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seqcia   cxoveluri warmoSobis kvebis  

produqtebis Tanamedrove  

teqnologiebi 

SECTION  MODERN TECHNOLOGIES OF ANIMAL  

ORIGIN FOODS 

СЕКЦИЯ   СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

ПРОДУКТОВ  ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

 

 
 
 

“DAS”-is da “DAS”+”laiv-sak”-is gavlena furebis  

sarZeo produqtiulobaze 

 
barkalaia r., bostaSvili d., WiWayua m. 

biomeurneobaTa asociacia “elkana”, asociacia “momavlis fermeri” 
 

statiaSi aRwerilia kvleva, romelic Catarda kodis sarZeo meur-
neobaSi II-III laqtaciaSi myof mewvel furebSi. kvlevis mizani iyo dag-
vefiqsirebina “DAS”-s, rogorc imunomodulatoris, da laiv-sakis gav-
lena Zroxis organizmze da sarZeo produqtiulobaze. kvlevis dros 
ganvsazRvreT rZis qimiuri Semcveloba or sacdel da I sakontrolo 
jgufebSi. dadgenilia biopreparatebis DAS da laiv-sakis moqmedeba 
rZis produqtiulobaze da rZis qimiur maCveneblebze. gamovlenili da-
debiTi Sedegebis safuZvelze Cven vaZlevT rekomendacias fermerebs 
gamoiyenon es biopreparatebi TavianT meurneobebSi. 

 
ukanasknel periodSi msoflios mraval qveynaSi (germania, safran-

geTi, niderlandebi, aSS da sxva) viTardeba sakvebi produqtebis war-

moebis organuli mimarTuleba – ekologiurad sufTa produqciis war-

moeba.  

cxovelTa organizmi da garemo mWidro kavSirSia erTmaneTTan da 

did gavlenas axdenen erTmaneTze. amitom mecxoveleobaSi aucilebe-

lia Catardes RonisZiebebi, rogorc garemos dacvis mizniT, aseve cxo-

velTa organizmze garemos uaryofiTi gavlenis Tavidan asacileblad.  

mecxoveleobis produqciis biologiuri da teqnologiuri  maxasia-

Teblebis gaumjobesebis miRweva SesaZloa ekologiurad usafrTxo 
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sakvebwarmoebis, sakvebis damzadebis teqnologiebis gamoyenebiT da 

cxovelTa normirebuli kvebiT. 

cnobilia, rom furebis maRali produqtiulobis miRweva SesaZle-

belia mizanmimarTuli seleqciiTa da srulfasovani dabalansebuli 

kvebis ulufebiT. CvenSi jer kidev dasaxvewia orive es sakiTxi, miT 

ufro, rom saqarTveloSi ZiriTadad wvrili fermeruli (sakarmidamo) 

meurmeobebi amarageben qveyanas mecxoveleobis produqciiT (rZe, rZis 

nawarmi, xorci). rogorc wesi, aseT meurneobebSi naklebad aqvT saSua-

leba TavianT meurneobebSi danergon mecxoveleobaSi miRebuli axali 

teqnologiebi, gamoiyenon pirutyvisaTvis srulfasovani dabalansebu-

li  sakvebi ulufebi, droulad ganaxorcielon veterinarul-profi-

laqtikuri RonisZiebebi da a.S.  

bolo periodSi sul ufro mniSvnelovani xdeba ekologiurad suf-

Ta da adamianisTvis uvnebeli produqciis warmoeba, rac dasturdeba 

sursaTis uvneblobis kanonis amoqmedebiT. yovelive es gasaTvaliswi-

nebelia Cveni fermerebisaTvis, raTa ganaviTaron Tavisi meurneobebi 

da sawarmoebi,  rogorc stabiluri da ekologiurad sufTa produq-

ciis mimwodeblebi. amisaTvis Cven xels vuwyobT fermerebs, rom meur-

neobebis arsebuli mdgomareobidan gamomdinare, maT SeZlon naklebi 

danaxarjebiT gazardon Zroxebis sarZeo produqtiuloba da miiRon 

jansaRi produqcia.   

Cveni erToblivi kvleva (“momavlis fermeri” da “elkana”) Catarda 

saqarTvelos wvril fermerul meurneobebisaTvis damaxasiaTebel ti-

piur meurneobaSi, kerZod, kodis meZroxeobis meurneobaSi, sadac fu-

rebis produqtiuloba ar gamoirCeoda maRali maCveneblebiT. kvlevis 

mizani iyo dagvefiqsirebina “DAS”-s, rogorc imunomodulatoris, da 

laiv-sakis gavlena Zroxis organizmze da produqtiulobaze.  

cdaSi monawileobda sul 3 jgufi – 1 sakontrolo da 2 sacdeli. 

I sacdel jgufs yovel me-2 dRes ineqciiT Segvyavda preparati “DAS” 3 

ml kunTSi; II sacdel jgufs dasis garda sakvebSi eZleodaT laiv-saki 

10 g dRe-RameSi.  eqsperimenti grZeldeboda 14 dRe, Tumca laiv-sakis 

micemas agrZelebdnen Semdgomac (1 Tvemde). 

I jgufs bolo me-3 ineqciidan me-2 dRes (cdis dawyebidan me-7 

dRes) CautardaT sakontrolo wvela da gakeTda rZis qimiuri anali-

zi, xolo II jgufs – cdis dawyebidan me-10 dRes CavutareT sakontro-

lo wvela da aviReT rZis nimuSebi qimiuri analizisTvis. orive sac-

del jgufs me-14 dRes CavutareT sakontrolo wvela da aviReT rZis 

nimuSebi qimiuri analizisTvis. 
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rZis saSualo qimiuri maCveneblebi sakontrolo jgufSi da or 

sacdel jgufebSi warmodgenilia cxril 1-Si.  

cxrili 1 

rZis  saSualo qimiuri maCvbeneblebi (%) cdis dawyebamde 

 

maCveneblebi mSrali 

nivTiereba 

cximi cila laqtoza simkvrive 

sakontrolo 7,69 3,0 2,86 4,07 26,81 

I jgufi 8,01 1,18 2,98 4,26 28,74 

II jgufi 8,04 0,88 3,0 4,28 28,9 

 

rogorc cxrilidan Cans, cdis dawyebamde rZis xarisxis maCveneb-

lebi Zalian dabalia, rac Cven vxsniT mwiri sakvebi pirobebiT. 

rZis xarisxobrivi maCveneblebi cdis dawyebidan me-7, me-10 da me-14 

dRes warmodgenilia cxril 2-Si. 

kavkasiuri wabla jiSis standartuli produqtiuloba cximi 3,7%, 

cila 3,3%. laqtacia 2000-2500 kg (I da II) 

me-II jgufSi wveladobam sagrZnoblad moimata (1 kg-mde dReSi); I 

jgufis furebSi aseve SeimCneva wveladobis momateba, saSualod 0,4 

kg-mde. 

cxrili 2 

rZis saSualo xarisxobrivi maCveneblebi (%) cdis Semdeg 

 

maCveneblebi mSrali 

nivTiereba 

cximi cila laqtoza simkvrive 

cdis me-7 dRes 

sakontrolo 7,71 3,04 2,85 4,05 26,88 

I jgufi 8,21 1,7 3,95 4,36 29,23 

cdis me-10 dRes 

sakontrolo 7,70 3,00 2,85 4,05 26,85 

II jgufi 7,58 3,41 2,83 4,0 26,24 

cdis me-14 dRes 

sakontrolo 7,71 3,02 2,84 4,06 26,87 

I jgufi 7,61 4,29 2,84 4,01 26,0 

II jgufi 7,61 3,52 2,84 4,03 26,36 

 

mSral nivTierebaTa saSualo Semcveloba rZeSi 12,5%-ia, xolo 

87,5% wyalia. rZis calkeuli komponentebi mtkice gansazRvrul Sefar-
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debaSi imyofeba. am Sefardebis darRveva, rac xdeba cxovelis daavade-

bis, rZeSi mikrobiologiuri procesebis an sxva mizezebis Sedegad, iw-

vevs cilis koagulacias, ris Sedegadac rZe kargavs bevr biologiur 

da teqnologiur Tvisebebs. ecema rZis rogorc axalSobil cxovelTa 

sakvebisa da mrewvelobis nedleulis Rirebuleba, magaliTad, cxove-

lis TurquliT daavadebisas rZe kargavs dvritis fermentiT Sedede-

bis unars.  

mSral nivTierebaTa saSualo Semcveloba rZeSi 12,5%-ia, xolo 

87,5% wyalia. rZis calkeuli komponentebi mtkice gansazRvrul Sefar-

debaSi imyofeba. am Sefardebis darRveva, rac xdeba cxovelis daavade-

bis, rZeSi mikrobiologiuri procesebis an sxva mizezebis Sedegad, iw-

vevs cilis koagulacias, ris Sedegadac rZe kargavs bevr biologiur 

da teqnologiur Tvisebebs. ecema rZis rogorc axalSobil cxovelTa 

sakvebisa da mrewvelobis nedleulis Rirebuleba, magaliTad, cxove-

lis TurquliT daavadebisas rZe kargavs dvritis fermentiT Sedede-

bis unars.  

cxrili 3 

Svicis jiSis furebis rZis qimiuri Semadgenloba (%)  

 

 monawveli 

kg 

mSrali nivTi-

ereba  

cximi  cila  laqtoza  

Svici 5560 12,1 3,5 3,4 5,1 

 

cxrili 4 

Zroxis rZis standartuli qimiuri Semadgenloba (%) 

Semadgeneli nawili 
saSualo mona-

cemebi 

meryeoba 

minimumi maqsimumi 

wyali 87,5 86,0 89,0 

mSrali naSTi 12,5 11,0 17,0 

rZis cximi 3,8 2,7 7,0 

rZis cila 3,3 2,7 5,0 

laqtoza 4,7 4,0 5,6 

 

sacdel meurneobaSi Zroxebis suladobam Semodgomaze saZovruli 

periodis damTavrebisas garkveuli mizezebis gamo gadaitana Turqu-

lis daavadeba. amitomac rZis maCveneblebi cdis dawyebamde iyo Zal-

zed dabali. aseve sarZeo produqtiulobaze uaryofiTad moqmedebs 

sakvebis mwiri racioni, romelSic Sedis mxolod Tiva. es TavisTavad 
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niSnavs proteinis naklebobas, rac iwvevs rZeSi cximisa da cilis Sem-

cirebas, aseve auaresebs rZis teqnologiur Tvisebebs. 

 Cveni cdis Sedegad biopreparatebis gamoyenebis pirveli kviris 

manZilze sagrZnoblad gaumjobesda I jgufis rZis qimiuri maCveneble-

bi – rZis cximis procenti aiwia 0,52%-iT, rZis cila – 0,97%-iT. me-10 

dRes rZis cximi II jgufSi moemata sakontrolosTan SedarebiT 0,41 

%-iT, xolo me-14 dRes I jgufSi 1,27%-iT da II jgufSi 0,5%-iT. rZis 

cilis procenti, mSrali nivTiereba da rZis Saqari TiTqmis Seucvle-

li rCeba, rac SeiZleba aixsnas daubalansebeli da erTgvarovani ra-

cioniT (proteinis, mineraluri nivTierebebis da sxv. naklebobiT).  

cdis dawyebidan me-2 kviris bolos pirvel kvirasTan SedarebiT 

aseve SeiniSneboda rZis cximis mateba. I jgufSi DAS-is moqmedebiT 

rZis cximi moemata 2,59%-iT, xolo II jgufSi - 0,11%-iT. rZis sxva qimi-

uri maCveneblebi isev Seucvleli rCeboda. wveladobam dRe-RameSi II 

jgufSi moimata saSualod 1 kg-iT, rac aixsneba laiv-sakis moqmede-

biT, xolo I jgufSi, DAS-is moqmedebiT, Sesabamisad,  0,4 kg-iT.  

es mdgomareoba Cven SegviZlia avxsnaT imiT, rom pirvel kviras 

Zlier imoqmeda DAS-is ineqciebma da furebis dasustebul organizmSi 

moxda sapasuxo reaqcia. Semdgomi dReebis manZilze DAS moqmedebda 

sisxlSi rogorc imunomodulatori da iwvevda nivTierebaTa cvlis 

daregulirebas. DAS exmareba organizms sisxlSi gaaZlieros da gaam-

ravlos araspecifikuri nivTierebebi (inhibitorebi), romlebic Trgu-

naven virusis gamravlebas. imunomodulatori iwvevs sxeulSi nivTie-

rebaTa cvlis mkveTr gaZlierebas, Sesabamisi elementebis gamomuSave-

bas, romlebic monawileoben Turqulis virusis ganeitralebasa da 

blokirebaSi. aseve cnobilia, rom rZis produqtiulobaze uaryofi-

Tad moqmedebs Zroxebis movla-Senaxvis cudi pirobebi, rac daaxloe-

biT 10%-mde amcirebs isedac dabal produqtiulobas.  

rZis sxva danarCeni qimiuri maCveneblebi – mSrali nivTiereba da 

laqtoza normis farglebSi rCeba, Tumca SeiniSneba cilis procenti-

sa da rZis simkvrivis umniSvnelo daweva. es damokidebulia rZis cxi-

mis burTulebis zomebze. Cveni varaudiT isini ufro didi zomis ari-

an da amiT aixsneba rZeSi simkvrivis daweva, xolo rac Seexeba rZis 

cximis burTulebis zomas, es damokidebulia sakveb racionze.  

sacdeli suladoba imyofeboda ukiduresad cud pirobebSi kvebisa 

da movla-Senaxvis mxriv. sakveb racionSi iyo mxolod Tiva, xolo 

sadgomSi ar iyo daculi sanitarul-higienuri normebi. miuxedavad 

amisa, Cven sacdel jgufebSi mainc miviReT dadebiTi Sedegi (aiwia 
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rZis monawvelma da rZis cximma), rac dasturdeba  biopreparatebis 

DAS-is da laiv-sakis moqmedebiT. 

saqarTvelos pirobebSi 70% fermerul meurneobebSi daaxloebiT 

identuri situaciaa, amitom Cven vurCevdiT fermerebs gamoiyenon es 

preparatebi, raTa gaaumjobeson pirutyvis janmrTeloba da gazardon 

maTi produqtiuloba. mniSvnelovania is faqtoric, rom cxovelebis 

janmrTeloba gaumjobesdeba ara antibiotikebisa da wamlebis gamoye-

nebiT, aramed bunebrivi imunitetis amaRlebiT. 

Cveni Semdegi kvlevis mizani iqneba gavagrZeloT kvlevebi am mimar-

TulebiT da davadginoT DAS-is gavlena rZeSi sxva maCvenebklebis gan-

sazRvriT.  
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1. Григорьев Ю., Погребняк В. «Отчего зависит продуктивное долголетие коров»ю 

Ж. «Молочное и мясное скотоводство». № 5. 1997. 

2. Лаптев Г., Полуляшная С., Некрасов Р. «Фактор повышения молочной 
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THE IMPACT  OF “DAS"-  AND "DAS" + "LIVE-SACC" -  

ON THE PRODUCTIVITY OF DAIRY COWS 

 
Barkalaia R.,  Bostashvili D.,  Chichaqua M.  

Association of Bio farm   "Elkana",  Association " Farmer  of future  " 

 Summary 
 

The study conducted in diary farm of vill. Koda on dairy cows in II – III lactation period 

is described in the article. The aim of the study was to determine the influence of “DAS” as 

an immuno modulating factor and laiv-sacc on the organism and dairy productivity of cows. 

During the study, we determined the chemical index in two experimental and I control gro-

ups. In spite of that, the experimental animals were fed and kept in extremely bad conditions, 

the positive effect of DAS and laic-sacc on dairy productivity as well as on chemical index 

of milk has been detected. Based on the given results we recommend the mentioned bio-pre-

parations for application by the farmers in their farms.  

 

 

 

http://elibrary.ru/author_items.asp?authorid=&authorhash=%D0%A8%D0%B0%D0%BA%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2+%D0%A8
http://elibrary.ru/author_items.asp?authorid=&authorhash=%D0%9F%D0%BE%D1%80%D1%82%D0%BD%D0%BE%D0%B2+%D0%94
http://elibrary.ru/issues.asp?id=8871&selid=647061
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mcenareuli preparati DAS-i rogorc  

antibiotikebis alternativa 

 

bostaSvili d. 
Sps `bioteksi~ saqarTvelos saxelmwifo agraruli universiteti 

 
statiaSi ganxilulia eqsperimenti, romelic Catarda TeTriwya-

ros raionSi arsebul mefrinveleobis fabrikaSi, kvlevis mizans war-
moadgenda Segvedarebina mcenareuli preparati DAS-isa da  antibioti-
kebis gavlena frinvelis SenarCunebasa da produqtiulobaze. kvlevis 
Sedegad miRebuli monacemebis safuZvelze rekomendacia eZleva prepa-
rati DAS-is farTod gamoiyenon fermerebma mefrinveleobaSi, rac sa-
Sualebas gvaZlevs miviRoT usafrTxo da ekologiurad sufTa pro-
duqti. 

 
      bolo wlebSi jandacvis msoflio asociacia mogviwodebs, rom 

Semcirdes antibiotikuri preparatebis gamoyeneba, radgan maTi xan-

grZlivi miReba aqveiTebs  samkurnalo-profilaqtikur moqmedebas da 

xels uwyobs sxvadaxva mdgradi Stamebis warmoqmnas, garda amisa anti-

biotikebis araswori dozireba iwvevs uamrav gverdiT efeqtebs, rac 

did ekonomiur zarals ayenebs mefrinveleobis dargs. 

am kuTxiT cxoveluri da mcenareuli warmoSobis preparatebi 

moklebulia qsenobiotikebisaTvis damaxasiaTebel naklovanebebs, rad-

ganac isini warmoadgenen ra bunebriv naerTebs, avlenen specifikur 

adaftogenur da damcav Tvisebebs, rac yvelaze perspeqtiulia veteri-

narul praqtikaSi.  

daisva amocana, moxdes am preparatebis ekonomikuri efeqturo-

bis Seswavla-Sefaseba. 

swored am mizniT SeviswavleT samamulo warmoebis mcenareuli 

nedleulidan miRebuli peptiduri preparati DAS-is samkurnalo efeq-

tebi da misi ekonomikuri Sedegebi. 

preparati DAS-si aris biologiurad aqtiuri samamulo warmoe-

bis mcenareuli nedleulidan nanoteqnologiuri gziT miRebuli pep-

tido-amino-karbomJavuri kompleqsi.  

preparati ar Seicavs araviTar qimiur danamats. DAS-i arapaToge-

nuri, aratoqsiuri da arahormonaluria. maRalefeqturobas ganapiro-

bebs masSi Semavali peptiduri kompleqsebis, aminomJavebis, vitaminebis, 

karbonuli mJavebis, makro da mikro elementebis farTo speqtri. DAS–
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is gamoyeneba xels uwyobs ogranizmis saerTo rezistentulobis amaR-

lebas, aregulirebs kuW-nawlavis PH-s, Trgunavs avadmyofobis gamom-

wvev mikrofloras. 

preparatSi Semavali antimikrobuli peptidebi ganapirobebs pre-

paratis maRal antibaqteriul zemoqmedebas stafilokokebze, nawlavis 

Cxirze da sxva paTologiuri mikrofloris ganviTarebaze. sakvebi da-

namati aqtiuria gramdadebiTi da gramuaryofiTi baqteriebis mimarT, 

maT Soris, E.cherichia coli, Pastereulla spp, Corunebacterium spp, Straphyloccus spp, 

Streproccus spp, Clostridium spp, Chlamydia spp, Mycoplasma spp. amJRavnebs anti-

mikrobul aqtivobas antibiotikebis mimarT mdgrad umartivesebze da 

baqteriebis Stamebze amasTan, ar Trgunavs sasargeblo mikrofloras. 

moqmedebs mikroorganizmebis garegan membranaze, arRvevs maT struqtu-

ras da aRwevs periplazmatikuri sivrcis SigniT.  

eqsperimenti Catarda TeTriwyaros raionSi arsebuli mefrinve-

leobis fabrikaSi `ROSTERI“, romelic zrdis mexorculi mimarTulebis 

ROS-308-krosis broilers. 

fabrikaSi TiToeuli safrinvele  1 wlis ganmavlobaSi sawar-

moo ciklis aranakleb 7 brunvas awarmoebs, rac warmoadgens garkve-

ul simZimes veterinaruli samsaxurisTvis. 

gavaanalizeT arsebuli fabrikis 2008, 2009, 2010 wlebis daavade-

bis intensivoba da frinvelis dacemis mizezi.Aam wlebSi frinvelis 

saSualo SenarCunebis procenti 42 dRis asakSi iyo 92-94%, frinvelis 

saSualo wona meryeobda 1850-2072 gramamde, xorcproduqtiulobis ga-

mosavali  saSualod 71.2%, sakvebis xarjva 1kg wonanamatze 1.850 gr, 

dRiuri saSualo namati 44-49.3 gr. 

frinvelis dacemis mizezad registrirebuli iyo  gastroente-

ritebi, CiCaxvis atonia20-24.2%, respiratoruli paTologiebi 25-28%, 

nefriti 12-14.5%, avitaminozebi 4.4-5.7%, embrionaluri daavadebebi 18.7-

32.2%. 

saerTod da Cvens SemTxvevaSc statistikuri monacemebis safuZ-

velze frinvelis gamozrdisas ganisazRvra frinvelTa dacemis dRee-

bis periodebi 1-dan 5dRemde, 20-25, 35-40dRemde. 

am asakSi wiwilebs yvelaze xSirad aReniSnebaT kuW-nawlavis da 

respiratoruli daavadebebi (enteriti, gastriti, kutikuliti, sinusi-

ti, traqeiti, bronqiti, aerosakuliti), romlis drosac frinveli xar-

javs Sida rezervebs ara mxolod zrda ganviTarebaze, aramed infeqci-

ebTan brZolaze, rac warmoadgens sagrZnob ekonomikur zarals da 

xorcproduqciis xarisxis gauaresebis mizezs. 
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wiwila broileris daavadebaTa profilaqtikis veterinarul-sa-

nitarul RonisZiebaTa gegmaSi gaTvaliswinebuli iyo antibiotikebis 

da sxva mikrobsawinaaRmdego saSualebebis gamoyeneba, gamborosa da 

niukaslis daavadebebze gegmiuri acrebi, Tumca am saSualebebiT damu-

Savebebis miuxedavad, wiwilebis sikvdilianobis maCvenebeli maRali 

rCeboda. 

Cveni eqsperimentis mizans warmoadgenda Segvedarebina preparati 

das-is da antibiotikebis gavlena frinvelis SenarCunebasa da produq-

tiulobis zogierT maCvenebelze, kerZod xorcis gamosavlianobaze. 

eqsperimentisTvis gamovyaviT 600 frTa mexorculi mimarTulebis 

ROS-308-krosis frinveli, romelic davyaviT 3 jgufad, TviToeulSi 200 

frTa. 

I sacdeli jg frinveli Rebulobda daavadebebis saprofilaqti-

kod (salmonelozis, kolibaqteriozis, enteritebis) sawinaaRmdegod 

ftorqinolinebis da doqsaciklinis jg antibiotikebs: enrofloqsi 

10%, polodoqsini, espanuri firma “Invesa”-s warmoebuli. 

II sacdeli jg frinveli Rebulobda preparat DAS-s 

III sakontrolo jg frinveli Rebulobda sufTa wyals. Kkvebis 

racioni samive jgufisTvis erTidaigive iyo. 

sacdeli da sakontrolo jgufis 1 dRiani wiwilis cocxali ma-

sa Seadgenda 41gr-s. 

eqsperimenti grZeldeboda 42 dRe.  kvlevis periodSi vaxdendiT 

yoveldRiur klinikur daTvalierebas, aRvricxavdiT frinvelis dace-

mas, yoveldRiurad vwonidiT frinvels, vaxorcielebdiT dacemuli 

frinvelis paT-anatomiur gamokvlevas. 

wiwila-broileris samkurnalo-profilaqtikuri damuSaveba tar-

deboda preparati DAS-iT,  Semdegi sqemiT. 1-5 dRe, 20-25 dRe, 35-40 dRes 

eZleoda DAS-i 1 ml–1 litr wyalze, mikrob-sawinaaRmdego preparate-

bis SerCevisas viTvaliswinebT paTogenuri mikroorganizmebis mgrZno-

belobas konkretuli preparatebis mimarT, ris mixedviTac zemoTaR-

niSnuli daavadebebze SerCeuli iqna tetraciklinis da ftorqinoli-

nebis jgufis mikrobsawinaaRmdego preparatebi, romelsac vaZlevdiT 

igive ganrigiT rogorc biologiurad aqtriur preparat DAS-ss.  

eqsperimentis  miRebuli Sedegebi statistikurad sarwmunoa da 

moyvanilia N 1 cxrilSi. 

samkurnalo-profilaqtikuri RonisZiebaTa programis Sesrule-

bam mikrobsawinaaRmdego preparatebis SezRuduli gamoyenebiT da 

frinvelTa suladobis  damuSavebam preparati DAS_is gamoyenebiT mog-
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veca saSualeba SegvenarCunebina frinvelTa suladoba 97.5%_iT, anti-

biotikebis gamoyenebisas 95.5%_iT,  xolo preparatebis gamoyenebis ga-

reSe 86.5%,  cocxali masa Sesabamisad I_jg 2285gr, II_jg 2477gr, III_jg 

2315gr. xorcproduqtiulibis gamosavali I_jg 1633.8gr. II_jg  1798.3gr, 

III_jg 1648.3gr.  

cxrili 1 

                  maCveneblebi  I jg  II jg  III jg 

sawyisi cocxali masa. gr 41 41 41 

frinvelis SenarCunebis raodenoba 

42_dReze   

191 195 173 

SenarCuneba. % 95.5 97.5 86.5 

cocxali wona 42_dReze, gr 2285 2477 2315 

gamozrdis vada dReebSi 42 42 42 

cocxali masis saSualo dRiuri namati. 

gr 

54.4 59 55.1 

erTi Tvis cocxali masa. gr 1384 1541 1432 

xorcproduqtiulobis gamosavali. % 71.5 72.6 71.2 

subproduqtebis gamosavali 11.2 11.8 11,6 

sakvebis xarjva 1kg. namatze, gr 1670 1560 1780 

samkurnalo–profilaqtiuri damuSavebis 

Rirebuleba. l 

40.95 40.97 _ 

sufTa mogeba larebSi (mTel jg) 59.2 122.5 –109.4 

 

ekonomikuri gaTvlis dros gaviTvaliswineT bazarze im period-

Si 1 kg frinvelis xorcis fasi (5l), sakvebis xarji (1l) da wiwile-

bis TviTRirebuleba (0.85l), samrewvelo–profilaqtikuri damuSavebis 

Rirebuleba, ris Semdegac miviReT sufTa mogeba larebSi I saeqsperi-

mento jgufisTvis 59,2l, II saeqsperimento jgufisTvis 122,5 l, xolo 

sakontrolo jgufSi wagebam Seadgina 109,4 l. 

mcenareuli warmoSobis biologiurad aqtiuri peptiduri prepa-

rati DAS-is farTod gamoyeneba mefrinveleobaSi xsnis axal perspeqti-

vebs suladobis janmrTelobis SesanarCuneblad, iZleva maTi genetiku-

ri potencialis maqsimalurad gamoyenebas da sabolood usafrTxo, 

ekologiurad sufTa da srulfasovani xorcproduqciis miRebas. rac 

mTavaria, mcire ekonomikuri danaxarjebiT maRali efeqtebis miRwevas.   
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PHYTO-PREPARAT DAS AS AN ALTERNATIVE OF ANTIBIOTICS 
 

Bostashvili D. 

Ltd “Biotecsi”   

G.S.A.U 

Summary 
 

This article describes the study which was conducted in the poultry farm in Tetrit-

skaro region. The aim of the study was to compare  the  influence of Phyto-preparation  DAS 

and  antibiotics on productivity and keeping the bird. Based on the results of study we re-

commend preparation DAS to be used in poultry farms widely by farmers, which allows us 

to get safe and bio (environmentally clean) product.  

 

 

 

 

ОБ ИСПОЛЬЗОВАНИИ ПИЩЕВОЙ КРОВИ В 

ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Василенко З.В., Стефаненко Н.В., Андреева И.И., Тарасенко И.В. 

 

УО «Могилевский государственный университет продовольствия» 

ГУВПО «Белорусско-Роcсийский университет»  
 

Продукция  на основе и с использованием пищевой  крови характеризуется 

высокой пищевой и биологической ценность,  а также может  быть альтернативой  

лекарственным препаратам при профилактике и  лечении  железодефицитной 

анемии. Кроме традиционного ассортимента таких изделий,  производимых на 

предприятиях мясоперерабатывающей промышленности (кровяные  колбасы, хлебы, 

зельцы), возможно и целесообразно использовать пищевую кровь при производстве 

мясных рубленых полуфабрикатов.  

 



  

 
 
18 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

В настоящее время серьезной проблемой в организации питания населения 

многих стран является дефицит ряда микроэлементов, который обусловливает 

ассоциированные им заболевания. Так, недостаток железа в человеческом организме 

(железодефицитные состояния) является одной из самых распространенных патологий 

среди населения различных стран мира. Входя в состав гемоглобина крови, железо 

участвует в переносе кислорода от легких ко всем тканям, органам и системам нашего 

организма. При недостатке железа в организме образуется недостаточное количество 

гемоглобина. Это приводит к развитию железодефицитной анемии - малокровия.  

Последствия железодефицита  весьма неприятны, так как любой недостаток 

железа в организме нарушает снабжение клеток кислородом. В результате этого:  

 развивается железодефицитная анемия (малокровие); 

 снижается иммунитет и, как следствие этого, увеличивается риск инфекционных 

заболеваний; 

 у детей происходит задержка роста и умственного развития, повышается 

утомляемость и снижается успеваемость; 

 взрослые ощущают постоянную усталость; 

 происходят нежелательные изменения в тканях и органах. 

Суточная потребность взрослого здорового человека в железе  составляет 10 – 

20 мг. Согласно данным  Всемирной организации здравоохранения от недостатка 

железа страдают более 1,8 млрд. человек, в том числе больных железодефицитной 

анемией в мире  около 500 млн.  человек. Распространенность железодефицитной 

анемии в разных странах мира неодинакова и в значительной степени зависит от 

эколого-производственных, климато-географических условий, а также от пола и 

возраста человека. Основными причинами, приводящими к развитию 

железодефицитной анемии, является повышение расхода железа при инфекциях, в 

период беременности, лактации и интенсивного роста; нарушение всасывания и 

транспортирования железа в клетки тканей; кровотечения разного рода и 

недостаточное поступление железа с пищей.  

При дефиците железа в организме человека в 70% случаев развивается 

латентный железодефицит или преданемия. В отличие от других форм этого 

заболевания, латентный железодефицит поддается коррекции с помощью 

полноценного питания, в состав которого входят продукты с достаточным содержа-

нием железа. В таблице 1 приведены данные о содержании железа в некоторых 

продуктах питания, в том числе наиболее богатых по содержания этого 

микроэлемента /1/. 

Следует  иметь в виду, что железо, содержащееся в разных продуктах, 

усваивается организмом человека неодинаково. Практически полностью всасывается 

клетками слизистой оболочки тонкой кишки железо, входящее в состав миоглобина 

мышц мясной пищи, а также железо гемоглобина крови.   
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Таблица  1  

Содержание   железа  в  продуктах питания  (на  100  г  съедобной части) 

Наименование 

продукта 

Содержание 

 железа, мг 

Наименование  

продукта 

Содержание 

железа, мг 

Горох 7,00 Сыр голландский 1,10 

Печень говяжья 6,90 Крупа рисовая 1,02 

Крупа гречневая 6,65 Сельдь 

атлантическая 

1,00 

Мясо кролика 4,40 Картофель 0,90 

Хлеб пшеничный из 

обойной муки 

3,95 Треска 0,65 

Говядина 2,90 Капуста 

белокочанная 

0,62 

Яйцо куриное 2,50 Салат 0,60 

Сардины 2,45 Творог 0,4 

Куры (тушки) 2,20 Сметана 25% 0,3 

Скумбрия 

атлантическая 

1,70 Молоко коровье, 

 кефир 

0,07 

 

Главным  положением, служащим основой в решении проблемы пищевой 

железодефицитной анемии, является то, что при обогащении пищевых продуктов 

железом предпочтительнее органическая форма данного элемента.  Это связано с тем, 

что распределение и накапливание его в организме осуществляется белками — 

негемовыми гликопротеидами с молекулярной массой около 77000 Д и содержанием 

углеводов около 6%, которые на молекулярном уровне связывают трехвалентное 

железо. Известно, что этот элемент, содержащийся в продуктах животного 

происхождения, усваивается организмом гораздо лучше, чем из растительной пищи: 

соответственно на 30% и на 10%  / 2/. 

В решении проблемы железодефицита  заслуживают внимания мясопродукты с 

использованием крови сельскохозяйственных животных. Продукты на основе и с 

использованием пищевой  крови  (кровяные  колбасы, хлебы, зельцы) можно 

рассматривать  как альтернативу лекарственным препаратам при профилактике и даже  

при лечении  железодефицитной анемии. По содержанию железа кровь 

сельскохозяйственных животных  превосходит все другие виды сырья  животного и 

растительного происхождения. Так, содержание железа в сухой крови составляет 30,0 

мг на 100 г. 

Ценность пищевой крови, как сырья для  производства продукции 
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мясопереработки, не ограничивается высоким содержанием в ней гемового  железа, но 

также заключается в высокой  пищевой и биологической ценности. Так, по 

содержанию белков ( в том числе полноценных)  кровь практически не отличается от 

мяса и содержит лишь на 5-10% больше воды, кроме того в ней присутствуют  

ферменты: протеаза, липаза, амилаза, каталаза, фосфатаза; гормоны: инсулин, 

адреналин, гормоны гипофиза, половых желез; все витамины группы В,  витамины А, 

С, D, Е, К.  

В настоящее время в Республике  Беларусь  большой ассортимент кровяных 

колбасных изделий  изготавливается по региональным техническим условиям, это 

недорогая продукция высокой пищевой ценности,  пользующаяся  повышенным 

спросом населения. Кровяные колбасные изделия, в том числе  из парного сырья,  

очень популярны в Австрии и Германии,  особенно это касается кровяных колбас по-

домашнему, которые востребованы у потребителей, а в ресторанах  считаются 

изысканным деликатесом. 

Отдельного внимания заслуживают перспективы производства мясных 

рубленых полуфабрикатов, обогащенных железом.  В настоящее время содержание 

железа в рубленых полуфабрикатах из мяса, как правило, не нормируется ТНПА и 

составляет не более 1,2 - 1,4 мг/100 г продукта, что обеспечивает менее 10% от 

суточной потребности в  данном микроэлементе. Поэтому разработка рецептур и 

технологий производства  мясных полуфабрикатов с повышенным содержанием 

железа весьма актуальна.  

Научным коллективом  кафедры «Технология продукции общественного 

питания и мясопродуктов» Могилевского государственного университета 

продовольствия разработаны рецептуры и технологии производства мясных рубленых 

полуфабрикатов  с использованием  стабилизированной или дефибринированной 

крови крупного рогатого скота.  Для выработки  данной продукции следует  

применять сырье, соответствующее гигиеническим требованиям безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Требования гигиены в данном случае 

приобретают особую важность, так как кровь очень подвержена воздействию бактерий 

и может легко испортиться. Кровь используют не позднее чем через 24 ч с момента 

получения их в цехе первичной переработки скота (при условии их хранения при 

температуре не выше 4ºС). Стабилизацию крови можно проводить фосфатами либо 

поваренной солью.    

Полуфабрикаты мясные рубленые с использованием крови  изготавливаются  из 

измельченной на волчке котлетной говядины с добавлением  наполнителя 

(замоченного в воде пшеничного хлеба), соли и специй. В исследованных образцах 

полуфабрикатов количество крови  варьировали от  10 до  20%  от массы мясного 

сырья,  соответственно наличию крови было  уменьшено содержание воды в составе 

фарша. Качество полуфабрикатов оценивали на основе результатов 
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органолептических и физико-химических показателей и дегустации готовых изделий.  

Результаты исследований представлены в таблице 2. 

По совокупности показателей, в том числе органолептических, за оптимальное 

содержание в рецептуре мясных рубленых полуфабрикатов принято содержание крови 

20% к массе мясного сырья.  

Таблица 2  

 Показатели качества рубленых  полуфабрикатов с содержанием  пищевой крови 

Показатели Образцы 

контроль с содержанием крови 

10% 15% 20% 

Массовая доля влаги,  %: 74,7 79,6 79,1 76,8 

Связанная влага:     

к массе мяса, В1, % 55,8 61,4 63,0 65,6 

к общей влаге, В2, % 74,7 77,1 79,7 85,4 

Выход готовой  

продукции, % 

85,3 82,8 86,2 86,9 

 

Ввиду того,   что в результате тепловой обработки снижение уровня железа в про-

дуктах питания составляет 5-25%;  и с учетом суточной потребности в железе,  

употребление разработанных полуфабрикатов в количестве 2 шт.  обеспечит  

профилактику железодефицитной анемии. 
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ON THE USAGE OF BLOOD IN THE MANUFACTURING OF MEAT  

PRODUCTS. 
 

Vasilenko Z.V., Stefanenko N.V., Andreeva I.I.,  Tarasenko I. V. 

Mogilev state foodstuffs university, Mogilev, Belarus 

Summary 

 

Foodstuffs made of blood or with blood as an ingredient are characterized with high 

nutritional and biological value, and can also be used as an alternative to medication for tre-

atment and prevention of iron deficiency anemia. Besides the traditional assortment of such 

foodstuffs made by meat packing industry (like blood sausage or head cheese), it is possible 

and appropriate to use blood in the production of minced convenience food. 
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О СПОСОБАХ ПОДГОТОВКИ НАТУРАЛЬНОЙ БЕЛКОВОЙ 

ДОБАВКИ ИЗ ГОВЯЖЬЕГО КОЛЛАГЕНСОДЕРЖАЩЕГО  

СЫРЬЯ ДЛЯ ВВЕДЕНИЯ В МЯСНЫЕ ФАРШЕВЫЕ 

СИСТЕМЫ ВАРЕНЫХ КОЛБАС 
 

Василенко З.В., Андреева И.И., Стефаненко Н.В., Рогова Е.Н. 

 

Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия»  

г. Могилев, Беларусь  
 

Проведены исследования по определению оптимальных способов подготовки 

сухой натуральной белковой добавки из говяжьего коллагенсодержащего сырья для 

введения в мясные фаршевые системы вареных колбас. Приведены 

экспериментальные данные влияния способов подготовки белковой добавки (в сухом 

виде, в виде геля, в гидратированном виде и в составе эмульсии белок : жир : вода) на 

выход готовых  колбасных изделий. Установлено, что оптимальным для 

гелеобразования белковой добавки является применение ЖК 1 : 10 и ЖК 1 : 15. 
 

Необходимость  повышения адаптационного потенциала человека вызвана все 

более агрессивным воздействием социально-экономических и экологических 

факторов, что обуславливает потребность создания мясопродуктов нового поколения, 

которые должны не только обеспечивать организм веществами, необходимыми для 

роста, развития и активной жизнедеятельности, но и стимулировать его защитные 

функции. В связи с этим очевидна целесообразность создания линии продуктов, 

содержащих нутриенты направленного действия, с учетом конкретных показаний при 

различных состояниях и заболеваниях человека.  

В настоящее время значительно увеличилось число людей с заболеваниями 

опорно-двигательного аппарата, что связано с недостатком в рационе питания 

балластных веществ животного происхождения.  

Теория адекватного питания научно обосновала жизненно важную роль 

балластных веществ в метаболических процессах организма человека и определила 

проблему создания продуктов питания, содержащих не только незаменимые 

нутриенты, но и балластные вещества, в частности коллаген, содержание которого не 

снижает пищевой ценности продуктов, а повышает адекватность организма 

физиологическим потребностям.  

Фундаментальными исследованиями академиков Петровского К.С. и Рогова 

И.А. обосновано физиологическое воздействие пищевых волокон, в частности 

коллагена,  в питании людей с заболеваниями опорно-двигательного аппарата и 

ожоговых больных /1/.  

Наиболее перспективный путь обеспечения физиологических функций и 
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жизнедеятельности организма человека — это производство продуктов питания, 

обогащенных белковыми добавками, полученными путем переработки 

коллагенсодержащего сырья.  

Колбасные изделия занимают четвертую позицию в шкале продуктов, 

пользующихся постоянным спросом населения Республики Беларусь, уступая 

хлебобулочным изделиям,  молочной продукции, а также овощам и фруктам.  

Белорусский рынок колбасных изделий один из самых быстроразвивающихся и 

перспективных рынков пищевой промышленности.  

Говяжье коллагенсодержащее сырье является ценным вторичным 

белоксодержащим сырьем и представляет значительный практический интерес с 

позиции его эффективного использования в технологии мясопродуктов. 

Недостаточная эффективность его использования в основном предопределяется 

специфичностью химико-морфологического состава и необходимостью применения 

разнообразных технологических приемов, направленных на обеспечение как 

органолептических характеристик, так и модификацию функционально-

технологических свойств. Доказано, что коллагенсодержащее сырье не может быть 

адекватной заменой мышечной ткани по содержанию всех незаменимых аминокислот, 

но возможен подбор вариантов рецептур, которые не только не снижают, но в 

отдельных случаях даже повышают аминокислотную сбалансированность мясного 

продукта, приближаясь по количественному соотношению аминокислот к 

требованиям ФАО/ВОЗ /2/. 

На кафедре «Технология продукции общественного питания и мясопродуктов» 

совместно со специалистами ОАО «Можелит» разработана технология производства 

сухой натуральной белковой добавки из говяжьего коллагенсодержащего сырья.  

В связи с вышеизложенным в задачи исследований входило изучение способов 

подготовки разработанной сухой натуральной белковой добавки в мясные фаршевые 

системы вареных колбас. 

В ходе исследований изучали возможность введения белковой добавки в сухом 

виде, в виде геля, в гидратированном виде, в составе эмульсии белок : жир : вода. 

Исследовали возможность введения добавки в количестве 1…3% (в сухом виде) к 

массе мясного сырья и определяли оптимальное количество жидкости на гидратацию 

добавки (жидкостной коэффициент (ЖК) 1:10…25). Критериями оценки качества 

полученных образцов колбасных изделий были определены: группа 

органолептических показателей, выход колбасных изделий, водосвязывающая 

способность мясных фаршевых систем  и водоудерживающая способность изделий 

после тепловой обработки. 

Влияние способа подготовки белковой добавки на выход готовых изделий 

приведен на рисунке 1. 
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Способы введения белковой добавки (при ЖК 1:10): 

1 – в сухом виде                                   2  – в виде геля 

3  – в гидратированном виде 4  – в составе эмульсии белок : жир : вода 

5 – контроль   

Рисунок 1 - Влияние способа подготовки белковой добавки на выход готовых  изделий 

 

Анализ результатов, приведенных на рисунке 1 свидетельствует о том, что 

наиболее оптимально вводить белковую добавку в модельный фарш колбасных 

изделий в виде геля (2), в гидратированном виде (3) или в виде эмульсии (4), т.к. 

данные способы введения обеспечивают выход опытных образцов колбасных изделий 

на 7-12 % больше, чем выход контрольного образца (5). Результаты определения 

органолептических показателей качества опытных образцов показали, что введение 

белковой добавки в количестве 1% в виде геля обеспечивают наиболее оптимальную 

консистенцию опытного образца. Поэтому далее определяли оптимальное количество 

жидкости для гелеобразования белковой добавки при ЖК 1 : 10…25, результаты 

исследований приведены на рисунке 2. 

Из представленных данных видно, что оптимальным для гелеобразования 

белковой добавки является применение ЖК 1 : 10 и ЖК 1 : 15. Гели белковой добавки, 

подготовленные с применением ЖК 1 : 10 и ЖК 1 : 15, при введении в состав 

модельных фаршей обеспечивают выход готовых изделий в интервале 125 - 127%, что 

на 20…22% больше выхода контрольного образца. 

Результаты проведенных исследований показали, что выработанная по 

разработанной нами технологии сухая натуральная белковая  добавка из говяжьего 

коллагенсодержащего сырья может быть достаточно широко использована как 

ингредиент мясных фаршевых систем вареных колбасных изделий, что позволит в 

определенной степени решать вопросы рационального использования дорогостоящего 
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мясного сырья, увеличения объемов и расширения ассортимента мясопродуктов. 
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Рисунок 2 - Влияние количества жидкости для гелеобразования белковой добавкой на 

выход готовых изделий 
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ON THE WAYS TO PREPARE A NATURAL PROTEIN ADDITIVE 

FROM COLLAGEN-CONTAINING MATERIALS FOR INCLUSION 

TO MEAT MINCE FOR COOKED SAUSAGE 
 

Vasilenko Z.V., Andreeva I.I. Stefanenko N.V., Rogova E.N. 

Mogilev state foodstuffs university, Mogilev, Belarus 

Summary 

 
The research to determine the optimal ways to prepare a dry natural  protein additive 

from beef collagen-containing materials for inclusion to meat mince for cooked sausage has 

been conducted. The experimental data on the influence of the ways to prepare the protein 

additive (dry, gel, hydratated or as part of an emulsion  consisting of protein, fat and water) 

on the output of sausages. The research determined that  the optimal liquid coefficient for the 

gel-forming of the protein additive are 1:10 and 1:15. 
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ТЕХНОЛОГИЯ МЯСНОГО ПАШТЕТА С РАСТИТЕЛЬНОЙ 

КОМПОЗИЦИЕЙ  
 

Василенко З.В., Березнева Т.В., Пискун Т.И. 

УО «Могилёвский государственный университет продовольствия» 
 

Изучена возможность использования растительной композиции (крапива – 

картофельный полуфабрикат с повышенной желирующей способностью) в 

производстве мясных паштетов. Проведены исследования по определению способа 

введения компонентов растительной композиции, по установлению оптимальной 

концентрации растительной композиции, ее влияния на физико-химические и 

органолептические свойства модельных фаршей мясорастительного паштета  

 
Актуальной задачей для мясной промышленности на современном этапе 

является увеличение выпуска готовой мясной продукции и улучшение ее качества. 

При этом возрастает необходимость создания функциональных мясных продуктов. 

В связи с этим актуальными являются работы по созданию технологий 

продуктов, обогащенных функциональными ингредиентами.  

Мясо и мясные продукты являются источником полноценных белков и 

витаминов группы В, но не содержат пищевых волокон, витамина С, каротиноидов, 

биофлавоноидов, мало токоферолов и полиненасыщенных жирных кислот. 

Растительное сырье, в отличие от мясного, богато макро- и микроэлементами, 

витаминами, включает клетчатку, пектиновые вещества, т.е. является источником 

биологически активных веществ, которых не хватает в мясной продукции.  

Использование растительного сырья при производстве мясных продуктов 

позволяет не только обогатить их функциональными ингредиентами, повысить 

усвояемость, но и получить продукты, соответствующие физиологическим нормам 

питания.  

В связи с этим, необходим поиск новых источников биологически активных 

веществ природного происхождения, включая нетрадиционные.  

Хорошим резервом нетрадиционного сырья для производства мясной 

продукции являются дикорастущие растения, в частности крапива. 

Богатый химический состав крапивы позволяет рассматривать ее в качестве 

добавки, обладающей широким спектром физиологического и технологического 

воздействия и способной повысить пищевую ценность готового продукта. 

Из всех компонентов значительную долю в крапиве занимают углеводы, 

приблизительно 54 % сухих веществ /1/. Массовая доля полисахаридов: 

гемицеллюлозы, клетчатки, крахмала, пектиновых веществ составляет в ней 0,3; 0,8; 

0,1; 1,2 % соответственно.Значительное местосреди углеводов в крапиве занимают 

моно - и дисахара, относящиеся к легко усвояемым углеводам (глюкозы - 1,3%; 

фруктозы - 1,0%; сахарозы – 1,0%).  



  

 
 

27 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Структурные полисахариды растительных клеток – клетчатка, гемицеллюлоза, 

пектиновые вещества – являются основными неусвояемыми углеводами, так 

называемыми пищевыми волокнами, присутствие которых в рационе питания 

необходимо. Они связывают воду, ионы тяжелых металлов, соли желчных кислот, 

продукты обмена микроорганизмов.  

Большое значение имеет присутствие в крапиве пектиновых веществ (1,2%). 

Они способствуют профилактике рака кишечника, уменьшению интоксикации 

организма, как собственными ядами кишечника (индол, аммиак, скатол), так и 

поступившими из вне. Молекулы пектина обладают радиопротекторными свойствами, 

т.е. способны образовывать комплексы с ионами тяжелых металлов и радионуклидов.  

Крапива является растением богатым по содержанию белка, массовая доля 

которого составляет в ней 2,4 %. 

Органические кислоты играют важную роль в обмене веществ и определяют 

вкус многих пищевых продуктов, ихсодержание вкрапиве составляет 0,8%.  

Крапива представляет также практический интерес с позиции наличия 

аскорбиновой кислоты (150мг%), а также содержания минеральных веществ – богата 

железом до 11% суточной нормы.  

Учитывая химический состав дикорастущей крапивы и высокую 

биологическую активность ее компонентов, можно сделать вывод о 

целесообразностиее использования в производстве пищевой продукции в качестве 

биологически активной добавки, в частности, для производства мясных паштетов, 

пользующихся спросом у населения. 

В связи свыше сказанным, в работе ставилась цель: разработать мясной паштет 

с растительной композицией (крапивы, имеющей высокую биологическую ценность, и 

разработанного на кафедре технологии продукции общественного питания и 

мясопродуктов картофельного полуфабриката с высокими желирующими 

свойствами).  

За основу технологии приготовления и рецептуры модельного фарша мясного 

паштета была принята технология и рецептура мясного паштета «Паштет для завтрака 

1 сорта» /2/. 

При разработке технологии и рецептуры мясного паштета с использованием 

растительной композиции определяли: 

- оптимальный способ подготовки наполнителей, входящих в состав 

растительных композиций; 

- оптимальное количество композиций в рецептуре паштета. 

Способ подготовки крапивы был выбран на основании сравнения показателей 

качества модельных фаршей с высушенной крапивой, вводимой в сухом состоянии и в 

замоченном виде. Полученные данные исследований представлены в таблице 1.  
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Таблица 1 - Показатели качества опытных образцов в зависимости от способа 

подготовки наполнителя  

№ 

образца 

фарша 

 

Наименование 

сырья 

Показатели качества 

Связанная 

влага, % к 

массе образца 

Связанная 

влага, % к 

общей влаге 

Прочно 

связанная 

влага, г/1г 

сухого 

вещества 

1 Тонко измельченная 

сухая крапива 

67,5 87,5 1,6 

2 Тонко измельченная 

сухая крапива в 

замоченном виде (ţ=15-

16С; ЖК =1:1) 

65,8 82,9 1,3 

3 Тонко измельченный 

сухая крапива в 

замоченном виде (ţ=95-

98С; ЖК=1:1) 

66,2 82,5 1,2 

 

Из данных, приведенных в таблице 1, следует, что более высокой 

водосвязывающей способностью обладает образец фарша №1. В связи с чем, в 

дальнейшем подготовку крапивы для мясного паштета осуществляли путем ее тонкого 

измельчения и введения в рецептуру в сухом виде. 

Технология производства картофельного полуфабриката была разработана 

нами ранее /3/. Термическая кислотная обработка крахмала картофеля 

непосредственно в составе растительной ткани позволила модифицировать крахмал и 

получить полуфабрикат с повышенными желирующими свойствами и способностью 

связывать воду. 

Для составления растительной композиции измельченную крапиву смешивали 

с картофельным полуфабрикатом в различных соотношениях и вводили в состав 

модельных фаршей. Полученные данные показателей качества модельных фаршей 

представлены в таблице 2. 

Как свидетельствуют данные таблицы 2,введение растительной композиции 

оказывает положительное влияние на показатели качества модельных фаршей: 

происходит увеличение их влагосвязывающей способности.  

При введении в состав модельного фарша композиции (крапива и 

картофельный полуфабрикат) в количестве 25% - содержание влаги увеличивается 

всего на 2,3%, в то время, как содержание связанной влаги возрастает на 11,4% к массе 

образца и на 14,1 % к общей влаге, а прочносвязанной влаги - на 0,55 г/1г сухого 
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вещества по сравнению с контрольным образцом, выход изделия  при этом 

увеличивается на 18,2 %. 

Таблица 2 –Показатели качества модельных фаршей в зависимости от 

количества в рецептуре растительной композиции 

Количество  

растительной 

композиии, % к 

массе мясосырья 

Содержа-

ние влаги, 

% к массе 

фарша 

 

Показатели качества Прочно 

связанная 

влага, г/1г 

сухих 

веществ 

 

Выход 

готовых 

изделий, 

% 

Содержание связанной 

влаги, % 

%, к мясу 

 

%, к общей 

влаге, 

 

0(контроль) 63,60 53.5 73,6 1,02 92,0 

3: 151,всего 18 64,7 63,2 82,7 1,34 106,3 

5:15, всего 20 65,2 63,5 85,2 1,44 107,5 

8:15, всего 23 65,5 64,2 87,3 1,53 108,2 

10:15, всего 25 65,9 64,5 87,7 1,57 110,2 

12:15, всего 27 66,3 65,3 83,2 1,47 108,3 

15:15, всего 30 66,8 65,9 81,3 1,45 107,2 

Примечание: соотношение крапивы и картофельного полуфабриката 

 

Дальнейшее увеличение содержания растительной композиции в составе 

модельных фаршей приводит к снижению водосвязывающей способности 

мясорастительного фарша и выхода готовых изделий. 

Исследование органолептическихпоказателей качества готовых мясных 

паштетов с различным содержанием растительной композиции свидетельствует о том, 

что введение в состав модельного фарша растительной композиции свыше 23% 

оказывает на них негативное влияние: их консистенция уплотняется, а изделия 

приобретают привкус крапивы и темно-серый цвет.  

В виду того, что при разработке комбинированных мясных продуктов 

органолептические показатели являются превалирующими, то за оптимальное 

содержание растительной композиции в составе модельного фарша было принято – 

23%.  

При данной концентрации подобранных растительных композиций 

органолептические свойства готового продукта, а также и его физико-химические 

показатели соответствовали требованиям, предъявляемым к готовым мясным 

паштетам. 

Исследование структурно - механических свойств модельных фаршей также 

подтвердило, что контрольному образцу соответствует мясо - растительный фарш с 

содержанием 23 % вышеуказанной растительной композиции. Соответствие 

структуры контрольному образцу фарша и увеличение выхода продукта можно 
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объяснить уникальной способностью картофельной клетчатки и крахмала, а также 

пектиновых веществ крапивы связывать воду и жир. 

Использование разработанной растительной композиции позволяет получить 

мясной продуктпо качеству не уступающий традиционным мясным изделиям, 

сэкономить основное сырье, снизить себестоимость и повысить пищевую и 

биологическую ценность готового мясного продукта. Простота технологии и 

доступность сырьевой базы позволяют повсеместно организовать производство 

данного вида продукции наимеющимся технологическом оборудовании и обеспечить 

население полноценным продуктом питания. 

Разработанные рецептура и технология мясорастительного паштетаможет быть 

использована на предприятиях мясной промышленности и общественного питания. 

Данные проведенных исследований позволяют сделать вывод, что 

разработанная стабилизирующая растительная композиция обеспечивает:  

- повышение пищевой и биологической ценности готовой продукции и 

возможность ее применение в лечебном и профилактическом питании. 

 - повышение влагосвязывающей способности мясных фаршевых систем; 

- увеличение выхода готовой продукции, снижение ее себестоимости; 

- благотворное воздействие на здоровье человека и поэтому мясные паштеты с 

их использованием могут быть рекомендованы в качестве функционального продукта 

в диетическом и в профилактическом питании человека. 

 

Список литературы 

1. Применение дикорастущих растений в производстве плавленых сыров / Л.Н. 

Азолкина //Переработка молока. – 2008, №4 - с.20-21. 

2. Юхневич К.П.. Сборник рецептур мясных изделий и колбас. СПб.:  Изд. 

«ПрофиКС», Санкт- Петербург, 2003. - 328 с. 

3. Полуфабрикат из картофеля с высокой желирующей способностью. Василенко 

З.В., Березнева Т.В., Пискун Т.И. / Тезисы докладов Междунар. научно-практ. 

конференции «Техника и технология пищевых производств». Могилев, 25-27 

марта 1998, с. 110-111. 

 

TECHNOLOGY OF MEAT PASTE WITH PLANT COMPOSITION 
 

Vasilenko Z.V., Berezneva T.V., Piskun T.I. 

Mogilev state foodstuffs university, Mogilev, Belarus 

Summary 

 
The possibility using plant composition (nettle - potato cake mix with a high gelling ability) 

in the production of meat pies. Conducted studies to determine the mode of administration 

components of plant composition, to establish the optimal concentration of plant compositi-

on and its influence on the physicochemical and sensory properties of model forcemeats-ve-

getable paste  



  

 
 

31 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

hidroTermuli damuSavebis xerxebis gavlena  

xorcis mza nawarmis xarisxze 

 
TavdidiSvili d. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

     Seswavlilia zemeRali sixSiris velis da orTqliT  damuSavebis xer-
xebis gavlena xorcis nawarmis xarisxze. gansazRvrulia maTi gamoyenebis 
dros mimdinare  ZiriTadi sakvebi nivTierebebis cvlilebebi da  mza pro-
duqciis organoleptikuri  maCveneblebi. dadasturebulia ganxiluli 
xerxebis upiratesoba hidroTermuli damuSavebis tradiciul xerxTan Se-
darebiT. dadgenilia maTi gamoyenebis mizanSewonilba samkurnalo da 
profilakti-kur kvebaSi xorcis nawarmis dasamzadeblad.  
 

xorcis hidroTermuli damuSavebis dros misi kvebiTi Rirebuleba 

icvleba garemo areSi wylisa da masSi gaxsnili sakvebi nivTierebebis ga-

moyofisa da am ukanasknelTa garkveuli nawilis daSlisa da urTierTmoq-

medebis reaqciebis gamo. Sedegad icvleba mza nawarmis qimiuri Sedgeni-

loba da yalibdeba maTi  organoleptikuri maCveneblebi. 

      wyalSi xarSvis dros xsnadi nivTierebebis danakargebze gavlenas 

axdens damatebiTi faqtori - difuzia saxarS areSi. produqtebis or-

TqliT damuSabisas ki difuziuri procesebis roli dayvanilia minimumam-

de, rac xels uwyobs xorcis sakvebi nivTierebebis danakargebis mniSvne-

lovan Semcirebas tradiciul meTodiT xarSvasTan SedarebiT. 

     aRniSnulTan dakavSirebiT metad mniSvnelovania hidroTermuli da-

muSavebis iseTi xerxebisa da reJimebis SerCeva, romlebic uzrunvelyofen  

sakvebi nivTierebebis maqsimalur SenarCunebas. 

     am mizniT xorcis msxvili naWrebisa da naxevarfabrikatebis mzad-

yofnamde misayvanad tradiciul xerxebTan erTad viyenebdiT gacxelebis 

Semdeg xerxebs: atmosferuli da Warbi wnevis qveS, orTql_haeris narevs, 

iZulebiT konveqcias da zemaRali sixSiris vels  (zsv). 

     cxrilSi 1 warmodgenilia sxvadasxva xerxis gamoyenebiT moxarSu-

li xorcis qimiuri Sedgeniloba da masis danakargebi 

cxrilis monacemebis analizi gvaCvenebs, rom sacdel nimuSebSi 

xarSvis tradiciul xerxTan SedarebiT saerTo  azotis, cximis,nacris 

Semcveloba da masis danakargebi ufro naklebia. 

      Semdeg etapze gamovikvlieT Tburi damuSavebis aRniSnuli  xerxe-

bis gavlena xorcis  dakepili nawarmis masis danakargebsa da wylis Sekav-

Sirebis unarze (cxr.2).     
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cxrili 1 

sakvebi nivTierebebisa da masis danakargebi xorcis 

Tburi damuSavebis dros 

 

Tburi damuSavebis xerxe-

bi 

 

masis  

danakargebi 

Sedgeniloba, % sawyis 

produqtTan 

saerTo 

azoti 

cximi nacari 

xarSva wyalSi:   

atmosferuli wnevis qveS 

Warbi wnevis qveS 

 

37,92 

39,04 

 

3,04 

3,02 

 

1,06 

1,06 

 

0,73 

0,70 

xarSva orTqlze: 

bunebrivi konveqciiT 

iZulebiTi konveqciiT 

Warbi wnevis dros 

orTql_haeris nareviT 

 

38,06 

36,08 

39,00 

35,12 

 

3,06 

3,08 

3,07 

3,10 

 

1,16 

1,18 

1,16 

1,21 

 

0,82 

0,84 

0,80 

0,91 

    

cxrilis monacemebi metyvelebs, rom masis yvelaze naklebi danakar-

gebi aRiniSneba nawarmis orTql_haeris narevSi da zsv-Si damuSavebisas 

(Sesabamiad 26,02 da 26,86%), yvelaze didia masis danakargebi Warbi wnevis 

qveS xarSvisas (28,62%).  

wylis SekavSirebis unaric ufro maRalia  aseve orTql_haeris na-

revSi da zsv-Si damuSavebisas (Sesabamisad 34,20 da 34,08%), vidre tradici-

uli meTodiT (31,69%), Warbi wnevis qveS (31,82%) da konveqciuri meTodiT 

damuSavebisas (32,98%). 

   Tburi damuSavebis dros xorcis dakepili nawarmSi mimdinare eq-

straqtuli nivTierebebis Seswavlam gvaCvena, rom maTi yvelaze naklebi 

danakargebi aRiniSneba zsv-Si, SedrebiT naklebi - orTql_haeris  nareviT 

damuSavebisas (cxr.3). 

sacdeli xerxebiT damzadebuli mza nawarmis organoleptikuri maC-

veneblebi ar gansxvavdeba tradiciuli xerxiT damzadebuli nimuSebisa-

gan. 

miRebuli monacemebi metad mniSvnelovania  xorcproduqtebis die-

tur kvebaSi gamoyenebisas, radgan mza nawarmSi eqstraqturi nivTierebe-

bis  Semcveloba rac SeiZleba minimaluri unda iyos. 
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cxrili 2 

hidroTermuli damuSavebis sxvadasxva xerxebis gamoyenebiT 

damzadebuli xorcis dakepili nawarmis masis 

danakargebi da wylis Sekavebis unari 

 

Tburi damuSavebis xer-

xi 

 

mza nawarmis 

gamosavlia-

noba, g 

 

masis  

danakargi, 

 % 

wylisSekavebis unari 

saerTo te-

nianoba,  %  

nawarmis ma-

sasTan 

bmuli tenia-

noba, % na-

warmis masas-

Tan 

tradiciuli 70,82 28,49 71,85 31,69 

zsv gacxeleba  73,87 26,96 72,60 34,08 

Warbi wnevis dros 70,60 28,62 71,66 31,82 

orTql_haeris nareviT 74,90 26,02 72,71 34,20 

konveqciuri 72,48 27,63 72,15 32,98 

 

cxrili  3 

eqstraqtuli nivTierebebis cvlilebebi xorcis dakepili  

nawarmSi sxvadasxva xerxebiT damuSavebisas 

Tburi damuSavebis xer-

xi 

saerTo kreatinini α_aminuri azoti 

% produqtis masasTan % produqtis masasTan 

naxevarfabrikati 0,218 0,115 

tradiciuli 0,212 0,100 

Warbi wnevis dros 0,209 0,106 

orTql_haeris nareviT 0,208 0,100 

zsv gacxeleba 0,221 0,107 

konveqtiuri 0,215 0,094 

     

     amdenad, hidroTermuli gacxelebis ganxiluli xerxebis gamoyene-

ba, amcirebs ra nawarmis mzadyofnamde miyvanis xangrZlivobas, dadebiTad  

moqmedebs sakvebi nivTierebebisa da masis danakargebze, zrdis mza pro-

duqciis gamosavlianobas. 

      Catarebuli gamokvlevebi adasturebs SemoTavazebuli xerxebis 

gamoyenebis mizanSewonilobas samkurnalo da profilaqtikur kvebaSi 

xorcis nawarmis dasamzadeblad. 
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INFLUENCE OF HIDROTERMICAL  METHODS  OF  MEAT PRO-

CESSING  ON THE QUALITY  OF FINISHED PRODUCTS 
 

Tavdidishvili D.   

Akaki Tsereteli State University  

Summary 

 

In this paper is  studied  the Impact of the over high  frequency field and steam treat-

ment methods on the quality of meat products. Is determined   changes current in time of the-

re application in the basic food substances, and organoleptic indicators of  finished product. 

Is confirmed advantages of the discussed methods compared by  traditional  hydrothermikal  

method of processing. Is defined expedient of   their use in  medical and profilaktikal  nou-

rishment for  producing meat products. 

 
mocemuli samuSo Sesrulebulia proeqtis mixedviT, romelic 
realizebulia saqarTvelos erovnuli samecniero fondis finansuri 
xelSewyobiT (granti № GNSF/ST08/7-493). statiaSi gamoTqmuli 
mosazrebebi ekuTvnis avtorebs da SesaZloa ar asaxavdes erovnuli 
samecniero fondis Sexedulebebs. 

 
 
 

 

 

funqcionaluri daniSnulebis produqtebi  

Signeulisgan  

 
TavdidiSvili d., beSkenaZe T., berulava i. 

                                  akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
damuSavebulia funqcionaluri daniSnulebis Signeulis nawarmis 

mecnierulad dasabuTebuli   teqnologia. dadgenilia, rom recepturebSi 
mcenareuli danamatebis Setana aniWebs maT profilaqtikur Tvisebebs. 
Seswavlilia nawarmis fiziko-qimiuri , xarisxobrivi da mikrobiologiu-
ri maCveneblebi, naCvenebia maRali samomxmareblo Tvisebebi. gansazRvru-
lia maTi biologiuri, kvebiTi da energetikuli Rirebuleba 
 
           kveba im mniSvnelovan faqtorTa ricxvs ekuTvnis, romelic gansaz-

Rvravs eris janmrTelobas, mis potencials da ganviTarebis perspeqti-
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vebs. kvebis produqtebis   ukmarisoba an  biologiuri   arasrulfasovneba  

iwvevs  mZime ekonomikur da socialur Sedegebs  .  

         racionaluri kveba adamianis cxovrebis gaxangrZlivebis, imunuri 

sistemis gaZlierebis, normaluri ganviTarebis  da saboloo jamSi, prog-

resisa da cxovrebis xarisxis gadamwyveti pirobaa. 

       adamianis kvebis racioni iseTi produqtebidan unda Sedgebodes, rom-

lebic moamarageben ra organizms energiiT, uzrunvelyofen  mas biologi-

urad aqtiuri nivTierebebiT da gamodevnian misgan sakvebis metaboliteb-

sa da momwamlav nivTierebebs. 

        aqedan gamomdinare, metad aqtualuria funqcionaluri daniSnulebis 

kvebis   produqtebis iseTi mecnierulad  dasabuTebuli  teqnologiebis 

SemuSaveba, romlebSic maqsimalurad iqneba gaTvaliswinebuli  cxove-

luri da mcenareuli warmoSobis  cilebis urTierTgamdidrebis efeq-

ti, vitaminuri, mineraluri uzrunvelyofa da optimaluri Tanafardo-

ba, fiziologiurad aqtiuri nivTierebebis moqmedebis speqtri da sak-

vebi boWkoebis unari gamodevnos organizmidan mavne nivTierebebi . 

         funqcionaluri produqtebis Seqmnisas metad mniSvnelovania urTi-

erTgamamdidrebeli komponentebisa da maTi fiziko-qimiuri formebis swo-

ri SerCeva, raTa  gaumjobesdes yovelive calkeuli komponentis maxasia-

Teblebi. 

         cxoveluri warmoSobis produqtebidan  maRali biologiuri da kve-

biTi RirebulebiT gamoirCeva  Signeuli, gansakuTrebiT RviZli, romelic 

didi raodenobiT Seicavs cilebs, maT Soris yvela Seucvlel aminomJavas. 

igi mdidaria B jgufis vitaminebiT,   agreTve Seicavs A, D, E, K vitaminebs, 

fermentuli da eqstraqtuli nivTierebebis mniSvnelovan raodenobas. mi-

neraluri nivTierebebidan aRsaniSnavia rkina,  fosfori, natriumi, kalci-

umi, magniumi, qromi.  RviZlis ZiriTadi rkinaproteidi feritini 20%-ze 

met rkinas Seicavs,romelsac mniSvnelovani roli eniWeba gemoglobinisa 

da  sisxlis sxva pigmentebis warmoqmnaSi. RviZli gamoimuSavebs gansakuT-

rebul nivTierebas geparins, romelic gamoiyeneba sisxlis Sededebis 

normalizaciisaTvis. natriumis dabali da rkinis maRali SemcvelobiT 

gamoirCeva guli, garda cilisa, igi gamoirCeva selenis, TuTiis, fosfo-

ris, nikotinis mJavasa da riboflavinis SemcvelobiT. sasargeblo nivTie-

rebebis mniSvnelovani raodenobis gamo Signeulis kerZebi gamoiyeneba 

bevri daavadebis profilaqtikasa da mkurnalobaSi. 

        Signeulidan damzadebuli kulinaruli nawarmisaTvis funqcionalu-

ri Tvisebesis miniWeba SesaZlebelia   marcvleuli produqtebis (mcena-

reuli cilebis da sakvebi boWkoebis wyaro) da bostneulis (wyalSi 
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xsnadi vitaminebisa da mineraluri nivTierebebis wyaro) danamatebis 

xarjze wylis nacvlad Cais eqstraqtis (biologiurad aqtiuri nivTie-

rebebis wyaro) gamoyenebiT.  

                                                                                                                                 cxrili 1 

Signeulidan damzadebuli nawarmis balansirebuli kvebis formulis  

dakmayofilebis done,% 

sakvebi nivTiere-
bebi 

filtvis 
da gulis 
farSi 
gerkule-
siT 

Ffiltvisa 
da gulis 
frikade-
lebi 

mWadi 
RviZlis 
farSiT 

RviZlis 
ialRo 

RviZlis 
paSteti 
lobioTi 

1 2 3 4 5 6 
cila, g 22,6 36,4 13,4 23,1 31,7 
Seucvleli ami-
nomJavebi, mg 
100gr-ze:  
valini 

 
 

34,5 

 
 

35,6 

 
 

6,4 

 
 

33,3 

 
 

46,6 

izoleicini 23,5 30,1 13,7 49,8 39,0 
leicini 31,8 39,1 14,1 34,5 49,3 
lizini 60,3 37,3 23,1 37,2 50,3 
meTionini 15,9 18,4 12,9 30,1 14,0 
Treonini 40,4 50,8 14,0 43,4 52,2 
triftofani 27,8 33,8 28,4 25,9 33,5 
fenilalanini 28,9 38,1 9,4 33,8 -- 
naxSirwylebi 6,7 5,1 8,6 3,4 7,7 
cximebi, g 8,1 2,8 1,8 9,2 7,7 
mineraluri niv-
Tierebebi mg, 
natriumi 

 
2,7 

 
5,3 

 
0,8 

 
4,5 

 
2,1 

kaliumi 28,7 16,6 11,3 16,1 24,0 
magniumi 10,1 17,2 5,4 10,8 14,5 
kalciumi 21,8 38,2 24,0 27,1 8,9 
fosfori 20,4 28,3 8,7 23,2 51,6 
rkina, mkg 47,7 47,9 20,9 51,9 85,8 
vitaminebi,mg 
vitamini A  

 
28,0 

 
32,8 

 
82,8 

 
41,0 

 
--- 

vitamini C  71,0 64,1 8,25 73,6 --- 

vitamini B6  28,0 38,5 7,0 89,5 --- 
pantotenis mJava  16,7 91,9 58,0 16,8 -- 
riboflavini 89,5 78,2 39,5 97,0 76,1 
Tiamini 45,5 23,0 2,5 18,5 37,6 
energetikuli 
Rirebuleba,kj 

189,1 195,4 71,4 200,6 229,8 
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 samuSaos mizans warmoadgenda RviZlisa da mcenareuli nedleulis bio-

logiurad aqtiuri danamatebis  kombinirebis safuZvelze fuqcionaluri 

Tvisebebis mqone teqnologiis SemuSaveba. 

           recepturebis  optimaluri variantebis dadgenisas  agreTve viTva-

liswinebdiT  balansirebuli kvebis moTxovnebs. 

            Cvens mier damuSavebuli iqna Signeul-mcenareuli dakepili nawar-

mis teqnoligia da recepturebi. mcenareuli produqtebidan avirCieT qa-

to, gerkulesi, wiwibura, simindis fqvili.  kvebiT da samkurnalo Tvise-

bebs vaZlierebdiT Cais nayeniTa da gaaqtiurebuli naxSiriT. 

           organoleptikuri maCveneblebis  mixedviT SerCeul iqna  optimalu-

ri recepturebi, romlebSic  mcenareuli danamatis raodenoba Seadgenda 

dakepili RviZlis masis   20-25% (10% daqucmacebuli herkulesi, wiwibura, 

5% askilis fxvnili da 5% Cais eqstraqti ).  

        gamokvlevebma gvaCvena,rom aRniSnuli danamatebi dadebiT gavlenas 

axdens naxevarfabrikatebisa da mza nawarmis struqturul-meqanikur maC-

veneblebze. Seswavlilia nawarmis organoleptikuri, fiziko-qimiuri da 

mikrobiologiuri maCveneblebi. 

        cxrilSi 1 warmodgenilia axali produqciis balansirebuli kvebis 

formulis dakmayofilebis done. 

rogorc  cxrili 1-dan Cans kerZebi gamoirCeva maRali kvebiTi Rirebu-

lebiT: lizini akmayofilebs adamianis dRe-Ramur moTxovnilebas 23,1-

60,3%, Treonini - 14,4-52,2%; rkina -  51,9-85,8%, vitamini C – 51,3-73,6%, vita-

mini A - 28.0-82.8%.. sxva nivTierebebis dakmayofilebis donec sakmaod maRa-

lia.    

        Aamdenad, Signeulisagan damzadebuli kerZebi gamoirCeva maRali kve-

biTi RirebulebiT, rac ganapirobebs maTi gamoyenebis mizanSewonilobas 

masiur da samkurnalo-profilaqtikur kvebaSi.     

 

 
gamoyenebuli literatura 

1. Шассо П.И., Косянов Г.И.  Функциoнальные продукты питания. М.:  Колос,  2000 
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PRODUCTION OF A FUNCTIONAL PURPOSE FROM AN OFFAL 
 

Tavdidishvili D., Berulava I., Beshkenadze T. 
Akaki Tsereteli State University  

Summary 

 

Is developed scientifically proved technology of  functional purpose production from an 

offal. Is established entering into a compounding of vegetative additives, that gives them pre-

ventive properties. Are studied physical, chemical and microbiological indicators of new a 

products quality. Is defined their food value. 

 
aRniSnuli proeqti ganxorcielda SoTa rusTavelis erovnuli sa-

mecniero fondis finansuri xelSewyobiT (granti № GNSF/ST08/7-493). wi-
namdebare publikaciaSi gamoTqmuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs 
da SesaZloa ar asaxavdes SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis 
Sexedulebebs. 
 
 

 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ НАПИТКОВ ИЗ 

МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 
 

Киракосян О. П., Акопян Г. Г. 
Государственный Инженерный университет Армении (Политехник),                

Гюмрийский филиал 

 

В работе рассматриваются вопросы получения новых молочных продуктов в 

виде напитков, из пастеризованной молочной сыворотки, путем сквашивания ее 

дрожжами с добавлением вкусовых наполнителей.   

 

Напитки из молочной сыворотки являются молочными продуктами. Эти напитки 

вырабатываются из пастеризованной молочной сыворотки путем сквашивания ее 

дрожжами с добавлением сахара и других вкусовых наполнителей  1 . 

Для производства напитков из сыворотки необходимо иметь следующие 

продукты: 

- сыворотка молочная свежая, полученная при производстве творога и сыра, с 

кислотностью не выше 700Т, с содержанием молочного сахара не менее 4,0 %, по 

ОСТ 92-75; 

- сахар-песок по ГОСТ 21-76; 

- дрожжи хлебопекарные: сухие или прессованные по ГОСТ 171-89, ОСТ 18-193-74; 

- экстракт хмельный или хмель по ГОСТ21947-76; 
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- изюм по ГОСТ 8882-69, ГОСТ 6883-69; 

- дрожжи пивные жидкие по ОСТ 18323-73; 

- экстракт фруктовый: яблочный, грушевый, апельсиновый по ГОСТ 18070-72. 

Технологический процесс производства напитков из сыворотки осуществляется 

с помощью нескольких операцией, которые выполняются в следующей 

последовательности: 

- приемка и подготовка сырья и материалов; 

- осветвление сыворотки и тепловая обработка; 

- заквашивание и сквашивание (брожение) смеси; 

- расфасовка и созревание напитков. 

Основным сырьем для производства напитков является сыворотка, полученная 

при производстве творога и сыра, с кислотностью не выше 60...700Т и минимальным 

содержанием жира (не выше 0,08%). 

В процессе производства напитков необходимо соблюдать следующие 

мероприятия: сахар просеивают через сито, сироп фильтруют при температуре 

85...900С, а затем охлаждают до температуры 28...300С. Изюм употребляют только без 

косточек. На рис. 1 приведена схема технологического процесса выработки напитка. 

Дрожжи хлебопекарные сухие или прессованные растирают с сахаром в 

стеклянной посуде,  размешивают с 2...3 литрами сыворотки и выдерживают в течение 

2...3 часов. Для газированных напитков типа “шампанское” готовят дрожжевую 

закваску из хлебных дрожжей, из расчета 1 г., на литр смеси, растирают с сахаром в 

стеклянной, керамической или эмалированной посуде. При появлении на поверхности 

газовых пузырьков, дрожжи готовы к использованию  2 .  

Тепловую обработку сыворотки производят при температуре 90...960С, с 

выдержкой до одного часа. При высокой температуре белок коагулирует, оседает на 

дно посуды и сыворотка осветляется. После коагуляции белка сыворотку фильтруют и 

охлаждают до температуры 280С.  

При выработке молочного шампанского, осветленную сыворотку разбавляют 

пастеризированной водой и вносят сахар в виде сиропа  3 . Подготовленные дрожжи 

с посудой обвязывают стерильной марлей, погружают в смесь и привязывают так, 

чтобы верхняя часть посуды была погружена в смесь около 5 см от поверхности. 

Заквашенную смесь оставляют в спокойном состоянии при температуре 280С 

на 5...6 часов до появления на поверхности пены. Затем напиток подкрашивают 

пищевым красителем, либо жженым сахаром (количество 0,1...0,2% от общего 

количества сахара). 

Перед разливом в каждую бутылку вносят 2...3 ягодки изюма. Закупоренные 

бутылки с напитком помещают в ящик-решетки и выдерживают 4...8 часов при 

температуре +(15...20)0С. После выдержки напиток охлаждают до температуры 

+(4...5)0С. Охлажденный напиток можно сразу реализовать или хранить в камерах 
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молочного завода при температуре не выше +60С. 

Напитки из сыворотки должны храниться при температуре не выше +80С в течении не 

более 48 часов с момента выпуска. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Схема технологического процесса выработки напитка 
1. Резервуар для сбора сыворотки, 

2. Насос центрабежный, 

3. Трубчатая пастеризационная установка, 

4. Резервуар, 

5. разливо-укупорочный автомат.  
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TECHNOLOGY OF THE BEVERAGE FROM WHEY 
 

Kirakosyan O.P, Akopyan G.G 
State engineer's University of Armenia (Polytechnic), Gyumri Branch 

Summary 

 

The paper deals with the production of new dairy products in the form of drinks, 

from pasteurized whey by fermentation of yeast with the addition of flavoring toppings. 
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xorcisa da xorcproduqtebSi gayinvis dros 

mimdinare gardaqmnebi 

 
moSiaSvili m.d. 

quTaisis erovnuli saswavlo universiteti 
 

 xorcisa da xorcproduqtebis gayinvis process didi mniSvneloba 
eniWeba mosaxleobis am produqtiT momaragebis saqmeSi. aRniSnul naSrom-
Si ganxilulia xorcsa da xorcproduqtebze moqmedi fizikuri parametre-
bis mniSvneloba da maTi cvlilebiT produqtSi mimdinare gardaqmnebi. 
kerZod, gayinvis procesSi icvleba iseTi fizikuri maxasiaTeblebi, rogo-
ricaa: simkvrive, siTbotevadoba, siTbogamtaroba, siblante da a.S. maTi 
cvalebadoba ganpirobebulia  temperaturis cvalebadobiT. es cvaleba-
doba garkveul gavlenas axdens produqciis saboloo saxeze. 

 
sakvebi produqtebis gayinva warmoadgens produqtSi arsebuli te-

nis yinulad gardaqmnis process misi temperaturis dacemiT krioskopul 

wertils qvemoT. 

produqts yinaven masSi arsebuli sasicocxlod sasargeblo nivTi-

erebebis, maTi Tvisebebisa da xarisxis SenarCunebis mizniT. am procesis 

CatarebiT minimumamdea dayvanili produqtSi mimdinare fizikuri, bioqi-

miuri da mikrobiologiuri cvlilebebi. es miiRweva produqtis tempera-

turis daweviT da masSi arsebuli wylis didi raodenobis yinulad gar-

daqmniT. wylis yinulad gardaqmnas Tan axlavs xsnadi nivTierebebis kon-

centraciis gazrda, mcirdeba wylis biologiuri aqtivoba produqtSi, ri-

Tac SeuZlebelia mravali mikroorganizmebis raodenobis zrda. imisaT-

vis, rom minimumamde iyos Semcirebuli produqtSi mimdinare gardaqmnebi, 

saWiroa SerCeuli iqnas gayinvis gansazRvruli pirobebi. sufTa wyali, 

rogorc cnobilia, iyineba 0 C. produqtis qsovilebSi arsebuli wyali ar 

aris sufTa, radganac masSi gaxsnilia marilebi, mJaveebi, Saqrebi da a.S. am 

xsnarebis gayinva warmoebs wylis gayinvis temperaturaze, SedarebiT da-

bal temperaturaze, romelic icvleba maTi gvarobisda mixedviT. gayinvis 

Sedegad es xsnarebi xdebian koncentrirebuli. 

gayinvis procesSi xorcsa da xorcproduqtebSi mimdinare fazuri 

gardaqmnebi arsebiT gavlenas axdenen maT Tbofizikur maxasiaTeblebze, 

rac dakavSirebulia wylisa da yinulis Tbofizikuri maxasiaTeblebis 

mkveTr gansxvavebasTan. mSrali nivTierebebis Tvisebebi maTSi gayinvis 

procesSi umniSvnelod icvleba da praqtikulad ucvlelad iTvleba. Se-

sabamisad ZiriTad da erTaderT mizezad Tbofizikuri maxasiaTeblebis 

cvalebadobisa iTvleba produqtSi wylis yinulad gardaqmnis procesi. 
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gayinvis procesSi icvleba xorcisa da xorcproduqtebis kuTri 

siTbotevadoba, siTbogamtaroba, temperaturagamtaroba, simkvrive. gayin-

vis procesSi produqtis kuTri siTbotevadoba mcirdeba, radganac yinu-

lis siTbotevadoba orjer naklebia wylis siTbotevadobaze. maTi siTbo-

gamtaroba izrdeba, rac aixsneba imiT, rom warmoqmnili yinulis siTbote-

vadoba daaxloebiT oTxjer metia wylis siTbotevadobaze. cxadia, gayinu-

li produqtebis siTbotevadoba izrdeba gayinvis temperaturis Secire-

biT, radganac gayinuli wylis raodenoba temperaturis SemcirebiT iz-

rdeba. 

xorcisa da xorcproduqtebis temperaturagamtaroba gayinvis pro-

cesSi izrdeba, radganac wylis temperaturagamtaroba yinulad gardaq-

mnisas izrdeba TiTqmis rvajer. 

xorcisa da xorcproduqtebis simkvrive gayinvis procesSi mcirde-

ba, rac gamowveulia wylis yinulad gardaqmnisas misi dafarToebiT, mag-

ram simkvrivis Semcirebis xarisxi sxva Tbofizikur maxasiaTeblebTan Se-

darebiT didi ar aris. saSualod produqtis simkvrive gayinvis procesSi 

mcirdeba 5-6 procentiT. 

sakveb produqtebSi gayinuli wylis raodenobis damokidebuleba 

temperaturaze mocemulia grafikze. 

 
gayinuli wylis raodenobis damokidebulebatemperaturaze. 

1 - xilbostneuli, 2 - xorci da xorcproduqtebi, 3 - Tevzi, 4 - kver-

cxi. 

rogorc grafikidan Cans, produqtSi gayinuli wylis raodenoba iz-

rdeba temperaturis SemcirebasTan erTad.  

xorcisa da xorcproduqtebis gayinvis procesSi gansakuTrebuli 

mniSvneloba eniWeba sicivis xarjis gansazRvras, risTvisac iyeneben for-
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mulas: 

Q gay. G[C
0
(t _ t) +  r + C (t  - t)]  

sadac Qgay. -aris sicivis xarji produqtis gayinvaze, vati 

G - produqtis masa, kg 

C 0 - produqtis kuTri siTbotevadoba krioskopul temperaturaze 

meti temperatyrisaTvis. 

tsaw. - produqtis sawyisi temperatura. 

tkr.  - krioskopuli temperatura. 

  - wylis fardobiTi woniTi Semcveloba produqtSi. 

 - gamoyinuli wylis raodenoba. 

R - yinulwarmoqmnis kuTri siTbo. 

C pr.  - gayinuli produqtis kuTri siTbotevadoba. 

  tsaS. - produqtis saSualo temperatura. 

siTbos didi nawili, romelic produqtisagan gamoiyofa gayinvis 

procesSi, aris yinulwarmoqmnis siTbo. rac metia produqtSi tenis Sem-

cveloba, miT meti sicive ixarjeba gayinvaze. 

xorcisa da xorcproduqtebis (rogorc sxva sakvebi produqtebi-

saTvis) gayinvis xangrZlivobis gamoTvla warmoadgens rTul amocanas, 

igi kvlevis sagania. Teoriuli gamoTvlisaTvis gamoyenebuli iqna mTeli 

rigi daSvebebi, riTac miaxloebiT SesaZlebelia gaangariSebuli iqnes ga-

yinvis xangrZlivoba. 

farTod gavrcelebuli maTematikuri gamosaxulebebidan produq-

tebis gayinvis xangrZlivobis gaangariSebisaTvis gamoyenebulia plankis 

formula. am formulis gamoyvanisaTvis gamoyenebuli iyo Semdegi daSve-

bebi: gayinvis dawyebisas produqti mTlianad gacivebulia krioskopul 

temperaturamde, gayinva mimdinareobs garemomcveli garemos mudmivi tem-

peraturisa da mudmivi Tbogacemis koeficientisaTvis, gayinuli produq-

tisaTvis siTbogamtarobis koeficienti rCeba mudmivi, xolo siTboteva-

doba aris nulis toli. xorcisa da xorcproduqtebis gayinvis xangrZli-

voba gamoiTvleba formuliT: 






















1
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sadac  - siTbos kuTri raodenobaa, romelic gadaecema produqtidan ga-

remos gayinvis procesSi. 
   - produqtis simkvrive. 

 t - saSualo temperaturaTa sxvaoba. 

 - produqtis sisqe. 
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 - produqtis Tbogamtarobis koeficienti. 

 - Tbogacemis koeficienti produqtidan garemomcvel garemoze. 

plankis am formulas aqvs didi mecnieruli Rirebuleba miuxedavad 

imisa, rom gaangariSebis Sedegebi gansxvavdeba cdebiT miRebuli Sedegebi-

sagan, magram dazustebuli gaangariSebisaTvis formulaSi SeaqvT Semas-

worebeli koeficientebi. 

Tbogacemis koeficienti gayinvis xangrZlivobaze gavlenas axdens 

im SemTxvevaSi, Tu gayinuli produqtis sisqe ar aRemateba 10 _ 12 sm. pro-

duqtis sisqis zrdis SemTxvevaSi am koeficientis gazrda gayinvis proce-

sis intensifikacias naklebad uwyobs xels.  

saqonlisa da Roris xorcs Cveulebrivad yinaven naxevari da meo-

Txedi naklavis saxiT, xolo cxvris xorcs mTliani naklavis saxiT. 

xorcs mTliani an naklavis saxiT yinaven dakidebul mdgomareobaSi hae-

riT specialur kamerebSi an gvirabisebur sayinuleebSi. Tanac rac ufro 

swrafad mimdinareobs gayinvis procesi, miT metia maTi sasaqonlo xaris-

xi, naklebia masis bunebrivi danakargebi. 

haeris moZraobis siCqare da temperatura gasayin kamerebSi unda 

iyos Tanabari naklavis mTel moculobaSi. 

Tanamedrove teqnologiuri instruqciebis mixedviT xorci iTvle-

ba gayinulad, rodesac produqtis masaSi temperatura Seadgens -8 0 C, mag-

ram gayinva unda warimarTos manamde vidre xorcis masasa da kameris hae-

ris temperaturebs Soris sxvaoba Seadgens araumetes 3 0 C. 

xorci gasayidad miewodeba kamerebs axladdakluli an winaswar ga-

civebuli. pirvel SemTxvevaSi haeris temperatura kameraSi Seadgens -8 0 C, 

xolo meore SemTxvevaSi xorci winaswar civdeba +4 0 C temperaturamde. 

Semdeg xorci miewodeba gasayinad kamerebSi.  

xorcisa da xorcproduqtebis gayinvisas yovelTvis aqvs adgili ma-

sis  danakargebs, rac amcirebs produqtis resursebs.  

xorcisa da xorcproduqtebis xarisxis SenarCunebisa da masis da-

nakargebis Semcirebis did saSualebas Tanamedrove teqnologiaSi warmo-

adgens gayinvis procesis intensifikacia. rac ufro swrafad iyineba pro-

duqti, miT naklebia SeSrobis procenti.  

cdebiT dadgenili iqna, rom gayinvis temperatura, haeris moZraobis 

siCqare, gayinvis xangrZlivoba icvleba gayinvis meTodebis Sesabamisad. 

rogorc neli, ise daCqarebuli meTodiT gayinvisas masaSi temperatura Se-

adgens -8 0 C , kameraSi haeris temperatura -30 0 C, haeris moZraobis siCqare 

pirvel SemTxvevaSi (0,1 -0,2) m/wm-ia, meore SemTxvevaSi (0,5 _ 0,8) m/wm. gayinvis 

xangrZlivoba Sesabamisad 36 sT da 24 sT, fardobiTi tenianoba unda iyos 

95 _ 98%. aseT pirobebSi xorci da xorcproduqtebi miewodeba Sesanaxad. 

amasTan gayinuli xorci da xorcproduqtebi, romlebic gaTvaliswinebu-

lia samrewvelo gadamuSavebisaTvis, iyineba blokebad,xolo sazogadoeb-
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rivi kvebis sawarmoebisaTvis gankuTvnili produqti miewodeba yuTebSi 

naWrebis saxiT gayinuli.  

didi mniSvneloba eniWeba gayinuli xorcisa da xorcproduqtebis 

Senaxvis process. am dros daculi unda iqnes Semdegi pirobebi: kamerebSi 

haeris temperatura unda iyos (-18 -20) 0 C, fardobiTi tenianoba 95-98%. Se-

naxvis xangrZl;ivobaa saqonlis xorcis 8 _ 12 Tve, cxvris xorcis 6 _ 10 

Tve, Roris xorcis 4 _ 6 Tve.  

gayinul xorcSi bioqimiuri cvlilebebi marTalia nela, magram ma-

inc mimdinareobs, rac damokidebulia gayinvamde xorcis damwifebis xa-

risxze da Senaxvis pirobebze. 

zemoT Tqmulidan gamomdinare Tanamedrove pirobebSi gansakuTre-

buli yuradReba eTmoba xorcisa da xorcproduqtebis gayinvis procesis 

intensifikacias yvela im parametrebis gaTvaliswinebiT, romlebic gav-

lenas axdenen mis mimdinareobaze: temperatura, haeris moZraobis siCqare, 

fardobiTi tenianoba da Senaxvis xangrZlivoba. procesis intensifikaci-

is Seswavlaze mimdinareobs mecnieruli kvlevebi. 
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THE CURRENT REFORMS IN THE FROZEN  PROCESS OF ME-

AT AND   MEAT PRODUCTS 
 

Moshiashvili M. 

National study University of Kutaisi 

Summary 
 

Freezing process of  meat and meat products would be important to supply this pro-

duct in the population. In this  paper is discussed the  importance of physical parameters ac-

ting on meat and meat products and changes current in the product with their variations. In 

particular, the freezing process is changing the physical characteristics such as density, heat 

capacity, heat transfer, Viscosity, etc. There changeability is due  with  temperature chan-

ges. This changes  is influenced on  the final face of the product. 
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xorcproduqtebis warmoebisas Termuli damuSavebis  

faqtori da misi gavlena produqciis xarisxze 

 
tyeSelaSvili a., metreveli v. 

S.p.s ,,miTana”, Tbilisi 
 
statiaSi ganxilulia xorcis sawarmo ,,miTanas” sawarmo-teqno-

logiuri procesi. produqciis xarisxze moqmedi ramodenime faqtoris 
gaTvaliswinebiT; statiaSi aRwerilia am procesebis reJimebis dacvis 
aucilebloba, xarisxis menejmentis sistema, sawarmos sanitarul-higi-
enuri mdgomareobis kontroli, sawarmoSi damontaJebuli Tanamedrove 
mowyobiloba-danadgarebis zogadi agebuleba, muSaobis principi da 
daniSnuleba. 

 
Sps ,,miTana” 2008 wels gamoCnda qarTuli xorcproduqtebis ba-

zarze da momxmarebels Tavi gemriel produqtebTan erTad saqarTve-

loSi damkvidrebuli rusuli saxelwodebisagan gansxvavebuli Zexveu-

lis saxelebiT, zogierTisTvis ucnauri, Tumca rogorc male gairkva 

warmatebuliT, daamaxsovra. 

warmoebis xazi gaTvlilia sosis-sardelis, moxarSuli, moxar-

Sul-Sebolili, Sebolili Zexveulis da SaSxeulis damzadebaze. 

warmoebis menejmenti orientirebulia nedleulis xarisxis kon-

trolze, teqnologiuri procesebis dacvasa da mkacrad gansazRvruli 

higienuri moTxovnebis Sesrulebaze, rasac adasturebs kompaniis mier 

xarisxis standartis saerTaSoriso serTifikatis miReba. 

sawarmo dayofilia ubnebad da dakompleqtebulia Tanamedrove 

teqnologiebis  mowyobiloba-danadgarebiT. gamoiyofa: xorcis miRe-

bis, farSis momzadebis, farSis daSpricvis (garsacmSi moTavsebis), de-

likatesebis, SaSxeulis damzadebis, Termuli damuSavebis, SefuTvebis 

ganyofileba, saeqspedicio ubnebi. 

Termuli damuSaveba – umniSvnelovanesi etapia xorcis produq-

tebis warmoebis teqnologiaSi. mis xarisxs ganapirobebs winare aseve 

Termuli damuSavebis Semdgomi _ produqtis gacivebis etapebi.  

garsacmSi moTavsebisas Zexveuli iRebs saboloo saxes mis Ter-

mul damuSavebamde. Cvens sawarmoSi gamoiyeneba ori saxis garsacmi: 

xelovnuri da naturaluri. 

TiToeuli garsacmis saxe irCeva Zexveulis saxeobisda Sesabami-

sad standartiT gaTvaliswinebuli moTxovnebiT. 

naturaluri garsacmi miiReba bunebrivi gziT saqonlis, Roris, 

cxvris nawlavebis specialuri damuSavebis Sedegad. misi teqnologiu-
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ri Rirebuleba gamoixateba Termul damuSavebaSi: advilad iRebs 

fers, elastiuria, Zexvs  da sosiss aniWebs sasiamovno iersaxes, did-

xans ar inaxeba, magram gamoirCeva sagemovno Tvisebebis maRali xaris-

xiT. Cvens sawarmoSi damzadebuli naturaluri nawlavisgan damzade-

buli produqtia sosisi ,,iveria done” da ,,tkacuna”, romelic momxma-

reblebSi didi popularobiT sargeblobs, swored garsacmi aniWebs 

mas araCveulebriv elastiurobas, bunebriv xalas fers, gamorCeul 

aromats da amitom mis dagemovnebas yvela TqvenTagans girCevT. Cvens 

sawarmoSi damzadebuli produqtebidan bunebriv garsacmSi moTavsebu-

lia: 

sosisi - iveria done, ,,tkacuna”  

sardeli done  

Zexvi naxevrad Sebolili - ,,cxa-

re” 

Zexvi Sebolili - ,,yveliani Zex-

vi” 

Zexvi naxevrad Sebolili – odesuri 

moxarSuli Zexvi – msuye sinuga 

xelovnuri garsacmi warmoadgens polieTilenisa da kolagenuri 

boWkoebisgan miRebul narevs. yvelasaTvis cnobilia xelovnuri gar-

sacmis popularuli firma ,,kutizini” (CexeTi – praRa), romlis pro-

duqciac mzaddeba kolagenuri boWkoebisgan da TvisebebiT TiTqmis 

uaxlovdeba naturalur garsacms: SeiZleba misi Wama, iRebs fers, me-

degia Termuli damuSavebis mimarT. 

xelovnuri xistia, araelastiuri, Tumca specialuri teqnolo-

giiT martivia masSi farSis moTavseba. advilad ar iRebs fers, did-

xans inaxeba, gamosayeneblad moxerxebulia, amitom ZiriTadad Zexvis 

damamzadebeli sawarmoebi xelovnur garsacms aniWeben upiratesobas. 

Cvens sawarmoSi xelovnur garsacmSi mzaddeba: 

moxarSuli Zexvi – mWle etaloni 

moxarSuli Zexvi – mWle avstriuli (sur.) 

moxarSuli Zexvi _ msuye etaloni 

moxarSuli Zexvi _ msuye avstriuli 

moxarSuli Zexvi _ Sekmazuli 

moxarSuli Zexvi _ saqonlis Zexvi 

sosisi – iveria eliti (sur.) 

sosisi – hanoveri 

Zexvi monadiruli – monadire eliti 
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Zexvi naxevradSebolili _ qalaquri  

Zexvi naxevradSebolili _ tradiciuli  

da sxv. romelTa dagemovnebac gurmanebs ukmayofilos namdvi-

lad ar datovebs. 

daSpricvis danadgari warmoadgens rex-is da   Handtman-is vakuum-

Spricebs. Sprici Sedgeba farSis mosaTavsebeli xvimirisa da ZiriTa-

di korpusisagan, masze moTavsebulia kompiuteri, romelic gansaz-

Rvravs batonebSi farSis CatvirTvis parametrebs. 

farSis daSpricvisas mis xarisxze gavlenas axdens Semdegi faq-

torebi: 

 farSis daSpricvis temperatura. 

 batonis Sevsebis xarisxi.  

produqtis Termuli damuSaveba aris temperaturuli zemoqmede-

bis gziT produqtSi arsebuli mikroorganizmebis inaqtivaciis proce-

si, ris Sedegadac produqti iRebs bunebriv-damaxasiaTebel vardisfer 

Seferilobas da xangrZlivdeba misi Senaxvis vada.  

xarSva xdeba wylisa da orTqlis meSveobiT. 

Cvens sawarmoSi Termuli damuSaveba xorcieldeba ori matimeq-

sisa da autoTermis firmis maRalteqnologiuri Termokameris meSveo-

biT. TiToeulis tevadoba erT jerze 300-900 kg-ia. Termo kamera Sedge-

ba: Rumelis korpusis, samarTavi pultis, haerisa da orTqlis mimwode-

beli mowyobilobebisagan. 

Zexveulis saxeobisda mixedviT Termuli damuSavebis etapebis 

tips, xangrZlivobas da Tanmimdevrobas gansazRvravs teqnologiuri 

instruqcia.  

Termuli damuSavebis etapebia: 

farSis gaTboba – 45-65 C – 10-30 wT. 

Sroba _ 45-65 C– 10-40 wT. 

Sebolva _ 50-70 ?C– 10-45 wT. 

xarSva _ 74 C– 10-180 wT. 

produqtis xarSvis zRvrul normas Cvens sa-

warmoSi gansazRvravs xarisxis menejmentis 

sistemiT SemuSavebuli samuSao instruqcia da Seadgens 74 C. meti an 

naklebi temperatura uaryofiTad aisaxeba produqciis xarisxze. 

Termuli damuSavebis Semdgomi gaciveba xorcieldeba duSis 

qveS 15-40 wT-is ganmavlobaSi. misi ZiriTadi mizania mikroorganizme-

bis ganviTarebisTvis xelsayreli 25-45 C temperaturuli zonis swra-

fad gavla, rasac xels uwyobs civi wylis Wavli. 

 
matimeqsis firmis  
Termokamera 
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produqcia inaxeba +10-12 C temperaturaze, standartiT gansaz-

Rvruli Senaxvis vadiT etiketirebis Semdeg, xdeba misi sarealizaci-

od momzadeba. 

produqciis warmoebisTvis mniSvnelovania sanitarul-higienuri 

wesebis dacva, romelic xarisxis umniSvnelovanesi atributia. Cvens 

sawarmoSi yoveldRiurad xdeba danadgarebis. iatakis, kedlebis, dam-

xmare saSualebebis (urikebi da yuTebi) recxva specialuri sarecxi 

saSualebebis da sadenzifeqcio xsnarebis gamoyenebiT. 

          
danadgari recxvis procesSi.   danadgari garecxvis Semdeg. 

 

momsaxure personalis samuSao dRis dawyebisas da yoveli Ses-

venebis Semdeg dabrunebisas gadis dezinfeqcias dezobarierSi, sadac 

sadezinfeqcio xsnaris gamoyenebiT xdeba xelebis damuSaveba, garedan 

baqteriebis Setanis Tavidan asacileblad. 

kompania ,,miTana” warmoebis dawyebis dRidan axorcielebs xaris-

xis marTvis sistemis Camoyalibebas, swor dacvasa da CarTulobas sa-

warmoo procesSi, risi dadasturebaca 2009 wels xarisxis menejmentis 

sistemebis saerTaSoriso organizaciis (T?V) ISO 22000:2005 sertifika-

tis miReba, romelic yovelwliurad kontroldeba. HA 

HCCP-is sistemis danergviT Sps “miTana” uzrunvelyofs  momxma-

rebelis  ndobas imasTan dakavSirebiT, rom  sakvebi produqti, romel-

sac igi moixmars, Sesyidvis, transportirebis, dasawyobebis, damuSave-

bisa da damzadebis dros daculia dazianebisgan da janmrTelobis-

Tvis uvnebelia. 

sursaTis uvneblobis sistema (Hazard Analysis and Critical Control Po-

ints) - safrTxis analizi da kritikuli sakontrolo wertilebi) ISO 

22000-is mixedviT warmodgenilia DIN EN ISO 9001 sistemasTan erTad in-

tegrirebuli saxiT.  

HACCP-is sistemis danergvisa da ganviTarebisTvis gansakuTrebu-
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li mniSvneloba eniWeba personalis swavlebas sistemis koncefciis 

Sesabamisi codnis mosapoveblad, rasac kompania ,,miTana” mudmivad 

axorcielebs teqnikuri instruqtaJebis meSveobiT. 

yovelive zemoaRniSnulidan gamomdinare sawarmo mowodebulia 

warmatebis winapirobad airCios xarisxis dacva, daxvewos da  srul-

yos igi, rac garantiaa imisa, Seiqmnas iseTi produqcia, romelic mom-

xmareblis moTxovnebs srulad daakmayofilebs. 
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THERMAL TREATMENT FACTORS  OF  THE MEATPRODUCTS   

PRODUCTION AND ITS INFLUENCE ON THE QUALITY  

OF OUR PRODUCTS 
 

Tkeshelashvili A.,  Metreveli V.  

Ltd. “Mitana”, Tbilisi 

 Summary 

 
The article discusses The process of technological enterprise Meat plant mitana, Qu-

ality of our products on the operating factors. The article describes: the regimes of these pro-

cesses need, Quality Management System, Hazard Analysis and Critical Control Points, Sa-

nitary hygienic condition of the enterprise control, Factory fitted with modern equipment ge-

neral structure, Working principle and purpose. 
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xorcproduqtebis Senaxvis sakiTxebisaTvis 

 
fxakaZe m. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

     ganxilulia xorcproduqtebis Senaxvis tradiciuli meTodebis 
ganxorcielebis gzebi da Senaxvis xangrZlivobis gazrdis iseTi prog-
resuli meTodebi, rogoricaa vakuumireba, ultraiisferi dasxiveba, 
modificirebul atmosferoSi SefuTva, antiseptikebiT damuSaveba. 
 

xorcproduqtebis swori Senaxva jansaRi kvebis erT-erTi mTavari 

pirobaa. 

xorcproduqtebi malfuWebadia,  amitom didi mniSvneloba aqvs 

misi Senaxvis pirobebs, raTa  ar daqveiTdes misi xarisxi da minimalu-

ri iyos masis danaklisi. am dros mTavaria MmaTi mikrobiologiuri 

gafuWebis damuxruWeba.   

xangrZlivi droiT xorcproduqtebis Senaxva  miiRweva gacivebiT, 

SeyinviTa da  gayinviT. 

gaciveba temperaturis DSemcirebaa biokinetikuri zonis qveda 

zRvramde, romlis farglebSic wyali Txevad fazaSia. gacivebisas 

xorci inarCunebs mis bunebriv Tvisebebs, xolo mikroorganizmebis gam-

ravleba-ganviTareba (zogierTi obis sokoebis garda) damuxruWebulia. 

xorcis gacivebis ramdenime meTodi arsebobs: 

-nel gacivebas awarmoeben gamacivebel kameraSi 0 _ +30С tempera-

turaze.  Hhaeris moZraobis siCqarea 0,1 – 0.3 m/wm. saqonlis xorcisaT-

vis gacivebis procesis xangrZlivoba  24 – 36 sT-ia da siRrmeSi tempe-

ratura 380С- dan 4 0С –mde  mcirdeba.  

-daCqarebuli meTodiT gaciveba warmoebs 0,5 m/wm siCqariT moZra-

viH0 0С  temperaturis haeriT. procesis xangrZlivoba 24 sT-ia.  

-swrafi gaciveba gvirabuli tipis kameraSi xorcieldeba. erT 

etapad gacivebisas  inarCuneben -30С haeris temperaturas  da haeris 

moZraobis siCqares _0,8 m/wm-s.  saqonlis xorcis gacivebis xangrZli-

voba 16 sT-ia, Roris xorcisa -13sT. or etapad gacivebisas pirvel 

etapze xorcs aciveben kunTis siRrmeSi +100С –mde. am dros HinarCune-

ben  -3 _ -5 0С haeris temperaturas. Ppirveli stadiis xangrZlivoba 12 

sT-ia. Ggacivebis meore stadia  -1,0  - -1,50С temperaturaze  8-10 sT-is 

ganmavlobaSi mimdinareobs. Hhaeris moZraobis siCqare 0,1_0,2 m/wm.  

-zeswrafi gaciveba gvirabuli tipis kameraSi or stadiad warmo-

ebs. Ppirvel stadiaze gaciveba warmoebs haeris  -10 _ -12 0С tempera-
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turis pirobebSi  haeris 1-2 m/wm siCqariT moZraobisas 6-7 sT-is ganmav-

lobaSi da xorcis siRrmeSi 18-22 0С temperaturamde. Aam droSi zeda-

piruli Sris temperatura -1 0С -ia. Semdgomi  gaciveba warmoebs -1 _-

1,50С temperaturisa da  0,1_0,2 m/wm siCqariT moZravi haeriT saqonlis 

xorcisaTvis 10_12 sT manZilze, Roris xorcisaTvis 10 -15 sT-is man-

Zilze.O   

daCqarebuli gacivebis dros  masis danakargi izrdeba.  SeSrobis 

Sesamcireblad naxevarnaklavs biazSi an polimerul masalebSi axve-

ven, riTac amave dros sanitarul-higienuri pirobebic umjobesdeba da 

xorcis garegnuli Sesaxedaobac (narCundeba xorcis bunebrivi feri, 

zedapiri ar naoWdeba). 

gacivebuli xorcis zedapiri ar unda iyos danamuli, uxeSi sqe-

li qerqiT dafaruli, drekadkunTovani.  

Seyinuls uwodeben nawilobriv gayinul xorcs, radgan iyineba 

naklavis an naxevarnaklavis  zedapiris 25%.  

Seyinva 2 -2,5 –jer zrdis xorcis Senaxvis xangrZlivoba gacive-

bul xorcTan SedarebiT. 

Seyinvis ori ZiriTadi meTodi gamoiyeneba: 

-kameraSi, sadac  damyarebullia -30C  temperatura, aTavseben 

produqts, romlis temperaturac mcirdeba da uTanabrdeba kameris 

temperaturas;  

-produqts aTavseben sayinuleSi, sadac iyineba produqtis peri-

feriuli Sre, xolo Semdgomi SenaxvisaTvis  gadaaqvT Sesanax kamera-

Si -2 - -3 0C temperaturaze. Pproduqtis mTels moculobaSi Tbomimoc-

vlis Sedegad ki myardeba Senaxvis mudmivi temperatura. 

axal naklavs an naxevarnaklavs kameraSi -25 - -350С  an -18 - -230С 

-ze Seyinaven xorcis siRrmeSi +1 _ +20С-mde. am dros zedapirul Sre-

Si 1 sm siRrmeze  temperatura -3 _ -50С aRwevs da iyineba 2,0 _ 2,5 sm 

siRrmeze. 

Seyinuli xirci dakidebuli saxiT an ara umetes 1,7 m simaRlis 

Stabelebad inaxeba -1 _ -20С temperaturaze. Senaxvis xangrZlivobaa 17 

dRe. 

gacivebuli da Seyinuli xorcproduqtebis transportireba mxo-

lod mcire manZilzea rekomendebuli.    xangrZlivi droiT Senaxvisa 

da transportirebisaTvis mizanSewonilia xorcproduqtebis gayinva. 

gayinuli xorcis mikrobiologiuri gafuWeba praqtikulad gamo-

ricxulia.   

gayinva specialuri teqnologiiT warmoebs _ krioskopulze da-



  

 
 

53 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

bal mniSvnelobamde  temperaturis Semcirebisas produqtebidan siT-

bos arTvmeviT, ris Sedegadac produqtSi arsebuli wyali iyineba.  

radgan produqtebis SemadgenlobaSi arsebul wyalSi sxvadasxva 

marilebia gaxsnili, is 00C-ze dabal temperaturaze  iyineba. im tempe-

raturas, romelzedac produqtSi wyali iyineba, krioskopuli ewodeba. 

xorcSi -50C temperaturaze iyineba wylis 75%,  -100C temperaturaze - 

wylis  80%, xolo  -200C temperaturaze _wylis 90%. temperaturis Sem-

cireba -200C temperaturaze dabla, gavlenas aRar axdens produqtSi 

gayinuli wylis raodenobaze.   

gayinuli xorcis kunTis siRrmeSi temperatura  ar unda aRemate-

bodes  -80C.G  

gayinvis uaryofiT mxares gayinvis teqnologiis darRvevis Sem-

TxvevaSi produqtis qsovilebis rRveva da cilebis  nawilobrivi de-

naturacia warmoadgens, romlis mizezic gayinvis procesSi nawarmSi 

tenis gadanawilebaa. 

gayinuli produqtebi Ggacivebuli produqtebisagan gansxvavdebi-

an simyariT, mkveTri SeferilobiT, rac kristaluri yinvis mier opti-

kuri efeqtis Sedegad miiRweva. 

xorcsa da xorcproduqtebs yinaven haerze, marilxsnarebSi da 

gasayini aparatebis gacivebul metalur firfitebTan kontaqtiT.  

haerze xorcs erTfazad an orfazad yinaven. erTfazad gayinvisas 

xorcs saqonlis dakvlisTanave yinaven. orfazad gayinvisas ki Tavda-

pirvelad xorcs +40С -mde agrileben, ris Semdegac xorcs -8 0С –mde 

yinaven. msxvilfexa  rqosani pirutyvis, Rorisa da cxvris xorci Ziri-

Tadad orfazad iyineba. 

sawarmoo pirobebSi procesis siCqarisagan damokidebulebiT mi-

marTaven nel, intensiur da swraf gayinvas. xorcs dakidebul mdgoma-

reobaSi yinaven. dakidebisas xorcis sqel nawilebs zemoT, civi haeris 

maqsimaluri mobervis zonaSi ganaTavseben. 

gayinuli nawarmi konveieriT an xeliT gadaadgildeba. sakidis 

TiToeul rigSi 30 _ 50 sm intervalebiT erTnairi simsuqnisa da wonis 

naklavis dakidebaa sasurveli. kameris tipis sayinule saTavsoebi cik-

lurad, xolo gvirabuli tipis- uwyvetad muSaobs. 

samrewvelo gadamuSavebisTvis gankuTvnili xorci da xorcpro-

duqtebis umetesoba 60 -150 mm sisqis blokebad iyineba swrafi gayinvis 

aparatebSi.  

xorcproduqtebis gayinvis teqnologiis perspeqtiul mimarTule-

bad danawevrebuli naWrebis gasayinad  maRalefeqturi kontaqturi 
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swrafgamyini aparatebis gamoyeneba iTvleba. dabali temperaturis mqo-

ne zedapirTan kontaqti gayinvis xangrZlivobas 1,5_2,0 -jer amcirebs 

haeriT gayinvis procesTan SedarebiT. 

gayinvis Semdeg Senaxvisas  xorcis temperatura siRrmeSi ar un-

da aRematebodes -80С. Senaxvis xangrZlivoba damokidebulia mis saxeo-

baze, temperaturasa da SefuTvis saxeze.   

mcire droiT Senaxvisas Sesanax kameraSi temperatura ar unda 

aRematebodes -12 0С-s, xangrZlivad Senaxvisas ki -180С-s. kameraSi hae-

ris zomieri cirkulaciis dros (ara umetes 0,2_0,3 m/wm siCqaris dros) 

fardobiTi tenianobis sidide unda iyos 95 _98%. gayinuli xorcis Se-

naxvis xangrZlivoba Seadgens:  -120С-ze _ 2-8 Tves;  -180С-ze _ 4-12 Tves; 

-40С-ze _ 8-12 Tves. Senaxvis procesSi kameris haeris temperaturis  

meryeoba ar unda aRematebodes 20С –s.          

Senaxvis dros produqtis xarisxis gasaumjobeseblad, danakarge-

bis Sesamcireblad da Senaxvis gasaxangrZliveblad damuSavebis dama-

tebiT RonisZiebebs mimarTaven. magaliTad, ultraiisferi sxivebiT 

dasxiveba dabal temperaturasTan erTad kvebis produqtebis Senaxvis 

gasaxangrZliveblad gamoiyeneba. ultraiisferi sxivebi iwvevs mikro-

buli ujredis cilis daSlas, riTac aixsneba misi baqterociduli 

efeqti.. sxivebs axasiaTebs produqtSi mxolod 0,1 mm siRrmeze SeRwe-

vis unari, amitom mza nawarmze is gavlenas ver axdens. ultraiisferi 

dasxiveba dabal temperaturasTan kombinaciaSi 2-jer metad zrdis  

Senaxvis xangrZlivobas. ultraiisferi dasxiveba teqnikurad martivi  

da efeqturia. gemSi xorcis CatvirTvis Semdgom dasxivebas awarmoeben 

……   baqteriociduli naTurebiT…3 sT_is ganmavlobaSi, SemdgomSi ki 

dRe-RameSi 2_jer 1 sT_is xangrZlivobiT. 

bolo wlebSi  produqtebis Senaxvis xangrZlivobis gasazrde-

lad  vakuumur SefuTvas iyeneben. vakuumirebiT safuTavidan an tari-

dan TiTqmis mTllianad gamoZevdeba atmosfero, riTac iTrguneba ae-

robuli baqteriebis zrda. safuTavi mWidrod ekvris tvirTis zeda-

pirs da warmoadgens orTqlgaumtar an naxevradorTqlgamtar Semosax-

vev masalas.  

SesafuTi afskebi aferxebs produqtis gamoSrobasa da masze hae-

ris Jangbadis moqmedebas. 

Senaxvis xangrZlivobis gasazrdelad produqtebs aseve amuSave-

ben antiseptikebiT, romlebic  aRwevs ra ujredebSi, urTierTqmedeben 

protoplazmis cilebTan da anadgureben mikroorganizmebs. 

saqarTvelos  agrarul universitetSi Catarebuli iqna cdebi 
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mikroelement selenis gavleniT gayinuli xorcis xarisxis SenarCune-

baze. Kkvlevebi or etapad Caatares. Ppirvel etapze awarmoebdnen 

frinvelebis gamokvebas 42 dRis ganmavlobaSi sakveb ulufaSi  orga-

nuli selenis (Sel-plex) mzardi doziT (0,2-0,3 g/kg) damatebiT, ris Sem-

degac ikvlevdnen selenis Semcvelobas dakluli frinvelis xorcSi. 

Mmeore etapze ki akvirdebodnen axladdakluli da gayinuli xorcis  

aqtiuri mJavianobis  cvlilebas  2,4,6 Tvis periodebSi (pH gavlenas 

axdens tenis SeboWvis unarze).  

xorcSi selenis Semcvelobam, rogorc antioqsidantma da biolo-

giurad aqtiurma nivTierebam, dadebiTi gavlena moaxdina gayinuli 

xorcis xarisxze, kerZod, -18 0С-ze gayinuli saxiT Senaxvisas eqvsi 

Tvis ganmavlobaSi SenarCunebuli iqna xorcis kvebiTi Rirebuleba da 

sagemovno Tvisebebi. 

xorcproduqtebis Senaxvis gazrdis erT-erTi meTodia regulire-

badi airovani garemos gamoyeneba, romelSic  TiToeul airs Tavisi 

funqcia aqvs: Seaferxos da daakonservos baqteriuli zrda, Seasru-

los bunebrivi barieris roli an SeinarCunos produqtis pigmentacia. 

misi erT-erTi nairsaxeoba modificirebuli airovani garemoa, rome-

lic uSualod safuTavSi iqmneba. Mmodificirebul airovan garemoSi 

SefuTva inertuli  airebis (N2 , O2 , CO2)  mkacrad gansazRvruli Tana-

fardobis pirobebSi 0_4 0С temperaturaze Senaxvaa.                                                     

amrigad, mecnierebis mier kvebis produqtebis Senaxvis xangrZli-

vobis gazrdis mravali efeqturi meTodia SemuSavebuli. 
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ON STORAGE OF MEAT 
 

Pkhakadze M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 
 

In this work is  considered  the ways of realization  traditional  methods  of meat pro-

ducts  storage  and such progressive methods to increase the duration of storage,   such as va-

cuum treatment, ultraviolet treatment, packaging in modified atmosphere, processing by anti-

septics. 
 

 

 

xorcis mniSvneloba da misi roli  

samomxmareblo bazarze 

 
qarqaSaZe n., kakauriZe n.*, kakauriZe m. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
* quTaisis damoukidebeli saswavlo instituti 

 
statiaSi ganxilulia xorcis rogorc kvebiTi, ise biologiuri 

Rirebuleba. 

agreTve mocemulia xorcis moxmarebis dinamika erT sul mosax-

leze. saidanac naTlad Cans misi moxmarebis kleba. 

 

kveba adamianis organizmis umniSvnelovanesi fiziologiuri mo-

Txovnilebaa, romelic uzrunvelyofs mis fizikur ganviTarebas, jan-

mrTelobas, aqtiuri saqmianobisa da aRwarmoebisadmi unars. 

dadgenilia, rom xangrZlivi araswori kveba Cveni civilizacii-

saTvis damaxasiaTebeli iseTi daavadebebis warmoqmnisa da ganviTare-

bis maRali riskis faqtoria, rogoricaa onkologiuri da sisxlZar-

Rvovani daavadebebi, kuWnawlavis traqtis funqciebis darRvevebi, os-

teoporozi da simsuqne. 

Tanamedrove pirobebSi msoflioSi aRiniSneba sakvebi cilis de-

ficiti, romlis ukmarisoba uaxloes aTeul wlebSi SenarCundeba. de-

damiwis yovel mcxovrebze dReSi modis daaxloebiT 60 g cila, maSin 

rodesac norma Seadgens 70 g-s; Semcirebulia srulfasovani cxovelu-

ri warmoSobis cilis moxmareba, xolo mcenareuli warmoSobis cile-

bis wili, romlebic gamoirC.eva arasrulfasovani aminomJavuri Semad-

genlobiT, gaizarda. 
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sakvebi produqtebidan maRali biologiuri da kvebiTi Rirebule-

biT gamoirCeva erT-erTi ZiriTadi moTxovnilebis produqti – xorci. 

xorcis gadamuSavebis teqnologiuri procesi praqtikulad unar-

Cenoa, radgan sxvadasxva kvebiTi danamatebis da kombinirebuli sakve-

bis misaRebad gamoiyeneba sisxlic, Zvlebic da myesebic ki. 

xorcis kulinariuli danawilebis Sedegad miiReba msxvilnaWro-

vani naxevarfabrikatebi da sakatlete (dakepili) xorci, romlis gamo-

savlianobis xvedriTi wona msxvilnaWrovani naxevarfabrikatebis ja-

mur gamosavlianobasTan SedarebiT TiTqmis orjer metia. Sesabamisad, 

sakatlete xorcisagan masiurad mzaddeba dakepili naxevarfabrikate-

bis mniSvnelovani raodenoba, rac gansakuTrebul yuradRebas moi-

Txovs farSis xarisxisadmi. msxvilnaWrovani naxevarfabrikatebidan, 

romelTa nawilebs gaaCnia sxvadasxva teqnologiuri Rirebuleba, ga-

momuSavdeba saulufe da wvrilnaWrovani naxevarfabrikatebi. maT da-

samzadeblad aucilebelia nedleulis anatomiuri Taviseburebebis, 

sxvadasxva nawilebis fiziko-qimiuri da teqnologiuri Tvisebebis, 

pirveladi da Termiuli damuSavebis specifikurobis gaTvaliswineba. 

sakvebi nivTierebebidan xorcSi yvelaze didi raodenobiTaa ci-

lebi da cximebi. cilis raodenoba (%) Seadgens: saqonlis xorcSi – 

18,6-20, cxvris xorcSi – 15,6-19,8, xbos xorcSi -19,7. Roris xorcisaTvis 

damaxasiaTebelia cximis maRali Semcveloba 28-49% da Semcirebuli 

cilis -11,7 – 17%. axalgazrda cxovelebis xorcSi cximis raodenoba 

naklebia, pirveli kategoriis xorcSi cximis Semcveloba 1,5-2 jer me-

tia, vidre meore kategoriis xorcSi. 

xorcis biologiuri Rirebuleba ganpirobebulia, pirvel rigSi, 

masSi srulfasovani cilebis SemcvelobiT (maTi saerTo raodenobis 

85%-mde). xorcSi yvela Seucvleli aminomJavaa, Tanac iseTi Tanafar-

dobiT, romelic axlos aris optimalurTan.xorcis cilebis SeTviseba 

Seadgens (%-Si): Roris xorcis – 90, xbos xorcis – 80, saqonlis xor-

cis – 75, cxvris xorcis – 70. 

xorci soflis meurneobis produqtebs Soris sakmaod moxmareba-

di produqtia, magram misi moxmarebis dinamikis cvlileba mraval faq-

tors ukavSirdeba, esenia: maRali fasi, warmoebis simcire da sxva. 

Tu davakvirdebiT xorcis moxmarebas erT sulze SevniSnavT kle-

bas, romelic naTlad Cans cxrilidan, gansakuTrebiT bolo wlebSi.  

2006 wlidan 2010 wlamde moxmarebis klebis saSualo maCvenebeli Sead-

gens 1,4. 

xorcisadmi momxmarebelTa damokidebulebis analizma gviCvena, 
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rom  gamokiTxuli respodentebidan xorcs yoveldRiurad moixmars -

5%, kviraSi ramdenjerme 40%, TveSi ramdenjerme 41%, iSviaTad – 14%. 

rogorc cifrebidan Cans im respodentebis ricxvi, romlebic xorcs 

moixmaren sakmaod xSirad arcTu cotaa. es ki migvaniSnebs am produq-

tis prioritetulobaze sxva produqtebTan SedarebiT. xorcis moxma-

reba saxeobebis mixedviT aseTia: qarxnuls – 5%, cocxals 65%, adgi-

lobrivi meTodebiT damuSavebuls 27%, yvelas -2%. magram gamokiTxu-

li respodentebidan qaTmis xorcs upiratesobas aniWebs 23%, Roris 

xorvs 7%, Zroxis xorcs 33%, cxvris xorcs -1%, Txis xorvs -3%., 31% -

ramdenimes erTdroulad. erT jerze yidvis mixedviT respodentebi ase 

ganawilda: 1kg- 33%, 1-3 kg - 61%, 3-5 kg 5%, 5kg-ze mets 1%. is SemTxveve-

bi, rodesac momxmareblebi yiduloben 3kg-ze met xorc aseTia: sadRe-

saswaulod 87%, arasodes – 1%, iSviaTad -11%, yovelTvis -1%. kiTxvaze 

ras aniWeben momxmareblebi uiratesobas yidvis dros gamokiTxulTa 

98% xarisxi airCia, xolo 2%-ma orive.   

moxmareba erT sulze 

 2006 2007 2008 2009 

mosaxleoba, aTasi kaci 4401 4382 4385 4436 

kg. weliwadSi 26 28 27 25,5 

gr. dReSi 70 76 74 71 

kkal.dReSi 144 153 148 141 

cximebi gr. dReSi 13 13,1 12,6 11,7 

wyaro: saqarTvelos statistikis oficialuri monacemebi 2009 we-

li 

yovelive zemoT Tqmuli saSualebas gvaZlevs vTqvaT, rom xorcs 

udidesi mniSvneloba akisria adamianebis gamokvebisa da kaloriebiT 

uzrunvelyofis saqmeSi. 
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THE IMPORTANCE  OF MEAT  AND   ITS ROLE  IN THE  

CONSUMER MARKET  
Karkashadze N.,  Kakauridze N, Kakauridze M. 

Akaki Tsereteli State University  

Summary 

The article discussed food  and  biological  value of the meat. eat consumption as well 

as the dynamics are given per capita, which shows the decrease in consumption. 

Studied consumer attitudes in different kinds of meat. 
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xorcSi mimdinare Tbofizikuri cvlilebebi  

 
RvinianiZe T., buWuxiSvili m. 

ak. wereTlis saxelmwifo universiteti 

 

kvebis produqtebSi cilebis Semcveloba farTo zRvrebSi meryeobs. 

magram cilebis mometebuli SemcvelobiT gamoirCevian parkosnebi da 

cxoveluri warmoSobis kvebis produqtebi. zogierTi dasaxelebis kvebis 

produqtebSi cilebis %-li Semcveloba  mocemulia cxrilSi-1 [1].  

                                                                                                                cxrili 1 

kvebis produqtebis dasaxeleba cilebis Semcveloba, %-Si 

axali bostneuli 

kartofili 

rZe 

brinji  

Wvavi    

xorbali   

Tevzi  

xorci  

yveli 

barda 

soia                                  

0,5...1,5 

1,5...2 

3,0...4,0 

8,0...11,0 

9,0...17,0 

12,0...16,0 

13,0...18,0 

14,0...20,0 

22,0...29,0 

23,0...30,0 

33,0...40,0 

 

cilebis kvebiTi Rirebuleba, rogorc  cnobilia maTSi Semavali 

aminomJavebis raodenobrivi da xarisxobrivi SemadgenlobiT 

ganisaRvreba. amasTan rac metad moixmareba adamianis organizmis mier 

sakveb produqtebSi arsebuli cilebi,   qsovilebis cilebisa da sxva 

SenaerTebis sinTezisaTvis miT metia sakvebi produqtis kvebiTi 

Rirebuleba. Sesabamisad rac axlos dgas sakvebi produqtebis 

SedgenilobaSi arsebuli cilebi adamianis organizmSi arsebuli 

cilebis SedgenilobasTan miT metia aseTi sakvebi produqtis kvebiTi 

Rirebuleba. 

adamianis organizmisaTvis, rogorc wesi Rirebulad iTvleba 

cxoveluri warmoSobis cilebi, magram es imas ar niSnavs, rom man mxolod 

cxoveluri warmoSobis sakvebi produqtebiT ikvebos. im 20 aminomJavadan, 

romlebic aqtiurad monawileoben cilebis SeqmnaSi, yvelas ar gaaCnia 

Tanabari kvebiTi Rirebuleba. aq gansakuTrebuli mniSvneloba eniWeba 

egreT wodebul Seucvlel aminomJavebs (triftofani, lizini, leicini, 
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izoleicini, meTionini, fenilalanini, Treonini, valini), romlebsac 

adamianis organizmi ZiriTadad mxolod sakvebi produqtebidan iRebs. am 

aminomJavebis dRiuri norma gramebSi mozrdili adamianisaTvis naCvenebia 

cxril-2-Si [4]. 

                                                                                                                     cxrili 2 

aminomJava dR/n.,g. aminomJava dR/n.,g. 

valini 

leicini 

meTionini 

triptofani 

3,0...4,0 

4,0...6,0 

2,0...4,0 

1,0 

izoleicini 

lizini 

Treonini 

fenilalanini 

3,0...4,0 

3,0...5,0 

2,0...3,0 

2,0...4,0 

 

CvenTvis cnobilia, rom pirveli kategoriis saqonlis xorci 

cilebs daaxloebiT  18,6...20%-s Seicavs da masSi  e.w. Seucvleli 

aminomJavebis Sedgeniloba mocemulia cxril-3-Si [1]. 

                                                                                                                    cxrili 3 

Seucvleli aminomJavebi Semcveloba, mg/100g 

 valini 

leicini 

meTionini 

triptofani 

izoleicini 

lizini 

Treonini 

fenilalanini 

1035 

1478 

445 

210 

782 

1589 

803 

795 

 

rogorc cxrilidan Cans, xorci mdidaria Seucvleli 

aminomJavebiT,  Sesabamisad Zalian mniSvnelovania maTi maqsimaluri 

SenarCuneba rogorc Tburi damuSavebis, aseve moxmarebamde Senaxvis 

dros, radganac am dros masSi mimdinareobs Rrma Tbo-fizikuri da bio-

qimiuri gardaqmnebi. kerZod xdeba mza produqciis ara marto kvebiTi 

Rirebulebis aramed, konstintenciis, formis, moculobis, masis, feris da 

struqturul-meqanikuri maxasiaTeblebis cvlileba, amasTan erTad 

xorcieldeba mza produqtis gemosa da aromatis Camoyalibeba[6].  

xorcis Tbur damuSavebas Tan axlavs iseTi fizikuri da bioqimiuri 

procesebi, rogoricaa vitaminebisa da aromatuli nivTierebebis daSla, 

produqtis feris Secvla, sakvebi nivTierebebis dakargva. cilebis 

denaturaciis Sedegia maTi SeTvisebadobis daqveiTeba. cximebis 

xangrZlivi gacxeleba TavRia WurWelSi wvnian kerZebSi, gansakuTrebiT 
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bulionebSi iwvevs JangviTi procesebis daCqarebas, marilebis 

koncentraciis zrdasa da sasaqonlo saxis daqveiTebas [1]. 

Cvens mier Catarebul kvlevebSi nimuSebad aiReboda sxvadasxva 

masis, asakisa  da nakvebobis naklavis xorci. xorcis Seferilobas 

vamowmebdiT sxvadasxva temperaturaze gamocdiT. nimuSis gamoSrobis 

Tavidan acilebis mizniT naWrebs vaTavsebdiT uJangavi liTonis 

sterilizatorSi da Semdeg vaTavsebdiT RumelSi. xorcis nimuSebis 

Seferilobis cvlileba temperaturasTan damokidebulebaSi naCvenebia  1 

suraTze. 

Catarebulma kvlevebma gviCvena, rom 55…59 0C- mde xorcis feri 

mowiTalo-vardisferia, 59...600C-s zemoT 69...71 0C - mde baci-vardisferi, 

710C-s zemoT 78...79 0C -mde Ria-yavisferi, xolo 79 0C -s zemoT 87   0C - mde 

yavisferi, xolo 87...950C farglebSi muqi yavisferi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sur.1. xorcis Seferilobis cvlileba  

temperaturis mixedviT. 

 

dakvirvebebma cxadyo, rom xorcSi Tburi damuSavebisas mimdinare 

cvlilebebis xasiaTi ZiriTadad damokidebulia or faqtorze:- Tburi 

damuSavebis temperaturaze da xangrZlivobaze. 

zemoT dasaxelebul maCveneblebTan erTad Tburi damuSavebisas 

xorcSi mimdinare cvlilebebi mniSvnelovnadaa damokidebuli iseT 

Tbofizikur maCvenebelze, rogoricaa e.w. Tbogamtarobis koeficienti, 

romelic gviCvenebs im Tbur energias romelic gadis drois erTeulSi 1m2 

farTobis nimuSSi 1m sisqeze temperaturis 10C-Ti cvlilebisas. igi 

gamoiTvleba formuliT: 

µ=Ο·Β/Ș(t1-t2)Σ 
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sadac: - µ - Tbogamtarobis koeficientia, vt/m2.K;   Ο - Tburi energiis 

raodenobaa, jouli; Β-nimuSis sisqe, m; Ș-nimuSis farTi saidanac 

miewodeba siTbo, m2; t1 da t2 temperaturis sidideebi Sesabamisad nimuSis 

gareT da SigniT, 0C; Σ- siTbos gadacemis xangrZlivoba, wm.[4]. Sesabamisad 

Tburi damuSavebis nebismieri procesis warmoebisas Zalian didi 

mniSvneloba aqvs Tburi damuSavebisaTvis gaTvaliswinebuli  xorcis 

naWrebis  optimalur masasa da moculobas. 

a.sokolovis azriT kunTovani qsovilis Semadgeneli cilebis 

cvlilebebi anu denaturacia iwyeba  30...35 0C-dan da 65 0C-ze 

denaturirebulia kunTovani qsovilis cilebis TiTqmis 90% (magaliTad 

miozini 40 0C-s zeviT mTlianad denaturirdeba). magram 100 0C-zec ki maTi 

garkveuli nawili mainc rCeba xsnad mdgomareobaSi (ix.sur.2) [2,4,6]. 

mioglobini, romelic um xorcs wiTel fers aZlevs 

denaturaciasTan erTad deqstruqciasac ganicdis, kerZod denaturacias 

Tan sdevs am cilis molekulaSi Semavali orvalentiani rkinis ionebis 

Jangvis procesi samvalentianamde [3].  am dros xorcis wiTeli feri 

gadadis rux-moyavisfro ferSi. mioglobinis sruli denaturacia 

xorcieldeba 80 0C-ze da Sesabamisad xorcis feris cvlileba 

damokidebulia Tbogadacemis xarisxze[3]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tburi damuSavebisas xSir SemTxvevaSi xorcis anomaluri 

Seferiloba mis siZveleze miuTiTebs, radganac masSi metadaa dagrovili 

amiakis raodenoba da Tburi damuSavebis procesSi adgili aqvs xorcSi  

nitratebis warmoqmnas, romelic aseve intensiurs xdis  xorcis 

movardisfro-mowiTlo Seferilobas. amave dros Tburi damuSavebis 

procesSi adgili aqvs cilebisa da amiakis urTierTqmedebas, romlis 

Sedegad warmoiqmneba iseTi nivTierebebi, romlebic xorcs vardisfer 

Seferilobas aniWebs [1]. 

denaturirebuli cila, romlis SedgenilobaSi Sedis 

samvalentiani rkina Tavis mxriv indikatoris funqcias asrulebs, 

20...25 30...35 60...65 

დენატურაციის 

ხარისხი,% 
7% 30% 90% 

ტემპერატურა 

სურ.2 
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radganac mas neitralur da sustmJave areSi moruxo-moyavisfro 

Seferiloba axasiaTebs, xolo tute areSi ki wiTeli Seferiloba. Tu 

Tburi damuSavebis Semdeg xorci mainc inarCunebs vardisferfer 

Seferilobas maSin igi maniSnebelia arasasurveli sanitaruli 

mdgomareobisa [2].  

denaturaciis procesSi cilis boWko mkvrivdeba da Sesabamisad 

xsnadi nivTierebebis raodenoba klebulobs (ix.sur.3) . 

xorcis is nawilebi, romelTa SemadgenlobaSi arsebuli kolageni 

SedarebiT medegia da naklebad eqvemdebareba gardaqmnas ar gamoiyeneba 

Sesawvavad. temperaturis momatebiT kolagenis gaxleCis procesi 

Cqardeba da igi intensiurad 100 0C-s zemoT mimdinareobs. kolagenis 

gaxleCis process xels uwyobs mJave are. rasac efuZneba xorcis winaswari 

damaniradebisa (SemJavebis) da mJave saweblebTan SuSvis procesebi[2]. 

xorcis xarSvisas 950C-s zeviT mza kulinarul mdgomareobamde, 

masSi momdinareobs SedarebiT Rrma cvlilebebi anu deqstruciuli 

procesebi, romelsac Tan axlavs iseTi mqrolavi nivTierebebis warmoqmna, 

rogoricaa gogirdwyalbadi, fosfaturi wyalbadi, amiaki, naxSirmJava 

airi da a.S.[2]. 

 

 

     

     

     

     

 

 

 

sur.3 

SemaerTebeli qsovilis cilebi (kolageni, elastini), Tburi 

damuSavebisas SedarebiT medegebi TvisebebiT gamoirCevian. kerZod 50...55 
0C-ze kolagenis  boWkoebi  wyliT iJRinTeba, xolo 59...620C-dan ki 

boWkoebis sigrZe mcirdeba, diametri ki izrdeba. xolo gacxelebis Semdeg 
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kolagenis boWkoebi ganicdis deqstruqcias, anu warmoqmnian calkeul 

polipeptidur kavSirebs da gadadian xsnad cilovan naerTebSi 

(gliutinSi)[2]. 

kolagenis gardaqmnis procesi gliutinSi ZiriTadi mizezia 

xorcis darbilebisa.  xorcis mza kulinarul mdgomareobamde miyvanis 

mdgomareobamde gliutinSi gadadis kolagenis 26...46% [1,2]. 

kolagenis gliutinSi gadasvlis siCqare da xorcis mza 

kulinarul mdgomareobamde miyvanis siCqare damokidebulia mraval iseT 

faqtorebze[2] , rogoricaa: 

 kunTovani qsovilis morfologiuri agebulebis Taviseburebaze. 

 Tburi reJimebis temperaturaze. 

 aris reaqciaze. 

aseve dauSvebelia momzadebuli xorcis kerZebis xangrZlivi 

Senaxva kvebisaTvis saWiro 42...45 0C- temperaturaze. radganac aRniSnuli 

temperatura saukeTeso pirobebs qmnis mikroorganizmebisa da toqsikuri 

elementebis dagrovebisaTvis, romlebic iwveven nawlavTa daavadebebsa 

da intoqsikaciebs. ar aris rekomendirebuli aseve xorcis kerZebis 

ganmeorebiTi, xSiri da xangrZlivi gacxeleba maRal temperaturaze 

(100...120 0C). radganac am dros xorcSi mimdinareobs wylis aorTqleba da 

masSi iseTi nivTierebebis warmoqmna romelic iwvevs gansxvavebul 

Tangemosa da xorcis boWkoebis gauxeSebas [4;5;6]. 

Cvens mier Catarebuli praqtikuli da Teoriuli kvlevebidan da 

dakvirvebebidan SesaZlebelia gavakeToT daskvna, rom xarSvis procesi 

umjobesia vawarmooT 93-970C- temperaturaze, xolo rac Seexeba xarSvis 

xangrZlivobas masze mniSvnelovan gavlenas axdens iseTi faqtorebi, 

rogoricaa: - xorcis nimuSis masa (moculoba), naklavis asaki, nakveboba, 

saxarSavi aris simkvrive anu marilianoba da wneva.  

saSualod xarSvis xangrZlivoba zemoT dasaxelebuli faqtorebis 

gaTvaliswinebiT meryeobs 1,2 saaTidan 2,7-3,0 saaTamde da  nimuSis masa 

Sesabamisad saSualod 27...36%-iT iklebs. amasTan aucilebelia xorcis 

naWrebi movaTavsod aduRebamde miyvanil wyalSi da wylis optimaluri 

raodenoba yovel 100 gram xorcis nimuSze 150 mililitri unda iyos. 

zemoT dasaxelebuli Tbofizikuri maCveneblebi optimalur pirobebs 

qmnis eqstraqtuli nivTierebebis maqsimaluri SenarCunebisaTvis 

damuSavebul nimuSebSi.  

kulinarebma unda icodes xorcis Tburi damuSavebis mTavari kanoni 

da wesi, romlis mixedviT dauSvebelia xorcis zedmetad gadaxarSva, an 

zomaze metad Sewva, rac mraval arasasurvel procesebTan erTad 
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(magaliTad RviZlis Tburi damuSavebisas 2...3 zedmeti wuTic ki sakmarisia 

misi sagemovno Tvisebebis daqveiTebisaTvis, amasTan igi xdeba uxeSi da 

mSrali) sensoruli Tvisebebis mniSvnelovan gauaresebasac iwvevs. 

sabolood SesaZlebelia davaskvnaT, rom xorcis Tburi 

damuSavebis procesSi 1000C- temperaturis qvemoT masSi mimdinareobs 

Semdegi saxis fiziko-qimiuri gardaqmnebi:-cilovani nivTierebebis 

denaturacia, kolagenis xarSva da hidroTermuli gaxleCa, eqstraqtuli 

nivTierebebis cvlileba, vitaminebis fardobiTi daSla, 

mikroorganizmebis vegetaturi formebis kvdoma, cximebis mdgomareobisa 

da Tvisebebis cvlilebebi, xorcisa da xorcis produqtebis 

struqturul-meqanikuri Tvisebebis cvlileba da organoleptikuri anu 

sensoruli maxasiaTeblebis cvlilebebi,romlebic aucileblad unda 

gaviTvaliswinoT xorcis Tburi damuSavebis procesSi. 

 

gamoyenebuli literatura 
1. Соколов А.А.  Физико-химические и биохимические основы технологии 

мясопродуктов. М.; Пищевая промышленность, 2005. 

2. Мазуров В.И. Биохимия коллагеновых белков. М.; Медицина, 1999. 

3. http: // pitanie- deteu.ru. 

4. Колесник А.А.,Елизарова Л.Г. Теоретические основы товароведения. М.: 

Экономика, 1990. 

5. International scientific-practical internet-conference . COMPLETE WORKS , Kutaisi, 

2010. 

6. kochen.ru /content/view46/236/. 

 

THERMO PHYSICAL  CHANGES IN MEAT PROTEINS   

 
Gvinianidze T. ,  Buchukhishvili M.  

Ak. Tsereteli State University 

Summary 

 

          In this  paper considers  individual thermal processing   modes  of the meat and thermo 

physical and bio- chemical changes current in it during this time. The protein substances 

denaturizing caused by the thermal processes, boiling of collagen and  hidrothermical 

 split, change  structural -mechanical properties of meat and meat products. In detail   is 

considered change of connective tissue protein collagen fibers characteristics with respect 

to the change  of thermal regimes, and presents the conclusions. 
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fermentebi xorcproduqtebis warmoebaSi  

guSin, dRes, xval 

 
yifiani a., xuciZe c. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
naSromSi ganxilulia fermentebis zogadi daxasiaTeba, kinetika, 

katalizuri funqcia, naCvenebia xorcproduqtebis warmoebaSi gamoyenebu-
li proteolizuri fermentebis gavlena xorcis struqturuli elemente-
bis cvlilebaze da Sesabamisad, naklavis dabalxarisxovani, simagriT ga-
morCeuli nawilebis SesaZlo gamoyenebaze, momwifebis procesis mimdina-
reobasa da nawarmis funqcionalur_teqnologiuri Tvisebebis gaumjobe-
sebaze. 
 
 cilovani bunebis nivTierebebi, romelTac qimiuri reaqciebis kata-

lizurad daCqarebis unari SeswevT, fermentebs warmoadgenen.  

 kvebis produqtebis mosamzadebladkacobrioba fermentebs uxsova-

ri droidan iyenebda. empiriuli gziT adamianebma gaarkvies bunebrivi sub-

stratebis arseboba, romelTa Setana ama Tu im nedleulSi  sasurvel gar-

daqmnebs iwvevda. aseT substratebs warmoadgendnen fermentebis Semcveli 

mcenareTa wveni da cxovelTa qsovilebi. 

 fermentebis Seswavla sakvebis gadamamuSavebeli fermentebis Ses-

wavliT daiwyo, maSin, rodesac aRmoCenil iqna biologiuri obieqtebidan 

gamoyofili fermentebi: peroqsidaza (pirSuSxadan), α_ amilaza (xorbli-

dan) da sxv.  fermentebis pirveli sufTa formebis miRebis Semdeg ki, Semo-

Tavazebul iqna termini `enzimi~, xolo enzimologiis, rogorc damouki-

debeli samecniero disciplinis warmoSoba SesaZlebeli gaxda qimiis, bi-

ologiisa da medicinis ganviTarebis Semdeg. 

 fermentebis moqmedebis meqanizmis Seswavlisas gamoiTqva mosazre-

ba, rom isini substratebTan warmoqmniankompleqsebs. swored fermentebsa 

da substratebs Soris sivrciTi urTierTqmedebebis asaxsnelad iqna mo-

wodebuli modeli `gasaRebis boqlomTan~ damokidebulebisa. yvelaze di-

di wvlili enzimologiis ganviTarebaSi Setanil iqna ferment_substra-

tuli kompleqsis Teoriisa da fermentuli kinetikis aRweris pirveli ma-

Tematikuri modelis SemuSavebis Sedegad. 

 magram kiTxva Tu rogor aCqareben fermentebi qimiur reaqcias aux-

sneli darCa gardamavali mdgomareobis Teoriis warmoSobamde. fermente-

bis katalizuri moqmedeba miiRweva qimiuri reaqciebis gardamavali mdgo-

mareobis  stabilizaciiT fermentis aqtiur centrTan urTierTqmedebis 

Sedegad. 

  fermentuli katalizi mimdinareobs makromolekulebis zedapiris 

gansazRvrul ubanze, romelsac aqtiuri centri ewodeba da is Sedgeba er-
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TmaneTTan axlos ganlagebuli funqcionaluri jgufebis arc Tu didi 

raodenobis nakrebisagan, aqvs CaRrmavebuli saxe fermentis molekulis 

zedapirze da SeiZleba mikuTvnebul iqnas piolipeptiduri jaWvis  rgo-

lebs, romlebic erTmaneTisagan Zlier daSorebulia. maTi daaxloeba da-

kavSirebulia fermentis maRali donis struqturebis formirebasTan. 

savsebiT logikuria, rom aqtiur centrs ar aqvs avtonomiurad ar-

sebobis ufleba, amasTanave ar SeiZleba garkveuli zRvaris gatareba fer-

mentis aqtiur centrsa da cilovani molekulis sxva nawilebs Soris. swo-

red es aris aqtiuri centris maRali mgrZnobelobisa da labilobis mize-

zi sxvadasxva gareSe zemoqmedebis mimarT. 

fermentuli moqmedebis reaqcia mTlianobaSi sami  Tanmimdevruli 

stadiisagan  Sedgeba: ferment_substratuli kompleqsis warmoqmna, am 

kompleqsis gardaqmna ferment_produqtis kompleqsad da Sualeduri pro-

duqtis disociacia.  

katalizuri funqciis meSveobiT sxvadasxvagvari fermentebi ganapi-

robeben uamravi qimiuri reaqciis swraf mimdinareobas organizmSi an mis 

gareT.dReisaTvis biologiur obieqtebSi aRmoCenilia aTasobiT indivi-

dualuri fermenti, maT Soris  asobiT _ gamoyofili da Seswavlilia. aR-

saniSnavia, rom organizmidan gamoyofili fermentebi ar kargaven katali-

zuri funqciis ganxorcielebis unars, rac kvebis mrewvelobaSi maTi praq-

tikuli gamoyenebis safuZvelia.  

Tanamedrove enzimologiis miRweevebma mniSvnelovnad gaafarToves 

fermentebis gamoyenebis SesaZlebloba kvebis mrewvelobis yvela dargSi. 

kvebis produqtebis teqnologiaSi gamoyenebuli fermentebidan aR-

saniSnavia: amilolizuri, proteolizuri, lipolizuri da oqsidazuri 

aqtivobis fermentebi. aRniSnulTagan xorcproduqtebis warmoebis teqno-

logiaSi gamoiyeneba proteolizuri fermentebi _ proteazebi, romlebic 

peptid_hidrolazebis klass miekuTvnebian da aCqareben cilebis, peptide-

bisa da peptiduri kavSirebis Semcveli sxva naerTebis hidrolizis reaq-

ciebs.  

warmoSobis mixedviT xorcproduqtebis warmoebaSi gamoyenebuli 

fermentuli preparatebi iyofian: mcenareul, cxovelur da mikrobialur 

fermentebad. mcenareuli warmoSobis fermentebs miekuTvneba: papaini _ Ca-

rica papaya  _ nesvis xis nayofebis wvenidan gamoyofili fermenti; ficini _  

Ficus  sp. leRvis xis foTlebisa da Reros wvenidan, gamoyofili bromeli-

ni _ ananasis xis wvenidan, aqtinidini _  kivis wvenidan gamoyofili. 

cxoveluri warmoSobis fermentebidan aRsaniSnavia: pepsini, rome-

lic ahidrolizebs peptiduri bmebis 30%_s, moqmedebs gverdiTi jaWvis 

aromatul  birTvze da Tavisufal karboqsilur jgufebze; trifsini _ 

ahidrolizebs peptidur, amidur da rTuleTerul  bmebs, romlebSidac 

karboqsiluri jgufebi ZiriTadad aminomJavebs lizins da arginins ekuT-
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vnis; kolagenaza _ ahidrolizebs kolagens peptidebad aminomJavebis war-

moqmnis gareSe, avlens aqtivobas mukopolisaqariduli kompleqsis des-

truqciisadmi; protefsini _ mJave proteinazebis Semcveli kompleqsia; ka-

tefsini _ Sigaujreduli fermentia. xolo mikrobiologiuri warmoSobis 

fermentebidan aRsaniSnavia:  protosubtilin Г10Х _ mikrobuli proteina-

zas   Bacillus subtilis  preparati; megaterin Г10Х _ mikrobuli warmoSobis  Ba-

cillus megaterium; orizini, terizini da sxv. 

ukanasknel periodSi xorcis gadamamuSavebelTa problemad iqca 

xorcis nedleulis araerTgvarovneba da dabali funqcionalur_teqno-

logiuri Tvisebebi. bazarze gaZlierebuli konkurenciis pirobebSi, Ziri-

Tad nedleulze fasebis zrdis gamo ufro rTuli gaxda momxmarebelTa 

gazrdili moTxovnilebis dakmayofileba, rac iTvaliswinebs produqtis 

umaRles xarisxs da daxvewil gemovnebas. es maSin, roca nedleulis xa-

risxi aRar Seesabameba standartebs, soflis meurneobaSi gamoiyeneba sa-

qonlis gamokvebis intensiuri meTodebi, icvleba TviT sakvebis Semadgen-

loba masSi sxvadasxva danamatebis moxvedris gamo da Sesabamisad icvle-

ba xorcis organoleptikuri  (gemo, feri, suni) da teqnologiuri Tvisebe-

bi. 

aRniSnuli maxasiaTeblebis amaRlebis mniSvnelovan meTods xor-

cis momwifeba warmoadgens, romelic rTuli bioqimiuri da xangrZlivi 

procesia. Tanamedrove mecniereba gvTavazobs aRniSnuli procesis arse-

biT Semcirebasa da organoleptikuri da teqnologiuri parametrebis 

amaRlebas. 

aRsaniSnavia, rom sxvadasxva teqnologiuri procesebis (momwifeba, 

damarileba) dros xorcisTvis specifikuri Tvisebebis miniWeba, rogori-

caa gemos, aromatis, konsistenciis gaumjobeseba da feris stabilizacia, 

mniSvnelovan wilad damokidebulia maTSi Semavali fermentebis arsebo-

baze. magram cxovelTa kunTebi xasiaTdebian  Sigaujreduli fermentebis 

dabali koncentraciiT. garda amisa, zogierTi maTgani gamoirCeva Semaer-

Tebeli qsovilebis maRali simtkicisa da  simagris mqone kolagenuri da 

elastinuri boWkoebis maRali SemcvelobiT, rac Sesabamisad, xorcis si-

magresa da damwifebis procesis gaxangrZlivebas ganapirobebs. dReisaT-

vis delikaturi nawarmis momzadebisaTvis xorcis axali wyaroebis moZie-

bis problemasTan dakavSirebiT aqtualuria dabali xarisxis nedleulis 

gamoyeneba. saqonlis xorcidan nawarmis mosamzadeblad, momwifebis pro-

cesis xelovnurad dasaCqareblad da mza produqtis sinazis gasazrde-

lad aucilebelia fermentuli preparatebis gamoyeneba. proteolizuri 

fermentebiT dabalxarisxovani xorcis damuSaveba SemadgenlobiT srul-

fasovani, magram naklavis simagriT gamorCeuli nawilebis gamoyenebis Se-

saZleblobas iZleva. 

izrdeba interesi SemaerTebeli qsovilebis resursebis raciona-
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luri gamoyenebisadmi, romelTa cilebi miekuTvnebian fiziologiurad 

sasargeblo balastur nivTierebebs da warmoadgenen sicocxlisaTvis au-

cilebel komponentebs kvebis racionSi. gansazRvruli raodenobis Sema-

erTebeli qsovilis cilebis Semcveloba ara marto ar auaresebs sakvebi 

produqtebis  biologiur Rirebulebas, aramed zrdis maT unars daukavSi-

ros da gamoyos organizmidan nitrozaminebi, mutagenebi, mZime metalebi 

da sxva karcenogenuli da momwamvleli nivTierebebi. 

fermentebis mizanmimarTuli gamoyeneba SemaerTebeli qsovilis da-

muSavebisaTvis axal mimarTulebas warmoadgens, rac unarCeno da usaf-

rTxo teqnologiis SemuSavebis saSualebas iZleva, amitom saWiroa aRi-

niSnos, rom nedleulis fermentaciuli modificireba saSualebas iZleva 

mirebul iqnas ara marto tradiciuli, maRali xarisxis xorcproduqtebi, 

aramed maRali kvebiTi da biologiuri Rirebulebis dieturi da samkurna-

lo  kvebis produqtebi. 

fermentebis gamoyeneba xorcis dasamuSaveblad dafuZnebulia ci-

lebis fermentaciul hidrolizze, xorcis struqturuli elementebis 

cvlilebebsa da xarisxis bioqimiuri da fizikur_qimiuri maCveneblebis 

gaumjobesebaze. nedleulSi Setanili fermentuli preparatebi uzrun-

velyofs cilovani struqturis transformaciis avtolizur efeqts, xor-

cis momwifebis procesis mcire vadebSi mimdinareobas. amasTanave proteo-

lizuri fermentuli preparatebi  gamoirCevian xorcis ZiriTad cilebze; 

miozinze, kolagensa da elastinze moqmedebis specifiurobiT. cilovani 

struqturis gardaqmnis siRrme da intensivoba damokidebulia preparate-

bis saxeobasa da dozirebaze, maTi aqtivobis  xarisxsa da xorcis nedleu-

lis damuSavebis xangrZlivobaze. 

amrigad, Tu praqtikuli TvalsazrisiT xorcis fermentebiT damu-

Saveba warmoadgens SedarebiT axal teqnologiur midgomas, Teoriulad  

is eyrdnoba cnobil bioqimiur da fizikur_qimiur procesebs, romlebic 

mimdinareoben xorcisa da xorcproduqtebis qsovilebSi maTi warmoebis 

sxvadasxva etapze. 
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ENZYMES IN THE PRODUCTION OF MEAT PRODUCTS YESTER-

DAY, TODAY AND TOMORROW 
 

Kipiani A. Khutsidze Ts. 

Akaki Tsereteli state university 

Summary 

 

The paper considers the general description of enzymes, kinetics, catalytic function, 

is shown   influence of proteolyses  enzymes used in the production of meat products on the  

changes of the structural elements  of meat and, consequently, possible use low quality, for-

tress parts of meat,   on the ongoing of momtsipebis process and improving functional- tec-

hnological properties of  the product.  

 
aRniSnuli proeqti ganxorcielda SoTa rusTavelis erovnuli sa-

mecniero fondis finansuri xelSewyobiT (granti № GNSF/ST08/7-493). wi-
namdebare publikaciaSi gamoTqmuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs 
da SesaZloa ar asaxavdes SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis 
Sexedulebebs. 

 

 

 

xorcis farSis xarisxi da misi maxasiaTeblebi 

 
cucqiriZe n., kamkamiZe n. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

adamianis cxovrebasSi did rols asrulebs xorci da xorcproduq-

tebi. maTgan gansakuTrebuli adgili ukavia gatarebul xorcs (farSi), da-

axloebiT 45,5% modis saqonlis xorcze, 28,8% Roris xorcze, xolo  da-

narCeni cxvarze da frinvelis xorcze.  

farSis xarisxi damokidebilia imaze Tu rogori xorcisagan aris 

damzadebuli igi. xorcis farSi warmoadgens cilis, cximisa da wylis  

rTul struqturul  dispersiul sistemas, romelic  Seicavs  suspenzie-

bsa da emulsias -  cximi wyalSi da piriqiT wyali cximSi. 

farSSi dispersiul fazis rols asrulebs - cilebis, dabalmole-

kuluri organuli da araorganuli nivTierebebis wyalxsnari, xolo dis-

persiul fazas warmoadgens kunTis SemaerTebeli da cximovani qsovilis 

nawilakebi, puri da sxva komponentebi. farSSi nawilakebi erTmaneTTan Se-

erTebulia SemakavSirebeli ZalebiT da warmoqmnian mTlian bades an Tavi-

sebur garss. erTdroulad nawilakebi SekavSirebulia dispersiul ares-

Tan, romlebisganac isini qmnian erTianobas, amasTan dispersiuli ares na-

wili SekavSirebulia dispersiul fazasTan ufro mWidrod vidre, nawi-

lakebi erTmaneTTan. farSis simtkice damokidebulia mis stabilurobaze, 
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romelic zegavlenas axdens wyalze, cximze da cximis komponentebze. uwy-

vet fazaSi Sedis, rogorc globulruli agreTve fibrilaruli cilebi 

romlis molekulas aqvs mogrZo forma. 

xorcis farSis struqtura ganisazRvreba - qimiuri SedgenilobiT, 

bioqimiuri maCvenebliT, temperaturiT da sxva rigi faqtorebiT. xorcis 

farSis nedleulis maxasiaTeblebSi Sedis webovneba, romelic gansaz-

Rvravs cilis wyalSi xsnadobas. farSis xarisxi damokidebulia mis dana-

wevrebis zomazec. 

xorcis farSis qarxnuli damzadebis dros farSs wyalTan erTad 

umateben yinuls is uSualod akavSirebs erTmaneTTan yvela komponents da 

warmoqmnis erTian sistemas. kavSiris simtkice damokidebulia cximovani 

nawilakebis raodenobaze, romelic akavSirebs struqturasTan. dakepvis 

dros yinuli warmoqmnis emulsias. emulsiis warmoqmna xorcis dakepvisas  

SeiZleba aixsnas Semdegnairad. danawevrebis dros iseTi nawilakebi rom-

lebic uxsnadia, magaliTad kunTis qsovili da cximi met naklebad Tanab-

rad gadanawildeba uwyvet dispersiul areSi - koncentrirebul cilis 

xsnarSi, romelic Seicavs mniSvnelovani raodenobiT eleqtrolitebs. 

xolo molekulebi, romlebic ixsnebian cilaSi  adsorbirdebian cximisa 

da wylis sazRvarze. amasTan hidrofobuli jgufebi mimarTuli arian 

cximisaken, xolo hidrofiluri -  tÁwylisaken. radganac hidrofiluri  

jgufebi warmoadgenen polaruls, amitom yoveli cximis nawilaki garda-

iqmneba erTmosaxele muxtad, ris Sedegadac yoveli dispersiuli cximis 

nawilaki xdeba damuxtuli da mis irgvliv warmoiqmneba mWidrod daxuru-

li afski. 

xisti wylis raodenoba damokidebulia emulgatoris saxeze, pH-a-

reze da sxva rig faqtorebze. amasTan misi raodenoba gansazRvravs emul-

siis welvadobas. 

farSis struqturuli stabiluroba teqnologiuri damuSavebis 

dros dispersiuli cximis nawilakebi  gansazRvravs, rogorc cilis  af-

skis simtkices, agreTve SesaZlebels xdis cilovani molekulebis Sekav-

Sirebas wyalTan. 

gacxelebisas emulsiis cilovani afski iSleba. daSla gamowveu-

lia denaturaciiT da cilis Semdgomi  koagulaciiT. zogjer SeimCneva 

farSidan cximis gamoyofa. farSis gacxelebisas miuxedavad imisa Seicavs 

Tu ara didi raodenobiT xsnad cilas ar xdeba wylis da cximis sruli ga-

moyofa. 

xorcis farSis damzadebisas kunTebis eqstragireba cilaSi damo-

kidebulia Semdeg faqtorebze: wylis raodenobaze, wylisa da marilxsna-

di cilis Tanafardobaze, Txevad fazaSi sufris marilis Semcvelobaze, 

xorcis momwifebis xarisxze, pH-is sidideze da sxva rig faqtorebze. 

farSis dayovneba zegavlenas axdens mis reologiur maxasiaTeb-

lebze. dayovnebidan pirveli ori saaTis ganmavlobaSi reologiuri Tvi-



  

 
 
72 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

sebebi ar icvleba xolo 4-10 saaTis  Semdeg farSis reologiuli maxasia-

Teblebi izrdeba maqsimumamde, amasTan mTavrdeba koagulaciis warmoqmnis 

procesi. 10 saaTis Semdeg reologiuri maxasiaTeblebi ikleben, rac iw-

vevs farSis struqturis Sesustebas da mikrobiologiuri da bioqimiuri 

procesebis moqmedebas. amgvarad farSis warmoebisas yvelaze did prob-

lemas warmoadgens stabilizacia.  

eleqtronuli mikroskopis daxmarebiT dadgenilia, rom cilis mem-

brana romelic uzrunvelyofs afskis dacvas cximovani burTulakebi-

sagan mdgradia tenian farSSi. gacxelebisas SeiZleba moxdes cilis koa-

gulacia da Seicvalos farSis struqtura, Tu ar miviReT Sesabamisi zome-

bi, SeiZleba moxdes farSis struqturis destabilizacia. 

destabilizaciis dros farSidan gamoidevneba ara marto cximi 

aramed wyalic. amitom mza produqtis xarisxi ganisazRvreba  rogorc 

emulgirebuli aseve tendamWeri  cilis TvisebebiT.  

erT-erTi aucilebeli teqnologiuri maxasiaTebeli, romelic ze-

gavlenas axdens mza produqtidan tenis gamoyofaze, warmoadgens xorcis 

wylis gamoyofis Tviseba. romelic uzrunvekyofs farSis wvnianobas da 

gamosavals.   

farSis momwifebis procesis dros izrdeba pH da umjobesdeba  mza 

produqtis organoleptikuri maCveneblebis maxasiaTeblebi. farSis Se-

naxnis dros xdeba cilis hidrolizuri daSla, ris gamoc warmoiqmneba 

peptinebi da monokarbomJaveebi, romlebic warmoadgenen mikroorganizme-

bis sakveb ares. 
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STAFFING MEAT QUALITY AND ITS CHARACTERISTICS 
Tsutskihidze N., Kamkamidze N. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

        In the    Human life   big role fulfils meat and meat products. Staffing meat  degree de-

pends on from how meat is made  it. 

          The structure of the  staffing meat  determined by - chemical, biochemical inde-

xes, temperature, and a number of other factors. In the produce of staffing meat   our big-

gest problem is the stabilization. Staffing meats structural stability is determined by the dis-

persion  fat particles  during of technological development . During of destabilization from 

 the staffing meat  picks out  not only fat but also water. 
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seqcia.  jansaRi kvebis produqtebi da  

sasursaTo  usafrTxoeba  

SECTION            HEALTHY DIET  FOODS  AND FOOD SAFETY 

СЕКЦИЯ             ПРОДУКТЫ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ И 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ 

 
 

К ВОПРОСУ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДУКЦИИ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ НА ОСНОВЕ СИСТЕМЫ НАССР 
 

Абрамович Н.В. 

 

Учреждение образование «Могилевский государственный университет 

продовольствия», Республика Беларусь 

 

В работе рассмотрены подходы к выявлению критических контрольных точек 

и установлению критических пределов для предотвращения биологических 

опасностей на основе системы НАССР при производстве продукции общественного 

питания. 

 

Обеспечение безопасности продукции общественного питания является 

важнейшей задачей, стоящей перед производителями этой продукции. Как показывает 

опыт, существуют различные подходы к решению этой задачи, владельцы и 

руководители предприятий общественного питания выбирают способы достижения 

безопасности продукции с учетом специфики работы своих предприятий. 

Перспективным направлением обеспечения безопасности продукции для крупных 

сетей предприятий общественного питания является внедрение системы НАССР 

(Hazard analysis and critical control points) - системы управления безопасностью 

пищевых продуктов, основанной на проведении анализа опасных факторов (рисков) и 

определении критических точек контроля. 

При внедрении системы НАССР на предприятиях общественного питания 

большое внимание должно быть уделено выявлению критических контрольных точек 

(ККТ) в процессе производства продукции общественного питания для устранения 

(минимизации) риска или возможности его появления, а также установлению 

критических пределов (предельных значений параметров) для подтверждения того, 

что ККТ находятся под контролем. 

ККТ рассматриваются как этапы, на которых можно осуществить контроль, и 

которые существенны с точки зрения предотвращения, устранения или уменьшения до 

приемлемого уровня опасного фактора. Критические пределы рассматриваются как 

максимальные и/или минимальные величины, за пределы которых не должны 

выходить биологические, химические или физические параметры, которые 
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измеряются и контролируются в ККТ. При помощи критических пределов 

определяются условия протекания процесса, недопустимые с точки зрения 

безопасности продукции, которые нельзя переходить. В том случае, если критический 

предел перейден, необходимо проводить корректирующие действия. 

В соответствии с системой HACCP при производстве продукции 

общественного питания с точки зрения источников возникновения все риски 

подразделяются на три типа: биологические, химические и физические. 

Физические опасности – наиболее общий тип опасности, который может 

проявляться в продукции общественного питания и характеризуется присутствием 

инородных материалов. Физическая опасность в конечном продукте может возникать 

из нескольких источников, таких как загрязненное сырье, несоответствующие 

вспомогательные приспособления и оборудования, производственная среда, 

производственный персонал при несоблюдении им правил личной гигиены. 

Вероятность возникновения физической опасности существует практически на 

каждом этапе производства продукции общественного питания при 

несоответствующем проведении технологических процессов. 

Химические опасности могут стать причиной пищевых заболеваний 

вследствие попадания в продукцию общественного питания с сырьем (пестициды, 

ветеринарные препараты, удобрения, тяжелые металлы, радионуклиды, диоксины, 

нитриты, нитраты, различные примеси), в процессе технологической обработки 

(пищевые добавки - консерванты, усилители вкуса и аромата, красители), из 

оборудования (смазочные материалы, красители), при санитарной обработке 

(очистители, дезинфицирующие, моющие средства), а также при хранении, 

транспортировании, реализации и организации потребления. 

Вероятность возникновения физических и химических опасностей на 

предприятиях общественного питания может быть сведена к минимуму при 

осуществлении предварительной программы НАССР, обеспечивающей, с одной 

стороны, получение сырья и полуфабрикатов у проверенных поставщиков, которые 

подтверждают качество своих продуктов соответствующими документами, и, с другой 

стороны, гарантирующей выполнение работниками предприятия правил гигиены и 

правил ведения технологического процесса. 

Биологические опасности относятся к наиболее серьезному виду загрязнений 

продукции общественного питания и требуют особого внимания при разработке 

системы HACCP. В общем случае для ККТ при биологических рисках контрольными 

параметрами при производстве продукции общественного питания являются температура и 

время приготовления, хранения в горячем виде, охлаждения и повторного разогрева. Для 

каждой ККТ должны определяться критические пределы, т. е. время обработки или 

хранения, температура, pH другие параметры, соблюдение которых необходимо для 

гарантии безопасного производства. Установленные критические пределы должны быть 
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измеримыми. Иногда критический предел - это сочетание двух параметров, например, времени 

и температуры, иногда - это предельное значение одного параметра (минимальное или 

максимальное). Критические пределы следует включать во все рецептуры и 

производственные схемы, таким образом интегрируя систему HACCP в 

производственный процесс. 

При определении ККТ и критических пределов в обязательном порядке 

следует учитывать особенности традиционных способов технологической обработки 

при производстве кулинарных изделий и продукции общественного питания. 

Например, при производстве некоторых блюд из овощей, круп, макаронных изделий с 

использованием такого технологического процесса как варка, этот процесс не является 

ККТ, а температура и продолжительность варки не должны рассматриваться как 

критические пределы по нескольким причинам. 

Во-первых, при нормальном атмосферном давлении температура кипения воды 

в основных кулинарных системах составляет приблизительно 98-100 0С. Поэтому сам 

процесс кипения, который поддерживается в процессе варки, свидетельствует о 

температурах, близких к 100. 

Во-вторых, в процессе тепловой обработки таких продуктов, как овощи, 

крупы, макаронные изделия в жидкой среде происходит размягчение тканей этих 

продуктов и изменение консистенции. Процесс размягчения тканей происходит во 

времени и требует определенной длительности обработки при конкретной 

температуре, в данном случае, при температуре 98-100 0С. Как показал анализ, для 

достижения биологической безопасности продукции общественного питания вполне 

достаточно сроков, необходимых для размягчения вышеназванных продуктов. 

Биологическая безопасность обеспечивается путем нагревания продуктов в течении 

этих сроков при высоких температурах, вызывающих гибель патогенных 

микроорганизмов. Размягчение продуктов в процессе варки является главным 

органолептическим критерием, позволяющим определить окончание 

технологического процесса варки. Размягчение продукта, как следствие, 

свидетельствует о необходимой длительности процесса и достижении биологической 

безопасности продукции. 

При варке изделий из мяса, рыбы, птицы, доведение до состояния кулинарной 

готовности которых сложно проконтролировать по изменению консистенции, 

продолжительность варки должна строго контролироваться. 

При жарке, запекании и выпечке кулинарных изделий и продукции 

общественного питания эти процессы должны рассматриваться как ККТ, а для 

температуры и продолжительности обработки должны быть установлены критические 

пределы. Необходимость выделения этих параметров как контролируемых 

обусловлена спецификой выполнения операций. Так, при завышенных температурах 

обработки внешние признаки (наличие образовавшейся корочки) могут 
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свидетельствовать о том, что продукт подвергся тепловому воздействию в 

достаточной для биологической безопасности и кулинарной готовности степени. 

Однако часто при таких условиях внутренние слои изделия не достигают требуемой 

температуры и состояния кулинарной готовности. Ведение технологического процесса 

жарки и запекания для крупных изделий должно осуществляться при более низких 

температурах и в течение более длительного периода, что позволяет изделиям до 

момента образования корочки достичь внутри изделия требуемых для биологической 

безопасности и кулинарной готовности температур. 

Для обеспечения отсутствия рисков биологического характера при 

производстве продукции общественного питания большое значение имеет создание 

необходимых условий при хранении сырья и полуфабрикатов на стадии производства, 

а также при хранении готовых изделий после окончания технологического процесса. 

Например, при приготовлении салатов в большом количестве расходуются 

разнообразные продукты (огурцы, томаты, зеленый горошек, маслины, яйца, 

мясопродукты, зелень и т.п.), которые должны храниться на рабочем месте повара в 

течение определенного времени как в целом, так и в нарезанном виде при 

соответствующем температурном режиме (4-8о С), препятствующем возникновению 

рисков биологического характера. И для бутербродов, и для салатов стадия хранения 

готовых изделий перед отпуском потребителю будет являться ККТ. Так как данные 

блюда готовы к употреблению и не подлежат дальнейшей термической обработке, 

необходимо четко контролировать температурный режим и продолжительность их 

хранения. 

Таким образом, при разработке системы НАССР для предприятий 

общественного питания на этапе определения ККТ и установления критических 

пределов следует учитывать особенности традиционных способов технологической 

обработки пищевых продуктов, а также технологические свойства сырья и 

полуфабрикатов. 
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TO THE QUESTION OF PUBLIC CATERING PRODUCTION 

SAFETY ON THE BASIS OF HACCP SYSTEM 
 

Abramovich N.V. 
Establishment of education «Mogilev State University of food technologies», 

Republic of Belarus 

Summary 

 

The paper discusses approaches for indentifying critical control points and 

establishing critical limits for biological hazard prevention in public catering production. 

НАССР system has been used for determining above mentioned parameters. 

 

 

 

 

dioqsinis saSiSroeba da mavne produqtebisagan  

sazogadoebis dacvis Tanamedrove sistemebi 

  
arabiZe T., maxaTaZe n.,* xuciZe c.** 

ssip sursaTis erovnuli saagentos imereTis regionaluri 
sammarTvelo, 

*ssip saqarTvelos soflis meurneobis saministros quTaisis 
zonaluri diagnostikuri laboratoria 

** akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

arasworad  warmarTuli ekonomikur-teqnikuri progresi, sawar-

moo da samedicino narCenebi, tyeparkebis masiuri xanZrebi iwvevs eko-

logiuri garemos dabinZurebas, rasac Seuqcevad savalalo Sedegebam-

de mivyavarT.  mavne nivTierebebi haeridan, wylidan da niadagidan sak-

vebis gziT xvdeba adamianis organizmSi, rasac moyveba toqsinebis ku-

mulacia da aqedan gamomdinare, onkologiuri, impotenciuri, nervolo-

giuri da sxva saxis daavadebebi. 

 

pirveli cnobebi dioqsinis maRaltoqsikurobaze gaCnda gasuli 

saukunis 30-ian wlebSi. es nivTiereba warmoadgens mravali qimiuri re-

aqciis Tanamdev arasasurvel produqts, romelic mimdinareobs maRal 

temperaturaze qloris Tanaobisas. biosferoSi dioqsinis emisis Ziri-

Tadi mizezia upirveles yovlisa qlorirebis maRaltemperaturuli 

teqnologiebi da qlororganuli naerTebis gadamuSaveba, sawarmoo da 

samedicino narCenebis wva, teqnikuri zeTebis, herbicidebis da defo-

liantebis warmoeba, sayofacxovrebo nagvis wva, celuloza-qaRaldis 
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warmoeba da sxv. aseve, teqnikuri avariebi, rasac Tan axlavs garemoSi 

didi an mcire odenobiT dioqsinebis gasrola,  arc Tu ise iSviaTad 

gvevlineba garemos ZiriTad damabinZurebel faqtorad. amas emateba 

tyis masivebis wva, vulkanuri amofrqvevebi, avtomobilTa gamonabol-

qvi, sigaretis kvamli ... 

dioqsinebi – trivialuri saxelwodebaa. maT ojaxSi Sedis aso-

biT qlororganuli, bromorganuli da Sereuli qlorbromorganuli 

cikluri eTerebi, romelTagan 17 metad toqsikuria. isini warmoadge-

nen kumulaciur Sxams da miekuTvnebian saSiSi qsenobiotikebis ricxvs.  

dioqsinebi ufero, usuno kristalebia xiluli an TvalisaTvis 

uxilavi formiT. wyalSi ar ixsnebian. iSlebian mxolod 900 grad. C 

temperaturis zeviT. garemoSi naxevardaSlis periodi aWarbebs 10 we-

liwads. bunebaSi, praqtikulad, fizikuri, qimiuri da biologiuri ze-

moqmedebiT   ar icvlebian. laboratoriul pirobebSi neitralizdeba 

deqlorirebis meTodiT, mag. natriumis naftaliatiT. isini floben 

mZlavr mutagenur, imunodepresantul, kancerogenul da embriotoqsi-

kuri zemoqmedebis unars, Znelad ixliCebian da grovdebian rogorc 

adamianis organizmSi, aseve planetis biosferoSi, haerSi, wyalSi, sak-

vebSi. adamianisTvis letaluri dozaa 10-6 g/kg cocxal masaze, rac ga-

cilebiT naklebia sxva momwamvleli nivTierebebis dozasTan Sedare-

biT. dioqsinebis maRaltoqsikurobis mizezia maTi unari, zustad Cae-

keron cocxali organizmis receptorebSi da daaqveiTon an mTlianad 

Secvalon misi sasicocxlo funqcia. aqveiTeben ra imunitets, uxeSad 

erevian ujredebis specializaciisa da gayofis procesSi, aprovocire-

ben  onkologiuri daavadebebis ganviTarebas; erTvebian reproduqci-

ul funqciaSi da mkveTrad aneleben sqesobriv momwifebas unayofobis 

ganviTarebiT; amsxvreven inmunitets e.w. ,,qimiuri Sidsis” mdgomareo-

bamde miyvaniT; iwveven simaxinjes da bavSvTa ganviTarebis problemebs. 

aqvT ara marto dauyovnebliv zemoqmedebis, aramed kumulaciur-toqsi-

kuri efeqtic. 

adamianis organizmSi dioqsinebi aRweven ramodenime gziT: 90% - 

wyliTa da sakvebiT saWmlis momnelebeli organoebidan, 10% - haeri-

dan da mtverisagan sasunTqi gzebiTa da kaniT. es nivTierebebi cirku-

lirdebian sisxlSi, grovdebian cximovan qsovilsa da yovelgvari uj-

redis lipidebSi. organizmidan gamodevnis periodi 7-dan 30 wlamdea. 

bunebaSi dioqsinebi swrafad Seiwoveba mcenareebisa da niadagis 

mier. am gziT xvdebian adamianisa da cxovelis sakvebSi. 

ganviTarebuli qveynebi awarmoeben sistematiur kontrols kvebis 
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produqtebSi dioqsinis odenobis gansazRvraze, sadac problemis ga-

mosavlenad Camoyalibebulia riskis marTvis efeqturi sistemebi, nor-

matiuli dokumentebi, ZviradRirebuli kvlevis saSualebebi da sazo-

gadoebrivi mTlianobis mgrZnobelobis maRali done saSiSi sasursaTo 

produqtis mimarT. 

1998 wlis martSi germaniaSi realizebad rZeSi aRmoaCines dioq-

sinis maRali done, rac gamowveuli iyo braziliidan Semotanili cit-

rusis pulpis granulebis SereviT cxovelis sakvebSi.  

2006 wels cxovelis sakvebis dabinZurebis mizezi zeTi aRmoCnda, 

romelic erT-erT ingredients warmoadgenda. 

cota xnis win germaniaSi warmoSobili dioqsinis skandalis da-

wyebamde CrdiloeT ,,rein-bestfalis” federalur teritoriaze aRmoa-

Cines da realizaciidan amoiRes saqonlis xorcis partia dioqsinis 

gadaWarbebuli odenobiT - dabinZurebuli aRmoCnda Tavisufali saZo-

vari.  

adamianebze dioqsinis zemoqmedebis udidesi nawili gamowveulia  

xorcisa da rZis priduqtebisagan. aqedan gamomdinare, gadamwyveti 

mniSvneloba eniWeba warmoebis procesSi axali midgomebis danergvas.    

arsebiTi, globaluri mniSvnelobis mqone orientiri momxmareb-

lisTvis, sasursaTo produqciis mwarmoebelTaTvis, memcenareobisa da 

mecxoveleobis nedleulis gadamamuSavebelTaTvis, sursaTis makon-

trolebeli saxelmwifo saagentoebisa da sursaTiT saerTSoriso vaW-

robisaTvis  gaxda sasursaTo kodeqsi anu ,,kodeqs alimentarius”. misi 

gavlenis sfero yvela kontinents moicavs. kodeqs alimentariusis sis-

tema  yvela qveynas aZlevs saukeTeso saSualebas, SeuerTdes saeTaSo-

riso sazogadoebas sasursaTo standartebis formulirebis, harmoni-

zebisa da maTi globaluri gavrcelebis uzrunvelyofaSi, iseTi stan-

dartebis gansazRvraSi, romliTac isargebleben uvnebeli produqciis 

warmoebisas. es standartebi da rekomendaciebi ZiriTad saxelmZRvane-

lo dokumentebad ganisazRvra saerTaSoriso vaWrobaSi. am komisis mi-

er dReisaTvis SemuSavebulia 300-ze meti standarti. saqarTvelo war-

modgens kodeqs alimentariusis komisiis wevr qveyanas. dReisaTvis 

qarTul enaze Targmnili da registrirebulia 245-ze meti standarti. 

cxoveluri warmoSobis sursaTis uvnebloba damokidebulia pi-

rutyvis sakvebis uvneblobaze. aq didi yuradReba eqceva pirutyvis 

sakvebis mwaemoeblTa pasuxismgeblobebis gansazRvras da kompleqsuri 

dacvis zomebs. axla, roca dioqsinis warmomSobi mizezebi da Sedegebi 

TandaTan garkveuli  xdeba, pirutyvis sakvebis warmoebis industia  
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daeqvemdebara iseTive mkacr moTxovnebsa da kontrols, rogorsac 

sursaTis warmoebis seqtori. Gganxorcielda pirutyvis sakvebis sfe-

roSi swrafi gangaSis sistemis integrireba sursaTis swrafi gangaSis 

sistemasTan. 

aRniSnuli safrTxeebis Tavidan asacileblad evrokavSiris mier 

Seqmnilia damatebiTi samsaxurebi INFOSAN – (sursaTis uvneblobis sa-

erTaSoriso qseli); EFSA – (evropis sasursaTo uvneblobis warmomad-

genloba), romlis ZiriTadi funqciaa sursaTisa da cxovelis sakvebis 

uvneblobis sferoSi evrokavSiris kanonmdeblobisa da politikis sa-

mecniero rekomendaciebiTa da samecniero-teqnikuri daxmarebiT uz-

runvelyofa; RASFF - (swrafi gangaSis sistemis kavSirebi),  romelSic 

saqarTvelo 2008 wlis 3 dekembridan CarTulia mesame qveynis statu-

siT. 

msgavsi masStabis problemebis mogvarebaSi CarTulia msoflio 

samTavroboTaSoriso komisiebi, regionaluri sakoordinacio komite-

tebi. 

moxda wevri qveynebis kanonmdeblobaTa harmonizeba, sursaTis uv-

neblobis sferos axali institucionaluri mowyoba, evrokavSirSi 

warmoebuli, importirebuli Tu eqsportirebuli sursaTisTvis Tanaba-

ri moTxovnebis daweseba. SemoRebul iqna sursaTis uvneblobis mar-

Tvis sistemis standarti ISO 22000:2005, romlis danergva SesaZlebelia 

rogorc damoukideblad, aseve sxva marTvis sistemebTan integrirebiT, 

rogoricaa ISO 9001:2008. is moicavs safrTxis analizisa da kritikuli 

sakontrolo wertilebis sistemis principebsa da kodeqs alimentariu-

sis komisis mier SemuSavebuli normebis ganxorcielebis etapebs. 

saqarTvelo srulad iTvaliswinebs evrokavSiris moTxovnebs, rac 

ganpirobebulia Semdegi faqtorebiT: strategiuli partnioris mopove-

ba, qarTuli produqciisaTvis mniSvnelovani saeqsporto bazis gaxsna, 

SeRavaTiani savaWro reJimi, Tavisufali savaWro xelSekrulebis ga-

formebis SesaZlebloba. adamianis janmrTelobisaTvis safrTxis Sem-

cveli produqtis aRmoCenis SemTxvevaSi CaerTveba swrafi gangaSis 

sistema – yvela qveyanas egzavneba Setyobineba, rom romelime konkre-

tuli qveynidan eqsportirebulia an ganxorcielda importi. parale-

lurad amuSavdeba mikvlevadobis sistemebi, romelic saqarTvelos 

sursaTis uvneblobis kanonis Sesabamisad dRes ukve inergeba sursa-

Tis/cxovelis sakvebis warmoebis yvela etapze da xdeba realizacii-

dan produqciis moxsna. 

sursaTis uvneblobis marTvis sistemaSi prioriteti ara sabo-
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loo produqtis xarisxis kontrolia, aramed mTliani procesis mar-

Tva. esaa procesze orientirebuli midgoma, romelic uzrunvelyofs 

uvnebeli sursaTis miwodebas momxmareblisaTvis. is dafuZnebulia 

warmoebis sanimuSo praqtikaze, romelic moicavs higienis zogad ko-

deqss, standartul samuSao instruqciebs, romlebic konkretuli miz-

niTaa Seqmnili. erT-erTi aseTia mikvlevadoba. esaa SesaZlebloba, da-

vadginoT sursaTSi gamoyenebuli ingredientebis Sesaxeb informacia 

sursaTis warmoebis yvela etapze mwarmoebeli-mimwodebeli-momxmarebe-

li (,,fermidan suframde”) da piriqiT. moTxovnis SemTxvevaSi es in-

formacia xelmisawvdomi unda iyos kompetenturi organoebisTvis. 

aseve mniSvnelovani roli eniWeba sazogadoebis CarTulobas da 

Tanamonawileobas mTel am procesSi, rac moicavs nebismieri produq-

tis warmoebisas garemos ekologiuri usafrTxoebis dacvas, kvebis 

produqtebis warmoebis Tu moxmarebis procesSi yvela im reglamenti-

sa da regulaciis yurad Rebas, rac SemuSavebuli da mowodebulia 

kompetenturi organoebis mier, momxmarebelTa uflebebSi garkvevas da 

yoveldRiur cxovrebaSi am uflebebis gamoyenebas.  
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DANGER OF DIOKSINE   AND MODERN SYSTEMS OF DEFEND 

SOCIETY FROM THE  HARMFUL PRODUCTS     
   

Arabidze T.,  Makhatadze N.,* Khutsidze Ts.** 
Legal Entity - Regional office of the National Food  Agency of Imereti   

* Subject of the Public Ministry of Agriculture zonal  diagnostic laboratory  of  Kutaisi 

**Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

        Wrong pagan  economic - technical progress, industrial andmedical waste, massive  fi-

res in the forest - Parks  cause  ecological pollution of  environment, which is an irreversib-

le lead to  disastrousresults. Harmful substances from the air, water and soil from with the  

food  gets  in  the human body, which is followed by kumulatsia toxins and, therefore, onco-

logy, impotentsian, nervologian and other diseases. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЯГОД КРАСНОЙ 

СМОРОДИНЫ НОВЫХ СОРТОВ В ТЕХНОЛОГИИ 

ДИЕТИЧЕСКИХ ЖЕЛИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ  
 

Артёмова Е., Мясищева Н. 
 

ФГОУ ВПО «Госуниверситет - учебно-научно-производственный комплекс»,  

г. Орел, Россия 

 

Использование свежих и замороженных ягод красной смородины новых 

сортов, обладающих повышенным содержанием биологически активных веществ, а 

именно пектинов, органических кислот, аскорбиновой кислоты, Р-активных веществ, 

в технологии желе и мармелада позволяет получить качественный диетический 

продукт функционального назначения с высокой пищевой ценностью без добавления 

студнеобразователей. 

 

Перспективной культурой для вовлечения ее в производство 

высококачественных продуктов питания на основе местного растительного сырья 

является красная смородина. 

Красная смородина известна с ХV века, но ее селекция имела эпизодический 

характер и велась в небольших объемах - отсюда бедность сортимента России. 

Объемы производства продукции на основе красной смородины сдерживаются 

малочисленностью сортов, отвечающих современным требованиям [1]. 

Однако красная смородина все больше и больше привлекает внимание как 

производственников, так и садоводов-любителей и интерес этот обоснован. По 

урожайности красная смородина уступает лишь крыжовнику среди наиболее 

распространенных ягодных культур [5]. Для нее нередки урожаи 30-40 т/га (9-15 кг с 

куста) [2].  

Красная смородина вторая после земляники открывает сезон потребления 

свежих плодов и ягод. Она благополучно зимует в районах с умеренным климатом и 

благодаря зимостойкости приобретает большое значение в районах, где выращивание 

других ягодных культур затруднено из-за суровых климатических условий. 

Красная смородина широко употребляется в медицине многих стран. Плоды 

красной смородины и сок из них применяются как жаропонижающее средство при 

простудных заболеваниях, для улучшения аппетита. Одновременно они активизируют 

деятельность кишечника и могут быть использованы для лечения запоров. Сок ягод 

хорошо утоляет жажду, устраняет тошноту, подавляет рвоту. Сок обладает 

желчегонным, противовоспалительным и кровоостанавливающим действиями. 

Свежий сок красной смородины способствует выведению из организма мочекислых 

солей, назначается при язвенной болезни с невысокой кислотностью, при 

гипертонической болезни и склерозе как успокаивающее средство. В Польше листья 
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смородины применяются при ревматизме, болезни почек, печени, мочекаменной 

болезни. Во Франции - как мочегонное и противоревматическое средство. Красная 

смородина используется также для улучшения обмена веществ при подагре и 

сахарном диабете. Для этого рекомендуется три столовые ложки ягод красной 

смородины настаивать четыре часа в стакане кипятка, процедить и принимать по 1/4 

стакана четыре раза в день за полчаса до еды. 

Ягоды красной смородины и продукты их переработки обладают 

тонизирующим действием, улучшают аппетит, повышают усвояемость пищи, 

усиливают перистальтику кишечника. 

Эту культуру широко используют в производстве продуктов для детского и 

диетического питания, для людей, страдающих сердечно-сосудистыми заболеваниями 

и др. Сок красной смородины используется для укрепления кровеносных капилляров 

при малокровии, кожных заболеваниях. Ягоды красной смородины содержат 

защитные вещества, предупреждающие лучевую болезнь. 

Согласно литературным данным ягоды красной смородины являются 

десертным и лечебным продуктом, так как в них содержатся дубильные и красящие 

вещества - 0,11-0,42%; азотистые вещества, белки - 0,20- 1,5%, соли железа -3-3,5 

мг/100 г и фосфора; йода - 16-26 мкг/100г, фолиевая кислота (3-5 мкг%), витамины: А 

(-каротин) - 0,2-0,5 мг/100 г, Н (биотин) - 2,5 мкг/100 г, В9 (фолиевая кислота) - 3-5 

мкг/100 г. Найдены также витамины В1 (тиамин), В2 (рибофлавин), В6 (пиридоксин), 

Е (токоферолы), К (филохинон), РР (никотиновая кислота). 

Своеобразной сособенностью красной смородины является накопление 

довольно большого количества кумаринов -1,7 - 4,4 мг/100 г, которые способны 

снижать свертываемость крови, что играет важную роль в профилактике инфарктов. 

Содержание кумаринов в ягодах красной смородины выше, чем у черной смородины и 

крыжовника, близкое к таким накопителям этих веществ как инжир, гранат, черемухи 

магалебская и обыкновенная, вишня песчаная, морошка, черника. Ягоды красной 

смородины содержат 80-90 % воды, которая отличается высокой степенью чистоты. 

Она почти стерильна, активизирует секрецию желудочно-кишечного тракта, 

деятельность почек и кожи, очищает организм и усиливает обмен веществ. 

Ее ягодам присущи диетические свойства вследствие преобладания в их 

составе легкоусвояемых глюкозы и фруктозы практически при полном отсутствии 

сахарозы. Красная смородина ценится антиоксидантными свойствами, которые 

обуславливаются наличием в ягодах аскорбиновой кислоты, веществ Р-активной 

природы, пектинов и способны сдерживать свободно-радикальное окисление в 

организме человека, предотвращая процесс старения. 

Аскорбиновая кислота участвует в окислительно-восстановительных 

процессах в роли промежуточного катализатора, тормозит развитие атеросклероза 

путем снижения содержания холестерина, сдерживает образование «бляшек» в 
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артериях, улучшает обмен веществ в организме. 

Витамин Р оказывает положительное влияние на прочность и проницаемость 

капилляров, обладает «сберегающим» действием в отношении аскорбиновой кислоты, 

то есть потребность организма удовлетворяется за счет тех ее запасов, которые 

сохраняются в органах. Р-активные вещества оказывают нормализующее влияние на 

лимфоток, что связано с их противоотечными свойствами. Они известны, как слабые 

кардиотонические средства, способные урежать ритм сердечных сокращений и 

увеличивать их амплитуду, и соединения, влияющие на состав крови. 

Ценность пектинов, как биологически активных веществ, определяется их 

способностью образовывать нерастворимые комплексы с поливалентными металлами 

(железом, кобальтом, цинком, оловом, хромом, стронцием), радионуклидами, другими 

токсичными элементами и выводить их из организма человека. Пектиновые вещества 

благотворно влияют на организм человека: обладают антивоспалительным, 

антибактериальным, кровоостанавливающим, противосклеротическим действием, 

повышают устойчивость организма к аллергии, являются природными диоксидантами, 

препятствуют гнилостным и воспалительным процессам в слизистой оболочке 

кишечника. 

Благодаря ценным биологическим и химическим свойствам пектин является 

основным компонентом лечебно-профилактического и диетического питания. 

Свойство пектинов красной смородины давать студень в присутствии сахара и 

кислоты позволяет рекомендовать ее для использования в пищевых технологиях при 

производстве высококачественных желейных изделий: конфитюров, джемов, желе, 

пастилы, мармеладов, муссов, самбуков, которые наряду с ценными 

потребительскими свойствами, будут характеризоваться высокой пищевой ценностью 

и способностью выводить из организма человека тяжелые металлы, радионуклиды, 

снижать уровень холестерина в крови. 

Сок красной смородины в настоящее время используется как самостоятельный 

продукт или в купажах с другими соками в детском питании, производстве напитков и 

желеобразных продуктов. 

Фруктово-ягодное желе представляет собой студнеобразный продукт, 

получаемый при уваривании пектинсодержащих плодово-ягодных соков с сахаром с 

добавлением или без добавления желирующих веществ и органических кислот. При 

содержании в соке не менее 1 % пектина и не менее 1 % титруемых кислот и рН 

3,2...3,5 желе готовят без добавления пектина. 

Джемы представляют собой желеобразный продукт из ягод, сваренных в 

сахарном сиропе. В готовом продукте сироп не должен отделяться от плодов. 

Конфитюры представляют собой свежие или замороженные ягоды, уваренные 

с сахаром до желеобразного состояния с добавлением сухого пищевого пектина или 

его концентрата. Готовый продукт должен иметь содержание сухих веществ не менее 
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57 %, в том числе сахаров в расчете на инвертный не менее 50%. 

Повидло представляет собой продукт, полученный путем уваривания плодово-

ягодного пюре с сахаром. Его изготавливают из свежего или сульфитированного 

пюре. В готовом повидле нормируется содержание сухих веществ (не менее 66%) и 

сахара (не менее 60%). Титруемая кислотность должна быть в пределах 0,2-1% в 

расчете на яблочную кислоту. Предельное содержание антисептиков составляет: 

сернистая кислота - 0,01%, бензойная кислота - 0,07, сорбиновая кислота - 0,05%. 

Мармелад представляет собой изделия разнообразной формы и желеобразной 

структуры. Получают мармелад увариванием протертого фруктово-ягодного пюре или 

раствора студнеобразующих веществ с сахаром и патокой, с последующим введением 

в охлажденную массу различных добавок (вкусовые и ароматические вещества, 

эссенции, витамины, припасы, пищевые красители и кислоты, белок яичный). 

Емельяновым А. А., Шалимовой О. А. разработана пищевая добавка из ягод 

красной смородины, которая может быть использована при разработке продуктов 

питания, богатых пищевыми волокнами. Пищевая биологически активная добавка из 

красной смородины представляет собой высушенные при температуре не более 50°С и 

измельченные до порошкообразного состояния выжимки, полученные после отжима 

сока из ягод красной смородины. Полученная биологически активная добавка 

включает питательные вещества, пищевые волокна, органические кислоты, витамины, 

макро- и микроэлементы, золу и воду при определенном соотношении и может быть 

использована при разработке продуктов питания функционального назначения. 

Продукты переработки ягод красной смородины включены в перечень 

основных диет при лечебно-профилактическом питании при производстве морсов, 

киселей, компотов, соков, желейных продуктов и др. Так среднесуточный набор 

продуктов для взрослых, находящихся на санаторном лечении содержит в граммах на 

одного человека: свежих ягод до 250; соков, компотов фруктово-ягодных – 250; 

джема, мармелада, желе – 20. 

Круглогодичное производство пищевых продуктов на основе ягод красной 

смородины затруднено вследствие их сезонности. Использование замораживания как 

эффективного способа консервирования, позволяет максимально сохранить 

витаминные свойства сырья, обеспечить функционирование перерабатывающих 

предприятий в течение всего года и расширить ассортимент плодово-ягодной 

продукции. 

Замораживание блокирует ряд окислительно-восстановительных процессов, 

убивает патогенную микрофлору, снижает активность свободной воды, находящейся в 

продуктах, что позволяет с большей эффективностью, чем при тепловом 

консервировании, сохранить органолептические свойства, биологически активные 

вещества и компоненты, обусловливающие пищевую и энергетическую ценность. При 

быстром замораживании важнейшие показатели пищевой ценности свежих плодов, 
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ягод и овощей остаются без заметных изменений даже при длительном хранении. При 

размораживании же клеточный сок хорошо поглощается межклеточными коллоидами, 

что говорит о высокой обратимости процесса. 

Однако не все сорта красной смородины пригодны для получения продуктов 

со студнеобразной структурой и с высокой пищевой ценностью. 

В последние годы благодаря целенаправленной работе Всероссийского НИИ 

селекции плодовых культур (ВНИИСПК) (г. Орел) сортимент красной смородины 

неизменно пополняется посредством выведения и распространения 

конкурентоспособных высокоадаптивных сортов со стабильной продуктивностью, 

высокими товарными и потребительскими качествами ягод. Ведется селекция на 

морозо- и зимостойкость, иммунитет и высокую устойчивость к болезням и 

вредителям, слаборослость и компактность габитуса, высокую самоплодность, 

улучшенный биохимический состав, вкусовые качества плодов и пригодность к 

различным видам переработки [3]. 

Новые сорта красной смородины селекции ВНИИСПК (Ася, Баяна, 

Валентиновка, Вика, Дана, Дар Орла, Мармеладница, Нива, Орловская звезда, 

Орловчанка, Подарок лета и др.), перспективные для возделывания в Центрально-

Черноземном регионе (ЦЧР) России, содержат в своем составе повышенные 

количества аскорбиновой кислоты, Р-активных и пектиновых веществ и представляют 

особый интерес для производства функциональных продуктов со студнеобразной 

структурой. 

Установлено, что в свежих ягодах красной смородины новых помологических 

сортов массовая доля растворимых сухих веществ варьировала от 9,0% (сорт 

Валентиновка) до 13,2% (Дар Орла), органических кислот – от 1,76% (Вика) до 2,95% 

(Подарок лета), сахаров – от 6,68 (Валентиновка) до 10,75 (Дар Орла), пектинов – от 

7,4%(Красная Виксне) до 11,1 (Орловчанка), значение сахарокислотного 

коэффициента – от 2,6 (Подарок лета) до 4,8 (Вика). Содержание аскорбиновой 

кислоты по сортам находилось в пределах от 29 мг/100г (Подарок лета) до 74,8 

мг/100г (Мармеладница), Р-активных веществ – от 215,5 мг/100г (Баяна) до 1069,5 

мг/100г (Красная Виксне). В ягодах красной смородины сортов Баяна, Дана, 

Мармеладница, Нива, Орловская звезда, Орловчанка отсутствует сахароза, что 

обуславливает их диетическую ценность. Сорта Ася, Красная Виксне, Нива, 

Орловчанка являлись поливитаминными, так как содержали витамины С и Р в 

повышенном количестве. Следовательно, их можно рекомендовать для употребления 

как в свежем виде, так и для использования в переработке, в любительском и 

промышленном садоводстве. Высокие значения пектиновых веществ отмечены у всех 

изучаемых сортов, однако выделились сорта Мармеладница, Орловская звезда, 

Орловчанка и Подарок лета, что обуславливает их выгодность для желейного 

производства. 
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Экспериментальные данные по низкотемпературному замораживанию и 

хранению ягод красной смородины выявили среднесортовое накопление таких 

компонентов химического состава, как растворимые сухие вещества, органические 

кислоты на 2%. Наблюдается значительная концентрация         Р-активных веществ в 

течение 9 месяцев хранения в среднем по сортам на 30%. Несмотря на уменьшение 

содержания, сахаров (в среднем на 3%), витамина С (в среднем на 38%) и пектинов (в 

среднем на 16%) в исследуемых сортах, следует отметить, что снижение их количеств 

было незначительным и существенно не отразилось на качестве ягод. Выделены 

лучшие по сохраняемости питательных веществ сорта: Баяна, Вика, Красная Виксне, 

Мармеладница, Нива, Орловская звезда, Орловчанка, Подарок лета. Таким образом, 

полученные данные позволяют сделать вывод, что замораживание ягод красной 

смородины позволяет максимально сохранить в них исходные вещества, в том числе и 

биологически активные, обладающие антиоксидантной природой, что обуславливает 

их значимость в питании. 

Были получены образцы непастеризованного желе из свежих и замороженных 

ягод после шести месяцев их низкотемпературного хранения, сваренные по 

классической технологии без добавления пектина и органических кислот. 

Установлено, что органолептические свойства готового продукта зависят от сортовых 

особенностей ягод и существенно не меняются после воздействия на них низких 

температур и последующего хранения (рисунок 1). 

 

 

Рисунок 1 – Органолептическая оценка качества желе  

 

Наилучшие органолептические характеристики имели сортообразцы (сумма 

баллов 22,0 и выше): Мармеладница, Орловчанка, Орловская звезда, Баяна, Вика, 

Нива, Подарок лета. 

Высокое качество ягод красной смородины новых сортов позволило 
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предложить способы варки непастеризованного желе и фруктово-ягодного пластового 

мармелада без добавления структурообразователей с уменьшенным содержанием 

сахара и полной его заменой сахарозаменителями (сорбитом и фруктозой) в 

различных соотношениях, учитывая их степень сладости по отношению к сахарозе, 

при этом количество сока и пюре оставляли постоянным в соответствии с 

традиционными рецептурами продуктов. На основании многочисленных 

экспериментальных исследований, включая оценку органолептических и структурно-

механических свойств, были рекомендованы три оптимальных рецептурных варианта 

для желе и один - для мармелада с полной заменой сахара с соотношением сорбита и 

фруктозы для желе: 1 : 1; 0,75 : 1; 0,6 : 1; для мармелада - 1 : 1, а также технология 

мармелада с уменьшенным содержанием сахара с пропорциями пюре : сахар – 1 : 0,7. 

По содержанию аскорбиновой кислоты и Р-активных веществ желейные 

продукты превышали контрольные образцы, при этом употребление 100г диетических 

желе и мармелада в сутки может удовлетворить суточную потребность взрослого 

человека в витамине С на 75,5% и превысить ее по количеству витамина Р. Опытные 

варианты желе и мармелада не уступали контрольным по количеству пектинов, 

которое превосходило рекомендуемую суточную норму потребления (2 г). Это 

позволяет позиционировать их как функциональные продукты (Таблица 1). 

 

Таблица 1 – Пищевая ценность желейных продуктов 
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Желе 

Контроль 68,0±1,3 1,94±0,09 34,3±1,1 65,3±3,1 2,1±0,009 262,8 

С 

сахарозаменит

елями 68,0±0,9 2,30±0,07 45,3±0,9 77,9±3,3 2,1±0,007 240,1 

Мармелад 

Контроль 29,0±0,9 2,37±0,09 15,8±0,5 65,0±2,9 2,1± 0,007 288,8 

С сахаром 29,0±1,1 2,76±0,07 17,6±0,7 71,9±3,1 2,2±0,007 242,7 

С 

сахарозаменит

елями 29,0±1,3 2,48±0,11 18,5± 0,9 70,9±3,3 2,2± 0,007 265,5 

    Примечание: * - для мармелада нормируемым показателем качества является 

влажность 
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Выявлено, что использование ягод красной смородины новых сортов в 

технологии желе и мармелада позволяет уменьшить количество вносимого в 

рецептурную смесь сахара, как одного из компонентов получения студня, а также 

полностью заменить его сахарозаменителями без ухудшения консистенции изделия и 

получать продукты с повышенным содержанием биологически активных веществ. 

При этом снижение энергетической ценности в желе достигает 10 (%), в мармеладе – 

16 (%), что придает им диетическую направленность. 

Разработанные рецептуры и технологии производства легли в основу проектов 

технической документации на желе красносмородиновое (ТУ 9163-244-02069036-

2008, ТИ ТУ 9163-244-02069036), мармелад красносмородиновый пластовый (ТУ 

9128-245-02069036-2008, ТИ ТУ 9128-245-02069036). Новизна технического решения 

подтверждена патентом РФ №№ 2315486 «Желе ягодное» от 27.01.2008 г. 

В связи с этим ягоды красной смородины, в том числе новых сортов селекции 

ВНИИСПК, можно рекомендовать в качестве ценного сырья для круглогодичного 

производства диетических продуктов функционального назначения. 
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PROSPECTS OF RED CURRANT  BERRIES  NEW VARIETIES  IN 

TECHNOLOGIES  DIETARY GELLED-CULTURAL PRODUCTS 

 

Artyomova E.,  Miasishcheva N. 

 FSEI “State University - teaching, research and production complex " Orel, Russia 

Summary 

 
           Use of the fresh and frozen berries of a red currant of the new grades possessing the raised 

maintenance of biologically active substances, namely pectins, organic acids, ascorbic acid, R-active 

substances, in technology of jelly and fruit candy allows to receive a qualitative dietary product of a 

functional purpose with high food value without addition jelly substances. 
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КУКУРУЗНАЯ МУКА В ТЕХНОЛОГИИ ЗАВАРНОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА КАК СПОСОБ ПОВЫШЕНИЯ ЕГО 

ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 
 

Артёмова Е., Ушакова С. 
ФГОУ ВПО «Госуниверситет - учебно-научно-производственный комплекс», г. Орел, 

Россия 

 

Рассмотрена возможность применения кукурузной муки в технологии 

заварного полуфабриката. Исследовано качество заварного полуфабриката с 

кукурузной мукой. Установлено, что замена пшеничной муки на кукурузную до 50 %, 

не меняя технологии, позволяет получить заварной полуфабрикат высокого качества. 

 

Среди пищевых продуктов мучные кондитерские изделия занимают 

значительное место в пищевом рационе человека. Они представляют собой большую 

группу разнообразных, преимущественно сдобных изделий с высоким содержанием 

сахара и жира, соответственно с повышенной или средней энергетической ценностью. 

Основным компонентом мучных кондитерских изделий являются различные 

виды муки, отличающиеся по происхождению и сортам. 

Кукурузная мука, наряду с пшеничной, достаточно широко используется в 

технологии мучных изделий, но значительно реже в кондитерских. Кукурузная сеяная 

мука тонкого помола на ощупь и по виду напоминает пшеничную, используется как 

составная часть бисквитной муки, частично заменяя пшеничную. 

Кукурузная мука была с давних пор известна и любима в тех странах, где 

кукуруза росла в больших количествах. Она использовалась, как для выпечки 

лепешек, так и для приготовления различных блюд. При этом кукурузная мука 

обладает полезными свойствами, которых нет у других видов муки. Она представляет 

собой ценный диетический продукт, обладающий высокими питательными и 

лечебными свойствами. 

Кукурузная мука, в отличии от пшеничной, содержит большое количество 

сахара, витамины B1, B2 и РР, соли калия, кальция, магния, железа, фосфора, также 

каротина, крахмала и очень важные для организма аминокислоты и другими 

органические вещества. Также она чрезвычайно богата клетчаткой, что позволяет 

использовать ее для детского питания. 

В первую очередь, кукурузная мука известна своими выводящими свойствами: 

она способствует выведению различных вредных веществ, радионуклидов и токсинов 

из организма человека. Также, благодаря высокому содержанию полезной природной 

клетчатки, использование этой муки в повседневной пище способствует очищению 

желудка и кишечника, а также благотворно влияет на микрофлору желудочно-

кишечного тракта любого человека. Эта мука замедляет брожение углеводов. Она 

способна помочь при легкой диарее. 

Кроме того, кукурузная мука является низкокалорийной и может 

употребляться теми, кто хочет сбросить вес. Она используется в наше время для 
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приготовления многих диетических блюд.  

Специалисты также выяснили, что такой натуральный продукт, как кукурузная 

мука является низкоаллергенным продуктом, поэтому употреблять его могут 

абсолютно все: и взрослые с повышенной чувствительностью, и маленькие детии. 

Кроме прочего, именно блюда из кукурузной муки понижают уровень 

холестерина в организме человека, тем самым существенно снижая риск инфарктов 

или инсультов. А также продукты из кукурузной муки полезны людям, со слабой 

сердечно-сосудистой системой, и могут послужить профилактикой развития болезней 

сосудов и сердца. 

Кукурузная мука способствует укреплению иммунитета, а также благотворно 

влияет на обмен веществ и поддержание нормального баланса в организме. Наконец, 

важная польза кукурузной муки состоит в том, что ее употребление связано с 

улучшенным состоянием кожи, отличным цветом лица и отличным здоровьем зубов и 

десен. Диетологи рекомендуют употреблять блюда из кукурузной муки по нескольку 

раз в неделю, для того, чтобы извлечь пользу из многочисленных полезных свойств 

кукурузной муки. 

Были проведены исследования возможности получения заварного 

полуфабриката на основе смеси пшеничной и кукурузной муки. В качестве контроля 

была взята традиционная рецептура и технология заварного полуфабриката. 

Особенностью заварного полуфабриката является образование внутри 

выпеченного полуфабриката больших полостей, которые заполняют кремами или 

начинками. 

Технологический процесс получения заварного полуфабриката 

предусматривает приготовление заварки для теста из смеси масла, соли, воды и муки в 

процессе перемешивания, в которую после охлаждения добавляют меланж. Затем из 

полученного теста формуют заготовки с последующей их выпечкой и охлаждением. 

Тесто для заварного полуфабриката представляют собой пластично-вязкую 

структуру. Для его приготовления рекомендуется мука с содержанием 28 -36 % 

сильной клейковины. Из муки со слабой клейковиной получается полуфабрикат с 

недостаточным подъемом и без полости внутри. Тесто для заварного полуфабриката 

должно быть вязким и одновременно содержать большое количество воды, поэтому 

его готовят путем заваривания муки. 

При заваривании крахмал муки, клейстеризуясь, связывает большое 

количество воды, в результате чего образуется очень вязкая масса. Соотношение в 

заварке муки и воды 1 : 1 ограничивает процесс клейстеризации крахмала и 

препятствует образованию липкого клейстера. После добавления меланжа влажность 

теста увеличивается по сравнению с влажностью заварки, но введение значительного 

количества белков в составе яиц и присутствие оклейстеризованного крахмала 

придают тесту достаточную вязкость и позволяют ему не растекаться на кондитерском 

листе. В процессе выпечки полуфабрикатов влага интенсивно испаряется. 

Концентрируясь внутри полуфабриката, встречая сопротивление вязкого теста и 

быстро образующейся корочки на поверхности, она формирует внутреннюю полость с 

одновременным подъемом полуфабриката. 
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Заварной полуфабрикат с заменой пшеничной муки кукурузной на 50% 

характеризуется высокими органолептическими показателями: он имеет правильную 

форму с небольшими трещинами на поверхности, большой объем и внутри образуется 

большая полость. Особо следует отметить однотонный насыщенный желтый цвет 

выпеченного полуфабриката, который хорошо выражен в образцах с кукурузной 

мукой, и приятен для восприятия. 

При замене пшеничной муки на кукурузную на 50 % готовые изделия 

обладают высокими значениями удельного объема не ниже контрольного. Влажность 

не отклоняется от нормы и находится в пределах 22 – 24%. 

Энергетическая ценность выпеченного заварного полуфабриката в котором 

пшеничная мука заменена кукурузной на 50 %, полученная расчетным путем, не 

отличается от данного показателя традиционного заварного полуфабриката. Однако, 

заварной полуфабрикат с кукурузной мукой содержит большее количество 

минеральных веществ, таких как натрий, магний, фосфор и железо. Также в его 

составе больше β-каротина, витаминов группы В. Пищевая ценность заварного 

полуфабриката представлена в таблице 1. 

Таблица 1 - Пищевая ценность заварного полуфабриката 

Показатели Суточная 

потребность 

Классический заварной 

полуфабрикат 

Заварной полуфабрикат с   50 

% кукурузной муки 

Содержание 

веществ 

Интегральный 

скор, % 

Содержание 

веществ 

Интегральный 

скор, % 

Белки, г/100 г 78 
14,88 

19,08 
14,43 

18,50 

Жиры, г/100 г 88 28,57 32,46 28,59 32,49 

Углеводы, г/100 г 324 32,48 10,02 33,26 10,27 

Калорийность, 

ккал 

 450  450,4  

Минеральные вещества, мг/100 г 

Натрий 4000,00 341,1 8,53 341,34 8,53 

Калий  2500,00 170,2 6,80 145,6 5,82 

Кальций 800,00 57 7,12 55,32 6,92 

Магний 400,00 18,44 4,61 21,66 5,42 

Фосфор 1200,00 163,4 13,62 214,5 17,88 

Железо 10,00 4,1 41,00 3,73 37,30 

Витамины, мг/100 г 

β-каротин 3,0 0,09 3,00 0,13 4,33 

В1 1,3 0,14 10,77 0,12 9,23 

В2 1,5 0,39 26,00 0,4 26,66 

РР 15 0,72 4,80 0,69 4,60 

Основываясь на данных исследований, можно сделать вывод о том, что замена 

пшеничной муки на кукурузную до 50 %, не меняя технологии, позволяет получить 

заварной полуфабрикат высокого качества. 
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CORN MEAL IN TECHNOLOGY Scalded CONVENIENCE AS A 

MEANS OF INCREASING OF ITS FOOD VALUE   

 
Artiomova E., Ushakoba S. 

FSEI “State University - teaching, research and production complex " 

Orel, Russia 

 

Summary 

 

The possibility of using corn flour in the technology of boiled semi-finished product 

is considered. The quality of  boiled semi-finished product using corn flour has been 

researched. It was determined that substitution of wheat flour for corn flour in amount to 

50% not changing the technology allows to gain a boiled semi-finished product of a high 

quality.  

Use of the fresh and frozen berries of a red currant of the new grades possessing the 

raised maintenance of biologically active substances, namely pectins, organic acids, ascorbic 

acid, R-active substances, in technology of jelly and fruit candy allows to receive a 

qualitative dietary product of a functional purpose with high food value without addition 

jelly substances. 

 

 

 

 

 

 

flavonoiduri glikozidebis cvalebadoba Cais da 

misi kupaJirebiT warmoebul produqtebSi 

 
afxazava d., burWulaZe a., qamadaZe e. * 

agraruli universitetis Cais, subtropikul kulturaTa da Cais 
mrewvelobis instituti 

*SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
Cai,  CaisTan kupaJirebul produqtebi, flavonoiduri glikozidebi, 

mwsq, cvalebadoba 
Seswavlilia sxvadasxva saxis Cais da CaisTan kupaJirebul produq-

tebSi flavonoiduri glikozidebis cvalebadoba mwsq-is meTodiT. dadge-
nilia, rom kupaJireba ar iwvevs miRebul produqtSi flavonoiduri gli-
kozidebis Semcvelobis Semcirebas. 

 
  fenoluri naerTebi, maT Soris flavonoiduri glikozidebi mniSvne-

lovan wilad gansazRvraven Cais da sxva produqtebis biologiur aqtiu-

robas. Cais kupaJirebam sxva produqtebTan ar unda gamoiwvios am naerTe-

http://www.multitran.ru/c/m.exe?t=88753_1_2
http://www.multitran.ru/c/m.exe?t=88753_1_2
http://www.multitran.ru/c/m.exe?t=17362_1_2
http://www.multitran.ru/c/m.exe?t=739218_1_2
http://www.multitran.ru/c/m.exe?t=88753_1_2
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bis Semcvelobis Semcireba. 

 samuSaos mizans Seadgenda Segveswavla Cais sxvadasxva saxeobaSi ima-

ve teqnologiuri wesiT gadamuSavebuli vardkaWaWasa da miwavaSlas foT-

lis SereviT warmoebul kupaJirebul produqtebSi flavonoiduri gli-

kozidebis Semcveloba. 

 Cais, vardkaWaWasa da miwavaSlas  foToli muSavdeboda Savi, mwvane 

da oolongebis warmoebis klasikuri teqnologiiT calcalke da Semdgom 

xdeboda kupaJireba garkveuli TanafardobiT. 

  zogierTi flavonoiduri naerTis kvleva tardeboda   maRali wnevis 

siTxuri qromatografirebis meTodiT gradientul qromatografze -Wa-

ters(UV/Vissible Detector 2489, Binary HPLC Pump 1525), qromatografiuli sveti 

Symmetry C18, deteqtireba 280 nm-ze. gamxsnelTa sistemebi: 5%-iani Wian-

WvelmJava (A), meTanoli (B) (Merck; Aldrich), xazobrivi gradienti, gamxsne-

lis siCqare 1 ml/wT-Si, sakvlevi nimuSis raodenoba 20µl (xelsawyo da ma-

salebi SeZenilia granti GNSF  ST08/8-513 farglebSi). 

cxrili 1  

sxvadasxva saxis Cais flavonoiduri glikozidebi 

 dasaxeleba Sekavebis 
dro 

farTobi % ar-
TobSi 

simaR-
le 

raodeno-
ba 

erTe-
uli 

pikis tipi 

1 mwvane Cai 

5 Quercetine 3-
rutinoside 

18.524 198422 12.01 6416 2.48 mg/gr aRmoCeni-
lia 

6 Quercetine 3-
glukoside 

19.036 153558 9.29 5053 65.25 mg/gr aRmoCeni-
lia 

9 Quercetine 27.467 68793 4.16 3211 0.4 mg/gr aRmoCeni-
lia 

2 Savi Cai 

9 Quercetine 3-
rutinoside 

18.532 208112 9.70 6871 2. 35 mg/gr aRmoCeni-
lia 

10 Quercetine 3-
glukoside 

19.023 180843 8.43 5789 64.35 mg/gr aRmoCeni-
lia 

15 Quercetine 27.523 84896 3.96 3947 0.35 mg/gr aRmoCeni-
lia 

3 yviTeli  Cai 

7 Quercetine 3-
rutinoside 

18.520 241379 10.62 7639 2.3 mg/gr aRmoCeni-
lia 

8 Quercetine 3-
glukoside 

19.032 183648 8.08 6686 64.3 mg/gr aRmoCeni-
lia 

12 Quercetine 27.505 84274 3.71 3972 0.35 mg/gr aRmoCeni-
lia 

 

  cxrilSi #1 mocemulia flavanoidebis identifikaciisa da raode-

nobrivi gansazRvris Sedegebi, romelTa sakontrolo monacemebTan Seda-
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reba (cxrilebi#2) gviCvenebs, rom TiToeuli saxis CaisTan (mwvane, Savi, 

yviTeli) Sesabamisi teqnologiiT gadamuSavebuli sakvlev mcenareTa 

foTlebis SerCeuli TanafardobiT (4:1) SekupaJeba ar iwvevs kvercetinis, 

kvercetin 3-glukozidisa da kvercetin 3-ruTinozidis mniSvnelovan 

cvlilebebs. 
9
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nax. 1. Caisa da kupaJirebuli produqtebis flavonoiduri glikozidebis 

mwsq, deteqtireba 360 nm-ze, qromatografiuli sveti Symmetry C 18. 

 

cxrili 2  

sxvadasxva saxis CaisTan  kupaJirebuli produqtebis flavonoiduri 

glikozidebi 

 dasaxeleba Sekavebis 
dro 

farTo-
bi 

% far-
TobSi 

simaR-
le 

raode-
noba 

erTeu-
li 

pikis ti-
pi 

1 mwvane Cai +topinamburi foToli fiqsirebuli 

5 Quercetine 3-
rutinoside 

18.524 198422 12.01 6416 2.1 mg/gr aRmoCe-
nilia 

6 Quercetine 3-
glukoside 

19.036 153558 9.29 5053 60.25 mg/gr aRmoCe-
nilia 

9 Quercetine 27.467 68793 4.16 3211 0.3 mg/gr aRmoCe-
nilia 

 Savi Cai++topinamburi foToli fermentirebuli 

9 Quercetine 3-ru-
tinoside 

18.532 208112 9.70 6871 2. 0 mg/gr aRmoCe-
nilia 

10 Quercetine 3-
glukoside 

19.023 180843 8.43 5789 54.35 mg/gr aRmoCe-
nilia 

15 Quercetine 27.523 84896 3.96 3947 0.3 mg/gr aRmoCe-
nilia 

 yviTeli  Cai ++topinamburi foToli fiqsirebuli 

7 Quercetine 3-ru-
tinoside 

18.520 241379 10.62 7639 2.0 mg/gr aRmoCe-
nilia 

8 Quercetine 3-
glukoside 

19.032 183648 8.08 6686 54.3 mg/gr aRmoCe-
nilia 

12 Quercetine 27.505 84274 3.71 3972 0.3 mg/gr aRmoCe-
nilia 



  

 
 
96 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

daskvnis saxiT SeiZleba aRiniSnos, rom Cais sxvadasxva saxis pro-

duqciaSi miwavaSlasa da vardkaWaWasagan warmoebuli produqtebis Seku-

paJeba ar iwvevs organoleptikuri maCveneblebis da flavonoiduri gli-

kozidebis Semcvelobis  cvlilebas. 

 

gamoyenebuli literatura 

1. www. stgetman.narod.ru/topinambur.html. 

2. www.volgograd.ru/theme/...96/95.pub. 

3. www.spinet.ru/topinambur.php. 

4. www.inmoment.ru/...useful-properties-products-c.html. 

5. www.ru.wikipedia.org/wiki/Цикорий. 

 

CHANGE PLAVONOIDE GLYCOSIDES IN TEA AND  PRO-

DUCTS MANUFACTURED  WITH ITS KUPAZH 
 

Apkhazava D. ,  Burchuladze A.. ,  Qamadadze E. * 

Institut of tea, subtropikal crops and tea industry of the state agrarian university of Georgia 

* Shota Rustaveli State University 

Summary 

 

 The flavonoide glycoside changeability in different kinds of tea and products mixed  with 

tea is researched  with the method of HPLC. it's  ascertained that mix doesn't lead to flavo-

noide glycoside concentrations decrease in obtained products.  

 

 

 

 

 

jansaRi kvebis produqtebi Txilis fuZeze 

 
berulava i., iobiZe a., silagaZe m., fxakaZe n.* 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
* Sps. “suro” 

 
Seswavlilia saqarTveloSi gavrcelebuli Txilis sxvadasxva 

jiSebis fiziko-qimiuri maxasiaTeblebi; Txilis cilebisa da zeTis 
fraqciuli Semadgenloba; cilaTa aminomJavuri Sedgeniloba. Seswav-
lilia  aseve Txilis gulis moxalvis procesi infrawiTeli gamosxi-
vebiT. SemuSavebulia jansaRi kvebis produqtebis axali asortimenti 
Txilis fuZeze. 
 

http://www.volgograd.ru/theme/...96/95.pub
http://www.spinet.ru/topinambur.php
http://www.inmoment.ru/...useful-properties-products-c.html
http://www.ru.wikipedia.org/wiki/Цикорий
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   adamianis kvebaSi mniSvnelovani adgili ukavia jansaRi kvebis 

produqtebs, romelTa warmoebaSi biologiurad aqtiuri nivTierebebiT 

mdidari adgilobrivi mcenareuli nedleulis gamoyeneba aucilebelia. 

aRniSnuli kvebis produqtebis miReba aqtiuri cxovrebis xangrZlivi 

droiT SenarCunebis aucilebeli winapirobaa.  

  adamianis    organizmma,   miT   ufro   mozardma,   cilebis, cxi-

mebis  da  naxSirwylebis,  vitaminebis  da  mikroelementebis aucile-

beli  raodenoba unda miiRos. normaluri kveba normalur nivTiereba-

Ta  cvlas,  normalur  imunur sistemas, dabalansebul hormonalur  

statuss  da  Sinagan    organoTa   normalur funqcionirebas  gana-

pirobebs.  

   Cvens mier Catarebuli kvlevebis safuZvelze Seqmnilia jansaRi 

kvebis produqtebi, romlebic ara marto icaven organizms mavne nivTi-

erebebisagan, aramed uzrunvelyofen mas srulfasovani mcenareuli ci-

lebiT, cximebiT, mineralebiTa da sxva biologiurad aqtiuri nivTie-

rebebiT, romlebic aZliereben da aaqtiureben organizmis damcav fi-

ziologiur meqanizmebs. jansaRi kvebis produqtebis asortimentis ga-

farToebis, kvebiTi Rirebulebis da xarisxis amaRlebis mizniT mizan-

Sewonilad CavTvaleT adgilobrivi mcenareuli nedleulis gamoyeneba. 

  Ggamokvleuli iqna  dasavleT saqarTveloSi gavrcelebuli Txi-

lis sxvadasxva jiSebis morfologia, bioqimiuri maxasiaTeblebi. gan-

vixileT rogorc seleqciiT miRebuli, aseve msoflios sxvadasxva ku-

Txeebidan introducirebuli jiSebic. kvlevisaTvis SevirCieT  10 sxva-

dasxva jiSis nayofebi. esenia:  Svelisyura, dedoflisTiTa, vanis wi-

Teli, vanis TeTri, xaWapura, nemsa, fuTqurami, CxikvisTava, gulSiSve-

la, cxenis kbila. [1] 

samuSaos pirvel etapze aRniSnul nayofebSi SeviswavleT zeTisa 

da cilis Semcveloba (cxrili 1). 

rogorc cxrili 1-dan Cans, Cvens mier gaanalizebuli Txilis yvela 

jiSi Seicavs didi raodenobiT cxims da cilas. Yyvelaze saukeTeso 

maCveneblebiT (cximi 69,572,6%) da cila 16,05 17,12%) xasiaTdeba vanis 

wiTeli, vanis TeTri da cxenis kbila. 

    jansaRi kvebis produqtebis warmoebisas gansakuTrebuli 

mniSvneloba eniWeba cximis da cilisSemadgenlobas, amitomKkvlevis 

Semdgom etapze cilaTa srulfasovnebis gamovlenis mizniT Seviswav-

leT maTi fraqciuli Semadgenloba da calkeuli fraqciebis aminomJa-

vuri Sedgeniloba. Ggamokvlevebis safuZvelze Txilis cilebSi iden-

tificirebulia 18 aminomJava, maT Soris 8 Seucvleli, romelTa jamu-
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ri raodenoba Txilis nayofSi Seadgens aminomJavaTa saerTo raodeno-

bis 30,2-32,4%. Txilis cilebidan miRebulia fraqciebi: albuminebi-33%, 

globulinebi-48%, glutelinebi-19%, prolaminebi-kvalis saxiT. 

 

                                                            cxrili 1 

zeTisa da cilis Semcveloba Txilis gulSi, % 

(mSral nivTierebaze gadaangariSebiT) 

# jiSi zeTi cila 

1 gulSiSvela 67,7 13,21 

2 xaWapura 65,9 10,68 

3 dedoflis TiTa (bademi) 67,8 12,88 

4 cxenis kbila (cxenis 

ZuZu) 
69,5  16,70 

5 nemsa 68,5 12,34 

6 vanis wiTeli (Cia) 72,6 17,12 

7 CxikvisTava 70,0 10,28 

8 vanis TeTri 72,3 16,05 

9 fuTqurami 68,8 11,20 

10 Svelisyura 59,2 14,54 

    

      Seswavlili iqna aseve Txilis nayofebSi lipidebis jamuri Sem-

cveloba, zeTis cximmJavuri Semadgenloba da fiziko-qimiuri maxasia-

Teblebi. Txilis nayofebis lipiduri fraqcia warmodgenilia fosfo-

lipidebiT, mono-, di-, da trigliceridebiT, Tavisufali cximovani 

mJavebiT, sterinebiTa da sterinebis eTerebiT. Llipidebis fraqciaSi 

Warbobs trigliceridebi (81,1286,18%) da sterinis eTerebi 

(8,12 11,28%), mono- da digliceridebis saerTo jamuri Semcvelobaa 

2,623,00%. 

   Txilis mwife nayofebis trigliceridebSi Cvens mier identificire-

bulia 8 cximovani mJava, maT Soris 5 najeri da 3 ujeri. Txilis zeT-

Si najeri da ujeri cximovani mjJavebi warmodgenilia Semdegi pro-

centuli TanafardobiT: najeri 5,3 13,2% da ujeri-86,894,7%. Txilis 

zeTis fiziko-qimiuri parametrebi warmodgenilia cxrilSi 2. 

sakonditro mrewvelobaSi delikatesuri produqciis (sadeserto 

kanfetebis) mosamzdeblad  cximis yvela parametrebis gaTvaliswine-

biT yvelaze saukeTesod miviCnieT Txilis jiSebi: vanis TeTri da va-

nis wiTeli. [2] 
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                                                                cxrili 2 

Txilis zeTis fiziko-qimiuri parametrebi 

(200C  temperaturis  pirobebSi) 

jiSi Ggardatexis 

maCvenebeli 

mJavianobis 

ricxvi 

Ggasapnebis 

ricxvi 

iodis 

ricxvi 

gulSiSvela 1,470 0,58 169,8 97,9 

Svelisyura 1,469 1,12 174,5 89,7 

dedoflis TiTa 1,470 1,17 176,8 91,4 

cxenis kbila 1.471 1,28 182,0 96,4 

vanis wiTeli 1,471 0,80 188,3 101,2 

vanis TeTri 1,470 1,04 185,1 98,4 

     

     Txili SeiZleba gamoyenebuli iqnas rogorc nedli saxiT, aseve 

moxaluli,  rogorc danamati nayinis, purfunTuSeulis da sakondit-

ro nawarmisaTvis. Cveni gamokvlevebis  mizans warmoadgenda Txilis 

moxalvis procesis Seswavla rogorc tradiciuli meTodiT-cxeli hae-

riT, aseve infrawiTeli gamosxivebiT. Udadgenili iqna infarwiTeli 

gamosxivebiT moxalvis  upiratesoba tradiciul meTodTan SedarebiT. 

infrawiTeli gamosxivebiT moxalvis optimaluri parametebia: tempera-

tura-1500C, moxalvis xangrZlivoba -15wT., maSin rodesac aRniSnul tem-

peraturaze cxeli haeriT moxalvis xangrZlivobaa -30 wT. dadgenilia, 

rom tradiciuli meTodiT moxaluli Txili 2-3  Tveze mets ar inaxe-

ba (zeJanguri ricxvi sawyisi 2-3 mmolidan  3 Tveze aRwevs 20 mmols). 

igi mZaRdeba, maSin rodesac infrawiTeli gamosxivebiT moxaluli 

Txili inaxeba xangrZlivi drois ganmavlobaSi (zeJanguri ricxvis 

cvlileba  6 Tveze aRwevs 5-6 mmols). 

    Catarebuli kvlevebis safuZvelze damuSavebulia Semdegi asorti-

mentis teqnologiebi: 

 SaqarTan erTad infrawiTeli gamosxivebiT moxaluli Txili. 

 marilxsnarSi damuSavebis Semdeg moxaluli Txili. 

 zeiTunis da Txilis zeTTan erTad moxaluli Txili. 

     Txilis perspeqtiuli jiSebis gamoyenebiT SemuSavebulia kvebis 

produqtebis axali asortimentis recepturebi da teqnologiebi.: 

 kanfeti “kolxuri” pralines fuZeze 

 kanfeti “TeklaTi” marcipanis fuZeze 

 kanfeti “ganTiadi” griliaJis fuZeze 

 nayini “Semoqmedi” Txiliani gulsarTiT 
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aRniSnuli asortimentis sacdeli partiebi damzadda sawarmoo piro-

bebSi da momxmareblis maRali Sefaseba daimsaxura. 
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HEALTHY FOOD PRODUCTS ON THE BASIS OF NUT KERNELS 
 

Berulava I., Iobidze A., Silagadze M., Phakadze N.* 
Akaki Tsereteli State University,* LTD. “Suro”  

Summary 

 

 Are studied physical and chemical parameters the fruits of various grades of a nut zoned in 

the Western Georgia; fractional structure of fibber and fat nut fruits; aminoacids structure the 

squirrel and жирнокислотный structure липидов. Process обжарки nut kernels is investiga-

ted by infra-red radiation. The new assortment on the basis of nut kernels is developed.  

 

 

 

 

 

kvebis usafrTxoeba 

pesticidebi da kvebis produqtebi 

 
gamyreliZe e.a. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
pesticidebi sxvadasxva gziT xvdeba adamianis organizmSi. gansakuT-

rebul safrTxes warmoadgens pesticidebiT an maTi narCenebiT dabinZure-
buli kvebis produqtebi. isini uaryofiTad moqmedebs adamianis janmrTe-
lobaze. pesticidebi aseve xvdeba sasmel wyalSic. didi mniSvneloba eni-
Weba pesticidebis normirebas mcenareul da cxovelur sakvebSi. maTi rao-
denoba ar unda aRematebodes jandacvis organizaciebiT dawesebul da-
saSveb dones. 

 
toqsikuri nivTierebebi sakvebSi ZiriTadad oTxi gziT xvdeba.  1. kve-

bis produqtebi TviTon Seicavs bunebriv toqsinebs; 2. sakvebi produqte-



  

 
 

101 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

bis damuSavebis Semdeg darCenili pesticidebiT;    3.  xorcSi moxvedrilia 

medikamentebis is narCenebi, romelsac pirutyvis sakvebs umateben; 4.  ka-

tastrofebis an sxva situaciis Sedegad adamianis kvebis produqtebSi Sem-

TxveviT moxvedrili toqsikuri nivTierebebi. 

rogorc cnobilia, pesticidebi specialurad SemuSavda mwerebis da 

sxva mavneblebis winaaRmdeg sabrZolvelad. isini mcenareTa da cxovelTa 

dacvis qimiuri saSualebebia.  pesticidebi mTels msoflioSi farTod ga-

moiyeneba da Rrmad SemoiWra Cvens yoveldRiur cxovrebaSi. maT  iyeneben 

buzebis, mwerebisa da CrCilis winaaRmdeg (mag. naftalini) da sxva. 

 mavneblebis winaaRmdeg qimiuri nivTierebebis gamoyeneba ZvelTagan-

vea cnobili:  vazis Sesawamlad bordos xsnari,   Tagvis Saqari - mRrRne-

lebis winaaRmdeg da sxva.  

1945 wlidan msoflio daipyro `ddt~-m (diqrodifenil triqloreTa-

ni) dustma, romelsac warmatebiT iyenebdnen tilebisa da tkipebis mosas-

pobad. momdevno wlebSi sinTezirebul iqna mravali sxva qlororganuli 

pesticidi. 

msoflios garemos dacvis saagentos mier Catarebulma gamokvleveb-

ma daadastura, rom `ddt~, rogorc toqsikuri pesticidi, dafiqsirebulia 

aSS-is mraval wyalsatevSi, maT Soris sasmel wyalSi, soflis mraval bu-

nebriv wyaroSi da adamianTa organizmSi (kvebis produqtebidan). 

mosaxleobisaTvis aseve did safrTxes qmnis pesticidebiT dabinZure-

buli gruntis wylebi. gansakuTrebul  saSiSroebas warmoadgens iseTi 

pesticidebis gamoyeneba, rogoricaa: `ddt~, fenilqloridi, dieldrani, 

keponi, simazini, pentaqlori, qlordani, aldrini, triqlorfenoli da 

sxva, radgan maTi gamoyeneba soflis meurneobaSi akrZalulia. 

aRsaniSnavia, rom amerikelebi ar moelodnen TavianT sakvebSi da sas-

mel wyalSi `ddt~-s arsebobas,  radgan maTi gamoyeneba rogorc amerikaSi, 

aseve sxva ganviTarebul qveyanebSi akrZalulia kanonmdeblobiT.  amis mi-

uxedavad, pesticidebis narCenebi mainc aRmoCnda maT sakvebSi. mizezi  aris 

is, rom am pesticidebs aqtiurad iyeneben ganviTarebad  qveynebSi.  magali-

Tad, ddt gamoiyeneba yavis plantaciebSi, aseve baRCeuli kulturebisa da 

sxva naTesebis mavneblebisagan dasacavad. es produqtebi ki Semdeg ameri-

kaSi da evropis sxva qveynebSi SeaqvT importis saxiT. 

statistikuri monacemebiT cnobilia, rom indoeTis zogierT raion-

Si sakvebis 70%-s parazitebi anadgurebs. amitom indoeTis kvebis produq-

tebis sacavebSi  xorbals da brinjs aralegalurad amuSaveben  ddt-Ti, 

swored, amis Sedegia, rom indoeTis mosaxleobis cximovan qsovilebSi am 

qimikatis didi raodenobaa dafiqsirebuli. 
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qlororganuli pesticidebi, maT Soris dustic, sakmaod mdgradia 

garemoSi, didxans ar xdeba maTi daSla da gauvnebelyofa. ddt-s naxevrad 

daSlis periodi daaxloebiT 20 weliwadia, xolo zogierTi pesticidi sa-

erTod ar iSleba. 

marTalia, amerikaSi kvebis produqtebis da medikamentebis xarisxis 

zedamxedvelobis samsaxurs aqvs specialuri programa, romelic amowmebs  

importiT Semosuli kvebis produqtebis xarisxs, magram, rogorc Cans, es 

sakmarisi ar aris. mag. bolo 10 wlis monacemebiT cnobilia, rom iTvalis-

winebs erTi sinjis aRebas 900 tona forToxalze, 3600 tona yurZenze, 1800 

tona tomatze, 2500 tona yavaze. 

rogori paradoqsulic ar unda iyos, aSS TviTonaa akrZaluli pesti-

cidebis importiori ganviTarebad qveynebSi, aqedan ki es pesticidebi kve-

bis produqtebis saxiT ukan ubrundeba ara marto amerikelebs, aramed ev-

ropis mTel rigi qveynebis mosaxleobasac, TurqeTidan ki isini Semodis 

saqarTveloSi da kavkasiis mTel regionSi - bananTan, forToxalTan da ya-

vasTan erTad.  

2005-2008 wlebis monacemebis mixedviT gamokvleuli amerikelebis     

80-85%-s sisxlSi da cximovan qsovilebSi ddt da qlororganuli pestici-

debis garkveuli raodenoba an kvali aris aRmoCenili, xolo ganviTareba-

di qveynebis mosaxleobaSi ki es maCveneblebi gacilebiT metia. 

pesticidebs, romelTa gamoyeneba bevr ganviTarebul qveyanaSi akrZa-

lulia, TviTon miawodeben ganviTarebad qveynebs, amasTan uetiketod, in-

struqciis gareSe. mosaxleobas da momuSave personals warmodgena ara 

aqvs maT toqsikurobaze. isini didi xnis ganmavlobaSi imyofeba  Ria cis 

qveS, ganicdis mzis zemoqmedeba, rac xels uwyobs maT gaJonvas haerSi, nia-

dagsa da gruntis wylebSi. SeiZleba  zogierT pesticids instruqcia ax-

lavs, magram is ucxo enazea, TiTqmis miuwvdomelia an naklebad misawvdo-

mia glexisaTvis. maT pesticidebi mcenarisaTvis uebari `wamali~ hgoniaT 

da isic ki ar ician, rom yvela mcenares Tavisi individualuri pesticidi 

sWirdeba.  

saqarTveloSi ramdenime  wlis win Sua aziidan Semoitanes `uetike-

to~ pesticidi, romelic Sabiamnis nacvlad gamoiyenes vazis Sesawamlad. 

amis savalalo Sedegi kargadaa cnobili, arada, rogorc gairkva, es pesti-

cidi bambis plantaciis Sesawamlad iyo gankuTvnili. 

soflis mosaxleobas xSirad warmodgena ara aqvs, rogor daicvas Ta-

vi pesticidebis mavne zemoqmedebisagan,  ar icis, rom maTi gamoyenebisas 

aucilebelia specialuri tansacmeli, respiratori, rezinis Ceqmebi da 

xelTaTmanebi. arada, SiSveli xelebiT pesticidebTan Sexeba yovlad da-
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uSvebelia. 

ganviTarebad qveynebSi mavne pesticidebis gamoyeneba globaluri 

problemaa, miT ufro, rom Sedegebi Cveni planetis mosaxleobis TiTqmis 

naxevarTanaa kavSirSi. aranakleb aqtualuria maTi gavlena ozonis gar-

sze. 

aSS da germaniis mosaxleobis SeZlebulma fenam ukve didi xania uari 

Tqva pesticidebiT moyvanil kvebis produqtebze. isini kvebis produqtebs: 

gansakuTrebiT xils, baRCeuls, bostneuls `Natur Product~-is maRaziebSi 

yiduloben. 

yovelma CvenTaganma, pesticidebis gamoyenebisas unda gaviTvaliswi-

noT, rom misi normebi iseve sayuradReboa, rogorc wamlis. is erTdrou-

lad Sxamic aris da samkurnalo saSualebac cocxali organizmebisaTvis. 

amitom aucilebelia mosaxleobas elementaruli cnobebi mainc mivawo-

doT pesticidebis Sesaxeb da maT gamoyenebaze. unda daibeWdos specialu-

ri broSurebi, bukletebi saqarTveloSi farTod gamoyenebul pestici-

debze, maTTan muSaobis usafrTxoebaze, normebze, individualobaze, raTa 

yvelasaTvis cnobili qarTuli markis kvebis produqti qarTuli Cai, Rvi-

no pesticidebis narCenebiT dabinZurebuli ar aRmoCndes. 

saWiroa, sursaTis uvneblobis samsaxurma gaiTvaliswinos, rom pes-

ticidebiT dabinZurebuli kvebis produqtebi safrTxes uqmnis adamianis 

janmrTelobas da dadgenil iqnas pesticidebis zRvrulad dasaSvebi nor-

mebi kvebis produqtebSi da es informacia droulad miewodos mosaxleo-

bas.  

Sxamqimikatebis normirebuli da mizandasaxuli moxmarebiT Tavidan 

avicilebT uaryofiT Sedegebs, sakveb produqtebSi pesticidebis da maTi 

narCenebis moxvedras. Cveni janmrTeloba bevradaa damokidebuli jansaR 

sakvebze. 
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PESTICIDES AND FOODS 
 

Gamkrelidze E. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

Pesticides are the chemical substances intended for protecting of plants and animals 

from any pests. They can get into the human organism in different ways. The foods contai-

ning the pesticides or their waste represent the particular risk for human health. The prohibi-

ted toxic pesticide DDT has been found in organisms of people together with foods. They 

have been found in the drinking water as well.  

In the whole world a high profile is given to introducing the rationing of pesticides in 

the vegetable and animal foods. Their quantity must not exceed the permissible level appro-

ved by public health services.          

 

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 

МНОГОКОМПОНЕНТНОГО ПРОДУКТА НА ЗЕРНОВОЙ 

ОСНОВЕ 
 

Гатаулина Ю.Р. 
 

ГОУ ВПО Московский государственный университет  прикладной биотехнологии 

 

Данная работа посвящена  разработке многокомпонентного продукта 

функциональной направленности.  Согласно результатом проведенных исследований в 

мире гигиенистов установлено, что создание  продуктов из растительного  сырья с 

антикариесным эффектом- актуально и современно. Моделирование и  

проектирование состава готового продукта на основе  смеси зерновых культур 

проводили  по принципу мюсли. В качестве  функциональной добавки подобран 

сублимированный порошок листьев петрушки с высоким содержанием фторид ионов.   

 

В настоящее время  широко обсуждаются вопросы  о способах  профилактики 

и  методах лечения алиментарных заболеваний, обусловленных дефицитом  макро и 

микроэлементов.  Проводимые     медицинские  исследования  по изучению 

стоматологического статуса различных возрастных групп населения 

продемонстрировали, что большинство людей  имеет  неудовлетворительное 

состояние зубов, не уделяет должного внимания  ежедневной гигиене полости рта  и  

несвоевременно обращается за  квалифицированной помощью к специалистам. 

С целью повышения потребления фторидов производят как фторированную 
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воду, так и фторированную соль, при  этом  используют синтетические  соединения 

фтора.  Известно, что  традиционными  природными источниками  фторидов ионов 

являются  грузинский черный чай,   морская рыба, орехи,  зелень петрушки.  Свежая 

зелень петрушка  содержит  более 20 мг/ 100 г, в сухом  виде  концентрация фторид 

достигает  75 мг/ 100г. 

С учетом того, что  в последнее время  возрос  интерес  к  продуктам  

быстрого перекуса    (чипсы,  снеки)   является  актуальным  разработка  композиция  

зернового батончика мюсли. Мюсли подразделяют на две группы. Первую можно 

приобрести в пакетиках в виде смеси сухофруктов и злаков, готовых к употреблению. 

Чтобы продукт был вкуснее, в него добавляют сок, молоко или йогурт. 

А что касается второй группы, то она появилась совсем недавно. Это 

батончики мюсли, рецепт приготовления которых требует наличия следующих 

ингредиентов: сухофруктов, фруктозного сиропа, меда, патоки и в некоторых случаях 

— шоколада. 

Батончики мюсли относятся к новому поколению функциональных 

продуктов питания, как сбалансированный источник пищевых волокон, 

микроэлементов, витаминов. Мюсли в их современном виде стали популярны в 

западных странах, начиная с 1960-х годов, когда все больше возрастала 

заинтересованность в здоровом питании и диетах. 

По мнению большинства диетологов, с каждым приемом пищи человек 

должен получать полный комплекс полезных веществ. Мюсли - как раз такой 

комбинированный продукт, который содержит и витамины, и аминокислоты, и белки, 

и жиры, и минеральные вещества. Основной компонент любых смесей мюсли - зерна 

или хлопья пшеницы, ржи либо овса.  Стоит отметить, что  целью  потребления  

батончика не является замена основных компонентов пищевого рациона, а 

заключается в дополнении биологическими  активным компонентами. 

Основу  разработанной рецептуры батончика составляют экструдированные 

овсяные, рисовые, гречневые хлопья, имеющие высокую пищевую ценность. 

Выбранные хлопья богаты клетчаткой, витаминами (В1, В2, В6, РР, Е), минеральными 

веществами (калий, фосфор, железо, натрий, кальций, магний). По содержанию 

клетчатки овсяные хлопья относятся к продуктам с очень большим количеством (в 

100г хлопьев - 2,8г клетчатки). Клетчатка относится к неусвояемым углеводам, 

которые стимулируют двигательную функцию кишечника, желчеотделение, создают 

чувство насыщения, способствуют выведению из организма холестерина.  Кроме того, 

внесение в состав  продукта  вкусо-ароматические добавок (сушеная вишня, сушеная   

малина) повышает биологическую ценность  готового продукта.  Добавление  

сублимированной петрушки 3 г/ 100 г продукта  позволяет удовлетворить в 

количестве порядка  30% суточные    потребности человеческого организма  во  фторе. 

Кроме того, применение  фруктозного сиропа   способствует не только приданию  
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готовому продукту сладости,  позволяет не  активировать в полости  рта 

жизнедеятельность молочно-кислых бактерий, вызывающих кислотную  атаку  эмали  

зубов , и тем  самым фруктоза  не обуславливает  развитие  кариеса  зубов. 

В  заключении следует отметить,  что  употребление  батончика возможно в 

качестве второго завтрака и полдника,  а  также перед физической нагрузкой, 

поскольку энергетическая ценность, составляющая около 400-600 кДж, является 

достаточной для того, чтобы покрыть энергетические требования  человеческого 

организма между основными приемами пищи. 

 

DEVELOPMENT OF  TECHNOLOGY FUNQCIONAL 

MULTICOMPONENT BASED  ON THE CORN- PRODUCT 
 

Gataulina Y.R, graduate student 
GOU VPO Moscow State University of Applied Biotechnology 

Summary 

 

 This work is dedicated to the development of technology of  multicomponent  high  

nutritional   product.  According to  global  studies hygienists found that the establishment of 

herbal products with anticarious effect, contemporary and modern. Modeling and design of 

the finished product based on a mixture of crops was carried out on the basis of muesli. As a 

functional additive selected freeze-dried powder, parsley leaves with a high content of 

fluoride ions. 

 

 

 

 

endros saRebarebis gamoyenebis SesaZlebloba 

xorcproduqtebis SesaRebad 

 
gogisvaniZe j.v., forCxiZe a.d., yifiani l.g., gogisvaniZe l.v. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

Seswavlilia endros fesvebidan miRebuli wiTeli  saRebarebis 
gamoyenebis SesaZlebloba xorcproduqtebis SesaRebaT. 

dadgenilia, rom endros fesvebidan miRebuli saRebarebis 40-
50%-iani wyliani eqstraqti warmatebiT SeiZleba gamoviyenoT xor-
cproduqtebis SesaRebaT, amJamad gamoyenebuli selitris nacvlad. 

 
xorcproduqtebisaTvis sasaqonlo saxis misacemad xSirad gamoi-

yeneba araorganuli da sinTezuri saRebarebi, rogoricaa natriumis 

nitriti-selitra, tartrazini da sxva romelTa gamoyeneba Zlier Sez-

Rudulia kancerogenuli Tvisebebis gamo. garkveuli SezRudvebiT 
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daSvebulia gamoyenebuli iqnes tartrazini (E 102), yviTeli (E 110), kar-

maizini (E 122), eritrozini (E 127), indigotini (E 132), mwvane (E 142). [1] 

aRniSnuli saRebarebidan xorcproduqtebis warmoebaSi ZiriTa-

dad gamoiyeneba selitra anu natriumis nitriti. nitritebisa da nit-

ratebis mavne zemoqmedeba adamianis organizmze farTodaa cnobili, 

ris gamoc bunebrivia daisva maTi Secvlis sakiTxi bunebrivi saRebare-

biT, romlebic ara marto SeunarCunebs xorcproduqtebs bunebriv da-

maxasiaTebel Seferilobas, aramed gaamdidrebs bevri sasargeblo niv-

TierebiT. 

TiTqmis yvela mcenare Seicavs ama Tu im Seferilobis mqone pig-

mentebs, romelTa raodenoba 100 aRwevs. maT Soris mxolod 11 aris 

farTod gavrcelebuli da gansazRvravs bunebis mravalferovnebas. 

mRebavi pigmentebis mTavari funqcia aris yvavilebisa da nayofis fe-

ris formireba, magram ra funqcia SeiZleba hqondes mRebavi nivTiere-

bebis yofnas foTlebis, fesvebis an bolqvebis SemadgenlobaSi. zogi 

mecnieris azriT mRebavi nivTiereba zrdis mcenareTa mdgradobas sxva-

dasxva daavadebaTa mimarT. mag. rogoricaa mcenareTa sokovani daava-

debebi. bolo xanebSi gavrcelda azri, rom mRebavi pigmentebi gvevli-

neba zrdis regulatoris rolSi [2]. miuxedavad imisa, rom mRebavi 

pigmentebi didi raodenobiTaa warmodgenili mcenaris sxvadasxva na-

wilSi, maTi ZiriTadi roli jer-jerobiT gaurkveveli rCeba, gansa-

kuTrebiT es exeba antraqinonul pigmentebs, romlebic mravlad moipo-

veba endros fesvebSi. antocianebi, romlebic aniWeben fers mravali 

saxis kvebis produqts, imdenad mniSvnelovania esTetikuri Tvalsazri-

siT, rom iZulebulni xdebian mTel rig SemTxvevebSi miiRon garkveu-

li RonisZiebebi maTi SenarCunebis mizniT. bevri flavonoiduri naer-

Ti monawileobs produqtebis gemosa da aromatis CamoyalibebaSi. mRe-

bavi pigmentebis aRnagobasa da kvebis produqtebis gemos Soris damo-

kidebuleba Seswavlili iyo horovicis mier [3]. flavonoiduri pigmen-

tebi advilad gamodis adamianis organizmidan. ase, magaliTad ruTini 

gardaiqmneba kvercetinad, romelic Semdeg iSleba ufro martiv frag-

mentebad da gamodis organizmidan. amrigad, bunebrivi saRebarebis ga-

moyeneba kvebis produqtebis SesaRebaT damatebiT problemebs adamia-

nis organizms ar uqmnis. 

xorcproduqtebis SesaRebad Cvens mier gamocdili iyo qarTuli 

endros fesvebidan miRebuli wyliani eqstraqti. endro (Rubia tinctorum L. 

vor Iberica Fisch ex.Dc) mravalwliani balaxovani mcenarea, misi centralu-

ri Zlieri fesvi gantotvilia da Seicavs 3-26% antraqinonebs, rogo-
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ricaa hiberecini, 3-glukozidlutidini, alizarini, rutidini, purpu-

rini, lucidini, 3-0-primverazidrubaidini, galiozini, 1-0-glukozid-

fsevdopurpurini, nordamnokantoli. 

endros fesvebidan miRebuli wyliani eqstraqtis feris intensi-

voba ar aris damokidebuli temperaturaze, mdgradia fermentatuli 

da sxva zemoqmedebis mimarT. saRebaris didi ulufebic ki ar cvlis 

SesaRebi produqtis gemosa da aromats. igi ara marto aZlevs kvebis 

produqtebs damaxasiaTebel sasiamovno fers, aramed xels uwyobs ada-

mianis organizmSi mimdinare mraval sasargeblo process. cnobilia, 

rom endros fesvebidan miRebuli eqstraqtebi gamoiyeneba Tirkmlebisa 

da naRvlis buStis kenWovani daavadebisa da nikrisis qarebis samkur-

nalod. mas gaaCnia diuretuli da spazmolituri Tvisebebi. dadgeni-

lia, rom endros preparatebi xels uwyoben fosformJavas da sxva ma-

rilebis organizmidan gamodevnas, agreTve oqsalatebis, fosfatebis 

da ureatebis gaxsnas, rac am preparatSi antraglikozidebis Semcve-

lobiTaa ganpirobebuli. fesvakebSi arsebuli glikozidebis gaxleC-

viT miiReba saRebari nivTierebebi alizarini, qsantopurpurini, rubai-

dini da sxvebi, romlebic Zlier da mdgrad wiTel ferad Rebaven qso-

vilebs, kvebis produqtebs da kosmetikur saSualebebs. 

gasufTavebul, gamxmar endros fesvebs guldasmiT vaqucmaceb-

diT. eqstraqcias vaxdendiT cxeli wylis saSualebiT, romelsac vuma-

tebdiT sodas tute aris Sesaqmnelad. 1-1,5 saaTis duRilis Semdeg eq-

straqts vfiltravdiT nutC-filtrSi da vasqelebdiT vakuum-amaor-

Tqlebel aparatSi 45-50% mSrali nivTierebis Semcvelobamde. Sesqele-

bul eqtraqts sxvadasxva doziT vumatebdiT saZexve farSs. farSidan 

mzaddeboda sxvadasxva saxis Zexvi. 

SeRebvis xarisxs da organoleptikur maCveneblebs vamowmebdiT 

rogorc vizualurad, aseve gemoTi da aromatiT. sakontrolo Zexvi 

SeRebili iyo selitriT. cdebis Sedegebi gviCvenebs, rom Zexvi SeRebi-

li bunebrivi saRebaviT Tavisi vizualiTa da organoleptikuri maCve-

neblebiT axlos dgas sakontrolo nimuSTan. 

amrigad, SeiZleba gavakeToT winaswari daskvna, rom endros fes-

vebidan miRebuli saRebavi warmatebiT SeiZleba gamoyenebuli iqnas 

sxvadasxva saxis xorcproduqtebis SesaRebaT. 
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USAGE OF MADDEN COLOURINGS POSSIBILITIES FOR DYING 

MEAT PRODUCTS 
 

Gogisvanidze I.V., Porchkhidze A.D., Kipiani L.G., Gogisvanidze L.V. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

Is learnt the receiving process of natural colourings from Georgian madden and its 

usage to dye meat products instead of natrium substances. 

It’s fixed that 40-50% watery extracts consisting of dry substances are made of pos-

sible to use them to dye sausages and other meat products.  

 

 

 

                                       

sasursaTo usafrTxoebis da jansaRi kvebis 

produqtebiT uzrunvelyofis problemebi 

saqarTveloSi. 

                
goZiaSvili b. a., Cebotariova m. v. 

Cais, subtropikuli kulturebis da Cais mrewvelobis institutis 
Caqvis filiali. 

 
    reformebis periodSi saqarTveloSi moxda situaciis mkveTri gam-
wvaveba agrosamrewvelo kompleqsis sasursaTo seqtorSi, romelic Se-
iZleba Sefasebul iqnes, rogorc Rrma krizisuli. qveyanam gadaabija 
sasursaTo usafrTxoebis ganmsazRvrel dasaSveb sazRvrebs. sursaTis 
importis mkveTrma zrdam ar moaxdina misi warmoebis  Semcirebis kom-
pensireba. 
     mocemulia zigierTi mosazrebani samamulo soflis meurneobis 
jansaRi kvebis produqtebis warmoebisaTvis. 
 
     buneba,romelic swavlobs biologiuri mecnierebebis mTel erTob-

liobas ukve iseTi aRar aris, rogoric iyo uwin. adamiani gaizarda 

Tavisi siZlieriT, bunebas ukve aRar SeuZlia waSalos adamianis moR-

vaweobis kvali. ukve didi xania adamianis Zalaufleba bunebaze didad 

aWarbebs sxva saxeebis zemoqmedebas, rac miuTiTebs imaze, rom is ukve 

aRar imyofeba wonasworobaSi garemo aresTan. yvelaferi xdeba ise, 

rom TiTqos adamiani Casaxlda imigrantis saxiT xelsayrel da sru-

liad ubiwo areSi. adamianebis ricxovnebis zrda jer kidev midis eq-

sponencialuri kanoniT. (1). ar unda didi winaswarmetyveleba imas, Tu 
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ra uamravi sasicocxlod mniSvnelovani problemebis winaSe dgas ka-

cobrioba momavalSi. sakmarisia gaviTvaliswinoT kvebis produqtebze 

moTxovnilebis problema, ganpirobebuli mosaxleobis zemaRali ri-

cxobriobiT. uwinares yovlisa, sanam adamiani ipovis am problemis ga-

dawyvetis radikalur gzebs, saWiroa saswrafod, Tundac palliatiu-

ri saSualebebis gamonaxva, romlebic mogvcemen uflebas uzrunvel-

yoT xvalindeli adamianis sicocxle. magram, rom vimoqmedoT amisaT-

vis unda vicodeT. 

     kacobriobis sul ufro mzardma procesma ukve warmoSva arasa-

surveli movlenebi da saWiroa sul cota, rom man migviyvanos katas-

trofamde. yvelaze umTavresi mdgomareobs imaSi, rom miliardobiT 

adamianTa masisaTvis aucilebelia sakvebis udidesi raodenoba, rome-

lic yvela dros iyo Znelad mosapovebeli da momavalSic am amocanis 

Sesruleba ar gaxdeba ioli. 

     unda vicodeT, rom xmeleTis mxolod mcire nawili SeiZleba ga-

davaqcioT rentabelur saxnavad, amasTan misi farTobis swrafi gadi-

deba SeuZlebelia, yovel SemTxvevaSi es zrda mimdinareobs gacile-

biT nela, vidre mosaxleobisa. es brwyinvaled SeniSna malTusma me-19-

e saukunis dasawyisSi. msoflio mecnierebis gamokvlevebiT, sakvebis 

raodenoba dedamiwaze, xmeleTisa da zRvis yvela SesaZlebeli resur-

sebis gamoyenebiTac ki ar SeiZleba gavzardoT 10-jer metad, amasTan 

es maqsimaluri maCvenebelia. (1). 

     saqarTvelo odiTganve iTvleboda agrarul qveyanad, romelsac 

gaaCnia bunebriv-klimaturi resursebis uzarmazari potenciali sof-

lis meurneobis ganviTarebisaTvis. aq SesaZlebelia xorblis, simin-

dis, yurZnis, Cais, citrusebis, xilis, bostneulis da sxv. ekologiu-

rad sufTa uamravi produqciis moyvana, rogorc sakuTari moxmarebi-

saTvis, ise saeqsportod. qveyanas meRvineobis gansacvifrebeli tradi-

ciebi aqvs. aq mecxoveleobis ganviTarebis kargi pirobebia. unda aR-

sdges mefutkreoba. qarTuli futkris msoflio aRiareba dadasturda 

mefutkreobis saerTaSoriso kongresebze. saqme iqamde mivida, rom qar-

Tuli futkris jiSobrivi siwmindisaTvis saqarTvelos teritoria 1958 

wlidan gamocxadebuli iyo nakrZalad. 

     aRsaniSnavia, rom msoflio ekonomikurma krizisma gavlena moax-

dina saerTod saqarTvelos ekonomikis mdgomareobaze, maT Soris sof-

lis meurneobazec. sasursaTo usafrTxoeba mniSvnelovania qveynis 

stabilurobisa da progresisaTvis, es aris mosaxleobis uzrunvelyo-

fa  kvebis produqtebiT saerTaSoriso normebisa da standartebis Se-
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sabamisad, miuxedavad saSinao da sagareo saSiSroebisa, oRond es mi-

zani agrosamrewvelo kompleqsis dargebisadmi miuwvdomelia. 

     sagangaSoa, rom aseT xelsayrel bunebriv-klimatur pirobebSi,  

sasoflo-sameurneo miwebis udidesi nawili wlobiT daumuSavebelia. 

qveyanaSi naxevar milionze meti adamiani SimSilobs. SimSilobis mec-

nieruli ganmarteba aseTia- SimSilobs is adamiani, romelic ver iRebs 

cilebisa da cximebis Sesabamis raodenobas. 

     2009 wlis Semajamebeli statistikuri monacemebiT saqarTveloSi 

orjer Semcirda xorblis naTesi farTobebi, ris Sedegadac xorblis 

produqciis warmoeba oTxjer Semcirda. Cven xorblis 90 procenti Se-

mogvaqvs ucxoeTidan. kartofilis naTesi farTobebi Semcirda orjer, 

kartofilis produqtebis warmoeba ki 2,5-jer. am fonze ornaxevarjer 

gaizarda kartofilis importi. ase da amgvarad qveyanaSi sasoflo-sa-

meurneo produqtebis importma sagangaSo zRvars miaRwia, Semodis iaf-

fasiani sakvebi produqtebi.  qveyanaSi ar arsebobs araviTari kontro-

li sakvebi produqtebis xarisxis sferoSi. saWiroa gakeTdes genmodi-

ficirebuli produqtebis identificireba,mosaxleoba saqmis kersSi 

unda iyos ras Wams. 

wels garkveuli nabiji gadaidga soflis meurneobis ganviTarebisaT-

vis, xelisuflebam 150 milioni lari gamoyo. 

     saWiroa damyardes normaluri fasebi miwis gadasaxadze. ar unda 

davuSvaT tyeebisa da  miwis gayidvis faqtebi ucxoelebze. 

     mecnierebis kvlevebiT msoflioSi midis globaluri daTbobis 

procesi. ukve milionobiT tona ( 2 trilioni tona ) yinuli dadna, 

golfstrimi TiTqmis gaCerebulia da Tu sawinaaRmdego mimarTulebiT 

daiwyo dineba, planetis klimaturi zonebi adgilebs gacvlian, ris 

gamoc evropa yinuliT daifareba. sabednierod es bunebrivi katakliz-

mebi kavkasias naklebad Seexeba, ris gamoc miwas iqros fasi daedeba. 

Cveni patriarqic qadagebs soflebisaken dabrunebas. udabnos mkvidrni 

sakuTar miwas amwvaneben, Cven ki mwvaneSi Caflul mamuls vaudabnoeb-

To. 

     ukve 20 welia mitovebulia Cais plantaciebis aTasobiT heqtari, 

romlis gamoyeneba ar xdeba, xalxi ki SimSilobs. Cveni azriT aucile-

belia saqarTveloSi Cais warmoebis aRdgena, romlis ganxorcielebiT 

saeqsporto produqciac gveqneba da xalxic dasaqmdeba. Cvengan waRebu-

li Cais TesliT da nergebiT Cais mrewveloba azerbaijanSi da Tur-

qeTSi aRmavlobis gzazea. Cais warmoeba saqarTveloSi unda aRsdges 

ara im masStabebiT  romelic iyo. iq sadac sxvadasxva mizezebis gamo 
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Cais buCqma normalurad ver gaixara, unda Seicvalos sxva kulture-

biT, romelTa gaSenebis teqnologiebic damuSavebulia Cais, subtropi-

kuli kulturebs da Cais mrewvelobis institutis Caqvis filialis 

agroqimikosebis mier. (2,4,5 ). 

     sagulisxmoa, rom saqarTveloSi wels Semoitanes amerikuli hib-

riduli jiSis simindi. Cveni azriT am hibriduli jiSis masiur Semo-

tanamde, unda CagverTo mecniereba, raTa mogvewyo misi gamocda sac-

del nakveTebze minimum 2 wlis ganmavlobaSi. 

     sifrTxiliT unda movekidoT sxva qveynebidan Semotanil sasof-

lo-sameurneo jiSebis Teslebs,Cven gvaqvs Cvens miwaze gamoyvanili sa-

soflo-sameurneo kulturebis unikaluri jiSebi. genmodificirebuli 

Teslis gavrceleba did safrTxes uqmnis sofels da glexs. genmodi-

ficirebuli produqcia iwvevs aTasgvar gadaxras da mutacias. genmo-

dificirebuli mcenaris mtvriT SeiZleba jansaRi mcenarec  «mutan-

tad” gadaiqces, gadagvardes. 

     msoflioSi sul ufro izrdeba adamianTa ricxvi, romelTac esa-

WiroebaT uSaqro dieta, an zog SemTxvevaSi Saqris moxmarebis mkveTri 

Semcireba. Saqris dozis Semcireba an moxmarebis akrZalva meniuSi 

adamianebs uqmnis diskomforts, radganac ltolva sitkbosadmi qvec-

nobieri movlenaa. amasTan dakavSirebiT didi gamoyeneba hpova qimiuri 

gziT Seqmnilma Saqris Semcvlelebma, romelTa moxmareba, bolo dro-

is gamokvlevebiT safrTxes warmoadgens adamianis janmrTelobisaTvis. 

 samxreT amerikis balaxovani mcenare stevia uZvelesi droidan gamoi-

yeneba sakvebi produqtebis dasatkbobad. stevias foTlebSi Sedis  5-

dan 15 procentamde diterpenuli glikozidebi- steviozidi da rebau-

diozidi, romelTa sitkbo 300-400-jer aRemateba saqarozisas  da war-

moadgens ukalorio damatkboblebs. Cvens mier damuSavebulia am mcena-

ris movla-moyvanis teqnologia subtropikuli klimatis pirobebSi da 

rigi teqnologiuri procesebisa misi gamoyenebiT sakvebi produqtebis  

dasatkbobad.(3). 

     Cven vfiqrobT soflis meurneobis Semdgomi ganviTarebisaTvis sa-

Wiroa wvril-wvrili fermerebis gaerTianebiT msxvili fermeruli me-

urneobebs dafuZneba, maTTvis xelsayreli pirobebis Seqmna warmatebu-

li saqmianobisaTvis, waxaliseba agraruli sferos SedarebiT perspeq-

tiuli seqtorebis. 

     umTavresia amaRldes agraruli mecnierebis ganviTarebis done, 

misi swavleba, raTa profesiuli da saqmis mcodne adamianebi miviRoT. 
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gamoyenebuli literatura. 
1. Дажо. Основы экологии. М., 1975, с.161. 
2. b. goZiaSvili., Mm. Cebotariova. sasuqebis SesaZlo uaryofiTi gav-

lena wiTelmiwa niadagebis nayofierebaze.saerTaSoriso samecnie-
ro-praqtikuli konferenciis masalebi. quTaisi, 2010 w. gv. 161-162. 

3. b. goZiaSvili., m. Cebotariova. stevia-Saqris Semcvleli, diabetiT 
daavadebulTaTvis. baTumi, 2010 w. 48 gv. 

4. b. goZiaSvili., m.M Cebotariova. Cais Zveli, amortizebuli planta-
ciebidan gamoTavisuflebuli niadagebis nayofierebis amaRlebis 
teqnologia mandarinis plantaciis gasaSeneblad. Caqvi, 2007 w. 18gv. 

5. Cais Zveli, amortizebuli plantaciebidan gamoTavisuflebuli nia-
dagebis nayofierebis amaRlebis teqnologia feihoas da kivis plan-
taciebis gasaSeneblad. Caqvi, 2007 w. 19 gv. 

 

THE PROBLEMS OF FOOD  SAFETY AND  SUPPLY WITH HE-

ALTHY FOOD-STUFF IN GEORGIA. 

      
                                      Godziashvili  B. A., Chebotareva M. V. 
                   Chaqvi Branch of the Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry.  

Summary 

 

The problems of supply with food-stuff for humanity are given in this article. Food-

stuff is the major and unusual conditions for the life of each person and society. The scien-

tists should protest against danger of the starvation in order to decrease the increasing num-

ber of hungry people. The situation in the agro-industrial food sector was sharpened during 

the periods of reforms. The situation might be valued as the deepest crisis. The abrupt increa-

sing of food-stuff   import did not affect the decreasing of its production.                         

 

 

 

 
 

aWaris endemis _ mcenare wyavmazas fenoluri 

naerTebis raodenobrivi cvalebadoba  

 
vaniZe m., jafariZe i., qarcivaZe i., surmaniZe n. 

SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 
 

ganxilulia aWariwylis xeobisa da Suaxevis teritoriaze gav-
rcelebuli aWaris endemis _ mcenare wyavmazas reproduqciul orga-
noebSi (foToli, nayofi) fenoluri naerTebis (flavonoidebi, kateqi-
nebi, leikoantocianebi, antocianebi) raodenobrivi Semcveloba. 

 
aWaris flora gamoirCeva gansakuTrebuli mravalferovnebiTa 

da TavisTavadobiT, rac ganpirobebulia mesameul periodSi Camoyali-
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bebuli uZvelesi mcenareuli dajgufebebiTa da reliqturi saxeobebis 

simdidriT (2,3).    

 aWaris mcenareul ekosistemaSi endemur floras gansakuTrebuli 

adgili uWiravs. regionis endemuri floris mravalferovneba 218 saxe-

obiT ganisazRvreba, rac aWaris mTeli floristuli Semadgenlobis 

11%-s Seadgens (2,3). endemuri saxeobebi yvela floris specifikuri Se-

madgeneli nawilia da swored maT safuZvelze xdeba floris absolu-

turi gansxvavebis dadgena. Seswavlili iqna zogierTi maTganis zogi-

erTi fenoluri naerTis Tvisobrivi Sedgeniloba (1).  Cveni kvlevis 

mizans warmoadgenda Segveswavla erT-erTi adgilobrivi reliqtis, en-

demis _ mcenare wyavmazas nayofisa da foTlis fenoluri naerTebis 

raodenobrivi Semadgenloba. 

 kvlevis obieqts warmoadgenda aWaris mTian zonaSi gavrcelebuli 

mcenare wyavmaza _ Pillyrea medwedewii Sred (Pillyrea decora Boiss, Osmanthus deco-

rus Kasapligii), lazeTis viwro endemur saxeoba. is miekuTvneba zeTisxili-

sebrTa ojaxs (1,4).  

maradmwvane patara zomis xe an buCqia 5 m-mde simaRlis; foTle-

bi didi zomisaa, 6 – 12 sm sigrZis mogrZo-kvercxisebri an mogrZo 

lanceturi formis, ZirSi Seviwroebuli, ufro iSviaTad momrgvalo. 

mokle msxvilyunwiani, tyavisebri, foTlis firfita orive mxareze 

wvrilwertilovania. yvavilebi konebadaa ganwyobili foTlis iRlieb-

Si: yvavilis yunwebi wvrilia, gvirgvinis furclebi mogrZoa, mkrTali 

yviTeli feris. kurkiana elifsuria, 10-14 mm sigrZis Savi lega feris, 

wverze patara zomis svetia SerCenili, ris gamoc nayofi wawvetebuli 

Cans. kurkiana advilad tydeba, erTTesliania.  mcenare yvavilobs ap-

ril _ maisSi. wyavmaza warmoadgens surnelovan maradmwvane mcenares 

da misi gamoyeneba ZiriTadad xdeba dekoratiul mebaReobaSi (4,5). ve-

lur bunebaSi wyavmaza gvxvdeba mTis qveda sartylis tyeebSi: aWaris 

wylis xeoba, sarfi, Caqvi da sxva (5).    

kvlevis meTodebi _ saanalizod aRebuli nimuSis eqstraqcia ka-

teqinebis, leikoantocianebisa da flavonoidebisaTvis xorcieldebo-

da sxvadasxva koncentraciis spirtiani wyalxsnariT (40%-dan 70%-mde) 

60-800 C_is temperaturis pirobebSi. antocianebisaTvis ki _200C tempe-

raturaze eqstraqtis srul gauferulebamde. 

fenoluri naerTebis raodenobriv gansazRvras vaxdendiT speq-

traluri meTodiT, Sesabamis sakalibro mrudze gadaangariSebiT: 

flavonoidebisaTvis ruTinze, kateqinebisaTvis (+)kateqinze, leikoan-

tocianebisaTvis cianidinze, antocianebisaTvis ki nayofisagan miRe-
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bul jamur antocianebze. naerTTa koncentracia gamosaxulia 

mg/100g_Si (6). 

saanalizo nimuSi aRebul iqna aWariswylis xeobis (sof. maxunce-

Ti) teritoriaze oqtombrSi, SuaxevSi ki noemberSi. Sesabamis period-

Si iqna aRebuli foTlebic. 

mcenare wyavmazas foTolSi fenoluri naerTebis raodenobrivma 

Seswavlam gviCvena, rom orive teritoriaze (Suaxevi, aWariswyalis xe-

oba) aRebul nimuSSi kateqinebi da  leikoantocianebi gacilebiT mci-

re raodenobiT arian warmodgenili, vidre flavonoidebi. kerZod, ka-

teqinebi 55 – 62, leikoantocianebi 100 – 155, xolo flavonoidebi 1900 

_ 2250  mg/100g-Si mSral masaze gadaangariSebiT (cxrili1).  

cxrili #1 

fenolur naerTTa raodenobrivi Semadgenloba wyavmazas foTolSi 

 
nimuSis 

dasaxeleba 

flavonoidebi 
mg/100g-Si 

kateqinebi 
mg/100g-Si 

leikoantocia-
nebi 

mg/100g-Si 
40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

 
Suaxevis 
nimuSi 

nedl 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

608,78 1069,93 12,28 29,76 45,62 55,16 

mSral 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

1106,87 1945,33 22,33 54,1 82,94 100,29 

 
maxunce-

Tis 
nimuSi 

nedl 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

749,7 1226,55 14,73 33,89 59,94 85,91 

mSral 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

1359,4 2224,02 26,71 61,45 108,69 155,78 

 

foTlebisagan gansxvavebiT wyavmazas nayofi Seicavs antocia-

nur pigmentebs, romlebic ganapirobeben nayofis _ Sav, muqi iisferi 

elferiT Seferilobas.  maTi raodenoba 4000-dan 4500 - mde mg/100g-Sia, 

rac 2 jer aRemateba flavonoidebis raodenobas da 10 _ 11 jer lei-

koantocianebisas. wyavmazas nayofi gacilebiT mcire raodenobiT Sei-

cavs kateqinebs, nayofSi warmodgenil sxva fenolur naerTebTan Seda-

rebiT. 
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cxrili #2 

fenolur naerTTa raodenobrivi Semadgenloba wyavmazas nayofSi 

 
nimuSis 

dasaxele-
ba 

flavonoidebi 
mg/100g-Si 

kateqinebi 
mg/100g-Si 

leikoantocia-
nebi 

mg/100g-Si 

antocianebi 
mg/100g-Si 

40%-
ani 

C2H5OH 

80%-
ani 

C2H5OH 

40%-
ani 

C2H5OH 

80%-
ani 

C2H5OH 

40%-
ani 

C2H5OH 

80%-
ani 

C2H5OH 

3%limJ/ 
40% 

C2H5OH 

3%HCl 
40% 

C2H5OH 

S
u
ax

ev
is

 n
im
u
S
i 

nedl 
masaze 
gada-
anga 
riSe-
biT 

212,74 397,01 10,77 15,45 51,59 80,13 527,08 871,45 

mSral 
masaze 
gada-
anga 
riSe-
biT 

1063,72 1985,08 51,31 73,56 245,66 381,55 2509,9 4149,71 

ma
x
u
nc

eT
is

 n
im
u
S
i 

nedl 
masaze 
gada-
anga 
riSe-
biT 

251,47 413,5 11,73 17,21 50,21 80,13 575,29 901,64 

mSral 
masaze 
gada-
anga 
riSe-
biT 

1257,33 2067,51 58,65 86,07 251,06 400,65 2876,44 4508,19 

 
miRebuli Sedegebi gviCvenebs, rom aWaris endemis - wyavmazas rep-

roduqciuli organoebi - foToli da nayofi mdidaria fenoluri na-

erTebiT da Semdgomi kvlevebiT SesaZlebeli iqneba maTi gamoyeneba 

bunebrivi saRebavebis warmoebisaTvis.YY  

 

Y gamoyenebuli literatura:^ 
1. vaniZe m., surmaniZe n., qarcivaZe i.,kalandia a. xeWrelisa da wyavma-

zas fenoluri naerTebi. saeTaSoriso samecniero_praqtikuli kon-
ferencia. “subtropikuli zonis dargebis problemebi da maTi ga-
daWris gzebi.” quTaisi, 2010. 

2. memiaZe n. “aWaris  endemuri floris mravalferovneba”avtorefera-
ti Tbilisi 2004. 

3. manveliZe z. memiaZe n. varSaniZe n. zRvispira aWaris veluri flo-
ris iSviaTi da qrobadi saxeobebi/ saqarTvelos mecnierebaTa aka-
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demiis baTumis botanikuri baRis “moambe” 2003,  
4. saqarTvelos flora, gamomcemloba mecniereba, 1983.  

5. А.А. Дмитриева. Определитель растений Аджарии Том 1. «Мецниереба» Тбилиси. 

1990. 

6. Методы Био-химического исследования растений. А. И. Ермаковю Ленинград. 

1987.   
 

QUANTITATIVE CHANGE OF   PENOLE COMPOUNDS  OF ADJA-

RA ENDEMIC - PLANT  TSQAVMAZA  
 

Vanidze M.,  Kartsivadze M.,  Japaridze I.,  Surmanidze N. 
Shota Rustaveli State University 

Summary 

 

It is considered of Adjaratskali valley and  on the  Shuakhevi territory spread Adjara ende-

mic plant- phillyrea in reproductive organs (leaves, fruit) of phenol compounds (flavonoides, 

katechin, leikoantocians, antocians)  quantitative content. 

 
aRniSnuli proeqti ganxorcielebulda saqarTvelos erovnuli samecniero fon-
dis finansuri xelewyobiT (granti #GNSF/ST08/8-513). winamdebare publikaciaSi 
gamoTqmuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs da SesaZloa ar asaxavdes   winan-
mdebare publikaciaSi gamoTqmuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs da Se-
saZloa ar asaxavdes saqarTvelos erovnuli samecniero fondis Sexedulebebs. 

 

 

 

 

 
 

fenoluri naerTebis cvalebadoba mcenare xeWrelis 

vegetaciis procesSi 

 
vaniZe m., qarcivaZe i., jafariZe i., surmaniZe n., kalandia a. 

SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 
 

ganxilulia fenoluri naerTebis (flavonoidebi, kateqinebi, le-
ikoantocianebi, antocianebi) cvalebadoba guria-aWaris mTian zonaSi 
(Suaxevi, qobuleTi) gavrcelebuli mcenare xeWrelis miwiszeda nawil-
Si (Rero, foToli, yvavili, nayofi). dadgenilia maTi dagrovebis vade-
bi, aseve dadgenilia korelaciuri kavSiri fenoluri naerTebis cal-
keul jgufebs Soris.  

 

fenoluri naerTebi farTod gavrcelebuli klasia mcenareul 

samyaroSi. isini monawileoben ra fotosinTezisa da sunTqvis proces-
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Si, ganapirobeben qsovilebisa TuU ujredebis simtkices da icaven ra 

mcenares garemos struqturuli zemoqmedebisagan, warmoadgenen metad 

aucilebel komponents mcenaris TiToeuli  ujredisaTvis (3,4).  

veluri bunebis biomravalferovnebis gamosavlenad da amasTana-

ve bunebrivi resursebis racionalurad gamoyenebis TvalsazrisiT di-

di mniSvneloba aqvs fenoluri naerTebis dagrovebis dinamikis Seswav-

las (1,5). am TvalsazrisiT mravali saintereso mcenarea, maT Sorisaa 

guria-aWaris mTian zonaSi farTod gavrcelebuli, magram naklebad 

Seswavlili xeWreli (1). 

 kvlevis mizani _ Segveswavla mcenare xeWrelis miwiszeda nawi-

lebSi fenolur naerTTa (flavonoidebi, kateqinebi, antocianebi, lei-

koantocianebi) Semcveloba da dagrovebis optimaluri vadebi. 

 kvlevis obieqts warmoadgenda guria_aWaris teritoriaze gav-

rcelebuli xeWreli _ Frangula alnus MILL . saanalizo nimuSi aRe-

bul iqna Suaxevisa da qobuleTis raionSi, vegetaciis yvela etapze.  

 Frangula alnus  MILL _ ojaxi , gvari _ Frangula  MILL. buCqi an 

patara zomis xe (6-7 m-mde simaRlis), gluvi TiTqmis savi feris qer-

qiT. totebi uekloaylortebi SiSveli an odnav Sebusuli, kvirtebi 

yavisferia. foTlebi morigeobiTaa ganlagebuli, iSviaTad mopirdapi-

red, mokle elifsuri an ukukvercxisebri formis, erTbaSad mokled 

Tavwawvetebuli, kidemTliani, momrgvalo an farTo soliseburi fu-

ZiT. zeda mxareze muqi mwvane, qvedaze _ Ria feris. yvavilebi (2-7) 

foTlis iRliebSia erTad ganlagebuli. Jami garedan mwvanea, Signidan 

TeTri. nayofi sferulia, wvniani, sami kurkiT (2).  

izrdeba tyis pirebSi, qvetyis saxiT gvxdeba foTlovan tyeebSi, 

buCqnarebs Soris da RorRian ferdobebze 2000 m-mde zRvis donidan. 

aWaraSi gvxdeba baTumis botanikur baRSi, qobuleTis, Caqvis, qedis da 

Suaxevis midamoebSi (1,2).  

kvlevis meTodebi _ fenoluri naerTebis raodenobriv gansaz-

Rvras vaxdendiT speqtraluri meTodiT, eqstraqtze Sesabamisi reaqti-

vebis damatebiT: flavonoidebis SemTxvevaSi _ aluminis qloridi, ka-

teqinebi _ reaqcia vanilinTan, leikoantocianebi – SemJavebul buTa-

nolTan, antocianebi ki mJavasTan (3,4).  

Esaanalizod aRebuli nimuSis eqstraqcia xorcieldeboda sxva-

dasxva koncentraciis spirtiani wyalxsnariT (40%-dan 70%-mde). Sesaba-

misi naerTis srulad eqstragirebisaTvis optimaluri temperaturuli 

reJimis gaTvaliswinebiT (flavonoidebis, kateqinebisa da leikoanto-

cianebisaTvis 600C _ 800C, antocianebisaTvis _200C). 
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raodenobrivi gansazRvris Sedegad miRebuli monacemebi gadaan-

gariSebul iqna Sesabamis sakalibro mrudze: flavonoidebisaTvis ru-

Tinze, kateqinebisaTvis (+)kateqinze, leikoantocianebisaTvis cianidin-

ze, antocianebisaTvis ki Savnayofa kunelis jamur antocianebze.  

cxrili #1  

flavonoidebis, kateqinebisa da leikoantocianebis raodenobri-

vi ganawileba xeWrelis sxvadasxva organoebSi 

 
nimuSi 

flavonoidebi 
mg/100g-Si 

kateqinebi 
mg/100g-Si 

leikoantocianebi 
mg/100g-Si 

mSral masaze 
gadaangariSe-

biT 

mSral masaze 
gadaangariSe-

biT 

mSral masaze ga-
daangariSebiT 

 
qobuleTis 

raioni  

yvavili 3650,05 170,21 215,11 
foToli 5003,79 96,47 168,23 

Rero 2138,97 109,31 163,57 
 

Suaxevis 
 raioni 

yvavili 3110,49 124,38 194,39 
foToli 4158,32 66,11 144,89 
Rero 1803,44 89,34 150,66 

  

cxrili #2 

fenolur naerTTa raodenobrivi cvalebadoba qobuleTis teri-

toriaze aRebuli xeWrelis nayofis vegetaciis procesSi 

 
nimuSis 

dasaxeleba 

flavonoide-
bi 

mg/100g-Si 

kateqinebi 
mg/100g-Si 

leikoantocia-
nebi 

mg/100g-Si 

antociane-
bi 

mg/100g-Si 
40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

3%HCl 40% 

C2H5OH 
umwifari 
nayofi-
mwvane 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 

825,71 1309,93 8,25 19,92 13,95 22,71 22,14 

mSral 
mas. 

gadaan. 

3503,22 5557,61 35,00 84,47 59,18 96,35 93,93 

umwifari 
nayofi-
wiTeli 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 

790,23 912,88 7,28 14,53 12,78 22,26 49,00 

mSral 
mas. 

gadaan. 

2862,11 3306,3 26,36 52,62 46,28 80,62 177,47 

mwife na-
yofi- 
Savi 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 

557,49 774,36 17,85 56,82 48,55 155,91 1413,18 

mSral 
mas. 

gadaan. 

2447,27 3399,3 78,35 249,42 213,12 684,42 6203,59 
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cxrili #3 

fenolur naerTTa raodenobrivi cvalebadoba Suaxevis terito-

riaze aRebuli xeWrelis nayofis vegetaciis procesSi 

 
nimuSis 

dasaxeleba 

flavonoide-
bi 

mg/100g-Si 

kateqinebi 
mg/100g-Si 

leikoantocia-
nebi 

mg/100g-Si 

antocianebi 
mg/100g-Si 

40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

40%-ani 
C2H5OH 

3%HCl 

40% 

C2H5OH 

40%-ani 
C2H5OH 

80%-ani 
C2H5OH 

3%HCl 40% 

C2H5OH 

umwifari 
nayofi-
mwvane 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 
984, 28 1428,05 11,55 24,15 19,67 30,42 _ 

mSral 
mas. 

gadaan. 
4014,19 5824,02 47,1 98,49 80,22 124,01 _ 

umwifari 
nayofi-wi-

Teli 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 
1188,22 1424,11 9,34 20,16 21,03 29,04 36,12 

mSral 
mas. 

gadaan. 
4448,6 5331,74 34,96 75,47 78,73 108,72 135,23 

umwifari 
nayofi- 
mwvane 

mowiTalo 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 
765,68 1072,59 6,78 15,80 8.63 16,56 58,69 

mSral 
mas. 

gadaan. 
2990,03 4189,80 26,48 61,72 33,71 64,69 229,26 

umwifari 
nayofi-Sin-
disferi 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 
723,58 998,55 8,66 19,89 16,74 25,73 209,09 

mSral 
mas. 

gadaan. 
2411,93 3328,5 28,87 66,3 55,8 85,77 696,73 

mwife nayo-
fi- 
Savi 
feris 

nedl 
mas.  

gadaan 
647,69 842,28 6,01 10,22 41,58 53,56 1427,77 

mSral 
mas. 

gadaan. 
2854,52 3712,12 26,49 45,04 183,25 236,05 6292,51 

 

xeWrelis miwiszeda nawilis organoebSi (yvavili, foToli, Re-

ro) fenoluri naerTebis raodenobrivma analizma gviCvena, rom yvela-

ze meti raodenobiT warmodgenili arian flavonoidebi. maTi raodeno-

ba meryeobs 1880 –dan 5000-mde mg/100g-Si mSral masaze gadaangariSebiT 

(cxrili 1). rac imaze miuTiTebs, rom reproduqciul organoebSi fla-

vonoidebi mniSvnelovan funqcias asruleben.  

nayofis vegetaciis periodSi xeWrelis nayofSi flavonoidebis, 
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kateqinebis, leikoantocianebisa da antocianebis dagrovebis dinamikis 

Seswavlam gviCvena, rom am naerTebis raodenoba, garda antocianebisa 

nayofis damwifebis periodSi mcirdeba, xolo antocianebis raodenoba  

maqsimalurad matulobs. vegetaciis dasawyisSi mwvane feris um-

wifar nayofSi flavonoidebi warmodgenili arian mniSvnelovani rao-

denobiT, qobuleTis teritoriaze aRebul nimuSSi 5557,61 mg/100g-Sia, 

aseveaSuaxevis zonaSSi aRebul nimuSSi 5824,02 mg/100g-Si. vegetaciis 

dasasruls ki flavonoidebis raodenoba TiTqmis naxevrdeba (3285,36 _ 

3662,09 mg/100g). cvalebadobis msgavsi dinamika aRiniSneba kateqinebis 

SemTxvevaSic. leikoantocianebis raodenobrivi cvalebadobis dinami-

kam gviCvena, rom flavonoidebisa da kateqinebisagan gansxvavebiT vege-

taciis dasasruls maTi raodenoba 2_6 jer matulobs sawyisTan Seda-

rebiT.  

nayofis damwifebis paralelurad icvleba nayofis Seferilo-

bac (mwvane Seferilobidan Savamde) da Sesabamisad im nivTierebaTa _ 

antocianebis raodenobac, romelTa maqsimaluri raodenobiT dagrove-

ba migviTiTebs mcenare xeWrelis nayofis srul simwifeze. qobuleTis 

raionSi xeWrelis nayofisaTvis sruli simwifis periodi ganisazRvra 

ivlisis bolosaTvis, xolo SuaxevSi, romelic zRvis donidan 650 m 

simaRlezea _ seqtembri.  

miRebuli Sedegebi gviCvenebs, rom guria_aWaris mTian zonaSi 

gavrcelebuli mcenare xeWrelis yvavili, foToli, Rero da nayofi 

mdidaria biologiurad aqtiuri naerTebiT, romelTa Soris flavonoi-

debi da antocianebi dominireben.   

 

Y gamoyenebuli literatura:^ 
1. vaniZe m., surmaniZe n., qarcivaZe i.,kalandia a. xeWrelisa da wyavma-

zas fenoluri naerTebi. saeTaSoriso samecniero_praqtikuli kon-
ferencia. “subtropikuli zonis dargebis problemebi da maTi ga-
daWris gzebi.” quTaisi, 2010. 

2. saqarTvelos flora, gamomcemloba mecniereba, 1983.  

3. Запрометов М.Н. Фенольные соединения и их роль в жизни растения. – М.: Наука, 

1996. 

4. Э.Х. Ботиров*, А.А. Дренин, А.В. Макарова. Химическое исследование 

флавоноидов лекарственных и пищевых растений.  Сургутский государственный 

университет E-mail: botirov-nepi@mail.ru 

5. Методы Биохимического исследования растений. А. И. Ермаковю Ленинград. 

1987.   
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CHANGE  PENOLE  COMPOUNDS OF PLANT  KHECHRELI   IN 

THE VEGETATION PROCESS  
 

Vanidze M.,  Kartsivadze M.,  Japaridze I.,  Surmanidze N.,  Kalandia A 

Shota Rustaveli State University 

Summary 

 

     It is explored several varieties of grape vine antocians which are common in West Geor-

gia. It was determined that their content is changing as in different parts of the fetus as by its 

growing location and variety. 

 

aRniSnuli proeqti ganxorcielebulda saqarTvelos erovnuli 

samecniero fondis finansuri xelewyobiT (granti #GNSF/ST08/8-513). winanmdebare 

publikaciaSi gamoTqmuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs da SesaZloa ar 

asaxavdes saqarTvelos erovnuli samecniero fondis Sexedulebebs. 

 

 

 

 

ВЛИЯНИЕ ПАРАМЕТРОВ ЩЕЛОЧНОЙ ДЕЭТЕРИФИКАЦИИ НА 

МОЛЕКУЛЯРНУЮ МАССУ ЯБЛОЧНОГО ПЕКТИНА 

 
Василенко З.В., Никулин В.И., Лапковская В.В, Соловьев А.И. 

Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» г. Могилев, Беларусь  

 

Исследовано влияние температуры, величины рН и продолжительности процесса 

деэтерификации на молекулярную массу яблочного пектина. Получены графические 

зависимости  и уравнение регрессии, которые можно использовать для оптимизации 

процесса и расчета реакторного устройства. 

 

Пектин является полезным компонентом при производстве пищевых продуктов 

лечебного и профилактического назначения благодаря своим свойствам (желирующей 

и комплексообразующей способности).  Важное значение в студнеобразовании 

пектина имеет степень этерификации и  величина молекулярной массы. В природе 

чаще всего встречаются высокоэтерифицированные пектины, а 

низкоэтерифицированные получаютс помощью деэтерификации (щелочной, 

кислотной или ферментативной). 

Целью данного исследования было определение количества переменных 

факторов, областей и интервалов их варьирования, а так же влияние их на 

молекулярную массу пектина при обработке пектинового гидролизата щелочью. 

Обработку пектинового гидролизата, полученного в результате гидролиза 
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яблочных выжимок [4],проводили с использованием 40 %-ного раствора гидроксида 

натрия. Величину рН деэтерификации и температуру процесса измеряли 

лабораторным рН-метром Hanna 1. Пектиновый гидролизат термостатировали в 

течение 10 минут до достижения требуемой температуры, затем из бюретки вводили 

раствор щелочи до установленного значения рН и выдерживали 5-15 минут. По 

истечении времени избыток щелочи нейтрализовали раствором 50 %-ной лимонной 

кислоты до рН 3-3,5. Осаждение и сушку пектина проводили традиционным способом 

[3]. Молекулярную массу определяли вискозиметрическим методом [1]. 

В качестве независимых управляемых переменных были приняты:  величина 

рН  гидролизата, его температуры t, а так же продолжительность процесса 

деэтерификации   τ.  

Исследования проводились в следующем диапазоне изменения режимных 

параметров процесса:  

Величина рН  гидролизата От 8 до 12 

Температура деэтерификации,  t От 5 до 25 ºС 

Продолжительность деэтерификации,  τ От 5 до 15 минут 

Искомую зависимость молекулярной массы от принятых независимых 

переменных представили в виде произведения функций от отдельных аргументов, то 

есть: 

1 2 3( ) ( ) ( ).M A f t f pH f    
                                         

(1)
 

Существенным этапом в экспериментальном определении функции (1) 

является выбор значений независимых переменных, при которых следует проводить 

опыты. 

В нашем случае, когда число независимых факторов равно трём, можно 

провести девять опытов, варьируя факторы на 3-х уровнях. Соответствующий 

ортогональный план, приведенный в таблице 1, составлен на основе трёх квадратов  

3 × 3 , из которых два стандартных (упорядоченных) и один латинский [2]. Для 

устранения влияния времени последовательность опытов рандомизирована. 

Таблица 1 – План экспериментального исследования процесса деэтерификации 

пектинового гидролизата 

Номер опыта рH t, °C τ , час 

1 12 5 15 

2 12 15 10 

3 12 25 15 

4 10 5 10 

5 10 15 15 

6 10 25 5 

7 8 5 15 

8 8 15 5 

9 8 25 10 
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Без знания постоянной А, входящей в формулу (1), которая определяется в 

результате обработки экспериментальных данных, эти графические зависимости 

нельзя использовать непосредственно для определения, например, молекулярной 

массы при данных  рН,  t  и  τ, поскольку они представляют усредненные, а не 

дискретные значения. При этом при построении каждой зависимости мы использовали 

результаты всех 9 экспериментов, а каждая точка зависимости построена по 

результатам трех опытов. 

Обработка полученных экспериментальных данных [5]  позволила получить 

зависимости молекулярной массы от управляемых переменных рН, t и τ. Графики этих 

зависимостей представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 –Зависимости влияния управляемых переменных на молекулярную 

массу пектина 

Как видно из рисунка 1, все факторы оказывают существенное влияние на 

молекулярную массу пектина в исследуемом диапазоне изменения режимных 

параметров рН ,  t,  τ.  

Анализ зависимости молекулярной массы от температуры деэтерификации 

свидетельствует, что при увеличении температуры деэтерификации от   5  до  25 ºС 

значение молекулярной массы уменьшается в 5 раз по сравнению с контрольным 

образцом, причем при температуре 25 °С молекулы рамногалактуронана подвергаются 

деэтерификации наиболее интенсивно. Изменения значений рН и продолжительности 

деэтерификации пектинового гидролизата имеют линейный характер. При значении 
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рН деэтерификации более 10 молекулярная масса пектина уменьшается с 44822 Да до 

16 400 Да. С увеличением продолжительности деэтерификации молекулярная масса 

уменьшается с 56 165 Да до 12 703 Да. 

Обработка экспериментальных данных позволила получить уравнение (2), 

определяющее зависимость молекулярной массы (M) от независимых управляемых 

параметров   рН , t , τ: 

   

 

92,73 10 51957 2980 35843 865,22

28813 701,42

( , , ) рН tМ рН t



        

  
                

(2)                 

Уравнение (2) адекватно описывает процесс щелочной деэтерификации и 

позволяет рассчитать молекулярную массу с погрешностью 5-9% в следующем 

диапазоне изменения параметров: 

Величина рН  гидролизата От 8 до 12 

Температура деэтерификации,  t От 5 до 25 ºС 

Продолжительность деэтерификации,  τ От 5 до 15 минут 

На основании проведенных экспериментов было получено эмпирическое 

уравнение, связывающее молекулярную массу с основными параметрами процесса. 

Полученное уравнение может быть использовано для оптимизации процесса 

щелочной деэтерификации пектина. 
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ALKALINE DEMETHYLATION EFFECTS ON APPLE POMACE 

PECTIN MOLECULAR WEIGHT 
Vasilenko Z.V., Nikulin V. I., Lapkovskaya V.V., Soloviev A.I. 

Mogilev state foodstuffs university, Mogilev, Belarus 

Summary 

Effects of temperature, рН and time reaction of demethylation  on apple pomace  

pectin molecular weight are investigated. The graphic dependences and  regress equation are 

received which can be used for optimization process and equipment calculation . 



  

 
 
126 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И 

БЕЗОПАСНОСТИ МАЙОНЕЗА ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ  
 

Василенко З.В., Ромашихин П.А., Болашенко Т.Н., Мацикова О.В. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет продовольствия»  

г. Могилев, Беларусь  

 

Представлены результаты исследований качества и показателей 

безопасности нового майонеза «Здоровье» 40%-ой жирности, обогащенного 

конъюгированной линолевой кислотой в виде пищевой добавки с торговым названием 

«Тоналин TG 80». Установлено, что по физико-химическим, санитарно-химическим и 

микробиологическим показателям качества майонез «Здоровье» соответствует 

требованиям гигиенической безопасности и может быть рекомендован к серийному 

производству.  

 

Пищевой  статус и структура питания населения являются приоритетным 

направлением политики всех развитых государств и служат одним из главных 

показателей уровня их социально-экономического развития, здоровья и процветания 

нации. Современная стратегия развития пищевой промышленности и общественного 

питания тесно связана с созданием технологий продуктов функционального 

назначения, обеспечивающих здоровое питание с учетом практических рекомендаций 

нутрициологов [1–2]. 

Одним из важных сегментов рынка функциональных продуктов является 

продукция масложировой промышленности, доля которой в общем объеме 

производства продуктов питания составляет 10–13 %, а содержание в рационе питания 

– 30–35 % от общей калорийности. Жировые продукты являются не только 

источником энергии и пластического материала, но и важнейшим поставщиком 

физиологически функциональных ингредиентов. Значительная часть ассортимента 

жировых продуктов – майонезы, майонезные соусы и дрессинги  с позиции физико-

химии представляет собой эмульсионные системы, включающие и гидрофильную и 

липофильную фазы. Они представляют собой универсальный объект для 

преобразования их в функциональные продукты, путем обогащения биологически 

активными компонентами любой химической природы [3]. При этом очень важно 

учитывать не только органолептические характеристики вновь создаваемых продуктов 

питания, но и показатели их безопасности и подлинности [4]. 

На кафедре «Технология продукции общественного питания и мясопродуктов» 

разработана технология и рецептура майонеза «Здоровье» (ТО РБ 700036606.097-

2009) 40%-ой жирности, обогащенного конъюгированной линолевой кислотой (КЛК) 

в виде пищевой добавки «Тоналин TG 80» [5]. Для выбора и обоснования 

технологических режимов производства, реализации, сроков и условий хранения 
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нового майонеза, были исследованы химические характеристики и жирнокислотный 

состав  пищевой добавки «Тоналин TG 80», а также показатели качества и 

безопасности майонеза «Здоровье». Результаты исследований химических показателей  

пищевой добавки «Тоналин TG 80» и ее жирнокислотного состава представлены в 

таблицах 1 и 2. 

 

Таблица 1 –  Химические показатели качества пищевой добавки  «Тоналин TG 80» 

Наименование показателей Значение 

Число омыления, (мг KOH/г) 185,0 

Йодное число, (г I2/100г) 115,0 

Перекисное  число, ммоль  (1/2 О)/кг 2,6 

Кислотное число, (мг KOH/г) 2,1 

 

Таблица 2 –  Жирнокислотный состав  пищевой добавки  «Тоналин TG 80» 

Жирные кислоты Значение, % 

Конъюгированная  линолевая кислота (КЛК) C18:2 c9, t11 82,40±0,60 

Олеиновая кислота C18:1 c9 9,5±0,07 

Пальмитиновая кислота C16:0 3,4±0,02 

Стеариновая кислота C18:0 1,9±0,01 

Линолевая кислота C18:2 c9, t12 2,1±0,01 

 

Из данных, представленных в таблицах 1 и 2, видно, что исследуемые 

химические показатели качества пищевой добавки  «Тоналин TG 80» не превышают 

допустимых значений для масел и жиров, предусмотренными действующими ТНПА, а 

основной удельный вес – более 80% от общего содержания жирных кислот в составе 

пищевой добавки «Тоналин TG 80» приходится на конъюгированную  линолевую 

кислоту. 

Данные, характеризующие физико-химические показатели качества нового 

майонеза, приведены в таблице 3, из которых видно, что по основным физико-

химическим показателям майонез, приготовленный по разработанной технологии и 

рецептуре, превосходит контрольный образец: имеет более устойчивую структуру и 

более высокую вязкость. Калорийность нового майонеза существенно снижена за счет 

уменьшения рецептурного количества растительного масла, при сохранении высоких 

органолептических показателей. При этом из рецептуры исключены ингредиенты, 

которые являются источником холестерина, что отвечает современным требованиям, 

предъявляемым к продуктам «здорового» питания.  
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Таблица 3 – Физико-химические показатели качества майонеза «Здоровье» 

Показатели Контроль 

«Провансаль» 

Майонез 

«Здоровье» 

Характеристика показателей 

Массовая доля жира, %,  65,0±0,20 40,0±0,10 

Массовая доля влаги, % 24,45±0,04 52,78±0,09 

Кислотность в пересчете на уксусную кислоту, % 0,35±0,07 0,34±0,01 

Перекисное число,  ммоль (1/2 О)/кг 3,20±0,03 2,54±0,10 

Стойкость эмульсии,  % не разрушенной эмульсии,  98,0 100,0 

Водородный показатель (рН) при 20ºС, усл. ед. 4,2 3,9 

Эффективная вязкость при 20ºС и  скорости сдвига 3с-1,  

Па∙с 

12,23 16,92 

Пищевая и энергетическая ценность   

Белки, г 3,2 - 

Жиры, г 66,9 40,0 

Углеводы, г 2,5 5,1 

Калорийность, ккал/100 г 624,8 380,4 

 

Исследования санитарно-химических и микробиологических показателей 

безопасности нового майонеза проводили в соответствии с требованиями санитарного 

контроля производства майонеза. Результаты исследований  представлены в таблицах 

4 и 5.  

Таблица 4 – Санитарно-химические показатели безопасности майонеза 

«Здоровье» 

Наименование  

показателя 

Значение показателя Допустимые  

уровни/требования 

ТНПА 

Контроль Майонез  

«Здоровье» 

Афлатоксин В1, мг/кг <0,003 0,05 

Изомеры ГХЦГ, мг/кг 0,0001 0,2 

ДДТ и метаболиты, мг/кг 0,0002 0,2 

Содержание токсичных 

элементов, мг/кг: 

  

-медь Не обнаружены 0,4 

-свинец Не обнаружены 0,3 

-мышьяк Не обнаружены 0,1 

-кадмий Не обнаружены 0,05 

-ртуть Не обнаружены 0,05 

-железо 0,5 1,0 
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Таблица 5 – Санитарно-химические и микробиологические показатели 

безопасности майонеза «Здоровье» 

Наименование  

показателя 

Значение показателя Допустимые  

уровни/требования 

ТНПА 

Контроль Майонез  

«Здоровье» 

БГКП (колиформы) в 0,1 г 

продукта 

Не обнаружены Не  допускаются 

Патогенные микроорганизмы, в 

том числе сальмонеллы в 25 г 

продукта 

Не обнаружены Не  допускаются 

Дрожжи, КОЕ/г Не обнаружены Не  более 5·102 

Плесени, КОЕ/г Не обнаружены Не  более 50 

 

 Из данных, приведенных в таблицах 4 и 5, видно, что по  санитарно-

химическим и микробиологическим показателям безопасности новый майонез 

соответствует нормативным требованиям. 

Таким образом, из результатов проведенных исследований следует, что 

майонез «Здоровье» 40%-ой жирности, обогащенный конъюгированной линолевой 

кислотой в виде пищевой добавки с торговым названием «Тоналин TG 80», по 

показателям качества и безопасности соответствует требованиям гигиенической 

безопасности, отвечает потребностям рынка и может быть рекомендован к серийному 

производству.  

 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Кочеткова,  А.А. Функциональные  пищевые  продукты: некоторые    

технологические    подробности    в    общем    вопросе / А.А. Кочеткова, В.И. 

Тужилкин // Пищевая промышленность. – 2003. – №5. – С. 8–10. 

2. Шубина, О.Г. Низкокалорийные продукты как составляющие 

сбалансированного рациона питания современного человека / О.Г Шубина,  

А.А.Кочеткова // Пищевые ингредиенты. Сырье и добавки. – 2005. – №1. – С. 

9–13. 

3. Ипатова, Л.Г. Новые направления в создании функциональных жировых 

продуктов / Л.Г. Ипатова, А.А. Кочеткова, А.П.Нечаев // Масложировая 

промышленность. – 2006. – №4. – С. 12–14. 

4. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и 

пищевых продуктов: санитарные правила и нормы от 09.06.2009 № 63 – Минск: 

Министерство здравоохранения Республики Беларусь, 2009. – 218 с. 

5. Василенко, З.В. Майонез функционального назначения с конъюгированной 

линолевой кислотой / З.В. Василенко, П.А. Ромашихин, Т.Н. Болашенко //  

Сборник научных трудов (специальный выпуск). – Пятигорск: ПГТУ, РИА-КМВ, 

2008. –  С. 67–69. 

 



  

 
 
130 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

SAFETY INDEX OF MAYONNAISE  

WITH FUNCTIONAL PROPERTIES 

 

Vasilenko Z.V. Romashihin P.A., Bolashenko T.N., Mazcikova O.V. 
Mogilev state foodstuffs university, Mogilev, Belarus 

Summary 

 

The reseach results of  new mayonnaise "Health" 40%  for fat with conjugated 

linoleic acid as a food additive with the trade name "Tonalin TG 80" safety and quality index  

is shown. It was found that the sanitary-chemical and microbiological index of mayonnaise 

"Health" meets the requirements of hygienic safety and can be recommended for serial 

manufacture. 

 

 

 

 

 

kvebis gavlena adamianis janmrTelobaze 

 
TavdidiSvili d., xuciZe c., sesikaSvili S. * 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
* AJG, bratislava, slovakeTis respublika 

 
Tanamedrove cxovrebis realiebi moiTxovs adamianis kvebis sta-

tusis aRdgenas da koreqtirebas, kvebis produqtebis xarisxis amaRle-
bas da maTTvis samkurnalo–profilaqtikuri Tvisebebis miniWebas. ada-
mianis kvebis racioni, romelic saboloo jamSi gansazRvravs  mis jan-
mrTelobas, Camoyalibebuli unda iyos misi fiziologiuri moTxovni-
lebebis safuZvelze  racionaluri kvebis ZiriTadi principebis gaTva-
liswinebiT da asaxavdes adamianis individualur Taviseburebas, ekono-
miur SesaZleblobebsa da kvebis Cvevebs. 
 

     kveba adamianis umniSvnelovanesi fiziologiuri moTxovnilebaa. 

sakvebi nivTierebebi, romlebic organizms sakveb produqtebTan erTad mi-

ewodeba da rTuli biologiuri gardaqmnebis Sedegad ujredebis struq-

turul elementebad gardaiqmneba, uzrunvelyofen mas energiiTa da plas-

tikuri masaliT, gansazRvravs adamianis janmrTelobas, fizikur ganviTa-

rebas,  aqtiuri saqmianobisa da aRwarmoebis unars. 

           janmrTelobis dacvis saerTaSoriso organizaciis monacemebis Ta-

naxmad adamianis janmrTelobis 10% dakavSirebulia janrmTelobis dac-

vis sistemasTan, 20% ganisazRvreba STamomavlobiTi da kidev 20% ekolo-

giuri faqtorebiT, xolo 50%-s ganapirobebs adamianis cxovrebis wesi da 
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swori kveba. 

 dadgenilia, rom xangrZlivi araswori kveba Cveni civilizaciisaT-

vis damaxasiaTebeli daavadebebis warmoqmnisa da ganviTarebis maRali 

riskis faqtoria. aseT daavadebebs miekuTvneba: 

– onkologiuri daavadebebi, romelTa warmoqmnis riskis faqtoria 

cximebisa da marilebis Warbi moxmareba, agreTve produqtebSi kan-

cerogenuli danamatebebis (nitratebis, nitrozaminebis da a.S.) ar-

seboba; 

– sisxlZarRvovani daavadebebi, romlebsac ukavSireben sisxlSi qo-

lesterinis maRal Semcvelobas; 

– kuW–nawlavis traqtis funqciebis darRvevebi, romlebic ganpirobe-

bulia nawlavebis mikrofloris funqciaSi gadaxrebiT, agreTve 

produqtebSi sakvebi boWkoebis dabali SemcvelobiT; 

– osteoporozi – Zvlebis Semcvelobis cvlilebebi xandazmul asak-

Si, romelic dakavSirebulia kalciumis danakargebTan; 

– simsuqne – ganpirobebulia cximebis Warbi moxmarebiT naklebi fi-

zikuri aqtiurobis fonze. 

            aRniSnul daavadebebTan erTad msoflios ganviTarebul qveyneb-

Sic ki arsebobs e.w. «usakmarisobis» daavadebebi, romlebic ganpirobe-

bulia kvebis produqtebSi  vitaminebis  (maT Soris provitamin A – β ka-

rotinis), mineraluri nivTierebebis (kalciumisa da rkinis), mikroele-

mentebis (iodis, ftoris, selenisa da TuTias), sakvebi boWkoebis defi-

citiT. 

              civilizaciasTan dakavSirebuli daavadebebis warmoqmnis riskTan 

dakavSirebul faqtorebs Soris mniSvnelovani adgili uWiravs sakvebi ci-

lis problemas.  misi rogorc ukmarisoba, ise siWarbe uaryofiTad moq-

medebs adamianis janmrTelobaze. amasTan, gaTvaliswinebul unda iqnas, 

rom dabali xarisxis cilebma, romlebic mxolod nawilobriv utiliza-

cias ganicdian, SeiZleba gamoiwvion gazrdili datvirTva organizmis  me-

tabolur sistemebze, rac ganpirobebulia  `zedmeti~ cilis utilizaciis 

(gadamuSaveba daSlis saboloo produqtebis miRebamde) auciloblobiT.   

          zemoT CamoTvlili paTologiebis warmoqmnis erT_erTi  ZiriTadi  

mizezia mosaxleobis kvebis struqturisa da xarisxis mniSvnelovani           

cvlilebebi.                

           amitom racionaluri, asakis, profesiuli saqmianobis, janmrTelo-

bis mdgomareobis Sesabamisi kveba ganixileba rogorc adamianis daavade-

baTa  umetesobis profilaqtikis umniSvnelovanesi faqtori.  

bolo wlebSi cxovrebis naklebad moZravi wesis da masTan dakav-
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Sirebuli mcire energetikuli danaxarjebis fonze gaizarda cxove-

luri cximebisa da advilad SesaTvisebeli naxSirwylebis moxmareba, 

kvebis racionSi aRiniSneba najeri cximovani mJavebis da qolesterinis 

maRali xvedriTi wili, Uxolo ujeri, maT Soris esenciuri cximovani 

mJavebis – deficiti. imavdroulad Semcirda bostneulisa da xilis 

moxmareba, romlebic Seucvleli mikronutrientebis, biologiurad aq-

tiuri nivTierebebis da sakvebi boWkoebis mniSvnelovani wyaroa.           

           Zveli drois adamianebis racioni ZiriTadad Sedgeboda mcenareebi-

sagan, romlebic awvdidnen mas  cxovelmyofelobisaTvis aucilebel niv-

Tierebebs. aseTi tipis kveba gamoirCeoda racionSi didi raodenobiT sxva-

dasxva biologiurad aqtiuri nivTierebebis SemcvelobiT. im Soreul 

droSi mcenareebi adamianisaTvis sakvebic iyo da wamalic.  

       civilizaciam   da samecniero_teqnikurma  progresma  Secvala 

moxmarebuli kvebis  produqtebis nakrebi, sakvebis qimiur Sedgeniloba, 

da, saboloo jamSi, kvebis racioni. cecxlis gamoyenebam SesaZlebeli ga-

xada produqtebis ufro xangrZlivad Senaxva, gazarda maTi SeTviseba da 

gemo, Tumca gamoiwvia produqtebSi biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

didi nawilis ganadgureba.  sasoflo_sameurneo warmoebis intensifikaci-

am gaaZliera es tendencia da memcenareobis produqtebSi moxvda pestici-

debi, sasuqi da sxva produqtisa da adamianisaTvis miuRebeli nivTierebe-

bi. kvebis industriisa da teqnologiis ganviTarebam Tavisi ara nakleb 

uaryofiTi roli Seitana  produqtebidan adamianisaTvis aucilebeli sak-

vebi da maregulirebeli nivTierebebis mocilebaSi. xorblis marcvali da 

yvela marcvlovani mTlianad ganTavisuflda garsisagan, sadac koncen-

trirebulia arsebiTad yvela maTi  biologiurad aqtiuri nivTierebebi.  

 bostneulisa da xilisagan  mzaddeba koncentrirebuli wvenebi, mu-

rabebi, jemebi da a.S. produqtebi, romlebic TavianTi qimiuri Sedgenlo-

biT mniSvnelovnad CamorCeba imas, risganac  arian damzadebuli. maTSi 

rCeba vitaminebis, mineraluri elementebis, organuli mJavebis   Zalze 

mcire nawili. samagierod, Seicaven konservantebs, Saqars,   saRebavebs da 

sxva  danamatebs, rac produqts aZlevs axal, adamianisaTvis vizualurad  

da gemovnurad sasiamovno samomxmareblo Tvisebebs.  

mecxoveleobisa da mefrinveleobis intesifikaciam Secvala cxo-

velTa kvebis racioni, rac aisaxa maTi qsovilebis qimiur Sedgenilobaze, 

maT Soris biologiurad aqtiuri komponentebis mixedviTac; zrdis stimu-

latorebis, antibiotikebis, hormonebis da sxva saSualebebis  gamoyenebam 

gamoiwvia maTi moxvedra xorcSi, rZeSi, subproduqtebSi da cxovelTa or-

ganizmis sxva nawilebSi, romelTac adamiani sakvebad iyenebs. xorcpro-
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duqtebi Zexvis, sosisis, sardelis da a.S. saxiT gadaiqca cxoveluri cxi-

mis wyarod. garda amisa, maT umateben sxvadasxva qimiuri nivTierebebs, 

romlebic xels uwyoben feris, gemos, konsistenciis, aromatis warmoq-

mnas. produqtebis damuSavebis sxva meTodebmac _ damarileba, marineba, 

Sroba, konservebis damzadeba _  TavianTi wvlili Seitanes produqtebis 

qimiuri Sedgenilobis uaryofiTad SecvlaSi. mcenareuli zeTebi xdeba 

rafinirebuli da dezodorirebuli, rZe da misi produqtebi mzaddeba 

rZis fxvnilze da a.S. 

          mosaxleobis umravlesobis kvebis racionSi sakmarisi raodenobiT 

araa kalciumi, rkina, seleni, iodi, ujredisi da sxva makro _  da mikronu-

trientebi,  vitaminebi, kerZod, askorbinmJava, B jgufis vitaminebi, be-

ta_karotini, E vitamini.  

     amgvarad,  sasursaTo nedleuli gadamuSavebis,  damzadebisa da Se-

naxvis  procesSi mniSvnelovnad kargavs bevr biologiurad aqtiuri niv-

Tierebas da iZines aradamaxasiaTebel niSan_Tvisebebs. Sedegad adamiani 

dazaralda orjer: Semcirda misi SeguebiTi, damcavi SesaZleblobebi, 

amasTan erTad, ganuzomlad gaizarda ekologiuri datvirTva da misi me-

taboluri     sistemebi. 

 Tanamedrove adamianis kveba xasiaTdeba ufro siuxviT, vidre mra-

valferovnebiT. kvebis arasrulfasovneba ganpirobebulia  ara marto  

produqtebis dabali kvebiTi da energetikuli RirebulebiT  da ZiriTadi 

sakveb nivTierebebs Soris Tanafardobis darRveviT, aramed mosaxleobis 

dabali myidvelobiTi unariT,  jansaRi kvebis principebis arcodniT da  

mavne kvebiTi  CvevebiT. 

              dReisaTvis kacobriobis winaSe dgas janmrTelobis gaumjobese-

bis, mosaxleobis daavadebaTa Semcirebis da momavali Taobis janmTelo-

bis uzrunvelyofis   alternatiuli gzebis moZiebis problema.  adamianis 

kvebis racionSi damatebiT  cxoveluri da mcenareuli warmoSobis bio-

logiurad aqtiuri nivTierebebi,  romlebsac agreTve Seicaven samkurna-

lo mcenareebi da zRvis produqtebi, SeiZleba warmoadgendes aseTi al-

ternativis magaliTs.            

            Tanamedrove cxovrebis realiebi moiTxovs adamianis kvebis sta-

tusis aRdgenas, koreqtirebis Setanas mis yoveldRiur  racionSi,  

kvebis produqtebis xarisxis amaRlebas da maTTvis samkurnalo–pro-

filaqtikuri Tvisebebis miniWebas. 

       maRali biologiuri da kvebiTi Rirebulebis,  funqcionaluri 

daniSnulebis sakvebi produqtebis warmoebisaTvis saWiroa maTi iseTi                   

teqnologiebisa da recepturebis damuSaveba, romlebSic maqsimalurad 
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iqneba gaTvaliswinebuli  cxoveluri da mcenareuli warmoSobis  ci-

lebis urTierTgamdidrebis efeqti, vitaminuri uzrunvelyofa da op-

timaluri Tanafardoba, fiziologiurad aqtiuri nivTierebebis moqme-

debis speqtri da sakvebi boWkoebis unari gamodevnos organizmidan 

mavne nivTierebebi.  

 kvebis racionebis Sedgenisas gaTvaliswinebuli unda iyos mra-

valferovani kvebis produqtebis moxmareba; sxeulis idealuri masis 

SenarCuneba; cximebis, najeri cximebisa da qolesterinis moxmarebis 

Semcireba; naxSirwylebis moxmarebis momateba (saxamebeli, ujredana); 

Saqris moxmarebis Semcireba. 

            amrigad, Tanamedrove adamianis kvebis racioni, romelic sabo-

loo jamSi gansazRvravs mis janmrTelobas, Camoyalibebuli unda 

iyos adamianis fiziologiuri moTxovnilebebis safuZvelze raciona-

luri kvebis ZiriTadi principebis gaTvaliswinebiT. amasTanave, igi 

metnaklebad asaxavs adamianis individualur Taviseburebas, ekonomiur 

SesaZleblobebsa da kvebis Cvevebs. 
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THE INFLUENCE OF FEED ON THE HEALTH OF POPULATION 
 

Tavdidishvili D., Khutsidze Ts., Sesikashvili Sh.* 
Akaki Tsereteli State University  

*,  AJG Consulting,  Bratislava, Slovakia 

Summary 

 

The real's of modern life demands to reestablish and correct the status of man's feed, 

to raise the quality of food products and to award them   medical and prophylactic properties. 

The food ration of man, which in finally defines his health, will be formulated on the 

foundation of his physiological demands with foresee main principles  of rational feed and 

will represents individualistic peculiarity of man, his economic possibility and feed habits.  
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studentTa kvebiTi qcevebis da kvebis organizaciis 

Seswavla (akaki wereTlis saxelmwifo 

universitetis studentTa magaliTze)  

 
TavdidiSvili d., Sengelia i. *, SalamberiZe m., kandelaki m. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
kavSiri “viswavloT janmrTeloba”* 

 
                                                 

SeviswavleT studentTa cxovrebis wesi anketuri gamokiTxvis sa-
fuZvelze, romlis pirvel etapze fasdeboda  studentebis kvebiTi 
qcevebi, kvebis xasiaTi da organizacia. studentTa  gamokiTxvis  Sede-
gebma  mTeli rigi problemebi gamoavlina, maT Soris: usistemo, mou-
wesrigebeli kvebis reJimi, dRis meore naxevris kaloriebiT gadatvir-
Tva, zRvis produqtebis, Tevzis, bostneulis, mwvanilis naklebi moxma-
reba   da  sxv.  
      ekologiurad arajansaRi garemo da produqtebi kidev ufro aR-
rmavebs vitaminebis da mikroelementebis deficits, rac janmrTelobi-
saTvis savalalo SedegebiT mTavrdeba.  

gamokiTxvis Sedegebidan gamomdinare SevimuSaveT garkveuli re-
komendaciebi. 
 
    Aaxalgazrdobis janmrTeloba da ganaTleba – Cveni sazogadoebis 

ganviTarebis prioritetuli mimarTulebania.  

     Bbolo wlebSi gansakuTrebul SeSfoTebas iwvevs mozardTa da 

studentTa janmrTelobis mdgomareobis negatiuri tendenciebi.  Aada-

mianis janmrTelobasa da aqtiurobaze momqmedi faqtorebidan yvelaze 

mniSvnelovania kveba. jandacvis saerTaSoriso organizaciis mier Ca-

tarebuli gamokvlevebis Sedegad dadgenilia, rom daavadebebis 80% 

metnaklebad dakavSirebulia kvebis xasiaTis darRvevebTan, daavadebis 

40% ki uSualod araswori kvebiTaa gamowveuli. 

      jansaRi anu racionaluri, adekvaturi kvebis Tanamedrove kon-

cefciis Tanaxmad sakvebi unda iyos dabalansebuli ZiriTadi sakvebi 

nivTierebebis (cilebis, cximebis, naxSirwylebis, vitaminebis, mikroe-

lementebis) mxriv, uvnebeli da xels uwyobdes daavadebaTa profilaq-

tikas. srulfasovani kveba normaluri nivTierebaTa cvlasa da imunur 

sistemas, dabalansebul hormonalur statuss da Sinagan organoTa 

normalur funqcionirebas ganapirobebs.  

      Mmoswavle axalgazrdebis daavadebaTa Soris yvelaze xSirad 

aRiniSneba gadaxrebi fsiqoemocionalur sferoSi, janmrTelobis so-

matiur maCveneblebSi, agreTve kuW-nawlavis paTologiebi. aseTi cvli-

lebebi institutSi swavlebis periodSi ganpirobebulia sxvadasxva 
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faqtorebiT: adaptaciiT dRis axali reJimisadmi, skolis stereotipe-

bis SecvliT, didi saswavlo datvirTviT, uxvi informaciiT, mSoble-

bisagan kontrolis SesustebiTa da Tavisufali drois ganawilebis 

arcodniT.  

       amasTan erTad am asakSi swarmoebs axalgazrdis pirovnebis Ca-

moyalibeba, profesiuli orientacia, asociuri azrovnebis gamomuSave-

ba, aseve im miznebis dasaxva da Cvevebis formireba, romlebiTac ixel-

mZRvaneleben Semdgomi saqmianobis manZilze. 

       Aam dros Camoyalibebuli qcevis araswori somatiuri, fsiqiuri 

da kvebiTi modelebi paTologiuri gadaxrebis warmoqmnis da progre-

sirebis safuZvels warmoadgens, rac momavalSi negatiurad aisaxeba 

axalgazrda spcialistebis konkurentunarianobaze Tanamedrove Sro-

mis birJaze.  

       aRniSnulidan gamomdinare, mizanSewonilad miviCnieT studen-

tTa cxovrebis wesis Seswavla anketuri gamokiTxvis safuZvelze, rom-

lis pirvel etapze Sefasdeboda  studentebis kvebiTi qcevebi, kvebis 

xasiaTi da organizacia.  

       gamokiTxvaSi monawileobda III da IV kursebis 432 studenti, maT 

Soris 152 vaJi da 285 gogona.  

     cnobilia, rom studentebis janmrTelobasa  da Sromisuna-rianoba-

ze dRis ganmavlobaSi mniSvnelovan gavlenas axdens sakvebis miRebis 

jeradoba da sauzmes, sadilsa da vaxSams  Soris intervalebi. stu-

dentebisaTvis optimaluria oTxjeradi kveba, gamonaklis SemTxvevaSi 

dasaSvebia  samjeradi.  aRmoCnda, rom gamokiTxuli studentebis ume-

tesoba sakvebs usistemod iRebs, mxolod 15% ikvebeba dReSi oTxjer, 

50%--samjer da 47%--orjer. maTgan marto 13% icavs 2-3-saaTian, xolo  

35%--4-5 saaTian intervalebs sakvebis miRebas Soris, 54% ikvebebian 

ise, rogorc mouxerxdebaT.                                     

        samjeradi kvebis dros rekomendirebulia pirvel sauzmeze 

dRiuri kaloriulobis 15%, xolo 4-jeradi kvebisas_ 30%. gamokiTxu-

li studentebis mxolod 29% sauzmobs institutSi  wasvlis win, 44% 

saerTod ar sauzmobs. 

    sadilis dros, romelic unda Seadgendes dRiuri kaloriulobis 

45_50% da iyos mravalferovani (salaTa, I Tavi kerZi,  xorcis an Tev-

zis kerZi, deserti, xili) studentebis 39.7% ikvebeba qalaqis sazoga-

doebrivi kvebis obieqtebSi, studentebis 37% aRniSnavs, rom sadilobs 

saxlSi, magram Tu gaviTvaliswinebT, rom institutidan studenti Sin 

brundeba 
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 mxolod 4_5 saaTisTvis, saTanadod gviandeba vaxSamic, rac metad 

arasasurvelia. 

       I Tav kerZebs regularulad studentebis 6% miirTmevs, maTgan 

kviraSi 1-2-jer -- 64%, 3-5-jer -- 29,6%. amave dros cnobilia, rom wvnia-

nis uaryofa da mxolod mSrali sakvebis miReba xels uwyobs koliti-

sa da gastritis ganviTarebas.  

      gamokiTxulebis 44% upiratesobas aniWebs xorcis,  20.9%-- Tev-

zis, 58.8%_bostneulis da 11% -- burRulisas kerZebs. 

      Tevzs, romelic advilad SesaTvisebelia da organizmisaTvis sa-

Wiro cilas, agreTve metad sasargeblo  -3 da  -6_mJavebis wyaroa 

(sxva produqtebi maT naklebad Seicavs), gamokTxulTa mxolod 2% ani-

Webs upiratesobas, danarCenebis meniuSi  is kviraSi  3-5jer  (10.8%) da 

1-2jer (81%) Sedis.  

      Cans, rom studentTa racionSi mcirea vitaminebis raodenoba, 

mxolod 13.5 % miirTmevs axal bostneulsa da mwvanils 6-7jer kvira-

Si, 43% -- 3-5jer, 37.7% ki 1-2jer. xils yoveldRiurad iRebs studente-

bis 31.4%. am fonze vitaminur preparatebs sistematurad iRebs studen-

tebis mxolod 4.3%, xandaxan -- 21.6%. 

     rZis nawarms yoveldRiurad iRebs 32.6%, xolo 82.9%--kviraSi 1-

2jer.  

     kiTxvaze, TuU ra uSliT maT xels sworad ikvebon, studenttebis 

17% miuTiTebs materialur faqtorebze, 23.4%--sakuTari mouwesrigeb-

lobaze, 54.4%--drois ukmarisobaze, 40%--jansaRi kvebis principebis 

arcodnaze. 

       aRsaniSnavia, rom jansaRi kvebis principebis Sesaxeb, gaTvicno-

bierebulia studentebis mxolod 14.8%, nawilobrivad ki 24,8%.  

       samwuxarod, studentTa gamokiTxvis Sedegebma mTeli rigi 

problemebi  gamoavlina, maT Soris:  usistemo, mouwesrigebeli kvebis 

reJimi, dRis meore naxevris kaloriebiT gadatvirTva, zRvis produq-

tebis, Tevzis, bostneulis, mwvanilis naklebi moxmareba da sxv,  

    adamianis organizmma, miT ufro mozardma, saWiroa cilebis, cxime-

bis, naxSirwylebis, vitaminebis da mikroelementebis aucilebeli rao-

denoba unda miiRos. gamokiTxvidan Cans, rom maTi moxmarebis norma 

fiziologiur moTxovnebTan SedarebiT bevrad dabalia. am nutriente-

bis deficiti ki negatiurad aisaxeba axalgazrda organizmis fizikur 

da fsiqikur janmrTelobaze. 

       studentTa  TiTqmis  40% upiratesobas aniWebs swrafi  kvebis 

obieqtebSi sakvebis miRebas, sadac momzadebuli produqtebis umravle-
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soba didi raodenobiT Seicavs cxims, marilsa da Saqars.  

       sasurveli iqneba, problemis safuZvlis povna, rac namdvilad  

dagvexmareba maT daZlevaSi. savaraudod, mizezi Cveni erovnuli samza-

reulos standartebSi, arasworad orientirebul gemovnebiT midreki-

lebebSi, jansaRi kvebis principebis arcodnasa da materialur xel-

mokleobaSi unda veZeboT. ekologiurad arajansaRi garemo da pro-

duqtebi kidev ufro aRrmavebs  vitaminebis  da  mikroelementebis de-

ficits, rac janmrTelobisaTvis savalalo SedegebiT aisaxeba. bio-

logiurad aqtiuri komponentebis 20%_s kvebis mrewveloba  gvawodebs   

maRalteqnologiuri damuSavebiT miRebuli rafinirebuli produqte-

bis saxiT. magaliTad, umaRlesi xarisxis fqvilisgan damzadebuli  

puri ukve veRar aZlevs adamians sakveb boWkoebsa  da  B jgufis  vita-

minebs. amitomac aris, rom Cveni mosaxleobis did nawils, maT Soris 

mozardebs B jgufis vitaminebis, foliumis mJavis, C  vitaminis nakle-

boba aReniSnebaT.  

      alimentaruli disbalansi TandaTan progresirebadi metabolu-

ri darRvevebis da SemdgomSi daavadebis klinikuri simptomokompleq-

sis   winamorbedia. 

     samwuxarod, arasworad SerCeuli racioni garkveulwilad ganapi-

robebs kuW-nawlavis traqtis daavadebebis (qronikuli gastriti, 

wylulovani daavadebi)   ganviTarebas, perspeqtivaSi   gul-sisxlZar-

RvTa  daavadebebis gaxSirebas. Saqriani   diabetis manifestaciaSic 

sagrZnobi wvlili arajansaR kvebas miuZRvis,am CamonaTvals SeiZleba 

onkologiuri  daavadebebic    daematos. 

     gamokiTxvis Sedegebidan gamomdinare mizanSewonilad migvaCnia: 

studentebis jansaRi cxovrebis wesis da racionaluri kvebis, ro-

gorc janmrTelobis SemanarCunebeli mTavari faqtoris, principebis 

gacnoba, treiningebis Catareba; bukletebis gamoSveba, sadac miTiTebu-

li iqneba: ZiriTadi moTxovnebi studntTa kvebis reJimisadmi, dRiuri 

kaloriuloba (rogorc vaJebis, iseve gogonebisaTvis), maT Soris misi 

ganawileba sauzmis, sadilisa da vaxSams Soris, kvebis produqtebis 

kaloriuloba da a.S.; perspeqtivaSi studentebiaTvis mecnierulad da-

sabuTebuli dRiuri kvebis racionebis damuSaveba; studentTa sazoga-

doebrivi kvebis obioeqtebis muSaobaSi specialistebis CarTva. 
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STUDY OF THE  STUDENT'S FOOD BEHAVIOR, NATURE AND THE ORGANI-

ZATION OF THERE NUTRITION   
 

Tavdidishvili D.,  Shengelia I.*,  Shalamberidze M.,  Kandelaki M. 

Akaki Tsereteli State University 

Non-governmental organization, to learn Health * 

 

Summary 

 

Studied 'way of students life on the basis of questionnaire survey,  on the first stage 

of which were evaluated students' food behavior , food character, and organization. Results 

of a student survey identified number of problems, including: unsystematic, irregular eating 

habits, sea products, fish, vegetables, less consumption of greens and others.  

Ecologically unhealthy products and environment  further deepens the deficit of mic-

roelements and vitamins, which is  ends with poor results for health  .  

Based on the results of the survey has developed some recommendations.. 
 
 

 
 
 

ИНФОРМАЦИОННАЯ СОСТАВЛЯЮЩАЯ ПИТАНИЯ  
 

Колоколов В.А., Жубрева Т.В., Мазанов А.А. 
Российский экономический университет им. Г.В. Плеханова, Москва, Россия 

 

Выдвинуто предположение, что питание является не просто физиологическим 

процессом, но процессоми обмена информацией.Информационная составляющая 

питания и должна рассматриваться как фактор, обусловливающий качественные 

показатели пищи и напитков. 

Как живой организм, человек для того, чтобы жить должен есть. В литературе 

еде уделено достаточно внимания, она рассматривается в зависимости от целей и 

задач. Неоднократно было отмечено, что ритм жизни становится более быстрым, а 

прием пищи – коротким и бездумным. Оставив в стороне вопросы ухудшения 

здоровья, рассмотрим аспект проблемы, который, хорошо всем известен, но не 

получил пока научного обоснования. Почему, например, пироги у каждой хозяйки 

получаются совершенно разными, хотя технология их приготовления 

принципиально одинакова? Сегодня в меню  ресторанов можно найти предложения 

от шеф-повара, причем, вкусовые качества этих блюд оригинальны и неповторимы 

другими шеф-поварами, хотя технология и рецептура может быть совершенно 

идентичной. 

В РЭУ им. Г.В. Плеханова начаты исследования, цель которых – подтверждение 

гипотезы о том, что питание – это не просто физиологический процесс, который 

хорошо изучен, но также  процесс получения и преобразования информации.  
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Понятие «информация» на сегодняшний день не имеет однозначного 

определения. Cчитают, что информация реализуется через свой носитель и благодаря 

ему существует. Носителем информации может быть очень многое – от звука до 

импульсов электрической энергии1. 

Функционирование организма человека, как открытой саморегулирующейся 

системы, невозможно без информации. Носители информации в организме весьма 

разнообразны. С точки зрения теории информации пища несет в себе информацию, 

которая воспринимается через пищеварительную систему. 

Она является основным каналом обмена информацией человека с внешней 

средой. С ней поступает порядка 70 % от общего объема информации. Чем богаче в 

химическом отношении пищевой продукт, тем выше его ценность для организма. С 

этой точки зрения однообразная пища  мало информативна, а значит – неполноценна. 

Информацию можно рассматривать как тождественную убыли энтропии, это 

определение наиболее целесообразно использовать при рассмотрении вопросов 

связанных с питанием. Продукты питания представляют не только вещественную 

(благодаря наличию в них белков, жиров, углеводов, витаминов и т.д.), но и 

энтропийную ценность, так как белки, жиры, углеводы и другие вещества – суть 

высокоупорядоченные комплексы атомов и молекул, соединенные друг с другом 

строго определенной химической связью. 

Есть понятие негэнтропии, т.е. отрицательной энтропии. Впервые понятие 

«отрицательной энтропии» предложил в 1945 году австрийский физик Эрвин 

Шредингер в книге «Что такое жизнь с точки зрения физика?»2. Позже, американский 

физик Леон Бриллюэн  (Léon Brillouin) в своей работе «Научная неопределенность и 

информация» сократил это выражение до слова негэнтропия. Эрвин Шредингер 

объясняет, что живая система экспортирует энтропию для поддержания собственной 

энтропии на низком уровне. При помощи термина негэнтропия, он мог выразить это 

более позитивно: живая система импортирует негэнтропию для самосохранения.  

В простом понимании – энтропия, суть хаос, саморазрушение и 

саморазложение. Соответственно, негэнтропия – есть движение к упорядочиванию, к 

организации системы. По отношению к живым системам: для того, чтобы не 

погибнуть, живая система борется с окружающим хаосом путем организации и 

упорядочивания последнего, то есть импортируя негэнтропию. Таким образом, 

объясняется поведение самоорганизующихся систем3. 

В любом живом организме все процессы идут с увеличением энтропии – это 

                                                           

1http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%98%D0%BD%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%B0%

D1%86%D0%B8%D1%8F 
2 Шредингер Э., Что такое жизнь с точки зрения физика? – М.: Наука, 1947. 
3http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B5%D0%B3%D1%8D%D0%BD%D1%82%D1%80%

D0%BE%D0%BF%D0%B8%D1%8F 

http://en.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9on_Brillouin
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необратимый процесс. Возрастание энтропии до определенных пределов приводит к 

уничтожению упорядоченности, что означает смерть для живого организма. Чтобы это 

произошло как можно позднее, человеку необходим обмен с окружающей средой, 

который осуществляется, прежде всего, через питание. К сожалению, эти моменты 

практически не учитывались в науке о питании человека. 

Вместе с тем, имеются сведения, что в период роста человека (примерно до 45 

лет) питанием можно уменьшить энтропию организма, в зрелом возрасте (45-50 лет) 

питание может нивелировать рост энтропии (равновесное состояние), т.е. не дать 

энтропии расти, а организму – разрушаться. В более зрелом возрасте, к сожалению, 

питание может только замедлить рост энтропии.  

Хотелось бы обратить внимание на одну важную мысль, предлагаемую именно 

нашим коллективом4. В процессе питания должно обязательно происходить 

уменьшение энтропии организма, но это происходит далеко не всегда. А это говорит о 

том, что одна и та же пища по-разному воздействует на разных людей. Более того, как 

показали наши собственные исследования, на одного и того же человека одна и та же 

пища в разное время с точки зрения изменения энтропии его организма воздействует 

по-разному. А это значит, что существует индивидуальное информационное 

воздействие пищи на человека. 

Сегодня мы сформулировали принципиально новую концепцию питания 

человека: потребление пищи это не только биохимический процесс, но и процесс, 

связанный с преобразованием информации. Питаясь, человек приобретает или теряет 

определенное количество информации (негэнтропии). А это говорит о необходимости 

такого индивидуального подбора продуктов питания для каждого человека, чтобы в 

процессе питания происходило понижение энтропии (увеличение количества 

информации) состояния организма человека. 

Для подтверждения данной концепции авторами установлена теоретическая 

база, основанная на негэнтропийном подходе, определены информационные 

особенности питания человека и с использованием ГРВ-грамм, базирующихся на 

«эффекте Кирлиан» (Kirlian effect), проведены первые эксперименты.  

«Эффект Кирлиан» получил свое название в результате открытия, которое 

сделали в 30-х годах прошлого века наши соотечественники, супруги Кирлиан. Суть 

эффекта Кирлиан заключается в следующем. Если на исследуемый объект и 

специальную светочувствительную пластину, на которой он размещается, подать 

импульсы напряжения от генератора высокочастотного электромагнитного поля, то 

между объектом и пластиной при определенной напряженности поля возникает 

                                                           

4 Авторский коллектив под  руководством проф. Колоколова В. А. в составе: проф. Баранова Б. 

А., доц. Герасименко Н. И., инж. Григоровича В. К., доц. Дзюбы Г. Н., доц. Жубревой Т. В., ст. 

препод. Мазанова А. А. 
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лавинный, переходящий в скользящий газовый разряд, параметры которого 

определяются свойствами исследуемого объекта. В качестве светочувствительной 

пластины может быть использован любой приемник излучения. 

В наше время данный метод значительно усовершенствовал профессор Санкт-

Петербургского государственного института точной механики и оптики 

(Технического университета) К. Г. Коротков. Он разработал камеру газоразрядной 

визуализации (ГРВ) с компьютерной регистрацией и анализом любых биологических 

объектов, помещенных в высокочастотное электромагнитное поле. 

Принцип формирования изображения заключается в следующем. В 

пространство между исследуемым объектом и прозрачным электродом, на котором 

находится объект, подается импульсное напряжение от генератора электромагнитного 

поля. При высокой напряженности поля в газовой среде вокруг объекта на стеклянном 

электроде формируется скользящий газовый разряд, характеристики которого 

определяются свойствами объекта. Оптическая система преобразует излучение 

тлеющего разряда в видео-сигналы, которые регистрируются в качестве отдельных 

кадров (ГРВ-грамм) и в виде AVI-файлов в памяти устройства, подключенного к 

компьютеру со специальным программным обеспечением, которое позволяет 

рассчитать целый ряд параметров и сделать определенные выводы на их основе 5. 

Данное оборудование было использовано нами в процессе экспериментальных 

исследований. Мы установили, что по характеристикам ГРВ-грамм можно судить о 

влиянии питания на человека. ГРВ-граммы снимались с 10-ти пальцев рук до 

употребления продукта и после его употребления через определенные промежутки 

времени. Для исключения эмоциональной составляющей на общее состояние 

организма человека съемка ГРВ-грамм проводилась в двух режимах с фильтром и без 

фильтра. Статистическая обработка полученных результатов однозначно 

подтверждает возможность использовать метод ГРВ для оценки влияния пищи на 

конкретного человека, а методика компьютерной обработки ГРВ-грамм позволяет 

рассчитать изменение энтропии состояния. 

В экспериментальном процессе сделаны только первые шаги. Но уже и они 

убедительно показывают, что компьютерные методы обработки ГРВ-грамм при их 

дальнейшем развитии позволят количественно решить проблему изменения энтропии 

человеческого организма в процессе питания, а, следовательно, находить наилучшие 

продукты питания для каждого человека. 

На основании первых экспериментальных исследований можно также 

утверждать, что информационная составляющая питания может и должна 

рассматриваться как фактор, обусловливающий качественные показатели готовой 

кулинарной продукции. При этом под информацией понимается вполне реальная 

                                                           

5 http://www.kti.spb.ru/en/gdvteoria.htm 
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физическая величина, которая получила название негэнтропии и может быть 

количественно определена6. 

 Полученные первые результаты эксперимента подтвердили выдвинутые 

рабочие гипотезы. Однако, вопросов пока больше чем ответов. Поэтому мы готовы к 

сотрудничеству и дальнейшему обсуждению данного вопроса. 

 

IINFORMATION  COMPONENT OF NOURISHMENT 
 

Kolokolov V.A., Zhubreva T.V., Mazanov A.A. 
Russian Economic University named after G.V. Plekhanov, Moscow, Russia 

Summary 

 

The assumption is put forward that a food is not simply physiological process, but a process 

of information interchange. The information component of a food can and should be consi-

dered as the factor causing quality indicators of food and beverages. 

 
 

 

 

 

avtoqronuli jiSebis yurZenSi antocianebis  

cvalebadoba 

 
kalandia a., arZenaZe m. 

SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 
 

Seswavlilia dasavleT saqarTveloSi gavrcelebuli ramdenime 
jiSis yurZnis antocianebi. dadgenilia, rom maTi Semcveloba icvleba 
rogorc nayofis sxvadasxva nawilSi, aseve misi moyvanis adgilmdeba-
reobis da jiSis mixedviT. 
 
  saqarTveloSi vazis mravali jiSia gavrcelebuli. axlo warsulSi 

Rvinis raodenobrivi maCveneblebiT dainteresebam gamoiwvia adgilob-

rivi jiSebis gadaSeneba da xSir SemTxvevaSi miviwyebac ki. miuxedavad 

mravali fundamentaluri kvlevisa Zalze naklebad moiZebneba litera-

turuli monacemebi dasavleT saqarTveloSi gavrcelebul adgilob-

riv jiSebSi antocianebis Semcvelobis da misi cvalebadobis Sesaxeb.  

   

                                                           

6 Введение в информационное питание человека / под ред. В.А. Колоколова, Г.Н. Дзюбы. – М.: 

ГОУ ВПО «РЭА им. Г.В. Плеханова. – 2008. 
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   cxrili 

sxvadasxva jiSis vazis yurZnis antocianebi 

nimuSis dasaxeleba D, ოპ.ს. F,გaნზ. 
V, 

მl 
m, g 

C, 

mg/100g 

WeiSvili – Celta (xelvaCauris 

r-ni) 01.10.2010 
     

mwife rbilobi 3% HCl  40%sp 0,165 1 74 30,2 2,4 

mwife marcvali 3% HCl 40%sp 0,226 11 262 17,8 219,0 

kani 3% HCl 40% sp 0,151 26 244 10,9 524,9 

WeiSvili- Txilnari (xelvaCau-

ris r-ni)1.10.2010 
     

mwife marcvali 3% HCl 40%sp 0,113 26 164 9,4 308,0 

WeiSvili - qeda 28.10.2010      

mwife rbilobi 3% HCl  40%sp 0,13 1 70 26,3 2,1 

mwife marcvali 3% HCl  40%sp 0,085 26 180 21,8 109,6 

kani 3% HCl  40%sp 0,112 26 220 11,6 331,6 

Cxaveri – Semoqmedi (ozurgeTis r-

ni) 
     

kani 3% HCl  40%sp 0,335 3 115 10,1 68,6 

kani-rbilobiT 3% HCl  40%sp 0,312 3 110 20,4 30,3 

rbilobi 3% HCl  40%sp 0,12 1 60 11,9 3,6 

Cxaveri – vaio (qedis raioni)      

kani 3% HCl  40%sp 0,296 3 110 11,0 53,1 

kani-rbilobiT 3% HCl 40%sp 0,236 2 115 10,8 30,2 

rbilobi 3% HCl  40%sp 0,09 1 80 11,3 3,8 

Cxaveri - qeda 28.10.10      

kani 3% HCl 40%sp 0,325 3 280 10,0 163,7 

marcvali 3% HCl 40%sp 0,19 3 270 9,8 94,5 

aladasturi - Coxatauri       

kani-rbilobiT 3% HCl  40%sp 0,245 4 300 11,8 149,5 

kani 3% HCl  40%sp 0,285 4 300 10,1 204,0 

rbilobi 3% HCl  40%sp 0,18 1 75 19,3 4,2 

aladasturi- vaio      

kani  3% HCl 40%sp 0,32 11 360 11,8 644,3 

kani-rbilobiT 3% HCl 40%sp 0,332 9 310 22,8 243,8 

kaWiWi - Txilnari 1.10.2010      

mwife marcvali 3% HCl 40%sp 0,147 26 186 5,3 808,0 
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samuSaos mizans Seadgenda dasavleT saqarTveloSi gavrcelebu-

li zogierTi jiSis yurZnis antocianebis Semcvelobis Seswavla. an-

tocianebis raodenobrivi analizisaTvis sakvlevi nimuSis 5-10 gr 

nedl masas (nimuSebi aRebulia 2010 wlis 28.10-3.11.) emateboda 100 ml 

eTanoli (damatebuli 1-2 % marilmJava). nayofidan saukeTeso eqstraq-

cia miiRweva  -15-180C-s pirobebSi. 

nimuSebSi antocianebis raodenobrivi analizisaTvis gamoyenebu-

li iqna formula: 

C (მგ/100გრ) = D x F x V x 100/m, 

     zogierTi jiSis yurZenSi (WeiSvili, Cxaveri, aladasturi, kaWiWi) 

antocianis Semcveloba warmodgenilia cxrilSi. 

antocianebis SemcvelobiT gamorCeuli kaWiWis jiSis yurZenSi 

(808 mg/100 gr), ramdenadme naklebia es maCvenebeli WeiSvilisa da ala-

dasturis jiSis yurZenSi (219-309 da 149-243 mg/100 gr Sesabamisad). na-

yofSi antocianebi araTanabradaa ganawilebuli kanSi maTi Semcvelo-

ba nayofis rbilobSi praqtikulad ar aRiniSneba. antocianebi praqti-

kulad nayofis kanSia koncentrirebuli. marTalia Cvens mier kvlevis 

am etapze 

Seswavlili iyo SezRuduli areali, magram principuli gansxva-

veba antocianebis raodenobriv SemcvelobaSi mosavlis moyvanis adgi-

lis mixedviT araa.  

 

CHANGE OF ANTOTSIANES IN  AVTOKRONALE  

VARIETIES  OF GRAPES    

 
Kalandia A.,   Ardzenadze M.  
Shota Rustaveli State University  

Summary 

 

  It is considered that change of phenol compounds (flavonoides, katechin, leikoantocians, 

antocians,) in Guria Ajara mountainous zone (shuakhevi, qobuleti) spread of plant frangula 

alnus mill in the upper part of the land (which are: trunk, leaves, flowers, fruit). It was deter-

mined their savings terms and it was also determined  correlation connection phenol compo-

unds between the groups. 
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ВОСПИТАНИЕ ЭКОЛОГИЧЕСКОГО ВОСПРИЯТИЯ БУДУЩЕЙ 

ПРОФЕССИИ У СТУДЕНТОВ ПИЩЕВЫХ СПЕЦИАЛЬНОСТЕЙ 

В КУРСЕ ФИЗИЧЕСКОЙ И КОЛЛОИДНОЙ ХИМИИ 
 

Константинов С.Г. 
 

Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия», г.Могилев, Республика Беларусь 

 

В данной работе затрагиваются вопросы экологии пищевого сырья и готовой 

продукции в воспитании студентов вузов пищевого профиля при изучении курса 

физической и коллоидной химии; уделяется внимание проблемам обеспечения 

безопасного питания населения. 

 

Могилевский государственный университет продовольствия (МГУП) является 

старейшим вузом пищевого профиля Республики Беларусь, созданный почти 40 лет 

назад. За эти годы подготовлены тысячи специалистов для различных отраслей 

переработки сельскохозяйственной продукции  и производства продуктов питания – 

«Технология хранения и переработки зерна», «Технология хлебопекарного, 

макаронного, кондитерского производства и пищеконцентратов», «Технология  

консервирования», «Технология бродильных производств и виноделия», «Технология 

мяса и мясопродуктов», «Технология молока и молочных продуктов», «Технология 

продукции и организация общественного питания». Кафедра химии является 

составной и немаловажной структурной единицей МГУП не только в плане 

общеобразовательной подготовки будущих специалистов-пищевиков. Различные 

разделы химии тесно перекликаются с проблемами безопасного питания населения.  

Здоровье населения любого государства зависит среди прочих факторов от 

того, насколько серьезное внимание уделяется вопросам безопасного питания. 

Вопросы экологии должны подразумевать не только безопасность окружающей среды, 

но и безопасность пищевого сырья и продуктов питания. Нежелательные или 

токсичные вещества могут попадать в пищевое сырье еще на стадии его выращивания 

– из почвы или вместе с грунтовыми, дождевыми или поливочными водами, из 

воздуха, особенно вдоль автомобильных трасс или вблизи больших промышленных 

предприятий. Дальнейший вклад в загрязнение происходит на этапе хранения и/или 

переработки сырья, когда загрязнители могут переходить в изготавливаемую 

продукцию из тары или технологического оборудования, используемого в данном 

пищевом производстве. В готовую продукцию нежелательные вещества и элементы 

могут также попадать на стадии ее транспортировки, хранения и реализации. В ряде 

случаев важно контролировать содержание не только микроэлементов, но и жизненно 

необходимых макроэлементов и веществ. Отдельной, не менее важной, проблемой 
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является фальсификация дорогостоящих и широко употребляемых пищевых 

продуктов, таких как мед, чай, кофе и др. 

Уровень химических знаний и практических навыков у будущих 

специалистов-пищевиков должен быть высок, поскольку с этим связано не только 

понимание сущности технологических процессов переработки пищевого сырья и 

производства готовой продукции, но и осознание ответственности за ее безопасность. 

В связи с этим важна роль как аналитической химии, дающей студентам практические 

навыки определения состава исходного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

так и физической и коллоидной химии, описывающей сущность явлений, 

сопровождающих превращение сырья в готовую продукцию. Применяемые при 

проведении химического анализа физико-химические методы также основаны на 

теоретическом материале физической и коллоидной химии. 

Сырье для предприятий пищевой промышленности и продукты их переработки 

представляют собой в большинстве случаев гетерогенные системы, поведение 

которых рассматривается в курсе коллоидной химии. В свою очередь, теоретические 

основы для описания таких систем предоставляет физическая химия. Поскольку в 

последние годы широко рассматривается вопрос введения жизненно необходимых 

элементов в пищевую продукцию и ужесточается контроль за содержанием токсичных 

веществ, возрастает также роль аналитической химии и физико-химических методов 

анализа в подготовке специалистов пищевых специальностей. Таким образом, в вузе 

пищевого профиля необходимо искать такие формы организации учебного процесса в 

преподавании этих дисциплин, чтобы студенты получали необходимые химические 

знания в должном объеме.  

Курс физической и коллоидной химии является завершающим в изучении 

химических дисциплин студентами пищевых специализаций. В частности, в курсе 

физической и коллоидной химии студенты имеют возможность воочию убедиться во 

взаимосвязи данного курса с различными пищевыми специальностями и 

специализациями. В рамках лабораторного практикума студентам предоставляется 

возможность выполнить некоторые экспериментальные исследования 

непосредственно на примере пищевых продуктов.  

В качестве примера работ такого рода можно привести исследование 

содержания фенола в копченых мясных изделиях. Во время копчения многочисленные 

компоненты дыма попадают в обрабатываемый продукт и обеспечивают его 

консервацию,  ароматизацию и нужную окраску. Фенолы участвуют в образовании 

вкусовых и ароматических свойств копченых продуктов. При копчении происходит 

поглощение фенолов и накопление их в продуктах. Накопление фенолов в копченых 

продуктах должно быть сведено до минимума, так как их высокое содержание опасно 

для здоровья человека. Предложенные методики позволяют определять массовую 
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долю фенола в мясных изделиях, которые в процессе технологической обработки 

подвергаются копчению. 

Ввиду незначительного содержания таких жизненно важных элементов, как 

йод и селен в водах и почве Беларуси, перед пищевой промышленностью республики 

стоит задача обогащения ими выпускаемой продукции. Это предполагает 

использование методов контроля за их содержанием. В наших исследованиях были 

сделаны попытки разработать недорогие эффективные методики таких аналитических 

методов. В частности, разработаны соответствующие ионоселективные электроды, 

которые могут быть использованы в потенциометрических определениях содержания 

йода и селена в пищевых объектах.  

Известно, что одними из крайне необходимых являются азотные минеральные 

удобрения, которые ежегодно в огромных количествах вносят для увеличения 

урожайности сельскохозяйственной продукции. Однако плохо контролируемое 

использование нитрат-содержащих удобрений может отрицательно сказаться на ее 

качестве, а, следовательно, и готовой продукции предприятий пищевой 

промышленности, что чревато нанесением серьезного вреда здоровью потребителей. 

Поэтому студенты изучали изменение содержания нитрат-ионов в процессе хранения 

консервированных огурцов в сравнении с содержанием в свежих огурцах. Было 

установлено уменьшение концентрации нитрат-ионов в 8 раз в течение 3 месяцев, что 

позволило сделать вывод об эффективности консервирования для снижения 

содержания нитратов в плодоовощной продукции. 

В одной из работ студенты изучали содержание свинца в варено-копченой 

колбасе, в мясе говядины и дикого лося. Это было интересно с той точки зрения, что 

пастбища сельскохозяйственных животных зачастую располагаются вблизи 

автомобильных трасс. Дикие животные пасутся, наоборот, вдали от сферы активной 

жизнедеятельности человека. Свинец является одним из представителей тяжелых 

металлов, который способен уже в небольших дозах вызвать стойкое нарушение 

здоровья человека. Во всех изученных образцах содержание свинца оказалось ниже 

опасного для здоровья человека. 

В Республике Беларусь не готовят специалистов в области производства чая и 

кофе. В то же время рынок наполнен чаем и кофе разных марок и производителей. 

Иногда под маркой всемирно известных производителей продается продукция весьма 

сомнительного качества. Поэтому в ряде исследований студенты изучали чай и кофе 

на содержание основных веществ и на соответствие действующим стандартам, 

сопоставляли качество чая и кофе различных производителей. 

Мед является одним из крайне важных и дорогостоящих продуктов питания, 

поэтому очень часто подвергается фальсификации. Поэтому в качестве объектов 

исследования студенты часто анализируют мед различного сортов и из разных 

регионов Беларуси, Украины и России.  
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Помимо перечисленных примеров объектами исследований являются зерно, 

мука, всевозможные хлебобулочные, макаронные, кондитерские изделия, мясные, 

овощные и фруктовые консервы, алкогольная и безалкогольная продукция, молоко и 

молочные продукты. 

За прошедшие годы было выполнено около ста таких исследований, 

результаты которых докладывались на почти трех десятках научных и научно-

практических конференциях Могилевского государственного университета 

продовольствия, региональных, республиканских и международных и были 

опубликованы в материалах этих конференций. Студенческие работы такой 

направленности неоднократно принимали участие в республиканских смотрах-

конкурсах студенческих научных работ, где многие из них были удостоены третьей 

категории. Три студенческие работы принимали участие в открытом конкурсе 

студенческих научных работ в Российской Федерации, где две из них были удостоены 

дипломов конкурсной комиссии. 

Не менее важной, на наш взгляд, является оценка такой работы со стороны 

наших коллег с выпускающих пищевых кафедр – 3 работы были внедрены в 

лабораторный практикум: курса аналитической химии и физико-химических методов 

анализа кафедры химии, кафедры «Технологии предприятий общественного питания и 

мясопродуктов» в курсе «Прикладная биотехнология» студентов специализации 

«Технология мяса и мясопродуктов»  и кафедры «Технологии пищевых производств» 

в  курсе «Основы научных исследований» студентов специализации «Технология 

консервирования»   Могилевского государственного университета продовольствия. 

Следует отметить, что выполняемая работа лежит в русле общемировых 

тенденций развития человеческого общества, о чем свидетельствуют издающиеся в 

последнее время многочисленные монографии, публикации в научных и научно-

популярных журналах и изданиях, в материалах многочисленных международных 

научных и научно-практических конференций по проблемам безопасного питания, 

создание в разных странах специальных тематических программ на телевидении и 

специализированных кулинарных телеканалов, а также многочисленные интернет-

сайты по вопросам безопасного питания.  

В заключение хочется высказать мнение, что крайне важно воспитывать в 

будущих специалистах пищевой промышленности чувство гражданской 

ответственности и долга перед обществом за его здоровье так же, как это имеет 

место в медицинских вузах. Ведь в случае производства некачественной продукции 

пострадать могут тысячи граждан. Для этого необходимо вооружить студентов 

соответствующими знаниями. Может быть, выпускники вузов пищевого профиля 

перед началом трудовой деятельности обязаны давать клятву, аналогичную той, что и 

студенты–медики. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ТЕМПЕРАТУРНОГО РЕЖИМА 

ЗАМАЧИВАНИЯ НА ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ И СТЕПЕНЬ 

ЗАМАЧИВАНИЯ ГРЕЧИХИ 
 

Косминский Г.И., Царева Н.Г. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» 

 

Статья посвящена разработке технологии пивоваренного солода из гречихи, 

как сырья, совершенно не содержащего глютена. Исследованы физико-химические 

показатели качества трех сортов гречихи: «Сапфир», «Кармен», «Влада». 

Установлено, что по всем показателям эти сорта гречихи пригодны для 

производства пивоваренного солода.  

Замачивание всех сортов гречихи воздушно-оросительным способом проводили 

до влажности 46%.  В качестве контроля служил пивоваренный ячмень сорта 

«Надзея». Изучаемые образцы замачивали по трем температурным режимам: 

холодному (10-12ºС), нормальному (14-15 ºС), теплому (17-18 ºС). 

Установлено, что оптимальными условиями замачивания гречихи является 

холодный режим замачивания (10-12ºС), продолжительность замачивания около 16 

часов до достижения степени замачивания 44-46%. 

 
Глютен – общее обозначение белковой фракции пшеницы, в которой для 

больных целиакией (глютеновой энтеропатией – аутоиммунным заболеванием) 

токсичен проламин (спирторастворимый белок). Пшеница и рожь, и ячмень – все эти 

злаки и их проламины – токсичны для больных целиакией. Единственным способом 

лечения целиакии является исключение из рациона питания пшеницы, ржи, ячменя и 

всех получаемых из них продуктов. Поэтому больным целиакией не рекомендуется 

употреблять пиво, приготовленное из ячменного и пшеничного солодов. 

Наиболее перспективным сырьем, совершенно не содержащим глютена 

является гречиха [1]. 

Гречиха имеет много дополнительных для здоровья свойств. Белок гречихи 

характеризуется высоким содержанием лизина. В ней содержатся фитостеролы (в 

частности рутин – витамин Р), снижающий уровень холестерина. Гречиха 

превосходит другие культуры по содержанию ниоцина, рибофлавина, фолиевой 

кислоты, тиамина, а также растворимых и нерастворимых пищевых волокон. В ней 

содержится значительное количество микроэлементов – железа, меди, кобальта, 

марганца и других элементов, необходимых для жизнедеятельности человека. Кроме 

того, потребление гречихи и приготовленных из нее продуктов благотворно 

сказывается на лечении диабета ІІ, что объясняется присутствием фагопиринов [2, 3]. 

Таким образом, использование гречихи для производства пивоваренного 

солода, а из него пива, является актуальным. 

Гречиху для производства пивоваренного солода используют как лущеную, 
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так и не лущеную. Оказывается, по мнению ряда исследователей, что использовать не 

лущеную гречиху лучше, чем лущеную, так как поглощение влаги зерном в этом 

случае происходит медленнее и улучшается ферментативная активность солода. 

Кроме того, лузга может служить вспомогательным фильтрующим материалом при 

фильтровании затора. 

Исследованы физико-химические показатели качества трех сортов гречихи 

урожая 2009 года: «Сапфир», «Кармен», «Влада», выращенные в Жодинском районе, 

Минской области республики Беларусь.  

Оценку качества сортов гречихи и их пригодности для производства 

пивоваренного солода проводили по показателям качества на пивоваренный ячмень 

[4]. Качественные показатели представлены в таблице 1, и свидетельствуют, что 

исследованные сорта гречихи обладают средним содержанием экстракта 

(соответственно 68, 71, 75%), невысоким содержанием белка (10,2; 10,9; 11,26%), 

высокими показателями энергии (95,0; 94,0 и 96%) и способности прорастания (97,0; 

96,0 и 98,0). 

Кроме того, эти сорта содержат значительное количество крахмала (39,73; 40,73; 

43,15) и мало гемицеллюлоз (12,42; 11,56; 11,56) по сравнению с ячменем. 
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Сапфир 
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605 29,02 12,53 39,73 12,42 10,2 68 95 97 

Кармен 

гречиха 

600 31,05 11,01 40,73 11,56 10,9 71 94 96 

Влада 

гречиха 

600 29,13 13,67 43,15 10,35 11,26 75 96 98 

Ячмень 

Надзея 

685 45 14 58,43 11,3 11,3 79 96 98 

 

Установлено, что по всем перечисленным показателям эти сорта гречихи 

пригодны для производства пивоваренного солода, однако сорт гречихи «Влада» 

обладает наиболее высокими технологическими показателями. 

Замачивание является первым и весьма важным этапом сложного процесса 

соложения. Во время замочки зерно должно получить необходимое количество влаги 

и кислорода воздуха для прорастания и последующего накопления ферментов. 

Замочка оказывает большое влияние на прорастание, на потери при соложении и на 

качество получаемого солода. Для обеспечения нормального протекания 

ферментативных процессов в зерне при прорастании должно быть оптимальное 
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количество влаги, которое колеблется в пределах 42–46%. 

Продолжительность и степень замачивания гречихи зависит от величины 

зерна, особенностей состава гречихи и способа замачивания. 

Замачивание всех сортов гречихи воздушно-оросительным способом 

проводили до влажности 46%. В качестве контроля служил пивоваренный ячмень 

сорта «Надзея» урожая 2009 года. 

Изучаемые образцы замачивали по трем температурным режимам: холодному 

(10-12ºС), нормальному (14-15ºС) и теплому (17-18ºС). Выбор данных температурных 

режимов замачивания объясняется следующим: в практике отечественного 

солодовенного производства процесс замачивания ячменя ведут при температуре 

12±2ºС, которая позволяет регулировать степень замачивания и избежать перемочки. 

Однако современными исследователями установлено, что повышение 

температуры замочной воды до 17-18ºС способствует более быстрому наклевыванию 

зерна и значительно сокращает процесс замачивания и проращивания [6, 7]. 

Поглощение влаги зерном гречихи в процессе замачивания идет неравномерно 

и непропорционально времени замачивания. В первые часы замачивания вещества 

зерна энергично поглощают влагу, но по мере насыщения зерна водой процесс все 

более замедляется. Сравнительно быстрое поглощение воды в начале замачивания 

ячменя объясняется капиллярным проникновением воды в пустоты и трахеиды под 

мякинной оболочкой. Гречиха замачивается быстрее из-за неплотно прилегающей 

оболочки и специфики строения зерна. Влага попадает в зерно через 4 кончика зерна 

гречихи, что и обеспечивает более быстрое замачивание. 

При первоначальной влажности зерна гречихи до замачивания 11,01-13,67% 

уже через 6-8 часов холодной замочки при температуре 10-12ºС зерно поглотило 27-

29% воды, далее процесс замачивания замедляется и к концу первых суток зерно 

поглотило всего 3-4% воды. Оптимальное содержание влаги после 16 часов 

замачивания при температуре 10-12ºС составляет 42-44%. Для достижения 

максимальной влажности зерна гречихи 44-46% требуется около 21-24 часов. 

Замачивание гречихи при температурах 14-15ºС происходит быстрее, степень 

замачивания гречихи 42-44% достигается уже через 12-15 часов. Теплый способ 

замачивания 17-18ºС самый быстрый, данная степень замачивания достигается уже 

через 8-10 часов. 

Температура воды, применяемой при замачивании, не должна быть слишком 

высокой, чтобы не оказать отрицательного влияния на жизнедеятельность зерна, 

особенно зародыша. В воде при более высокой температуре растворимость кислорода 

меньше, чем при более низкой. При температуре воды 15-18ºС бактериальная 

микрофлора, находящаяся на поверхности зерна, усиленно развивается и потребляет 

значительное количество кислорода, что может также привести к недостатку его для 

дыхания зародыша. 
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Кроме того, при температурах 15-18ºС при замачивании гречихи всех 

исследуемых сортов до влажности 42-46% наблюдается наклевывание зерна, что ведет 

к потерям сухих веществ. 

Таким образом, оптимальными условиями замачивания гречихи является: 

холодный режим замачивания при температуре 10-12ºС, продолжительность 

замачивания около 16 часов до достижения степени замачивания 44-46%. 
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INVESTIGATION OF STEEPING TEMPERATURE CONDITIONS 

 INFLUENCE ON DURATION AND DEGREE OF BUCKWHEAT  

STEEPING 
 

Kosminski G.I., Tsareva N.G. 

Mogilev State University of Food 

Summary 

 

Article is devoted for working out of technology of reception of a brewer's malt 

from buckwheat, as a gluten-free raw material. The quality physical-chemical characteristics 

of three sorts of buckwheat were investigated: «Sapfir», «Carmen», «Vlada». There was de-

termined that by all characteristic these sorts of buckwheat are suitable for brewer's malt ma-

nufacture.  

Steeping of all sorts of buckwheat by air-irrigating method was carried out up to 

humidity of 46%. Brewer's barley of «Nadzeya» sort was used as a control. Investigated 

samples were steepped according to three temperature conditions: cold (10-12ºС), normal 

(14-15 ºС), warm (17-18 ºС). 

There was determined that optimal conditions for buckwheat steeping is cold stee-

ping conditions (10-12ºС), duration of steeping about 16 hours, for achievement of steeping 

degree of 44-46%. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЗВЕРОБОЯ, КОРИАНДРА ПРИ 

ПРОИЗВОДСТВЕ ПИВА 
 

Косминский Г.И., Царева Н.Г. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» 

 

Статья посвящена разработке технологии новых сортов пива с использованием 

нетрадиционного сырья, произрастающего в Белоруссии. 

Разработаны новые сорта пива с массовой долей сухих веществ начального 

сусла 11%, с добавлением кориандра, экстракта зверобоя. Экспериментально 

подобрана оптимальная доза задачи кориандра, экстракта зверобоя. 

 Были исследованы физико-химические показатели и проведена 

органолептическая оценка полученных новых сортов пива. Физико-химические 

показатели новых сортов пива соответствуют требованиям СТБ 395-2005 на 

светлые сорта пива. 

 

Одним из направлений пивоварения Республики Беларусь в настоящее время 

является разработка новых сортов пива с привлечением нетрадиционных видов сырья, 

что способствует расширению национального ассортимента пива, снижению его 

себестоимости, а также обогащение пива полезными для здоровья человека 

веществами. 

Сегодня около 90% потребителей считают травы очень важным компонентом 

здорового питания. Они популярны благодаря их положительному воздействию на 

здоровье. Продукты питания, содержащие лекарственные травы, потребитель 

детерминирует как функциональное питание и поэтому покупает их даже по 

повышенным ценам. Источник лекарственной силы трав – биологически активные 

вещества. Растения вырабатывают эти биоактивные вещества в первую очередь для 

того, чтобы защититься самим от вредителей и возбудителей болезней. При этом речь 

идет о сложных биохимических соединениях, содержащихся в растениях, например, 

продуктах вторичного метаболизма, таких, как флавоноиды и полифенольные 

вещества; эфирные масла. 

Объектами исследований выбраны зверобой и кориандр, которые имеют много 

полезных для здоровья человека свойств. Зверобой помогает при бессоннице и 

нервных расстройствах, возбуждает деятельность пищеварительных (а также 

желчевыводящих) органов и тонизирует кровообращение. Препараты зверобоя 

оказывают антисептическое, антибактериальное, выраженное вяжущее действие, 

стимулируют регенерацию тканей. 

Семена кориандра богаты эфирным маслом, содержат витамины А и С, 

дубильные вещества, азотистые вещества, крахмал, сахар, витамины, минеральные 

вещества и др. Из-за наличия всех этих веществ кориандр обладает 

общеукрепляющим эффектом, а также антиоксидантными свойствами. 
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Антиоксидантные вещества, замедляют и предотвращают процессы, приводящие к 

сердечно-сосудистым, онкологическим заболеваниям. 

Выбор этого сырья обоснован его ценным химическим составом, лечебно-

профилактическими свойствами, которые могут повысить питательную ценность 

пива, а с помощью эфирных масел можно придать специфический аромат продукту. 

Целью работы является разработка технологии и рецептур новых сортов пива с 

использованием зверобоя и кориандра, сырья – нетрадиционного для пивоварения.  

Для реализации цели поставлены следующие задачи: 

- изучение технологических свойств различных видов ароматического сырья; 

- изучение влияния на свойство готового пива разных доз зверобоя, кориандра; 

- проведение экстрагирования ценных веществ из растительного сырья с 

использованием различных режимов с целью выбора оптимальных температур, 

продолжительности экстрагирования и соотношения сырья и воды при 

экстрагировании; 

- определение оптимального времени задачи экстрактов; 

- исследование физико-химических и органолептических показателей 

полученных сортов пива; 

- разработка технологии и рецептуры новых сортов пива. 

Применены два способа внесения кориандра и экстракта зверобоя: первый – в 

сусло за 10-15 минут до окончания кипячения, второй – в начале брожения. 

Установлено, что по органолептическим показателям пиво, приготовленное по 

второму способу имеет более выраженный вкус и аромат. 

Экспериментально подобрана оптимальная доза задачи кориандра, экстракта 

зверобоя. Установлено, что в новых сортах пива следует считать оптимальной дозой 

7% экстракта зверобоя и 0,2% кориандра. 

Были исследованы физико-химические показатели и проведена 

органолептическая оценка полученных новых сортов пива с начальной концентрацией 

сусла 11%. 

Пиво с кориандром быстро осветляется, в нем не развивается эффект 

холодного помутнения, так как кориандр обладает консервирующими и 

осветляющими свойствами. Пиво получается немного сладковатое, слегка пряное, с 

насыщенным вкусом. Кориандр действует как катализатор, который усиливает вкус 

других ингредиентов и смягчает переход одного аромата к другому. Пиво с 

экстрактом зверобоя обладает профилактическими свойствами, отличными 

органолептическими показателями, имеет слаженный букет и неповторимый вкус. 

Физико-химические показатели новых сортов пива соответствуют требованиям 

СТБ 395-2005 на светлые сорта пива. 

Достоинствами сортов пива является использование местного растительного 

сырья и простая технологическая схема производства, что в будущем положительно 
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скажется на внедрении данных сортов пива на пивоваренные заводы страны. 

Химический состав разработанных сортов пива приведен в таблице 1. 

Таблица 1 – Физико-химические показатели новых сортов пива 
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Таким образом, в результате экспериментальных исследований в данной 

научной работе были разработаны технологические инструкции, которые могут 

использоваться пивоваренными заводами для разнообразия национального 

ассортимента выпускаемой продукции на основе нетрадиционных сырьевых 

компонентов. Технологические инструкции разработаны в соответствии с 

действующими нормативно-технологическими и отраслевыми документами, учтены 

современные требования к оформлению, обязательные требования к качеству пива, 

направленные на обеспечение безопасности жизни и здоровья людей. 

 

USE OF ST. JOHN'S WORT, CORIANDER BY BEER  

MANUFACTURE 
 

Kosminski G.I., Tsareva N.G. 

Mogilev State foodstuffs university, Mogilev, Belarus 

Summary 

 

Article is devoted for working out of technology of reception of new kinds of beer 

with non-traditional materials which have been grown up in Belarus. 

New kinds of beer with initial solid wort concentration of 11% have been developed, 

with addition of coriander and St. John's wort’s extract. Optimal dose of coriander and St. 

John's wort proportion has been found out experimentally. 

The physical-chemical characteristics have been investigated and organoleptic asses-

sment of new kinds of beer has been carried out. The physical-chemical characteristics of the 

new kinds of beer meet the light beer standards of Belarus (395-2005).  
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qarTuli organuli Cais warmoebis teqnologiis 

damuSaveba – mindvris cda 

 

lominaZe S., bigvava l., WanuyvaZe f., CikaSua q., jijieSvili g. 
aip - saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli 

kulturebisa da Cais mrewvelobis instituti 
 
avtorebs miaCniaT, rom usafrTxo sakvebi produqtebiT qveynis mosax-
leobis uzrunvelyofis gzaze erT-erT seriozul mimarTulebas sof-
lis meurneobaSi organuli seqtoris Camoyalibeba da ganviTareba 
warmoadgens. 
 naCvenebia qarTuli organuli Cais warmoebisaTvis SerCeul sac-
del niadagebsa da Cais mcenareebze dakvirvebisa da gamoyenebuli or-
ganuli sasuqebis Seswavlis Sedegebi. 
  

mosaxleobis uvnebeli sursaTiT uzrunvelyofa Tanamedrove 

msoflios EerT-erT umniSvnelovanes problemas warmoadgens. 

 sxvadasxva faqtorebis xangrZlivi zemoqmedebiT dabinZurebuli 

garemo, globaluri daTbobis safrTxe da mosalodneli uaryofiTi 

Sedegebi, gaxSirebuli ekologiuri katastrofebi, romelTa masSta-be-

bis prognozireba dReisaTvis praqtikulad SeuZlebelia – kidev ufro 

did mniSvnelobas aniWebs adamianis janmrTelobisaTvis uvnebeli sur-

saTis warmoebas, romelzec moTxovna Cveni azriT axlo momavalSi 

mkveTrad gaizrdeba. 

 bunebrivia, rom Seqmnili axali realobidan gamomdinare saer-

TaSoriso organizaciebi ganviTarebuli qveynebis mTavrobebTan erTad 

seriozul da mravalmxriv saqmianobas ewevian, romelTa saerTo mi-

zans momxmarebelTa interesebis dacva da uvnebeli sursaTiT maTi 

uzrun-velyofis xelSewyoba warmoadgens. AaRiarebulia, rom am Tval-

saz-risiT erT-erT seriozul mimarTulebas organuli sasoflo-same-

urneo praqtika, misi arealis gafarToeba da ganviTareba warmoadgens. 

 organuls uwodeben produqtebs, romlebic ar Seicaven geneti-

kurad modificirebul organizmebs, sasoflo-sameurneo qimiasa da qi-

miur sakveb danamatebs. dadgenilia, rom organulad miRebuli sursa-

Ti konvenciurTan SedarebiT ufro met biologiurad aqtiur nivTiere-

bebs Seicavs da kargi  gemovnuri TvisebebiT gamoirCeva (2) 

 avstrieli filosofosis rudolf Staineris mier gasuli sau-

kunis 20-ian wlebSi inicirebul biodinamiuri soflis meurneobis kon-

cefcias (5) mravali mimdevari gauCnda evropisa da CrdiloeT amerikis 

ganviTarebul qveynebSi. 
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 samwuxarod saqarTvelo im qveynebis ricxvs miekuTvneba, sadac 

organuli soflis meurneoba sustad aris ganviTarebuli. prof.       

f. parkeris gaTvlebiT (6) qarTuli bazris latenturi moTxovna orga-

nul sakveb produqtebze 2011 wlisaTvis 79.4 mln  amerikul dolars 

Seadgens, rac globaluri moTxovnis mxolod 0,05 %-ia. miuxeda-

vad zemoTqmulisa migvaCnia, rom Tu gaviTvaliswinebT ukanasknel pe-

riodSi qveynis ekonomikur miRwevebs, xelsayrel niadagobriv da kli-

matur pirobebs, niadagis organulad ganoyiere-bisaTvis mdidar saned-

leuli resursebs da maRal samecniero-praqtikul potencials da am 

SesaZleblobebs gonivrulad gamovi-yenebT, maSin saqarTveloSi orga-

nuli soflis  meurneoba SesaZloa bevrad ufro swrafad ganviTar-

des, vidre es mraval sxva qveyanaSi xdeba. (2,3) 

 swored am konteqstSi unda ganvixiloT sagranto proeqtis      

# GNSF/STO 08/8-503 farglebSi mimdinare kvleviTi samuSaoebi, romelTa 

mizans qarTuli organuli Cais teqnologiis damuSaveba warmoadgens. 

 winamdebare naSromSi naCvenebia anaseulSi, CaqvSi, zugdidsa da 

wyaltuboSi mindvris cdebisaTvis SerCeuli niadagebis, Cais narga-ve-

bisa da kompostirebisaTvis gamiznuli organuli da mineraluri sasu-

qebis winaswari Seswavlis Sedegebi da maTi SedarebiTi daxasiaTeba. 

 Cais SerCeul nakveTebze maTi cdisaTvis momzadebis mizniT, mTe-

li sezonis ganmavloSi xdeboda dakvirveba ZiriTadi sakvebi elemen-

tebiT (NPK) niadagis uzrunvelyofis xarisxze da misi fizikuri Tvi-

sebebis Seswavla. miRebuli Sedegebi mocemulia cxrilSi #1. 

cxrilis monacemebi gviCvenebs, rom yvela sacdeli niadagi mJa-

vea, maT Soris pH–is SedarebiT maRali maCvenebeli (4.0-4.2) anaseulisa 

da Caqvis sacdel nakveTebzea, xolo gacvliTi mJavianobiT wyaltubos 

Cais niadagi gamoirCeva (7.9-9.7) mg/eqv. rac Seexeba niadagis nayofiere-

bis iseT mniSvnelovan maCvenebels, rogoric humusia, misi maqsimumi 

wyaltubosa (6.9) da Caqvis (6.4) sacdel nakveTebze fiqsirdeba. 

Cais mcenarisaTTvis advilad SesaTvisebeli ZiriTadi sakvebi 

elementebidan, hidrolizuri azotis Semcveloba sacdel niadagebSi 

saSualoze maRal donezea, aseve saSualo donezea moZravi fosforiT 

uzrunvelyofa Tu ar CavTvliT wyaltubos sacdel nakveTs, sadac    

0-20 sm niadagis fenaSi misi Semcveloba (60,0) optimalur uaxlovdeba; 

rac Seexeba moZrav kaliums, garda anaseulisa sadac igi saSualo uz-

runvelyofis donezea (21,0), sacdeli niadagebi am elementis dabali 

SemcvelobiT gamoirCevian. 
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 cxrili 1 

            savele cdis niadagebis agroqimiuri da  

              agrofizikuri gamokvlevis Sedegebi 

 

# sacdeli 
nakveTi 

maCve-
neb-
lebi/ 
niada-
gis 
fena, 
sm 

pHsuspenzi-
aSi 

gac-
vliTi 
mJavia-
noba  
mg/eqv. 

humu-
si, % 

saer-
To 
azo-
ti, 
% 

moZravi for-me-
bi, mg 100 g nia-
dagSi 

H2O KCL hidr. 
N 

P2O5 K2O 

1 ozurge-
Ti- 
anaseuli 
 

0-20 5.2 4.0 6.2 5.5 0.27 22.6 42.5 21.0 

20-40 5.0 4.0 8.1  4.8 0.24 19.4 38.7 15.0 

 
2 

qobule-
Ti- 
Caqvi 

0-20 5.1 4.0 6.2 6.4 0.30 21.8 42.5 7.0 

20-40 5.2 4.2 7.8 4.6 0.25 19.0 32.2 5.4 

 
3 

wyaltu-
bo-rioni 

0-20 4.5 3.4 7.9 6.9 0.31 20.3 60.0 15.0 

20-40 4.6 3.0 9.7 5.3 0.25 18.1 37.5 8.5 

4 zugdi-
di- ruxi 

0-20 4.8 3.8 6.6 4.8 0.24 21.0 43.7 10.5 

20-40 4.9 3.9 8.5 3.3 0.16 18.6 26.5 6.2 

 

niadagis ganoyierebisa da kompostirebisaTvis gamosayeneblad 

Cvens mier SerCeul iqna sursaTis organulad warmoebisaTvis nebada-

rTuli  (1) organuli sasuqebi da agromadnebi, maT Soris – nakeli, 

torfi, mura naxSiri, ceoliTi da fosforitis fqvili. 

 kompostebis momzadebamde calkeuli nedleulidan aRebul iqna 

nimuSebi, romelTa saTanado damuSavebis Semdeg Catarda maTi fiziko-

qimiuri gamokvleva. miRebuli Sedegebi warmodgenilia cxrilSi #2. 

 miRebuli monacemebi gviCvenebs, rom Cvens mier SeZenili nakelis 

xarisxi srulad akmayofilebs kompostirebisaTvis saWiro moTxovnebs 

da masSi normis farglebSia rogorc tenis, aseve organuli naerTebi-

sa da ZiriTadi sakvebi elementebis Semcveloba. 

cxadia, rom narevSi misi arseboba saukeTeso fons qmnis mikroorga-

nizmebis aqtiurobisaTvis, rac bunebrivia xels Seuwyobs Zneladxsna-

di organuli naerTebis mineralizacias. 

 rogorc cxrilidan irkveva, malTayvis torfic aseve srulad 

akmayofilebs kompostirebisaTvis saWiro moTxovnebs – organuli na-

erTebis Semcveloba, nacrianoba da daSlis xarisxi normis fargleb-

Sia, normasTan axlosaa agreTve sakvebi elementebisa da saerTo fori-

anobis procentuli Semadgenloba. 
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                                                           cxrili 2 

           kompostebis mosamzadeblad gamoyenebuli 

           nedleulis fiziko-qimiuri Semadgenloba 

 

maCveneb-
lebi 
nedleuli 

teni, 
% 

pH KCL   
sus-
pen 
ziaSi 

daS- 
lis 
xa-
ris-
xi, % 

na-
ca- 
ri, 
% 

or-
ga- 
nika, 
% 

saerTo formebi mSrali 
wonidan, % 

N P2O5 K2O CaO MgO 

nakeli 48.0 6.8 - 22.0 78.0 1.64 0.20 1.50 _ _ 
torfi 52.0 55.5 21.0 25.0 75.0 1.85 0.12 0.14 1.2 0.24 
mura nax-
Siri 

27.0 5.2 - 35.0 65.0 0.50 0.01 - - - 

ceoliTi 5-10 8.0 - - - - 0.30 1.0-
1.8 

3.0-
6.0 

1.0-1.5 

fosfori-
tis fqvi-
li 

5.1 - - - - - 20,0 - - - 

 

  narevSi Tavisi mravalmxrivi dadebiTi Tvisebebidan gamom-

dinare mniSvnelovan rols asrulebs Cvens mier kompostirebisaTvis 

gamoye-nebuli mura naxSiri, ceoliTi da fosforitis fqvili. mTavari 

iyo migveRwia calkeuli komponentebis optimaluri TanafardobisaT-

vis, rac ganxorcielda laboratoriuli kvlevebiT gamovlenili sau-

keTeso recepturebis Sesabamisad.  

 Cais plantaciebis arsebuli mdgomareobis  Sefasebis mizniT, 

sezonis mTeli periodis ganmavlobaSi xdeboda mosavlianobis aR-

ricxva, Cais foTlis meqanikuri da qimiuri Semadgenlobis Seswavla. 

 Cais sacdel plantaciebSi mosavlianobis aRricxvis masalebma 

gviCvena, rom saSualo saheqtaro mosavlianoba 2,5-2,8 tonis farglebSi 

icvleba, rac vfiqrobT normaluri maCvenebelia iseTi farTo-bebisaT-

vis, sadac mravali wlis manZilze ar xdeboda niadagis saTanado ga-

noyiereba, ar tardeboda aucilebeli agroteqnikuri RonisZiebebi da 

uxeSad irRveoda krefis wesebi. 

 miRebuli monacemebis Tanaxmad uklebliv yvela sacdel nakveT-

ze mokrefil Cais foTolSi normaluri duyebisa da nazi fraqciis 

Semcveloba sezonis dasawyisidan kanonzomierad mcirdeba da Tavis 

minimalur mniSvnelobas sezonis bolosaTvis aRwevs. Sesabamisad am 

periodisaTvis nedleulSi adeqvaturad izrdeba yru duyebisa da mou-

xeSo fraqciis Semcveloba, rac srulad Seesabameba Cais foTlis dam-

zadebis CvenSi gavrcelebul praqtikas. 

 rogorc mosalodneli iyo, sacdeli nakveTebidan normaluri 
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duyebisa da nazi fraqciis SemcvelobiT wyaltubos zonis Cais foTo-

li gamoirCeva, sadac mais-ivnisSi damzadebuli nedleulis 80,4 % nazi 

aRmoCnda, xolo mouxeSo fraqciis yvelaze maRali maCvenebeli sezo-

nis bolos ugdidis sacdel nakveTze dafiqsirda – 59.7 %. 

 rac Seexeba Cais foTlis qimiur Semadgenlobas (eqstraqtuli 

nivTierebebi, fenoluri naerTebis jami), aq sacdel variantebs Soris 

raime arsebiTi xasiaTis korelacia ar gamovlinda, Tumca sezonis bo-

los damzadebul nedleulSi adgili aqvs am maCveneblebis ramdenadme 

Semcirebis tendencias, rac aseve savsebiT kanonzomieria. 

 dasasruls unda aRiniSnos, rom miRebuli eqsperimentuli masa-

la savaraudod adeqvaturad asaxavs dReisaTvis saqarTvelos meCaieo-

bis tradiciul regionebSi arsebuli tipiuri niadagebisa da Cais 

plantaciebis fiziko-qimiur mdgomareobasa da Tvisebebs. 

 Catarebuli samuSaoebis Sedegad miviReT erTgvari sabazo mona-

cemebi, romlebic kvlevis Semdeg etapze saSualebas mogvcems relie-

furad warmovadginoT organuli kompostebiT ganoyierebis  zemoqmede-

ba niadagis, nedleulisa da mza Cais xarisxobriv maCveneb-lebze, ris 

safuZvelzec niadagobriv-klimaturi pirobebis gaTvalis-winebiT damu-

Savdeba qarTuli organuli Cais warmoebis teqnologiuri reglamente-

bi. 

 avtorebi gaweuli daxmarebisaTvis madlobas uxdian akad. v. ca-

navas. 
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ELOPEMENT TECHNOLOGY OF PRODUCTION GEORGIAN OR-

GANIC TEA FIELD EXPERIMENT 
 

Lominadze Sh., Bigvava L., Chanukvadze Ph., Chikashua Q., Jijieshvili G. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Georgia State Agrarian University 

Summary 

 

          Authors consider that foundation and development of organic sector in agriculture is 

one of the serious directions on the way of ensuring country’s population with safe food. 

Results of study organic fertilizers and composts used for soil fertilization as well as 

results of observation on experimental plots selected for Georgian organic tea production are 

shown. 
 
 
 
 

 

aminomJavebis fiziologiuri mniSvneloba  

 
lomsianiZe i. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 
nasromSi ganxilulia aminomJavebis roli organizmSi mimdinare 

nivTierebaTa cvlis procesSi, daxasiaTebulia Senacv;ladi da Seunac-
vladi aminomJavebis fiziologiuri roli, maTi deficitiT gamowveu-
li darRvevebi, dasabuTebulia cilis optimumis dacvis aucilebloba 
adamianis kvebis racionSi. 

 
organizmSi cilebis normaluri cvlisaTvis, rac maTi sinTezis 

safuZvelia, aucilebelia sakvebTan erTad sxvadasxva aminomJavebis mi-

Reba. misaRebi aminomJavebis raodenobrivi Sefardebis SecvliT an sak-

vebidan ama Tu im aminomJavis gamoricxviT, azotovani balansis, 

zrdis, masis da zogadi mdgomareobis mixedviT SeiZleba imaze msje-

loba Tu ra mniSvneloba aqvs calkeul aminomJavas. eqsperimentulad 

dadgenilia, rom cilebis SedgenilobaSi Semavali 20 aminomJavidan 12 

sinTezirdeba organizmSi (Senacvladi aminomJavebi), xolo 8 ar sinTe-

zirdeba (Seunacvladi aminomJavebi). Seunacvladi aminomJavebis gareSe 

cilis sinTezi mkveTrad irRveva da viTardeba azotis uaryofiTi ba-

lansi, Cerdeba zrda, ecema sxeulis masa.  

organizmSi azotis ZiriTadi wyaro aris cila, amitom azotis ba-

lansiT SeiZleba msjeloba organizmSi miRebul da daSlil cilis 

raodenobaTa Sefardebaze. sakvebiT miRebuli azotis raodenoba gan-

sxvavdeba organizmis mier SeTvisebuli azotis raodenobisagan, rad-
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gan azotis garkveuli raodenoba ikargeba ganavaliT. 

azotis SeTvisebas angariSoben im sxvaobiT, romelic arsebobs 

sakvebiT miRebul azotsa da ganavalSi arsebul azots Soris. SeTvi-

sebuli azotis raodenobis codniT advilia organizmis mier SeTvise-

buli cilis saerTo raodenobis gamoTvla, radgan cilaSi saSualod 

16% azotia, anu 1 g. azots Seicavs 6,25 g. cila. maSasadame, Tu azotis 

miRebul raodenobas gavamravlebT 6,25 SeiZleba gamoviangariSoT ci-

lis raodenoba. 

amisaTvis, rom gamoviangariSoT daSlili cilis raodenoba, saWi-

roa vicodeT organizmidan gamoyofili azotis saerTo raodenoba. ci-

lovani cvlis azotis Semcveli produqtebi (Sardovana, Sardis mJava, 

kreatinini da sxva). upiratesad gamoiyofa SardiT da nawilobriv of-

liT. amitom oragizmSi daSlili cilis raodenobis gansazRvrisaTvis 

pouloben azotis raodenobas SardSi da amravleben 6,25. 

 zrdasrul adamianSi adeqvaturi kvebisas, rogorc wesi, miRebu-

li azotis raodenoba tolia gamoyofili azotis raodenobisa. am 

mdgomareobas ewodeba azoturi wonasworoba.  

im SemTxvevaSi, rodesac azotis miReba Warbobs mis gamoyofas 

laparakoben azotis dadebiT balansze. am dros cilis sinTezi sWar-

bobs mis daSlas, azotis mdgradi dadebiTi balansi aRiniSneba yovel-

Tvis, rodesac matulobs sxeulis masa. igi aRiniSneba organizmis 

zrdis periodSi, orsulobis dros, mZime daavadebis Semdeg, gamojan-

mrTelebisas da agreTve gaZlierebuli sportuli varjiSis dros, ro-

melsac Tan axlavs kunTebis masis zrda. aseT SemTxvevebSi xdeba or-

ganizmSi azotis Sekaveba (azotis retencia). 

organizmSi cilebis deponireba ar xdeba, e.i. ar xdeba maTi dag-

roveba maragis saxiT, amitom sakvebTan erTad organizmSi moxvedrili 

cilis mniSvnelovani raodenobidan mxolod nawili ixarjeba plasti-

kuri miznebisaTvis, ufro didi nawili ki xmardeba organizmis energe-

tikul miznebs. 

rodesac organizmidan gamoyofili azotis raodenoba sWarbobs 

miRebuls, amboben azotis uaryofiT balansze, azotis uaryofiTi ba-

lansi aRiniSneba cilovani SimSilis dros da agreTve maSin, rodesac 

organizmi ar Rebulobs zogierTi cilebis sinTezisaTvis aucilebel 

aminomJavebs. 

     Seunacvlebadi aminomJava histidini mniSvnelovani raodenobiT Se-

dis hemoglobinis, agreTve karnozinisa da anserinis SedgenilobaSi. 

histidini dekarboqsilirebis dros warmoqmnis histamins, romelic 
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did rols asrulebs sisxlZarRvTa gafarToebasa da ganvladobis gaZ-

lierebaSi.  

valinis fiziologiuri roli sakmarisad ar aris Seswavlili. 

misi naklebobis dros virTagvebs aReniSnebaT sakvebze moTxovnilebis 

daqveiTeba, moZraobis koordinaciis darRveva - hiperesTezia, Semdgom-

Si organizmi kvdeba.  

leicinis ukmarisobis dros aRiniSneba zrdis da wonis Seferxe-

ba, agreTve cvlilebebi Tirkmlebsa da farisebr jirkvalSi. 

lizini Sedis im aminomJavaTa triadaSi, romlebsac gansakuTrebu-

li yuradReba eTmoba kvebis srulfasovnebis gansazRvrisas (lizini, 

triptofani, meTionini).. 

meTionins miakuTvneben gogirdSemcvel aminomJavebs. igi mniSvne-

lovan rols asrulebs organizmSi mimdinare meTilirebisa da tran-

smeTilirebis procesebis normalizaciaSi.  

triftofani did gavlenas axdens zrdis procesebze da qsovilo-

van sinTezze. arsebobs monacemebi imis Sesaxeb, rom triptofani mniS-

vnelovan rols asrulebs Sratis cilebisa da hemoglobinis warmoq-

mnaSic.  

fenilalinini moqmedebs farisebri da Tirkmelzeda jirkvlebis 

funqciaze, qmnis birTvs Tiroqsinis sinTezisaTvis, es ukanaskneli ki 

farisebri jirkvlis cilis ZiriTadi aminomJavs. 

Seunacvlebad aminomJavebze moTxovnilebis Seswavla da maTi op-

timaluri Sefardeba saSualebas iZleva praqtikulad gadawydes adami-

anis sakvebSi aminomJavebis balansirebis problema. arsebobs mosazre-

ba, rom sakvebis aminomJavuri srulfasovnebis SefasebaSi sakmarisia 

vixelmZRvaneloT sami Seunacvlebadi aminomJavas - triptofanis, li-

zinis da meTionini + cistinis aRricxviT, romelTa Sefardeba 1:3:3 un-

da iyos. 

is garemoeba, rom TiToeul aminomJavas Tavisi daniSnuleba aqvs, 

ar gamoricxavs maT Soris rogorc xelSemwyob, ise antagonistur moq-

medebas. magaliTad, zogi aminomJava (cistini, arginini) xels uwyobs 

onkogenuri simsivneebis ganviTarebas, zogi ki, piriqiT, ewinaaRmdegeba. 

lizini da cistini xels uwyobs leikocitozs, triptofani ki abrko-

lebs mas da sxva. 

Senacvlebadi aminomJavebi gavlenas axdens organizmis mniSvnelo-

van funqciebze, ris gamoc zogierT maTgans (glutaminmJavas, cistins, 

Tirozins da sxva) aranaklebi mniSvneloba aqvs, vidre Seunacvlebad 

aminomJavebs.. 
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sakvebis arasakmarisi kaloriulobis dros cilebi pirvel rigSi 

ixarjeba energetikul moTxovnilebaTa dasakmayofileblad da ara 

anaboluri procesebisaTvis. Tanamedrove saerTaSoriso samedicino 

organizaciebi cilovan - kaloriul ukmarisobas ganixilaven, rogorc 

erT mTlian problemas da moiTxoven, rom cilebis arasakmarisi moxma-

rebis da kaloriuli naklebobis cal-calke Seswavla ar SeiZleba. 

zrdasrul adamians saSualo simZimis fizikuri Sromis pirobebSi 

dReRameSi saSualod sWirdeba 118 g. cila. 

dasavleTSi, gansakuTrebiT aSS-Si, mecnierebi mravaljer awarmo-

ebdnen gamokvlevebs imis dasadgenad, SesaZlebelia Tu ara organizmSi 

Seyvanili cilis raodenobis Semcireba ise, rom ar dairRves azotova-

ni wonasworoba uaryofiTi azotovani balansisaken, e.i. rom ar ganvi-

Tardes cilovani SimSili. es mkvlevarebi cdilobdnen ganesazRvraT 

cilovani minimumi, e.i. cilis minimaluri raodenoba, romlis miRebi-

Tac SesaZlebelia azotovani wonasworobis SenarCuneba. aseT minimu-

mad CaTvales 25-35 g dReRameSi (Tumca aseT pirobebSi aRiniSneboda 

azotis qronikuli uaryofiTi balansi). SeuZlebelia yvela gamosak-

vlev pirSi azotovani wonasworobis miRweva maSinac ki, rodesac isini 

dReRameSi 50 g. cilas Rebuloben. es faqtebi mowmoben, rom dauSvebe-

lia sakvebSi cilis normis mkveTrad Semcireba, radgan xangrZlivad 

cilis miRebis SezRudvam SeiZleba uaryofiTi Sedegi gamoiRos drois 

SedarebiT didi intervalis Semdeg. dadgenilia, rom cilis mcire ra-

odenobiT miRebisas qveiTdeba organizmis winaaRmdegobis unari infeq-

ciisadmi. cilis raodenoba sakvebSi unda iyos azotur naerTebze mi-

nimalur moTxovnilebaze maRali, vinaidan saWiroa garkveuli rezer-

vi, romelic gamoiyeneba fiziologiuri moqmedebis gaZlierebis dros. 

amrigad, sakvebi racionis Sedgenisas aucieleblia orientaciis 

aReba ara cilis minimumze, aramed cilis optimumze, e.i. sakvebi cilis 

im raodenobaze, romelic savsebiT uzrunvelyofs organizmis moTxov-

nilebas, karg guneba-ganwyobas, maRal Sromisunarianobas, sakmao wina-

aRmdegobis unars mavne faqtorebisadmi, xolo bavSvebSi zrdis proce-

sebs. 
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THE PHYSIOLOGICAL IMPORTANCE OF AMINO ACIDS 
 

Lomsianidze I. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

By means of changing the quantitative ratio of amino acids or deducting some amino 

acids from the food ration and according to the nitrogen balance, growth, weight and general 

conditions the importance of each amino acid can be judged. 

A facilitating as well as antagonist action can be found among individual amino 

acids. 

It is established that the protein quantity in food should be higher than the minimal 

requirement towards the nitrogen compounds, since several reserves are necessary to be used 

in case of the intensification of a physiological action. 

When composing food ration it is necessary to aim not at minimization of the protein 

but at its optimization that will fully meet body requirements. 
 

 

 

 

 

Tanamedrove bioteqnologiuri meTodebis  

gamoyenebis SesaZlebloba vazis sanamyene  

formebis miRebisaTvis 

 
manjgalaZe s. 

 SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
Tanamedrove bioteqnologiuri meTodebis gamoyenebiT SesaZlebe-

lia  qarTuli vazis jiSebis  in vitro kulturaSi masiuri gamravleba, 
uviruso kulturebis miReba, mikrokalmebis dafesvianeba da mcenare-
regenerantebis miReba. 
 

saqarTvelo agraruli qveyanaa da metad aqtualuria maRalmosav-

liani, ekologiurad sufTa da genetikurad jansaRi sanerge masalis 

warmoeba da danergva. sasoflo-sameurneo da samrewvelo mniSvnelo-

bis mqone kul-turebis sanerge da sanamyene masalis masiurad misaRe-

bad did yuradRebas imsaxurebs qsoviluri kulturebis meTodis gamo-

yeneba, romlis Sedegadac gaumjobesdeba ara marto miRebuli forme-

bis mosavlianobis, sicocxlisunarianobis da adaptaciis xarisxi, ara-

med paralelurad gavrceldeba ga-morCeuli morfologiuri, fizio-

logiuri da bioqimiuri niSanTvisebebis mqone formebi. 

Yyovelive aRniSnulidan gamomdinare, miznad davisaxeT aWaraSi gav-



  

 
 

167 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

rcelebuli, saqarTvelosaTvis endemuri vazis jiSis, “Cxaveri”-s swra-

fi da masiuri gamravlebisaTvis uaxlesi meTodebis gamoyeneba da sa-

xalxo meurnobaSi danergvis perspeqtivebis SesaZlebloba (1,2).   

 eqsperimentul botanikasa da fiziologiaSi or udides 

movlenad iTvleba mcenareTa zrdis da organoTa formirebis 

hormonaluri regulaciis SesaZlebloba da qsovilebisa da cal-

keuli ujredebis kultivirebisaTvis saWiro meToduri operacie-

bi, romelTa ganxorcielebis Sedegadac SesaZlebelia in vitro 

pirobebSi mcenareTa regeneracia. 

yvela am samuSaos ganxorcielebisas, SemuSavdeba  sxvadasxva 

SerCeuli formebis mcenare–regenerantebis swrafad da masiurad mii-

Rebis teqnologiebi, romlebsac SenarCunebuli eqnebaT yvela is ni-

San-Tviseba, risTvisac gamorCeuli iyvnen Tavdapirvelad. es Seexeba 

maT morfologiur, bioqimiur, fiziologiur maxasiaTeblebs. sabolo-

od SesaZlebeli gaxdeba maTi gavrceleba savele pirobebSi da dam-

kvidreba sasoflo-sameurneo praqtikaSi. 

kvlevis obieqts warmoadgenda in vitro kulturaSi, sakuTriv mikro-

gamravlebis etapze miRebuli 40-50 mm simaRlis mikrokalmebi (3)(.4.) 

sur.1. maT kultivirebas vawarmoebdi merasige-skugis ganaxevrebuli mi-

neraluri marilebis Semadgenlobis sakveb areze. fesvebis inicirebisa 

da fesvTa sistemis ganviTarebisaTvis sakveb ares vumatebdiT auqsinu-

ri bunebis fitohormonebs. gamovcadeT indolilerbomJavas (iem) da 

naftilZmarmJavas (nZm) sxvadasxva koncentraciebis gavlena dafesviane-

bis procesze. SeviswavleT TiToeuli fitohormonis 5, 10, 15, 20 mkm 

koncentraciis gavlena da moqmedeba mikrokalmebis dasafesvianeblad. 

kulturebs vaTavsebdiT fitotronSi 25oC  temperaturaze, 16/8 fotope-

riodis pirobebSi. etapobrivad vaxdendiT dakvirvebasa da aRricxvas. 
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calk-calke SeviswavleT auqsinebis 5, 10, 15, 20 mkm koncentraciis 

gavlena dafesvianebis procesze. eqsperimentebma gvaCvena, rom iem da 

nZm-as gamoyenebam 5 mkm koncentraciiT ver uzrunvelyo fesfebis ini-

cireba da maTi Semdgomi zrda-ganviTareba. calkeul SemTxvevaSi fes-

vebis inicireba ki xdeboda, magram maTi zrda Seferxebuli iyo kalu-

suri qsovilis ganviTarebis gamo. 

10 mkm koncentraciiT fitoformonebis gamoyenebis dros, orive 

fitohormonis SemTxvevaSi fesvebis inicireba da maTi Semdgomi zrda 

swrafad mimidinareobda da 20-25 dRis bolos vRebulobdiT kultu-

rebs kargad ganviTarebuli fsvTa sistemiT. magram am SemTxvevaSic Se-

imCneoda gansxvaveba iem-s da nZm-s moqmedabas Soris. nZm-s gamoyenebi-

sas fesvebi sigrZeSi ki izrdebodnen, magram Zalian wvrili da Seubu-

savi fesvebi viTardeboda. aseTi kulturebi aklimatizacias ver gadi-

odnen, radganac fesvebi ver uzrunvelyofda niadagidan wylis Sewo-

vas da mcenareTa kvebas. rac Seexeba iem-as,  10 mkm koncentraciis gav-

leniT fesvebis sigrZeSi zrda swrafad mimdinareobda da  diametriT 

ufro msxvili da Sebusuli iyo. 90% kulturebisa kargad dafesvianda 

da paralelurad SeiniSneboda apikaluri kvirtis ganviTareba da 

ylortis simaRleSi zrda. 

fitohormonebis koncentraciis momateba, orive SemTxvevaSi uar-

yofiTad moqmedebda morfogenezze. iwvevda bazaluri nawilis da Re-

ros gamsxvilebas, fesvebic msxvili da mokle viTardeboda. foTlebi 

zomaSi matulobda. axali kvirtebis ganviTareba saerTod ar mimdina-

reobda. 

SemdgomSi, eqsperimentis mizans warmoadgenda dafesvianebuli 

mikrokalmebis aklimatizacia da gamowrToba atmosferuli haeriT 

sunTqvasa da niadegSi arsebobasTan adaptaciis mianiT. sanam movaxden-

diT dafesvianebuli kulturebis substratSi gadatanas, manam kol-

bebs, raSic es kulturebi iyo gazrdili, vaZrobdiT sacobebs da 10 

dRis ganmavlobaSi sakuTar kulturalur WurWelSi agrzelebdnen ar-

sebobas da paralelurad eCveodnen atmosferuli haeriT sunTqvas. 

agarian sakvebs yovel dRe vavlebdi wyals raTa ar gamomSraliyo da 

Seferxebuliyo makrobebis gaCena. am periodis gasvlis Semdeg ki kul-

turebs saaklimatizacio WurWelSi vrgavdiT. substrati iyo winaswar 

daorTqlili niadagisa da qviSis narevi 1:1, am substrats vtwyavdi mu-

rasige-skugis mineraluri marilebis wyalxsnariT. unda avRniSno is 

faqti, rom agaris narCenebs ar vacilebdiT fesvebs raTa ar momxdari-

yo maTi dazianeba da ise vrgavdiT kargad datkepnil substratSi. 3 

dRis ganmavlobaSi saaklimatizacio WurWels vafarebdiT minas, tenia-

nobis SenarCunebis mizniT, magram periodulad vaZroddiT safars ga-

daxurebisagan dasacavad. erTi kviris Semdeg naTlad garkveuli iyo 

aklimatizirebuli mcenareebis mdgomareoba. am meTodis gamoyenebiT 85 
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% kulturebisa inarCunebda sicocxlisunarianobas da axali apikalu-

ri kvirtis ganviTarebis Semdeg mcenareebi mzad iyo gruntSi gadasa-

tanad.  

yovelive aqedan gamomdinare, SeiZleba gakeTdes daskvna, rom in 

vitro meTodis gamoyenebiT SesaZlebelia ,,Cxaveris” mikrogamravleba da 

Seswavlilia regenerantebis miRebis SesaZleblobebic, aseve perspeq-

tiulia am gziT sxvadasxva aborigenuli vazis jiSebis gamravleba da 

masiurad sanamyene vazis formebis warmoeba.    
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POSSIBILITY OF APPLICATION OF MODERN SCIENTIFIC AP-

PROACHES FOR RECEPTION SHOOT GRAPES FORMS 
 

Manjgaladze S. 

Shota Rustaveli State University 

Summary 

 

Georgia is an agrarian country and it is more actual to produce and establish highly 

fruiting, ecologically clean and genetically healthy nursery material.  In order to get virus 

less nursery and engrafting material cultures of agricultural and industrial  importance, the 

method of tissue cultures should be considered. The result of which will be harvesting, viabi-

lity and adaptation  of the received forms, but simultaneously forms having distinguished 

morphologic, physiologic and biochemical peculiarities will be  spread. 

Were worked out the optimal conditions of vine “Tskaveri’s” microloan reproducti-

on in the bubs culture. It was studied that, the hormonal and mineral ingredients of food cau-

se the massive regeneration of adventure bubs from explantals. 
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kavkasiuri dekas foToli _ perspeqtiuli nedleuli 

“mates” tipis Cais miRebisaTvis 

 
melqaZe r., kereseliZe o. 

akaki wereTlis saxelmwifo universitetis samecniero centri 
 

 statiaSi ganxilulia kavkasiuri dekas foTlebis diagnostiku-
ri da xarisxobrivi maxasiaTeblebi.  
 kvleva ganxorcielda foTlebis flavonoidur nivTierebebze da 
maT cvalebadobaze vegetaciis procesis ganmavlobaSi. damtkicebulia, 
rom flavonoiduri nivTierebebi Seicaven Semdeg komponentebs _ kate-
qinebs (19,2 - 36,1 mg/g), leikoanTocianidebs (164-209 mg/g) da flavonoi-
debs (15,1-34,0 mg/g). 
 flavonoidebis cvlilebis xasiaTi Semdegnairad vlindeba: yva-
vilobis dros (mais_ivnisSi) maTi saerTo raodenoba odnav mcirdeba 
(163,6 mg/g),  matulobs agvistoSi (279,1 mg/g) da iklebs vegetaciis peri-
odis bolos (211,8 mg/g. 
 gamokvleulia teqnologiuri parametrebi kavkasiuri dekas foT-
lebidan Cais produqtis miRebaze, dadgenilia nedleulis gadamuSave-
bis operaciebi: Rnoba, daqucmaceba, moxalva, Termuli damuSaveba, gan-
meorebiTi daqucmaceba da daxarisxeba. 
 naCvenebia, rom miRebuli Cais produqti gansxvavdeba Savi da 
mwvane Caebisagan organuli maxasiaTeblebiT da ufro enaTesaveba pa-
raguvais Cais `mates~. 
 es daskvna SeiZleba gamoviyenoT, rogorc mniSvnelovani mtkice-
buleba `mates~ Cais nedleulis bazis gafarToebisaTvis saqarTvelos 
subtropikebis pirobebSi. 
 sakvanZo sityvebi: kavkasiuri deka, diagnositikuri maxasiaTeble-
bi, flavonoidebi,  Cais produqti `mate~. 
     

1. Sesavali 

 deka miekuTvneba Ericaceae D.C ojaxs. mcenareebi am ojaxidan far-

Todaa gavrcelebuli CrdiloeT naxevarsferos zomieri klimatis are-

alSi, gansakuTrebiT samxreT_aRmosavleT aziisa da himalais mTebSi. 

dekas saxeobebi agreTve izrdeba arqtikul zonaSi, malais kunZul-

lebze, axal gvineasa da Crdilo avstralaSi. saqarTveloSi gavrce-

lebulia am mcenaris 5 saxeoba: esenia: kavkasiuri deka, Sqeri, ungerni, 

smirnovi da yviTeli .    

 praqtikuli gamoyenebis mxriv mniSvnelovania kavkasiuri deka, 

romelic miekuTvneba kavkasiis endemur mcenareTa jgufs. saerTo far-

Tobi, romelic uWiravs saqarTveloSi am mcenares, Seadgens 120 aTas 

heqtars. 

 deka maradmwvane buCqia, romlis simaRle Seadgens 1,5 m_s. misi 
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foTlebi muqi mwvane ferisaa da mogrZo ovaluri formis, foTlis 

sigrZe 4,5_12 sm_ia da mokle, aqvs mowiTalo feris Rero. mcenaris yva-

vilebi, romlebic ivnis_ivlisSi yvaviloben, vardisferia da aqvs sasi-

amovno suni. mcenare izrdeba maRalmTian regionSi 1600-3000 m_is si-

maRleze zRvis donidan. deka agreTve gavrcelebulia saqarTvelos 

mTian raionebSi. 

 kavkasiuri deka yvavilobs mais_ivnisSi, or weliwads da Wkneba 

mesame wlis bolos. 

 foTlis struqtura gansxvavdeba vegetaciis sxvadasxva periode-

bis mixedviT: bolo wlis foTlebi (meore wlis samwlianTan erTad) 

Warbobs gazafxulze da Semodgomaze. 

 literaturul monacemebze dayrdnobiT, dekas foTlebi Seicaven 

terpenebs, mJavebs steroidebs, C daPP- vitamins, fenolebs da maT war-

moebulebs _ arbuTins, kateqinebs, taninebs, flavonidebs, antocianebs.  

 dadgenilia, rom foTlebidan damzadebuli eqstraqti rogorc 

wyliani, ise spirtuli  efeqturad ebrZvis baqteriul mikrobebs  da 

am tipis sxva daavadebebs. 

 xalxur medicinaSi mcenaris foTlebidan damzadebuli nayeni 

gamoiyeneba sxvadasxva daavadebebis samkurnalod. esenia: epilefsia, 

Tavis tkivili, uZiloba, saSarde buStis daavadebebi, revmatizmi, di-

zenteria da a.S.. 

 amas garda saxalxo medicinis mixedviT deka gamoiyeneba haeris 

ukmarisobis sindromis samkurnalod. 

 wyal-spirtuli nayeni aregulirebs wnevas. is Seicavs kunTebis 

moqmedebis mastimulirebel nivTierebebs. 

 saqarTvelos mTis mosaxleoba kavkasiuri dekas gamomSral foT-

lebs iyenebs, rogorc efeqtur matonizirebel saSualebas da rogorc  

Cais srulfasovan Semcvlels. 

 zemoTmoyvanili masalebis safuZvelze, Cven mocemul naSromSi 

miznad davisaxeT dekas foTlebis maxasiaTeblebis detaluri Seswav-

la misi praqtikuli gamoyenebis TvalsazrisiT. 

                           2. masalebi da meTodebi 

 kvlevis sagans warmoadgenda saqarTvelos kavkasionis alpur 

zonaSi (svaneTisa da raWa_leCxumis farTobze) gavrcelebuli kavkasi-

uri dekas orwliani foTlebi. 

    foTlebis diagnostikuri maxasiaTeblebis Seswavla ganxorcielda 

mikroskopuli, xolo Tvisobrivis _  qimiuri Semadgenlobis gansaz-

Rvris meTodebiT. 
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 amis garda, Cven CavatareT damatebiTi laboratoriuli cdebi 

kavkasiuri dekadan Cais produqtis damuSavebaze Semdegi teqnologiu-

ri operaciebis safuZvelze: 

 nedli foTlebs vaTavsebdiT koxis aparatSi da vafiqsirebiT 

wylis orTqliT 3-5 wT_is ganmavlobaSi; Semdeg vagrilebdiT oTaxis 

temperaturamde da vattarebdiT `kuteris~ tipis xorcsakep manqanaSi,  

3-5 mm zomis nawilakebamde. 

  daqucmacebuli nedleuls vxalavdiT laboratoriul saxalav 

tafaze 150-1600C_ze 10-15 wT_is ganmavlobaSi,  vagrilebdiT da vaTav-

sebdiT laboratoriul saSrobSi 70-750C temperaturaze da vayov-

nebdiT 4-6 sT_is ganmavlobaSi.  daqucmacebuli nedleulis nawilake-

bs vagrilebdiT da vcridiT vibrosacrebSi. 

 Semdeg vaxdendiT miRebuli produqtis organoleptikur Semow-

mebas degustirebiT.  

                          3. Sedegebi da msjeloba 

 kavkasiuri dekas foTlebis mikroskopuli analizis safuZvelze 

dadginda Semdegi diagnostikuri maxasiaTeblebi: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

naxazi.   kavkasiuri dekas foTlebis epidermisis struqtura  

              1-paracituli tipis bage 

              2- epidermisis ujredis damreci kedeli 

              3- erTjeradi ordinaluri bewvi 

              4- ujreduli bewvis damagrebis adgili 

3 

1 

2 

4 
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●epidermisis ujredebi aris grZeli, araswori formis da aqvT iribi, 

damreci kedlebi; grZeli, momrgvalo formis uamravi bage garSemor-

tymulia 2 baguri ujrediT. aqvs 3 ujredovani, sqelkedliani, zonris 

msgavsi mravali bususi, romelic savsea yavisferi citoplazmiT (naxa-

zi). 

●kavkasiuri dekas foTlis struqturis parametruli maxasiaTeblebi 

Semdegnairia: foTlis sigrZe aRwevs 13,16 sm_is, yunwis sigrZe 1,31 sm_s, 

foTlis sigane ki 6,06 sm_s (cxr.1). 

                                        cxrili 1 

          kavkasiuri dekas foTlebis zomiTi maxasiaTeblebi  

Ggazomvis raode-
noba 

sigrZe, sm sigane, sm 
foTlebi Reroebi 

1 14,7 0,8 6,1 

2 15,1 1,4 5,8 

3 13,8 2,0 5,5 

4 14,2 1,9 4,8 

5 10,2 0,6 5,4 

6 13,0 1,0 6,0 

7 12,8 0,8 5,4 

8 12,6 1,6 5,2 

9 14,4 2,0 5,8 

10 10,8 1,0 5,0 
saSualo 13,16 1,31 6,06 

●flavonoiduri nivTierebebis Semadgeneli nawilebidan (kateqinebi, 

leikoanTocianidinebi, flavonoidebi) ZiriTadia leikoanTocianidine-

bi (flavonoidebis jamuri Semcvelobis daaxloebiT 75%) (cxr.2).  

cxrili 2 

. orwliani kavkasiuri dekas foTlebis flavonoidebi (mg 1 g haer-

mSral wonaze)  

# Tveebi kateqinebi leikoantociani-
dinebi 

flavono-
lebi 

jami 

1 maisi 25,4 164,0 19,9 209,3 

2 ivnisi 21,1 127,4 15,1 163,6 

3 ivlisi 19,2 125,2 20,2 164,6 

4 agvisto 36,1 209,0 34,0 279,1 

5 seqtemberi 35,3 200,2 32,5 268,0 

6 oqtomberi 22,7 169,0 20,1 211,8 

●mcenaris vegetaciis periodSi kavkasiuri dekas foTlebSi flavoni-

duri nivTierebebis Semcvlelobis cvlilebis xasiaTi gviCvenebs, rom 
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yvavilobis dros maTi moculoba odnav mcirdeba, Semdeg izrdeba ag-

vistoSi da isev mcirdeba vegetaciis periodis dasasruls _  flavo-

niduri nivTierebebis cvlilebis aseTi kanonzomiereba analogiuria 

saqarTvelos subtropikebSi gavrcelebuli Cais mcenaris nivTierebaTa 

cvlisa. 

●kavkasiuri dekas foTlebidan miRebuli Cais produqtis organolep-

tikuri maxasiaTeblebi gansxvavdeba Savi da mwvane Caisagan da ufro 

uaxlovdeba paragvais Cai `mates~ maCveneblebs, rac  SeiZleba Zalzed 

mniSvnelovani iyos imi `mates~ Cais sanedleulo bazis gafarToebi-

saTvis saqarTvelos subtropikebis pirobebSi (cxr.3). 

                                                             cxrili 3 

kavkasiuri dekas foTlebis Cais organoleptikuri maCveneblebi 

maCveneblebi daxasiaTeba 

aromati 

gemo 

nayeni 

gamonaxarSi foTo-

li 

garegani saxe 

Nnazi, “kvamlis suniT” 

Mmomwaro, sasiamovno, specifikuri 

wablisferi-momwvano 

muqi mwvane  

nacrisferi-momwvano, calkeuli yun-

webiT 

 

LEAVES OF THE CAUCASIAN RHODODENDRON - PERSPECTIVE 

RAW MATERIAL FOR RECEPTION OF TEA SUCH AS "МАTЕ" 
Melkadze R., Kereselidze O. 

Scientific centre of Akakia Tsereteli State University 

Summary 

      Diagnostic and dimensional characteristics of a Caucasian rhododendron leaves are in-

vestigated in this essay. Under the investigation are flavonoids substances of leaves and their 

transformation during vegetation process. It is derived that flavonoids substances contain the 

following components - catechins (19,2-36,1 mg / g), leukoanthocyanidins (164-209 mg / g) 

and flavonols (15,1-34,0 mg / g). 

     Character of change flavonoids changing is established like the following: in a flowering 

phase (May - June) their general content is slightly reduced (163,6 mg / g), their levels incre-

ase in August (279,1 mg / g) and decrease by the end of vegetation (211,8 mg / g);  Techno-

logical parameters of receiving tea product from the leaves of rhododendron are developed, 

providing preparation of raw material, cooling, crushing, roasting, thermal conditioning, re-

peated crushing and sifting. 

It is shown, that the generated tea product differs both from black, and from green teas by  

organic characteristics and is more closely related to Paraguayan tea "Маtе".  

     This conclusion can serve as significant proof for expansion of a raw-material base of tea 

"Маtе" in conditions of subtropics of Georgia. 

Keywords: The Rhododendron Caucasian, Diagnostic attributes, Flavonoids, , Tea product 

"Маtе" 
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Bbunebrivi pigmetebis gamoyenebis aspeqtebi kvebis 

mrewvelobaSi 

 
minaZe n., xecuriani g., WeiSvili i., WeliZe z. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

ganxilulia bunebrivi saRebavebis roli kvebis produqtebis 
warmoebaSi, maTi Tvisebebi da kvebiTi Rirebuleba. adgilobrivi mcena-
reuli nedleulidan, kerZod, tyemlisa da Sindis nayofebidan wiTeli 
saRebavis miRebisa da kvebis warmoebaSi gamoyenebis perspeqtivebi. 
 
 im nivTirebebs Soris, romelic sakveb produqtebs aZleven vizu-

alur saxes, umniSvnelovanesia saRebavebi. mis gamoyenebas didi xnis 

istoria aqvs. cnobilia, rom egviptelebi tkbileulsa da Rvinos afe-

radebdnen jer kidev qristes dabadebamde 400 wliT adre. saRebavebad 

iyenebdnen sxvadasxva Seferilobis mcenareebs. (1) 

 Sua saukuneebSi daiwyes iseTi nivTierebebis gamoyeneba, rome-

lic nawarms aZlevda sasurvel fers, magram didi raodenobiT Seicav-

da toqsikur nivTierebas (magaliTad tyviis suriki, qrommJauri tyvia 

da sxva), Sedegic xSirad letaluri iyo. meTvramete saukuneSi far-

Tod daiwyes saRebavebis gamoyeneba sakonditro warmoebaSi. maT uma-

tebdnen imisaTvis, rom dabali xarisxis produqtisaTvis miecaT mim-

zidveli sasaqonlo saxe. informacia saRebavebis toqsikurobis Sesa-

xeb ar arsebobda da Sesabamisad adgili hqonda masiur mowamvlebs. (2) 

 dResdReobiT, yvela ganviTarebul qveyanaSi arsebobs im saReba-

vebis CamonaTvali, romlis gamoyenebac sakveb produqtebSi akrZalu-

lia. 

 sakvebi saRebavi aris nivTiereba, romelic aZlevs produqts 

fers an aZlierebs mis bunebriv Seferilobas. is emateba sakveb pro-

duqts bunebrivi feris aRsadgenad, romelic man gadamuSavebis an Se-

naxvis dros dakarga, agreTve, gamoiyeneba ufero produqtisaTvis sa-

surveli feris an mimzdveli sasaqonlo saxis misaRebad. (1) 

 sakvebi saRebavebi warmoSobis mixedviT iyofa sam jgufad:  

1. naturaluri (mcenareuli an cxoveluri) saRebavebi 

2. sinTezuri organuli saRebavebi 

3. araorganuli mineraluri saRebavebi 

janmrTelobisTvis usafrTxoa mxolod naturaluri saRebavebi. 

sinTezuri da mineraluri saRebavebis gamoyeneba sifTxiles da zust 

dozirebas moiTxovs. 

naturalur sarebavebs, sinTezurTan SedarebiT bevri upirateso-
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ba aqvs. yvelaze mTavaria is, rom isini TavianT SemadgenlobaSi Seica-

ven biologiurad aqtiur nivTierebebs: vitaminebs, glukozidebs, orga-

nul mJavebs, aromatul nivTierebebs, mikroelementebs. bevr bunebriv 

pigments gaaCnia antioqsidanturi Tviseba. amitom misi gamoyeneba ara 

marto aumjobesebs produqtis garegnul saxes, aramed amaRlebs mis 

kvebiT Rirebulebas. amiT SeiZleba aixsnas gansakuTrebiT bolo wleb-

Si bunebrivi saRebavebis gamoyenebis tendencia mTel msoflioSi. 

Nnaturaluri saRebavebi bunebis saCuqaria, maTi gamoyenebisas 

mRebav TvisebebTan erTad gaTvaliswinebuli unda iqnes pigmentis sta-

biluroba, temperaturis, sinaTlis, haeris Jangbadis da mikrobiolo-

giuri garemos mimarT. Termuli damuSavebis dros xdeba karotinoide-

bis, qlorofilis, antocianebis, fenoluri naerTebis cvlileba, ami-

tom saRebavi yovelTvis emateba teqnologiuri ciklis bolo fazaSi. 

saqarTvelos flora mdidaria sxvadasxva struqturis mqone mce-

nareuli pigmentebiT. mravali maTganis Tvisebebi jer kidev Sesaswav-

lia. aseve dasazustebelia maTi resursebi. 

sakonditro warmoebaSi gamoyenebuli yvela Seferilobis miRe-

baa SesaZlebeli rogorc warmoebaSi, aseve saojaxo pirobebSi. 

TeTri Seferiloba nawarms SeiZleba mieces Saqris pudris poma-

disagan. Aam mizniT gamoiyeneba aseve rZe, araJani da naRebi. 

yviTel saRebavs Rebuloben Safranisagan. Safrani mravalwliani 

balaxia, romelsac feris garda gaaCnia sasiamovno aromatic, gamoyene-

bis win aSroben dabal temperaturaze, Semdeg aqucmaceben, asxamen ga-

civebul anaduRar wyals. 24 saaTis Semdeg gafiltraven da eqsraqts 

umateben keqsebs, namcxvrebs, saaRdgomo paskebs. 

yviTeli Seferilobis misaRebad efeqturia citrusis kanic, ro-

gorc limonis, aseve forToxlis. am dros kani unda gaTavisufldes 

TeTri garsisagan, romelic produqts mware gemos aZlevs. kanisgan ga-

mowuruli yviTeli eqstraqti ixmareba kremebis, Jeleebis, marmelade-

bis Sesaferadeblad. darCenili masa SeiZleba gamoviyenoT xilis 

gulsarTebis da comeulis warmoebaSi. am SemTxvevaSi garda imisa 

rom, karotinebi nawarms aZleven sasurvel yviTel Seferilobas, orga-

nizmSi iSlebian da gardaiqmnebian A vitaminad. 

mwvane saRebavis wyaro aris im mcenareebis foTlebi da bolqve-

bi, romlebic mdidari arian qlorofiliT. Qqlorofili ekuTvnis he-

terociklur azotSemcvel mRebav nivTierebebs. qimiurad orfuZiani 

mJavis da maRalmolekuluri spiritis fitolis da meTanolis rTuli 

eTeria. mwvane Seferiloba SeiZleba mivceT ispanaxis an WinWris eq-
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straqtis damatebiT. ispanaxis wvens xarSaven nel cecxlze 30 wuTis 

ganmavlobaSi, sanam feri ar gaxdeba intensiuri. qlorofili preten-

ziuli pigmentia sinaTlis mimarT. stabilurobis SesanarCuneblad Se-

iZleba SevinaxoT igive raodenobis spirtTan erTad. 

wiTeli saRebavis misaRebad viyenebT im nedleuls, romelic di-

di raodenobiT Seicavs antocianebs. Aantocianur mRebav nivTierebebs 

didi raodenobiT Seicavs sufris Warxali, alubali, marwyvi, Sindi, 

tyemali, sxvadasxva jiSis yurZeni da a.S. 

Cveni samuSaos mizans warmoadgenda sakonditro warmoebaSi ga-

mosayeneblad wiTeli pigmentebis maRali Semcvelobis mqone mcenareu-

li nedleulis gamovlena da  misgan sakvebi saRebavis miReba. 

yuradReba SevaCereT saqarTveloSi farTod gavrcelebul popu-

larul kulturaze _ tyemali da Sindi. cdebi CavatareT 2009-2010 

wlis mosavlis nimuSebze.  

samuSaos miznidan gamomdinare SevarCieT is jiSebi, romelTa na-

yofebic muqi wiTelia. saanalizo nimuSebis wvenSi ganvsazRvreT mRe-

bavi nivTierebebi speqtometruli meTodiT, CF-26 fotokalorimetrze. 

STanTqmis maqsimumi gamovlinda 538 nm-ze. eqsperimentis Sedegebi moyva-

nilia cxrilSi@#1. 

cxrili #1 

# 
fiziko-qimiu-
ri maCveneb-

lebi 

nayofis dasaxeleba 
tyemlis jiSebi Sindis jiSebi 

wiTeli 
droSa 

simone-
Tis 

sagvia-
no 

mesxuri 
Savi 

aromatu-
li 

muqi 
wiTeli 

boTlis  
magvari 

1 

talRis sig-
rZe STan-
Tqmis maqsi-
mumze, nm 

538 538 538 538 538 538 

2 
mSrali niv-
Tierebis Sem-
cveloba, % 

16.4 11.8 13.8 20.3 12.6 15.9 

3 

mRebavi nivTi-
erebebis rao-
denoba 
(mSral nivTi-
erebaze gada-
angariSebiT) 
g/kg 

42.6 55.9 55.7 56.1 54.3 52.5 

 

rogorc cxrilidan Cans pigmentebis yvelaze maRali Semcvelo-

biT xasiaTdeba tyemali `simoneTis sagviano~ (55.9 g/kg) da Sindi `aro-
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matuli~ (56.1g/kg). 

saRebavebis warmoebisas gansakuTrebiT mniSvnelovan faqtors 

wamoadgens Termostabiluroba. kvlevis Semdgom etapze gamovikvlieT 

saanalizo nimuSebis pigmentebis mdgradoba maRali temperaturis mi-

marT. cdebi CavatareT 50, 80 da 100 gradus temperaturaze. dadginda, 

rom tyemlis da Sindis pigmentebis 100 gradusze inkubaciis Semdeg 

wvenSi mRebavi nivTierebebis raodenoba Seadgenda sawyisis 62-67%-s, 

rac miuTiTebs imaze, rom tyemlis da Sindis pigmentebs axasiaTebs ma-

Rali mdgradoba temperaturis mimarT. aRniSnuli Sedegi sakvebi saRe-

bavis dasamzadebeli nedleulisaTvis mniSvnelovani faqtoria. 

tyemlisa da Sindis saRebavis misaRebad movaxdineT saanalizo 

nimuSebis eqstraqtis koncentrireba vakuum saxarS aparatSi 55-60%-mde. 

miRebuli saRebavi aris pastismagvari, muqi wiTeli blanti siTxe. 

Mmisgan damzadebuli wyliani eqstraqti gamWvirvale sasiamovno wiTe-

li ferisaa. saRebavi Seicavs bunebriv fenolur naerTebs, vitaminebs, 

gaaCnia maRali radioproteqtoruli, antikancerogenuli da baqterio-

ciduli Tvisebebi. maSasadame, aRniSnuli saRebavis gamoyenebiT xdeba 

ara marto sakvebi produqtis SeRebva, aramed misi gamdidreba biolo-

giurad aqtiuri nivTierebebiT. 
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ASPECTS OF USING NATURAL PIGMENTS IN FOOD  

PRODUCTION. 
 

Minadze N., Khetsuriani G., Cheishvili I., Chelidze Z. 
A.Tsereteli State University 

Summary 

 

Considered, the role of natural dyes in food products manufacture, their properties 

and possibilities of using from local raw materials, namely perspectives of receipt and using 

red dyes from tkemali and cornel. 
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МОНИТОРИНГ БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 

Мирончик А.Ф., *Липская Д.А., Радишевская Е.А. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» 

*Учреждение образования «Международный государственный экологический 

университет им. А.Д.Сахарова» 

 
Приведены результаты исследований по показателям качества 

сельскохозяйственного сырья и продуктов питания и питьевой воде. Отмечено 

увеличение заболеваемости населения болезнями, патогенез которых прямо или 

косвенно связан с антропогенным загрязнением окружающей среды вредными 

химическим веществами. 

 
Качество и безопасность продуктов питания, как и качество питания в целом 

являются одними из основных факторов, определяющих состояние здоровья и уровень 

жизни населения. Мониторинг показателей безопасности в области охраны здоровья 

населения и охраны окружающей среды регулируется законодательными 

документами, регламентирующими деятельность контролирующих организаций [1]. В 

работе приведены результаты исследования проб мяса и мясопродуктов, молока и 

молочных продуктов, рыбы и рыбной продукции, хлеба и хлебобулочных изделий, 

сахара и кондитерских изделий, овощей и фруктов, жировых продуктов, напитков, 

продуктов детского питания и других по критериям безопасности. Основным 

правилом в организации проведения отбора проб для микробиологических 

исследований было изучение качества продовольственного сырья на всех этапах его 

движения от производителя до потребителя. Проведенные анализы позволили 

количественно определить содержание в них токсичных элементов, пестицидов, 

нитратов, микотоксинов, антибиотиков, микробиологические показатели. За период 

2000-2010 гг. не выявлено значительных колебаний, так и превышений содержания 

пестицидов, микотоксинов и антибиотиков. Например, по Витебской области в этот 

период выявляли ежегодно примерно 1% нестандартных проб по микробиологическим 

показателям, 1,1% - по химическим показателям, 0,04% - по содержанию токсичных 

элементов, 1,4% - по содержанию нитратов. Анализ полученных результатов 

микробиологических исследований дал снование утверждать об уменьшении 

контаминации микроорганизмами и значительном улучшении качества и безопасности 

производимых продовольственных продуктов (таблица 1). 

Содержание нитратов (таблица 2) и токсичных элементов в продовольственном 

сырье и пищевых продуктах не имеет тенденции к стабилизации, так как данные 

показатели находятся в зависимости от правильности проведения агротехнических 

мероприятий и качества производимых кормов республике и закупаемых за ее 

пределами. Этому способствует интенсификация сельскохозяйственного 
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производства, которая является естественным процессом эпохи научно-технического 

прогресса, при котором достижения науки и техники направлены на повышение 

объемов производства пищевого сырья. Это в свою очередь порождает другую 

проблему - необходимость обеспечения показателей безопасности продуктов питания. 

Например, поступление нитратов в организм связано с использованием азотных 

удобрений (калийная селитра - KNO, чилийская селитра - NaNО3, кальциевая селитра - 

Са(NO)2 , аммиачная селитра - NH4NO) [2], из которых через пищевые продукты 

(овощи, фрукты, мясные, рыбные продукты, сыр) и воду нитраты попадают к 

человеку. 

Таблица 1 - Удельный вес нестандартных проб продовольственного сырья и 

пищевых продуктов за 2003-2010 гг. 

Год 

Показатель 

Микробиологические 

показатели 

Химические 

показатели 

Токсичные 

элементы 

Содержание 

нитратов 

2003 
1,77* 1,8* 0,11* 2,98* 

1,4** 1,4** 0,20** 3,17** 

2004 
1,8 1,61 0,03 2,38 

1,3 1,3 0,10 2,19 

2005 
1,1 1,51 0,28 1,81 

0,9 1,1 0,19 2,03 

2006 
0,58 1,3 0,08 1,97 

1,01 1,14 0,12 1,86 

2007 
0,54 0,63 0,06 0,73 

1,0 0,95 0,09 1,04 

2008 
0,73 0,75 0,09 1,03 

0,93 1,01 0,06 1,00 

2009 
0,49 0,52 0,04 0,97 

0,70 0,62 0,06 1,05 

2010 
0,52 0,56 0,05 0,79 

0,69 0,54 0,06 0,98 

Примечание: * - по Витебской области; ** - по Республике Беларусь 

Таблица 2 – Удельный вес нестандартных проб растениеводческого сырья и 

продуктов питания по содержанию нитратов за 1997-2010 гг. 

Год 
Продукты 

питания 

Растениеводческое 

сырье 
Год 

Продукты 

питания 

Растениеводческое 

сырье 

1997 0,71 0,82 2004 1,10 1,08 

1998 0,67 0,70 2005 1,38 1,30 

1999 0,77 0,80 2006 1,23 1,21 

2000 0,39 0,44 2007 1,20 1,22 

2001 1,24 1,26 2008 1,15 1,11 

2002 2,39 2,40 2009 1,01 1,31 

2003 1,67 1,72 2010 0,96 1,09 

По данным ветеринарных лабораторий, центров гигиены и эпидемиологии 

Гродненской области в период 1997-2010 гг. содержание нитратов в растительном 
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сырье колебалось в следующих пределах (в мг/кг): томаты – 29,7-101,0; лук репчатый - 

29,7-83,8; капуста белокочанная – 98,0-461,0; картофель продовольственный – 29,7-

336,0; свекла столовая - 101,0-4120,0; морковь столовая - 50,5-666,0; яблоки - 29,7-

60,7; арбузы продовольственные - 29,7-33,4; огурцы закрытого грунта – 34,1-259,0; 

огурцы открытого грунта - 41,0-554,0; редис - 51,7-2308,0. Отмечено, что наиболее 

интенсивно накапливают нитраты черная редька, свекла, листовой салат, щавель, 

редис, ревень, сельдерей, шпинат, петрушка зеленый лук, укроп. Мало нитратов 

содержали плоды яблони, груши, вишни, сливы, так как в их корнях нитраты 

восстанавливаются благодаря высокой активности ферментов нитратредуктазы. 

Нитраты, поступающие в организм человека с водой, имеют особое значение, 

так как они в 1,25 раза токсичнее, чем нитраты, поступающие с продуктами питания. 

Нитраты начинают ощущаться в воде уже при уровне около 8 мг/л, они придают ей 

вяжущий кисловато-соленый вкус [3]. Содержание нитратов в поверхностных и 

подземных водах на территории республики варьирует в широких пределах (от 0 до 

200 мг/кг и более) в зависимости от геохимических условий, интенсивности 

применения азотных удобрений, промышленных выбросов азотных соединений, 

удаления и темпов переработки отходов и продуктов жизнедеятельности человека. В 

воде системы городского водоснабжения содержание нитратов обычно невысокое. 

Большие концентрации нитратов обнаруживаются в грунтовых водах и, в частности, в 

колодезной воде. Так, по результатам многолетних исследований качества питьевой 

воды на содержание нитратов можно сделать вывод, что практически половина 

сельского населения, например, Гродненской области использует колодезную воду, в 

которой в 39-56% случаев отмечаются превышения содержания нитратов (таблица 3). 

Таблица 3 – Удельный вес нестандартных проб питьевой воды по содержанию 

нитратов по Гродненской области за 2000-2010 гг. 

Год Процент нестандартных проб Год Процент нестандартных проб 

2000 -* 43,38** 2006 0,89* 46,77** 

2001 0,72 39,3 2007 0,7 50,7 

2002 0,67 40,29 2008 0,81 46,9 

2003 0,67 42,4 2009 0,76 48,3 

2004 1,09 44,61 2010 0,79 51,7 

2005 1,59 55,45  

Примечание: * - коммунальные водопроводы, ** - источники нецентрализованного 

водоснабжения 

Систематическое поступление в организм повышенных количеств нитратов 

чревато неблагоприятными сдвигами в жизнедеятельности и здоровье, такими, как 

метгемоглобинемия, нарушение функций ферментативных систем, иммунного 

статуса, снижение устойчивости организма к воздействию канцерогенных, 

мутагенных и других факторов, отрицательное воздействие на функцию центральной 

нервной, сердечно-сосудистой, эндокринной систем, обмен веществ. 
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В последние годы в Республике Беларусь наблюдается увеличение числа 

заболеваний, патогенез которых прямо или косвенно связан с антропогенным 

загрязнением окружающей среды вредными химическим веществами [4, 5]. 

Интенсивное антропогенное воздействие на биосферу приводит к загрязнению 

воздуха, воды, почвы ксенобиотиками, которые напрямую или по пищевым цепям в 

результате процессов транслокации, биоаккумуляции попадают в организм человека. 

Среди различных химических загрязнителей окружающей среды серьезную опасность 

представляют тяжелые металлы, которые широко используются в промышленности, в 

большом количестве находятся в воздухе, воде и почве. По ориентировочным данным 

почвы, загрязненные тяжелыми металлами, занимают около 0,8 млн. га территории 

республики, поэтому сельскохозяйственное сырье и продовольственные продукты 

наиболее ярко отражают экологическую ситуацию территории. Одним из важнейших 

критериев оценки качества пищевых продуктов служат научно обоснованные 

гигиенические нормативы содержания тяжелых металлов в пищевой продукции и 

сырье. При производстве сельскохозяйственной продукции, в частности молока и 

мяса, в первую очередь регламентируется содержание свинца, кадмия, цинка, меди, 

ртути и мышьяка. 

Мониторинговые и комплексные исследования, проводимые 

исследовательскими центрами республики, показали, что, например, в молоке, 

производимом в хозяйствах республики, в некоторых случаях обнаруживается 

присутствие тяжелых металлов. В результате анализа проб молока, отобранных в 850 

хозяйствах республики, было установлено, что в 23% образцов содержание свинца 

превышает официально принятый максимально допустимый уровень (МДУ). 

Концентрация цинка в 46% исследованных проб была максимально приближена к 

МДУ, а в 3% проб превышала его. По результатам выполненных анализов 

установлено, что за этот период в 26 хозяйствах Минской, Гродненской и Брестской 

областях содержание свинца и кадмия в мясе в среднем составляло 0,3 мг/кг, цинка - 

39 мг/кг. Чуть более 1% проб мяса превышало МДУ по указанным химическим 

веществам. 

Результаты исследований позволяют сделать следующие выводы: 

1. Выявленное значительное снижение контаминации микроорганизмами пищевых 

продуктов является результатом соблюдения технологических регламентов и 

внедрения механизмов контроля за качеством продовольственной продукции. 

2. Внедрение прогрессивных технологий производства и переработки 

сельскохозяйственного сырья и обеспечение надзора на всех этапах его 

производства с привлечением заинтересованных ведомств и организаций позволяет 

стабилизировать показатели содержания нитратов, токсичных элементов и 

химических веществ в продовольственном сырье и пищевых продуктах. 

3. Развитие законодательного и нормативно-правового регулирования в области 

безопасности продуктов питания способствует повышению требований к уровню 

надзора и контроля за качеством и безопасностью продуктов питания. 
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Summary 

 

Results of researches on indicators of quality of agricultural raw materials and foodstuff and 

potable water are resulted. The increase in disease of the population isn'ted by illnesses, 

патогенез which is expressly or by implication connected with anthropogenous environmen-

tal contamination harmful chemical substances. 
 
 

 

 

ОРГАНИЧЕСКИЕ ПРОДУКТЫ, БИОДИНАМИЧЕСКАЯ КУЛИНАРИЯ И 

МЕДЛЕННОЕ ПИТАНИЕ 

 

Жубрева Т.В. 

Российский экономический университет им. Г.В. Плеханова, Москва, Россия 

 

Показано, что для здоровья человека важно сочетать употребление в пищу 

органических продуктов, использование естественных свойств продуктов при их 

кулинарной обработке и неторопливую трапезу. 

  
«Тщательно пережевывая пищу, вы помогаете обществу». 

 Ильф и Петров 

Большинство людей не предают значения многообразным изменениям в 

составе пищи на протяжении эпох и изменениям в формах ее предложения 

потребителю. На протяжении почти всей своей истории люди воистину оставались 

«детьми природы»  не менее двух тысяч поколений сменили друг друга в 

доиндустриальную эпоху, когда люди получали пищу из природной среды. И лишь 
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дюжина поколений стоит между нами и людьми, при жизни которых началась 

промышленная революция XVIII века. Но она еще не означала отрыва большинства 

населения планеты от доиндустриальных способов ведения хозяйства и обеспечения 

продовольствием. Резкий перелом, глобальная «модернизация» традиционного быта, 

произошли лишь в XX веке. Эти изменения кардинальным образом повлияли на 

характер питания громадных масс людей, поставив перед человечеством множество 

новых проблем7. 

Огромное количество научных и научно-практических разработок в области 

питания и смежных науках привело к тому, что вместе с пищей, произведенной по 

современным высокопродуктивным технологиям, мы в избытке получаем  различного 

рода пищевые добавки (подсластители, эмульгаторы, консерванты и т.п.). А также 

соли тяжелых металлов, нитраты и нитриты, пестициды и гербициды, гормоны роста, 

антибиотики и многое другое. По мнению Эдуарда Стругова «из 3–3,5 кг 

всевозможных токсинов, поступающих в организм человека в течение года, 80% 

попадает туда через еду, 15% – через напитки и воду, и лишь оставшиеся 5% – через 

воздух».8 Кроме того, нет доказательств того, что организму людей не наносят 

непоправимый вред попадающие в него продукты питания, полученный с 

применением генной инженерии.  

Необходимо также отметить, что за последние 20-30 лет очень увеличился 

информационный поток и количество стрессовых ситуаций. А, как известно, большая 

роль при приёме пищи принадлежит эмоциям человека, так как состояние нервной 

системы самым тесным образом связано с пищеварением. Доказано, что 

отрицательные эмоции приводят к нарушению обменных процессов в организме, в 

том числе и пищеварения. По статистике, чаще всего страдают язвой желудка и 

гастритами те люди, которые по питаются нерегулярно и чаще всего в возбуждённом 

состоянии.  

Одними из первых об этом задумались хиппи и создали вначале 1970-х 

собственные коммуны, в которых пытались построить гармонические отношения с 

природой и друг с другом ; собственный органический образ жизни, важной частью 

которого было органическое земледелие. Выращенные в коммунах овощи и фрукты 

продавались в специальных местных магазинчиках «здоровой еды». «Контркухня» 

хиппи тоже была важной частью образа жизни; она проповедовала все цельное, 

неочищенное и необработанное, при этом натуральная темная еда считалась более 

                                                           

7 Козлов А. И. Пища людей. Фрязино, «Век 2», 2005. – 272 с.  
8 Ленц Е. Оргвопросы и выводы. http://www.business-magazine.ru/ profiles/ businessmen/ 

pub273114/page/all 

Журнал "Бизнес-журнал" №16 от 15 Августа 2006 года 

http://www.business-magazine.ru/%20profiles/%20businessmen/%20pub273114/page/all
http://www.business-magazine.ru/%20profiles/%20businessmen/%20pub273114/page/all
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идейно правильной, чем белый хлеб, белый сахар, белый рис и прочие элементы 

рациона старшего поколения9.  

В 1990 году  конгресс США принял закон о производстве органической 

продукции. Согласно американскому и европейскому законодательству 

сельхозпродукция может называться органической, если она в частности, выращена 

без использования химических удобрений, пестицидов, гербицидов с соблюдением 

определенных норм земледелия. Категорически исключается использование 

генетической модификации растительных культур и животных. Растения, 

используемые для органического производства, должны быть выращены на землях, 

которые не менее 3-5 лет не подвергались воздействию любых химикатов.  

Но большинство продуктов основная масса потребителей использует в пищу 

после соответствующей кулинарной обработки. То есть кулинар может из 

«органического» продукта приготовить блюдо или напиток, которые уже нельзя 

отнести к «органическим». Поэтому появилось дополнительное требование: ни на 

одном из этапов кулинарной или иной обработки настоящий органический продукт не 

имеет право ни контакт с ненатуральными веществами и компонентами, ни, тем более, 

на приготовление с их использованием.  То есть блюдо или напиток будут 

«органическими», если они приготовлены органического сырья и состоят из 

органических ингредиентов. 

Следует отметить, что в целом доля потребления органических продуктов (or-

ganic food) не так уж велика – в Европе им отдают предпочтение лишь 3,5% 

населения, в России, где по официальным данным 20% населения живет за чертой 

бедности, – только весьма обеспеченные люди. И это вполне обосновано. Так в рамках 

программы «Здоровое питание» компания Just-for-you (г. Москва) предлагает 

десятидневный блок питания  (завтрак, обед и ужина) за 45 000 и 60 000 рублей10. 

Однако в прошлом столетии появились не только «органические» фермерские 

хозяйства, коммуны и магазины. И не только движения «зеленых» и 

«антиглобалистов». В начале 1950-х появилось понятие «fast food», в 1955 году 

первый ресторан «Макдоналдс» открылся в США. Первый ресторан за пределами 

США был открыт в 1967 году в Канаде. На середину июня 2009 года под торговой 

маркой McDonald’s вне США работало 18 060 ресторанов в 118 странах мира; по 

итогам 2010 года корпорация имеет 32737 ресторанов по всему миру11. 

В 1986 году ресторан «Макдоналдс» открыли в Риме в туристической 

жемчужине итальянской столицы, на знаменитой Испанской лестнице. И в этом же 

                                                           

9 Фролова А. Назад к природе. http://hippy.ru/f56.htm, опубликовано 6 ноября 2001 г. 
10 http://justforyou.ru/kor/ 11.04.2011 23:44 
11 http://ru.wikipedia.org/wiki/McDonalds 12.04.2011 16:58 

http://hippy.ru/f56.htm
http://ru.wikipedia.org/wiki/McDonalds
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году состоялась демонстрация против распространения «фастфуда» вообще и сети 

ресторанов  «Макдоналдс» в частности. На волне возмущения гегемонией фастфуда 

публицист Карло Петрини (Carlo Petrini) стал вдохновителем и организатором нового 

движения: он основал в родном городе Бра общество борцов за спокойную, 

вдумчивую еду. Еду как часть истории и культуры народа. С 1989 года организация К. 

Петрини, логично названная Slowfood, существует официально. Она была создана как 

часть более широкого направления общественной деятельности, получившего 

название Slow movement (медленное движение), так как призывает к замедлению 

темпов жизни. 

Идея организации основана на пяти принципах. Во-первых, еда должна быть 

вкусной и приносить наслаждение. Во-вторых, должна быть экологически чистой и 

желательно местного происхождения. Ученые говорят, что у нас есть генетическая 

предрасположенность к лучшему усвоению именно местных продуктов. В-третьих, 

надо кушать, по возможности, то, что подвержено минимальной химической, 

термической обработке. Четвертый и пятый принципы работают вместе: есть надо 

медленно, в меру и с хорошими эмоциями.12 

Замедление процесса питания происходит, если во время еды человек  

концентрирует свое внимание на приеме пищи, пробуя каждую новую порцию пищи, 

и воздерживается в это время от разговоров, чтения или просмотра передач. Питание 

естественным образом замедляется, если в одном блюде объединяются несколько 

видов гарнира, зелень, используется различная форма нарезки овощей13. 

В настоящее время это движение приобрело глобальные масштабы – в нем 

принимают активное участие представители 122 стран мира. Основная идея 

организации – вернуть интерес к традиционной кулинарии, воспитать вкус 

к настоящей еде в массах, пораженных вирусом фастфуда; а основная миссия – 

просвещение. К. Петрини и его единомышленники ничего против прогресса как 

такового не имеют: «Современные способы хранения и транспортировки продуктов, 

«умная» кухонная утварь вызывают у меня уважение и безусловное желание всем 

этим пользоваться. Но когда под видом прогресса мне подсовывают безвкусные 

полуфабрикаты – мы делаем шаг назад, а не вперед! Мы отказываемся от великих 

изобретений в кулинарии ради сомнительных целей. Против этого я и борюсь», – 

говорит К. Петрини14. 

Выступая против культуры быстрого питания, участники движения 

«медленное питание» стремится поощрять и поддерживать местное производство, 

                                                           

12 http://ovkuse.ru/id/83/23.03.2011 16:45 
13http://www.i-

dietolog.ru/?Nashi_publikacii/Metodicheskie_razrabotki/Pitanie_pacienta_s_arterialmznoi_gipertoniei 

23.03.2011 16:50 
14 Тихоедение. http://www.menshealth.com.ru/diet/feed/209400/ Опубликовано в августе 2007 г. 

http://en.wikipedia.org/wiki/Carlo_Petrini
http://www.i-dietolog.ru/?Nashi_publikacii/Metodicheskie_razrabotki/Pitanie_pacienta_s_arterialmznoi_gipertoniei
http://www.i-dietolog.ru/?Nashi_publikacii/Metodicheskie_razrabotki/Pitanie_pacienta_s_arterialmznoi_gipertoniei
http://www.menshealth.com.ru/diet/feed/209400/
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национальные (традиционные) продукты питания, полученные «органически», а также 

культуру неторопливой коллективной трапезы, получения удовольствия от еды. Они 

ставят своей целью защиту пищевой и сельскохозяйственной биологической 

вариативности. Для этого, например, создаются и поддерживаются банки семян; 

закупается продукция фермеров, придерживающихся старых традиций, разводящих 

традиционных для их местности животных или выращивающих местные виды 

растений. 

На кулинарные фестивали съезжаются фермеры, торгующие органическими 

продуктами, повара, готовящие угощение, и ученые и практики, читающие лекции по 

технологии приготовления «органических» блюд, этнической кулинарии, традициях и 

обычаях застолья. Члены организации следят за соблюдением древних традиций при 

производстве продуктов питания, издают учебники по национальной кулинарии, 

открывают рестораны, на вывеске которых красуется улитка – символ Slowfood, а в 

меню – блюда, приготовленные из экологически чистых продуктов по старым, 

правильным рецептам. В 2004 году «Slow Food» открыла в Италии Университет 

гастрономических наук главная цель его создания– способствовать распространению 

информации о хороших продуктах и питании, воспитывать культуру питания. 

Культура питания представляет собой одну из составляющих общего 

культурного потенциала человечества. Это значит, что питание нельзя рассматривать 

как чисто физиологический процесс, пренебрегая его эстетическим аспектом, 

связывающим его с душевной сферой. С современной материалистической точки 

зрения пища рассматривается только как источник энергии, строительных материалов 

и биологически активных веществ для ТЕЛА человека. Но пища нужна и ДУШЕ 

человека. Гармоничное же питание и тела и души невозможно, если человек наскоро 

запихивает в рот некое подобие пищевого продукта, иногда даже не осознавая и не 

запоминая, что он (или она) ест. Что-то вроде заливки топлива в бензобак машины. 

Съел и побежал дальше. Быстрая еда, быстрая жизнь, ранние заболевания, короткая 

жизнь. Чтобы заставить человека замедлить свой бег (чаще всего по кругу) достаточно 

приготовить привлекательное блюдо и привлечь его внимание к трапезе.  

Максимальному же проявлению естественного вкуса и аромата способствуют 

ароматические и вкусовые вещества, содержащиеся собственно в продуктах. Помимо 

чисто физиологического действия, они влияют и на такие душевные области как 

вдохновение, контактность и радость жизни. Именно поэтому в биодинамической 

кулинарии вместо искусственных ароматизаторов широко используются различные 

пряные травы, отличающиеся повышенным содержанием ароматических веществ, для 

оттенения естественного вкуса. При установлении сочетаемости продуктов многое 
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было воспринято из традиций старой национальной кухни, которая большое внимание 

уделяла вкусу и аромату пищи15. 

Таким образом, можно с уверенностью сказать, что представленные в мире 

тенденции производства экологически чистых «органических» продуктов, 

выращенных и обработанных биодинамическими методами, с последующим 

медленным их вкушением, – это звенья одной цепи, способствующие сохранению 

национальных особенностей питания и здоровья человека.  

 

ORGANIC PRODUCTS, BIODYNAMIC COOKING  

AND SLOW FOOD 

 
Zhubreva T.V. 

Russian Economic University named after G.V. Plekhanov, Moscow, Russia 
Summary 

 

It is shown that for human health it is important to combine eating organic foods, use-

ing natural properties of the products in their cooking, and leisurely meal.  

 
 

 
 

ОБЕСПЕЧЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ В 

СИСТЕМЕ ЭКОНОМИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

ГОСУДАРСТВА 
 

Радишевская Е.А., Мирончик А.Ф. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» 

 

Приведены результаты мониторинга продовольственной безопасности, 

проведенного в соответствии с методикой, положениями, критериями и 

показателями Концепции национальной продовольственной безопасности Республики 

Беларусь. 

 

Существующие тенденции развития мирового продовольственного рынка с 

учетом ограничивающих факторов, вызывающих глубинные процессы в мировой 

экономике, не позволяют прогнозировать высокие темпы прироста 

продовольственных и сырьевых ресурсов даже в отдаленной перспективе. По расчетам 

экспертов ФАО к 2030 г. производство зерна увеличится на 20-21% (общий объем 

                                                           

15 Жирмунская Н. Вкус и аромат – элементы эстетики здорового питания. 

http://www.applant.ru/nj/3688871042 

http://www.applant.ru/nj/3688871042
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составит 2149-2150 млн. т при потребности 2675 млн. т), использование 

морепродуктов составит 100 млн. т при потребности 168 млн. т. Сокращается прирост 

продовольственных товаров (в 2015-2030 гг. предполагается не более 9 млн. т в год). 

Динамика спроса при этом будет прямо противоположной, поскольку к 2030 г. 

население планеты составит примерно 8,9 млрд. чел. (ежегодный прирост - 

90 млн. чел.) при общей неравномерности его распределения по регионам мира. 

Положение с продовольственным обеспечением усугубляется также и по причине 

стремления государств повысить качество питания, недоступного в настоящее время 

примерно для миллиарда человек. 

Необходимо отметить, что продовольственная безопасность является составной 

частью экономической безопасности. В современных условиях категорию 

"продовольственная безопасность" (ПБ) рассматривают как совокупность социально-

экономических отношений, возникающих по поводу обеспечения населения 

продуктами питания, соответствующими нормативам по качеству и количеству на 

основе инновационного развития воспроизводственных процессов в сельском 

хозяйстве и обеспечения экономической безопасности агропродовольственной сферы. 

В сфере агропромышленного комплекса (АПК) в настоящее время приоритетным 

направлением становится ускорение темпов наращивания производства 

сельскохозяйственной продукции в крупных и средних предприятиях путем 

стимулирования товаропроизводителей, возрождения их научно-технического 

потенциала, освоения новых прогрессивных технологий, обеспечивающих повышение 

качества продукции и снижение издержек производства. По мере развития 

общественного разделения труда, роста масштабов товарооборота цепочка от 

производителя до потребителя удлиняется, пополняясь новыми участниками, 

субъектами рынка (рисунок). Образуется товаропроводящая сеть, где между 

участниками, рыночными структурами возникают сложные организационно-

экономические отношения, причем, между товаропроизводителями связи 

складываются преимущественно последовательно: каждый из них является 

потребителем продукции (ресурсов), произведенной на предыдущей стадии и 

одновременно производителем ресурсов для потребления в последующей стадии 

воспроизводства. 

В сельскохозяйственном производстве еще не полностью стабилизированы 

процессы воспроизводства производственных и трудовых ресурсов, улучшения 

плодородия почв и использования земельных угодий, социальной сферы, что является 

основной угрозой продовольственной безопасности государства в целом. Возрастание 

угроз ПБ Беларуси сопровождается ростом цен на продовольственные товары на 

мировых рынках, которые за 2005-2009 гг. увеличились в 2 раза. В 2010 г. наметилась 

тенденция роста цен на все виды продовольствия. Текущий мировой финансово-

экономический кризис и сложности его преодоления в каждом, отдельно взятом 

государстве, будет способствовать обострению продовольственной ситуации, 
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принимая социально-экономический и социально-политический характер, создавая 

угрозы как экономической, так и национальной безопасности государства. К рискам, 

формирующим угрозы ПБ, относят: а) макроэкономические риски, обусловленные 

мировым финансово-экономическим кризисом и повышением цен на импортное 

продовольствие, что усиливает зависимость развития сельского хозяйства от 

государственных инвестиций, приводит к сокращению реальных доходов сельского 

населения; б) природно-климатические риски, которые в сочетании с техническими 

чрезвычайными ситуациями снижают инвестиционную привлекательность сельского 

хозяйства; в) социальные риски, обусловленные социальной непривлекательностью 

сельской местности и увеличением разрыва между уровнем жизни на селе и в городе; 

г) международные торговые риски, связанные с существенным возрастанием 

конкуренции в результате предполагаемого вступления страны в ВТО и применением 

в зарубежных странах более существенных мер государственной поддержки 

сельскохозяйственных товаропроизводителей по сравнению с Белоруссией; д) 

законодательные риски, выражающиеся в несовершенстве законодательной базы по 

защите интересов сельскохозяйственных товаропроизводителей, а также сельского 

населения при оформлении прав собственности на землю; е) криминальные риски, 

связанные с проникновением преступности в сферу финансово-кредитных и 

земельных отношений, материально-технического обеспечения, реализации 

продовольственных товаров. Помимо этого, решение проблемы ПБ может обостриться 

из-за сложившейся демографической и трудоресурсной ситуации и ухудшения 

качественных и количественных характеристик кадрового потенциала АПК. Скорость 

и темпы реализации социальных программ на селе пока значительно отстают от 

разрушительных тенденций демографического и кадрового потенциала отрасли. 

Самая значительная угроза ПБ заключается в истощении демографического 

потенциала села и невозможности остановить этот процесс в короткие сроки. 

Мониторинг ПБ Беларуси, проведенный в контексте мировых тенденций, 

позволил установить следующее: а) концепция национальной продовольственной 

безопасности, соответствуя направлениям стратегии социально-экономического 

развития, согласуется с парадигмой развития мировой продовольственной системы; б) 

Беларусь является самодостаточной в продовольственном отношении страной (табл. 1, 

2); в) продовольственная безопасность государства может быть гарантирована только 

при дальнейшем динамичном инновационном развитии собственного производства 

сырья и продовольствия, устойчивости сельской территории и искоренении бедности 

как социального явления; г) дальнейшее развитие национальной продовольственной 

системы предполагает реализацию комплекса мер, упреждающих угрозы ПБ; д) 

экономически обоснованные объемы производства, в основном удовлетворяя спрос 

внутреннего рынка при нормативном потреблении и достаточной платежеспособности 

населения, позволяют создавать запасы и базу для наращивания экспорта; е) 

фактором, сдерживающим реализацию потенциала экспорта, является также 

необходимость замещения импорта ряда продуктов и диверсификации производства; 
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ж) от реализации концептуальных основ ПБ Беларуси необходимо переходить к 

долгосрочной стратегии, предусматривающей не только физическую и 

экономическую доступность продовольствия, но и повышение качества жизни всех 

категорий населения. 

 

 

Рисунок - Основные направления обеспечения продовольственной безопасности 

 

 

Таблица 1 – Производство сельскохозяйственной продукции на душу населения 

в Республике Беларусь 

Вид 

продукции 

Производство на душу населения в год, кг 

1990 1995 2000 2005 2006 2007 2008 2009 

Зерно 690,4 540,6 486,1 658,5 609,8 742,9 931,2 975,2 

Картофель 843,0 933,8 872,6 839,4 857,4 900,1 903,7 889,9 

Овощи 73,5 101,3 138,0 205,8 223,8 221,6 237,1 240,6 

Рапс 6,8 2,6 7,2 15,4 11,8 25,1 53,1 67,3 

Сахарная свекла 145,1 114,7 145,9 314,7 409,7 373,3 416,3 429,4 

Мясо 112,1 63,5 55,6 68,3 74,7 78,4 81,7 82,5 

Молоко 731,8 498,2 449,3 582,3 611,8 606,0 643,5 680,1 

Яйца, шт. 358,9 331,4 329,1 318,2 344,9 331,7 342,8 357,8 

Обеспечение продовольственной безопасности в системе 

экономической безопасности 

Управление эффективностью 

использования ресурсов (природных, 

трудовых, научно-технических и др.) 

Развитие воспроизводственных процессов на 

основе технико-технологической 

модернизации и инноваций 

сельскохозяйственного производства 

Наращивание производства продукции 

сельского хозяйства в крупных сельхо-

зпредприятиях, животноводческих 

комплексах и птицефабриках, обеспе-

чивающих основные поставки на рынок 

Преодоление перерабатывающими 

предприятиями рыночных структур, 

охватывающих процесс от производства 

сельскохозяйственного сырья до реализации 

конечной продукции 

Комплекс мер по предотвращению рисков 

и противодействию угрозам в 

агропродовольственной сфере экономики 

Противодействие теневой 

экономической деятельности, коррупции 

и экономической преступности в 

агропродовольственной сфере 

Устойчивое развитие и обеспечение 

экономической безопасности сельских 

территорий 

Государственная поддержка сельских 

товаропроизводителей с использованием 

финансово-кредитного механизма 

Комплекс мер по предотвращению рисков и 

противодействию угрозам в 

агропродовольственной сфере экономики 
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Исследования показали, что к основным факторам обеспечения ПБ государства, 

следует относить: а) создание стабильных экономических условий для развития 

агропродовольственной сферы; б) развитие воспроизводственных процессов в 

сельском хозяйстве как основы обеспечения ПБ [1]; в) формирование и развитие 

рыночных структур в агропродовольственной сфере с целью увеличения местных 

возможностей производства продовольствия; г) создание равных возможностей 

расширенного воспроизводства в сельском хозяйстве для всех субъектов 

хозяйствования; д) переход на инновационное развитие агропродовольственной сферы 

и снижение импортной зависимости в обеспечении продовольственными товарами; е) 

модернизация сельскохозяйственного производства в условиях инновационного 

развития аграрной сферы экономики и эффективное использование производственных 

фондов; ж) воспроизводство квалифицированных кадров и формирование 

индустриального труда, обеспечение социальных условий в сельском хозяйстве; з) 

устойчивое развитие сельских поселений в целях достижения интенсивного и 

разнообразного производства продовольствия, повышения производительности и 

эффективности труда; и) управление и контроль за использованием ресурсов на 

основе развития интеграционных процессов в целях повышения уровня 

самообеспечения продовольствием; к) обеспечение экономической безопасности 

агропродовольственной сферы и рынка продовольствия; л) защита сфер земельных и 

финансово-кредитных отношений, материально-технического обеспечения, 

продовольственных рынков от влияния экономической преступности, 

противодействие криминализации агропродовольственной сферы; м) противодействие 

теневым процессам в экономических, финансово-кредитных и земельных отношениях 

в агропродовольственной сфере [2]. 

Таблица 2 – Потребление основных продуктов питания на душу населения в 

Республике Беларусь 

Вид 

продукции 
Норма 

Потребление на душу населения в год, кг 

1990 1995 2000 2005 2006 2007 2008 2009 

Мясо* 80 76 58 59 61 67 69 75 77 

Молоко* 393 428 367 295 259 254 233 234 238 

Яйца, шт. 294 325 297 224 256 276 275 280 285 

Рыба* 18,2 19,6 7,3 9,5 18,4 17,4 17,5 18 18 

Сахар 33 49 32 34,9 38,7 36,1 34 34 34,1 

Растит. масло 13,2 8,6 6,5 8,7 14,5 14,1 15,8 15,8 15,8 

Овощи 124 78 83 93 127 134 141 144 146 

Фрукты, ягоды 78 38 38 25 47 59 57 59 59 

Картофель 170 171 182 174 181 187 188 190 185 

Хлеб* 105 127 121 110 95 93 92 119 123 

Примечание: * - включает производные продукты в пересчете на исходный  
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Поскольку продовольственные ресурсы формируются в сфере 

агропромышленного производства, то АПК, в той степени, насколько он обеспечивает 

население продовольствием, выступает гарантом социально-экономической 

стабильности общества, экономической безопасности и политической независимости 

государства. Продовольственная безопасность Беларуси находится на этапе, когда 

реализуются концептуальные основы. В последующем нужно перейти к долгосрочной 

стратегии, предусматривающей не только физическую и экономическую доступность 

продовольствия, но и повышение качества жизни всех категорий населения. 

Литература 

1. Государственная программа возрождения и развития села на 2005-2010 годы. - 

Минск: Беларусь, 2005. - 95 с. 

2. Концепция национальной продовольственной безопасности. - Минск: Институт 
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ENSURE FOOD SECURITY IN THE STATE OF ECONOMIC 

SECURITY 

 
Radishevskaya E.A., Mironchik A.F. 

Educational establishment "Mogilev StateUniversity of Food" 

Summary 

 

In article the outcomes of Monitoring of food safety spent correspondence with a tec-

hnique, positions, criteria and metrics of the Concept of national food safety approved by 

Republic of Belarus. 

 

 

 

 

КАЧЕСТВО И ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

ГОРОХА БЕЛОРУССКОЙ СЕЛЕКЦИИ 

 

Рукшан Л.В. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия», Республика Беларусь, г. Могилев 

 

Исследованы сорта гороха белорусской селекции. Определены показатели 

физических, физико-химических и химических свойств гороха новых сортов. Получена 

мука разной крупности и определено ее качество. Изготовлена лапша из смеси 

гороховой и пшеничной муки. Определено качество полуфабрикатов и лапши. 

Выпечено сахарное печенье из смеси гороховой и пшеничной муки. Определено 

качество сахарного печенья. Определена питательная ценность лапши сахарного 

печенья расчетным путем. Определены оптимальные дозы гороховой муки для 

изготовления лапши и сахарного печенья. 
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Для повышения пищевой ценности хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий желательно за счет относительного снижения количества 

усвояемых углеводов повысить содержание белка, минеральных веществ, витаминов, 

пищевых волокон посредством внесения дополнительного сырья, богатого 

важнейшими пищевыми веществами. 

Одним из перспективных способов является использование высокобелкового 

сырья из местных ресурсов, в том числе гороха. Горох в Республике Беларусь всегда 

был самым популярным из бобовых растений в связи с тем, что его нетрудно 

выращивать, урожай он даёт богатый, насыщает отлично, не требует сложной 

кулинарной обработки, обладает целебными свойствами, обусловленные его богатым 

химическим составом. Горох отличается повышенным количеством витаминов (А, В, 

РР, С, инозит, предотвращающий старение и атеросклероз) и минералов, в том числе и 

очень редких (кальций, магний, натрий, калий, фосфор, хлор, сера; микроэлементы: 

железо, цинк, йод, медь, марганец, селен, хром, фтор, молибден, бор, ванадий, 

кремний, кобальт, никель, олово, титан, стронций, цирконий, алюминий). Семена 

гороха содержат 18-35% белка. Недозрелые семена (зеленый горошек) и зеленые 

бобы, особенно у овощных (мозговых) сортов, содержат 25-30% сахара, каротин, 

витамины Горох полезен людям, ведущим активный образ жизни и занимающимся 

физической работой. Он помогает организму переносить нагрузки, снабжая его 

энергией, и повышая работоспособность. Натуральный сахар улучшает память и 

мозговую деятельность. Употребление гороха способствует также нормальной работе 

органов пищеварения, помогает избавиться от изжоги и проблем с работой 

кишечника. В горохе много антиоксидантов, что важно для здоровья кожи и волос. 

Регулярное употребление гороха снижает риск развития онкологических заболеваний, 

стимулирует процессы регенерации в тканях и органах. 

Слово «горох» означает «тёртый», когда-то его терли, чтобы получить муку. На 

некоторое время об этом было забыто и из гороха получают только крупу и 

возделывают преимущественно горох посевной, который используется в основном для 

производства крупы и зеленого горошка. В настоящее время селекционерами 

Республики Беларусь предложены следующие новые сорта гороха (Алесь, Богатырь, 

Профи, Белорусский неосыпающийся, Миллениум, Беларус, Свитанак, Червенский и 

другие), технологические свойства которых недостаточно изучены и использование 

для производства муки не предусмотрено. Поэтому нами проведены исследования в 

этом направлении. С этой целью определены физические, физико-химические и 

химические свойства гороха сортов Профи, Белорусский неосыпающийся, 

Миллениум, Червенский урожаев 2009-2010 г. 

При анализе применяли общепринятые в промышленности и научных 

учреждениях республики. Отбор проб проводили по ГОСТ 13586.3, определение 

http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/169334
http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/132642
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влажности зерна – по ГОСТ 13586.5, массы 1000 зерен – по ГОСТ 10842, зольности – 

по ГОСТ 10968, крахмала – по ГОСТ 10845, кислотности ГОСТ 10844, крупности 

ГОСТ 13586.2, автолитической активности (АА) – по ГОСТ 27495 и т.д. 

Замечено влияние года урожая на все свойства исследуемых сортов гороха. 

Однако горошины всех исследуемых сортов в основном имели шаровидную форму 

при значении интегрированного показателя крупности 6,9 мм. В семенах гороха сорта 

Белорусский в среднем содержалось большее количество семядолей (90,09%), 

зародыша (1,5%) и меньшее количество кожуры (8,41%) по сравнению с другими 

исследуемыми сортами. 

Отмечено, что наибольшие значения линейных размеров и меньший интервал 

их варьирования имели сорта гороха Белорусский и Профи. При этом горох сорта 

Белорусский имел наибольшие значения натуры (800-829 г/л) и массы 1000 зерен (190-

196 г). 

В таблице 1 приведен химический состав исследуемых сортов гороха урожая 

2009 г. Известно, что за рубежом при оценке качества зерна и муки используют 

такими показатели, как щелочеудерживающая способность (ЩУ) и 

седиментационный осадок (СО), косвенно характеризующие качество белка. В горохе 

значения ЩУ и СО находились в пределах 92-184% и 49,7…70,9 мл соответственно. 

Наибольшее значение ЩУ наблюдалось в горохе сорта Профи, а СО – в горохе сорта 

Белорусский. Значения кислотности и АА находилась в пределах 7,6-14,7 град. и 16,5-

27,8% соответственно. 

Таблица 1 – Химический состав исследуемых сортов гороха урожая 2009 г. 

Сорт Содержание, % 

влажность белок крахмал сахара клетчатка жир зола 

Профи 11,6 22,15 47,04 4,35 10,65 1,18 3,03 

Миллениум 12,0 22,54 43,12 4,02 13,95 1,14 3,23 

Белорусский 11,8 22,69 44,67 3,56 12,90 1,23 3,15 

 

Все выше изложенное о качестве семян исследуемых сортов свидетельствовало 

о том, что из гороха сорта Белорусский должно получиться больше муки лучшего 

качества. Поэтому из него произведена мука разной крупности (110 и 240 мкм) и 

оценено ее качество, выпечены сахарное печенье и изготовлена лапша. Отмечено, что 

в мелкой фракции муки содержится на 1,9% больше белка, на 0,55% меньше крахмала 

и на 0,5% клетчатки, чем в крупной фракции муки. Значение СО и ЩУ у крупной 

фракции муки соответственно в 1,1 и 2,4 раза выше, чем у мелкой фракции. 

Кислотность мелкой фракции муки в 1,1 раза выше, чем крупной фракции муки. 

При оценке качества полуфабрикатов и варочных свойств готовой лапши 

замечено, что чем мельче мука, тем лучше качество готовых изделий. Отмечено, что 

гороховая мука с размерами частиц 110 мкм лучше подходит для изготовления лапши: 

коэффициенты увеличения массы и объема лапши находились соответственно в 
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пределах 1,9-2,0 и 3,4-3,6 против 2,2 и 3,5 (изделия из пшеничной муки высшего 

сорта); длительность варки лапши сокращается в 1,1 раза при количестве веществ, 

перешедших в варочную воду 8,6% против 9% (СТБ 1963). 

При выпечке печенья замечено, что изделия получились правильной формы с 

гладкой поверхностью, пропеченное с равномерной пористостью из гороховой муки с 

размерами частиц 240 мкм. Намокаемость печенья находилась в пределах 156-168 % 

против 150% (ГОСТ 24901). При расчетном определении питательной ценности лапши 

и сахарного печенья установлено, что использование гороховой муки в количестве 10-

15% не только позволяет получить соответствующую определенным стандартам 

продукцию, но и способствует повышению в них содержания белка, минеральных 

веществ, клетчатки, улучшению аминокислотного состава и снижению содержания 

крахмала. 

 

QUALITY  AND PROSPECTS  OF PEAS OF THE BELARUS  

SELECTION 
 

Rukshan L.V. 
Educational establishment "Mogilev State University Food, Mogilev, Belarus  

Summary 

 

. Grades of peas of the Belarus selection are investigated. Indicators of physical, physical and 

chemical and chemical properties of peas of new grades are defined. The flour different size 

of particles is received and its quality is defined. Noodles are made of a mix pea and wheat 

flour. Quality of half-finished products and noodles is defined. Sugar cookies are baked of a 

mix pea and wheat flour. Quality of sugar cookies is defined. Nutritional value of noodles of 

sugar cookies settlement by is defined. Optimum doses of a pea flour for manufacturing of 

noodles and sugar cookies are defined. 

 

 

 

 

 

КАЧЕСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 

РАПСА БЕЛОРУССКОЙ СЕЛЕКЦИИ 
 

Рукшан Л.В., Агейчик Е.С. 
Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия», г. Могилев, Республика Беларусь 

 

Проведен анализ данных литературы по теме исследований. Изучено качество 

семян рапса белорусской селекции. Определены показатели физических, физико-

химических и химических свойств рапса. По показателям безопасности рапс 

безопас6н и пригоден для производства продовольственной и кормовой продукции. 
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Отмечено влияние сорта и масличной примеси на масличность семян рапса. 

Определено, что качество семян рапса зависит от почвенно-климатических условий 

произрастания каждого сорта рапса и следует продолжить сбор информации о 

качестве семян рапса белорусской селекции. 

 

Рапс – известная масличная и кормовая культура семейства крестоцветных, 

значение которой для человека заметно возросло к концу ХХ века (при использовании 

для получения биодизеля). Рапс возделывают для получения растительного масла, а 

также используют в кормлении животных. Он обладает фитонцидными свойствами, 

обуславливающими хороший консервирующий эффект. На корм животным можно 

использовать зелёную массу, приготовленный из неё силос, сенаж, семена и отходы их 

переработки (жмых и шрот). Рапсовая мука отличается высокой энергетической, 

протеиновой и биологической ценностью. Однако хранить рапсовую муку следует не 

более 5 дней, так как растительное масло быстро окисляется. Предотвратить 

прогоркание масел и тем самым продлить срок хранения рапсовой муки можно, 

добавляя антиоксиданты, а скармливать полученный кормовой продукт необходимо в 

сухом виде и в виде гранул. В качестве исходных компонентов в данном случае 

используют соломенную, травяную муку, семена рапса и различные зерноотходы. В 

зависимости от компонентов, полученные гранулы содержат 12,1-19,5% сырого 

протеина, 8,8-11,6% сырого жира, 12-24,9% сырой клетчатки, 9,9-11,7 МДж/кг 

обменной энергии. 

Технологические свойства рапса реализуются при переработке его в масло, 

жмых или шрот. Чем больше выход этих конечных продуктов, особенно масла и чем 

лучше их качество, тем выше оценивают технологические свойства переработанной 

партии семян. Однако для обеспечения высокой эффективности использования семян 

необходимо вести процесс подготовки и переработки их в оптимальном варианте. Это 

требует предварительной оценки технологических свойств семян посредством 

простых, доступных операций. Для этого необходимо знать взаимосвязь показателей 

различных свойств семян. Технологические свойства семян взаимосвязаны с физико-

химическими, структурно-механическими, биохимическими и другими свойствами. 

Анализ литературных данных показывает, что для Республики Беларусь рапс является 

мало изученной культурой и исследования по изучению его технологических свойств 

представляют практический интерес, как в области применения семян, так и 

продуктов их переработки. За последние годы селекционерами РБ проделана огромная 

работа по выведению новых сортов рапса. Известно, что выбор наилучших сортов 

может быть сделан только на основе исчерпывающей информации об их качественном 

потенциале, включающем физические, химические и другие свойства. Анализ 

литературных данных показал, что особенности, присущие новым сортам рапса, 

изучены не в полной мере, мало сведений о физико-химических и других свойствах 

этих сортов. Поэтому исследования по изучению качества рапса белорусской селекции 
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актуальны.  

На первом этапе исследований нами определены показатели, характеризующие 

технологические свойства новых сортов семян рапса белорусской селекции 

(Константа, Лидер, Прамень, Спадчына и Янтарь), которые выращены в Гродненской, 

Минской и Могилевской областях в 2008-2010 гг.  

При оценке качества семян рапса определялись такие показатели качества семян 

рапса, как влажность (ГОСТ 10856); натура, масса 1000 семян (ГОСТ 10842); 

линейные размеры (диаметр, интегрированный показатель крупности), объем, 

содержание масличной и сорной примеси (ГОСТ 10857), гранулометрический состав 

(схода сит 1,0-2,5 мм), плотность, кислотное число (ГОСТ 10858); масличность (ГОСТ 

10857); лузжистость, содержание эруковой кислоты (ГОСТ30089) и другие.  

При оценке органолептических свойств семян выявлено, что все исследуемые 

сорта не имеют отклонений от требований стандарта (ГОСТ 10967). Размер семян 

рапса изменялся от 1,78 мм до 2,39 мм, значение интегрированного показателя в 

среднем равно 2,1 мм. При фракционировании семян рапса по крупности замечено, 

что основная часть зерновой массы находилась на ситах с размерами отверстий 

диаметром 2,0 мм (38,5-86,7%) и 1,5 мм (26,7-81,9%). Семена сорта Лидер имели 

большее количество крупной фракции, а сорта Прамень – почти одинаковое 

количество фракций на ситах 2,0 и 1,5 мм. Сыпучесть семян рапса находилась на 

уровне сыпучести таких пленчатых культур, как ячмень и овес: угол естественного 

откоса семян при влажности 6,5-7,5% равен 16-24 град. Замечено, что значения всех 

определяемых показателей качества семян рапса значительно варьировали. Так, 

натура семян рапса изменялась от 600 до 685 г/л, масса 100 семян – от 2,8 до 6,3 г, 

плотность – от 1,08 до 1,16 г/см3, лузжистость – от 29 до 39% и т.д. Отмечено, что 

большими значениями натуры и массы 1000 семян характеризовался рапс урожая 2008 

г. Замечено, например, что значения показателей, прямо или косвенно 

характеризующих крупность семян, для рапса, выращенного в Гродненской области в 

Гродненском, Волковыском, Свислочском районах изменялись незначительно, а в 

Щучинском, Мостовском, Зельвенском и Слонимском районах – значительно. Следует 

отметить, что семена рапса, выращенные в Слонимском районе, во все годы 

исследований обладали большими размерами и массой 1000 семян по сравнению с 

семенами, выращенными в других районах Гродненской области. В то же время 

семена, выращенные в Щучинском районе, всегда имели меньшие значения этих 

показателей. Замечено, например, что масличность семян рапса, выращенных в 

Гродненском, Свислочском и Зельвенском районах в 2008…2010 гг., изменялась 

незначительно (42,5-45,2%). При этом масличность рапса, выращенного в Щучинском 

районе в 2009 г., была больше по сравнению с урожаем 2008 г. Для Слонимского 

района наблюдалась обратная картина: масличность семян выше, чем больше масса 

1000 семян. Отмечено влияние сорта и масличной примеси на масличность семян 
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рапса. Содержание эруковой кислоты изменялось от 0,6 до 1,7%, кислотное число – от 

2,07 до 3,98. По показателям безопасности все исследуемые семена рапса считались 

безопасными и пригодными для производства как продовольственной, так и кормовой 

продукции. 

Анализ экспериментальных данных показал, что качество семян рапса зависит 

от почвенно-климатических условий произрастания каждого сорта и поэтому при 

выборе областей использования следует обращать внимание на их количественно-

качественные показатели.  

 

QUALITY  CHARACTERISTICS  OF SEEDS RAPE  THE BELARUS 

SELECTION 

 
Rukshan L.V., Ageychik E.S. 

Educational establishment "Mogilev State University Food, Mogilev, Belarus. 

Summary 
 

The analysis of data of the literature on a theme of researches is carried out. Quality 

of seeds rape the Belarus selection is studied. Indicators of physical, physical-chemical and 

chemical properties rape are defined. On safety indicators rape also it is suitable for manu-

facture of food and fodder production. Influence of a grade and an olive impurity on the fat 

maintenance seeds rape is noted. It is defined, that quality of seeds rape depends on soil-cli-

matic conditions of growth of each grade rape and it is necessary to continue gathering of the 

information on quality of seeds rape the Belarus selection. 

 

 

 

 

 

mosaxleobis sxvadasxva socialuri da asakobrivi 

jgufebis optimaluri kvebis aspeqtebi 

 
sakandeliZe r., beSkenaZe T. 

akaki wereTlis saxelmwifo universitetი 
 

optimaluri kveba xels uwyobs organizmis janmrTelobis Senar-
Cunebas, normalur zrda-ganviTarebas da sicocxlis maqsimaluri xan-
grZlivobis uzrunvelyofas.  

sakvebi unda Seicavdes organizmSi sinTezis procesebisaTvis sa-
Wiro komponentebis optimalur raodenobasa da Tanafardobas; . sakveb-
ma unda uzrunvelyos organizmis energiiT sakmarisi momarageba asa-
kis, sqesis, fiziologiuri mdgomareobisa da Sromis saxis gaTvalis-
winebiT; . sakvebi racioni dRe-Ramis ganmavlobaSi adekvaturad unda 
iyos ganawilebuli. 
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organizmis energodanaxarjebis aRsadgenad, sxeulis masis Sesa-

narCuneblad da zrdis moTxovnilebis dasakmayofileblad aucilebe-

lia garemo samyarodan cilebis, cximebis, naxSirwylebis, vitaminebis, 

mineraluri marilebisa da wylis miReba. maTi raodenoba, Tvisebebi da 

Sefardeba unda Seesabamebodes organizmis mdgomareobas da misi arse-

bobis pirobebs. es SesaZlebeli xdeba kvebis saSualebiT. aseve auci-

lebelia, rom organizmi Tavisufldebodes daSlis saboloo produq-

tebisagan, romlebic warmoiSvebian sxvadasxva nivTierebis daSlisas. 

es SesaZlebeli xdeba gamomyofi organoebis saSualebiT. 

adekvaturi kvebis ZiriTadi fiziologiuri pirncipebia: sakvebma 

unda uzrunvelyos organizmis energiiT sakmarisi momarageba asakis, 

sqesis, fiziologiuri mdgomareobisa da Sromis saxiv gaTvaliswine-

biT;  sakvebi unda Seicavdes organizmSi sinTezis procesebisaTvis 

sxvadasxva komponentis optimalur raodenobasa da Tanafardobas;  

sakvebi racioni dRe-Ramis ganmavlobaSi adekvaturad unda iyos gana-

wilebuli. 

pirveli principis mixedviT, sakvebis organuli komponentebi - ci-

lebi, cximebi da naxSirwylebi - Seicaven qimiur energias, romelic 

organizmSi gardaqmnisas, umTavresad, makroergul naerTTa sinTezis-

Tvis gamoiyeneba. racionis zogadi energotevadoba da sakvebi nivTie-

rebebis xasiaTi unda Seesabamebodes organizmis moTxovnilebebs.   

         adekvaturi kvebis meore principi sxvadasxva sayuaTo nivTierebis 

optimalur raodenobriv TanafardobaSi mdgomareobs, ZiriTadad mak-

ronutrientebisa: cilebis, cximebisa da naxSirwylebis. axla zrdas-

ruli adamianisaTvis am nivTierebaTa Tanafardoba 1:1,2:4,6 iTvleba 

normalurad. 

sakveb racionSi cilebis raodenoba ar unda iyos gansazRvrul 

sidideze naklebi, romelsac cilovan minimums uwodeben da is Seesaba-

meba dRe-RameSi cilebis 25-35 g-is (Warbi datvirTviT momuSave adamia-

nebSi - 50 g-mde da metic) miRebas. aseTma sididem SeiZleba xeli Seu-

wyos azoturi wonasworobis SenarCunebas mxolod mosvenebisa da kom-

fortuli garemos pirobebSi. cilovani optimumi maRalia, Tu ki sakve-

bis yvela cila iqneboda srulyofili, es sidide 30-55 g-is farglebSi 

iqneboda. magaram, radaganac adamianis Cveulebrivi sakvebi Seicavs 

arasrulyofil cilebsac, racionSi cilebis saerTo raodenoba unda 

Seesabamebodes racionis kaloriulobis 11-13%-s anu 0,8-1,0 g-s sxeulis 

1 kg masaze. es normativi 1,2-1,5 wlamde asakis bavSvebisaTvis, orsul-

TaTvis, meZuZuri qalebisaTvis 2,0 g-mde unda iyos gazrdili, avad-
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myofTaTvis, romlebmac gadaitanes mZime operaciebi da gamomfitavi 

daavadebebi, is gazrdilia 1,5-2,0 g-mde sxeulis masis 1 kg-ze. sakvebis 

cilebis 50-60%-mde unda iyos cxoveluri bunebisa, radganac swored 

es cilebi arian srulyofilni. zrdasruli adamianisTvis cilovani 

optimumi saSualod 100-120 g-s Seadgens. 

adamianis cximebisadmi moTxovnileba ar aris ise gansazRvruli, 

rogorc cilebisa. es dakavSirebulia imasTan, rom sxeulis cximovani 

komponentebis mniSvnelovani nawili SeiZleba sinTezirdes nixSir-

wylebisganac. optimalurad iTvleba zrdasruli adamianis organizmSi 

cximebis im raodenobis Semosvla, romelic Seesabameba dRe-Ramuri ra-

cionis kaloriulobis 30%-s.   

cximovani produqtebis sakvebi Rirebuleba isazRvreba maTi cxi-

movan-mJavuri SemadgenlobiT, kerZod, maTSi Seucvleli poliujeri 

cximovani mJavebis - linolmJavasa da linolenmJavas arsebobiT. 

naxSirwylebi ar mikuTvneba sakvebis Seucvlel faqtorTa ricxvs 

da SeiZleba sinTezirdes organizmSi aminomJavebisa da cximebidan. 

Tumca, arsebobs sakveb racionSi naxSirwylebis gansazRvruli minimu-

mi, romelic 150 g-s Seesabameba. naxSirwylebis raodenobis Semdgomma 

Semcirebam SeiZleba gamoiwvios energetikuli cvlisaTvis cximebisa 

da cilebis momatebuli gamoyeneba, am nivTierebaTa plastikuri fun-

qciebis SezRudva da cximovani da cilovani cvlis toqsikuri metabo-

litebis dagroveba. meore mxriv, naxSirwylebis Warbma moxmarebam Se-

iZleba xeli Seuwyos lipogenezis momatebasa da gasuqebas.   

araSeTvisebadი naxSirwylebი anu balasturი nivTierebebი (sakve-

bi boWkoebi) adamianis saWmlis momnelebel traqtSi ar hidrolizdeba 

da, aqedan gamomdinare, ar warmoadgenen energetikuli da plastikuri 

masalis wyaros. magram adamianis kvebaSi maTi roli sakmaod mniSvne-

lovania. ujredTa garsebis gamoxatuli gamaRizianebeli moqmedeba me-

qanoreceptorebsa da nawlavebis jirkvlovan struqturebze gansaz-

Rvravs sakvebis am komponentTa mniSvnelovan wvlils nawlvebis sekre-

ciuli funqciis stimulaciasa da mis motorul aqtivobaSi.  garda 

amisa, sakvebi boWkoebis Semkvreli Tvisebebi toqsinTa, kancerogenTa 

da qolesterinis Sewovis Semcirebas uzrunvelyofen. Tumca, sakveb 

boWkoebs mikroelementebis da vitaminebis SeboWvac SeuZliaT, amitom 

sakvebi boWkoebis yoveldRiuri miReba marcvlovanTa, parkosanTa, 

fqvilis nawarmebis, xilisa da bostneulis saxiT 20-35 g-s ar unda 

aRematebodes. 

mesame principi mdgomareobs sakvebi racionis optimalur gayofa-
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Si sakvebis 3-5 miRebaze, maT Soris, 4-5 sT-iani intervalebiT. sakvebis 

miRebis procesi unda iyos sakmaod xangrZlivi - ara umcires 20 wuTi-

sa noyieri sakvebis yoveli ulufis mravaljeradi (30-mde) gadaReWviT, 

rac ganapirobebs SimSilis centris ufro efeqtur refleqsur Sekave-

bas. ReWva, nerwyvis gamoyofa da ylapvა xels uwyobs miRebuli sakve-

bis raodenobriv Sefasebasa da maZRrobis centris agznebas.  

kvebis umTavres Taviseburebas mzard organizmSi warmoadgens 

anabolizmis siWarbe katabolizmze, rac grZeldeba 18-19 wlamde. niv-

TierebaTa cvlis Taviseburebebi moiTxovs Sesabamis kvebas. adareul 

ontogenezSi, agreTve, ganviTarebis antenatalur periodSi arabalan-

sirebuli an arasakmarisi kveba iwvevs tvinis ganviTarebis Senelebas 

da neironTa da neirogliis ujredTa ricxvis Semcirebas.  

mzardi organizmis cilovani cvlis damaxasiaTebel Tavisebure-

baა dadebiTi azoturi balansi. sicocxlis pirveli weliwadis cilo-

vani optimumi orjer aWarbebs zrdasrulis ნორმას. mzardi organizmis 

sxeulis masis yoveldRiuri mateba 1/5-iT cilebis xarjze xdeba.   

cximebis cvlis Taviseburebas bavSvebSi warmoadgens maTi Jangvis 

maRali xarisxi, amitomac depoSi cximebis mcire raodenoba inaxeba. 

bavSvis cximebisadmi moTxovnileba ufro maRalia, vidre zrdasrulis. 

radgan naxSirwylebi ara marto energetikul, aramed plastikur 

masalasac warmoadgenen, mzardi organizmis moTxovnileba naxSir-

wylebSi sxeulis masis erTeulze metia, vidre zrdasrul adamianebSi 

(Cvil bavSvebSi - 13 g/kg-mde, zrdasrulebSi - 6 g/kg). 

gerontologebisa da geriatrebis kongresze miRebuli asakobrivi 

klasifikaciis Tanaxmad, 50 welze meti asakis mosaxleoba iyofa 4 asa-

kobriv kategoriad: 1. mowifulebi - 50-60 weli; 2. xanSi Sesulni - 61-74 

weli; 3. moxucebi - 75 welze meti; 4. uxucesebi - 90 weli da meti. 

moxucebulobis procesSi kuWis lorwovani garsi Txeldeba, misi 

ujredebi, maT Soris, lorwovanic, naklebad diferenciuli xdeba da 

ufro gamartivebulia, rac Tavis mxriv, iwvevs kuWis sekreciuli da 

motoruli funqciis daqveiTebas. am periodisaTvis damaxasiaTebelia 

kuWis wvenis mJavianobis da fermentebis koncentraciis dakleba da ma-

Ti aqtiurobis daqveiTeba, rac Tavis mxriv, gavlenas axdens kuWis saW-

mlis monelebis funqciaze da, agreTve, nawlavuri mikrofloris 

mdgomreobasa da Tvisebebze, Tavs iCens lpobis mikrofloris siuxve. 

nawlavSi mikrobTa peizaJis aseTi cvlilebebi iwvevs lpobis produq-

tebis warmoqmnas da maTi Sewovis gaZlierebas. mniSvnelovani cvlile-

bebi xdeba kuWkveSa jirkvalSic. masSi aRiniSneba aqtiuri elementebis 
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atrofia, romelic iwvevs kuWqveSa jirkvlis funqciis daqveiTebas, mis 

mier warmoqmnili fermentis moqmedebis unarisa da raodenobis Semci-

rebas. gansakuTrebiT SesamCnevad qveiTdeba proteolizuri (cilebis 

momnelebeli) aqtiuroba, SedarebiT naklebad - amilolizis (naxSir-

wylebis daSlis) da lipolizis (cximebis monelebis) unari. 

xanSiSesulTa kvebis dagegmvis dros aucilebelia pirvel rigSi 

saWmlis momnelebeli sistemis fiziologiuri unaris daqveiTebis gaT-

valiswineba. amitom am asakSi unda SeizRudos sakvebis kaloriuloba. 

51-60 wlis asakSi sakvebis kaloriuloba unda Semcirdes saSualod 

15%-iT, 60-70 wlisa - 20%-iT, 70 welze ufros asakSi - 30%-iT. Tu mowi-

ful asakSi sakvebTan erTad miRebuli cilebis, cximebisa da naxSir-

wylebis masaTa Tanafardoba Seadgens 1,0:1,2:4,5, xandazmul da moxuce-

bul asakSi is unda Seesabamebodes sidideebs 1,0:0,8:3,5. 

amasaTan erTad, moxucebulobaSi SenarCundeba sakmaod maRali 

moTxovnileba vitaminebsa da mineralur elementebze. 

metaboluri acidozis Tavidan asacileblad xandazmuli da mo-

xuci adamianebisaTvis rekomendirebulia upiratesad fuZe Tvisebebis 

mqone nivTierebaTa miReba, pirvel rigSi - bostneulis, xilisa da 

rZis produqtebis. isini, aseve, aucilebelia nawlavebis funqciis nor-

malizaciisa da misi mikroflorisaTvis. sakvebSi  bostneulisa da xi-

lis sakvebi boWkoebis sakmarisi Semcveloba,  uzrunvelyofs saWmlis 

momnelebeli traqtis motoruli funqciis stimulacias. rZian-mcenare-

uli sakvebi moxucebulobaSi aseT aucilebel antioqsidantTa sauke-

Teso wyaros warmoadgens. 

amrigad, xandazmuli da moxuci adamianebisaTvis gansakuTrebiT 

mniSvnelovania, sakvebis optimaluri kulinaruli damuSaveba da kvebis 

reJimis dacva. 

 

literatura: 
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ASPECTS OF OPTIMAL NUTRITION OF DIFFERENT SOCIAL AND  

AGE GROUPS OF THE POPULATION 
 

Sakandelidze R., Beshkenadze T. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

Optimal nutrition helps to keep good health, normal growth and development of the 

body and provides maximum life-span. Food should contain the optimal quantity and ratio of 

components necessary for processes of body synthesis; Food should provide the body  with 

enough energy supply considering the age, sex, physiological condition and type of lab our; 

Food ration should be distributed adequately among twenty-four hours. 

 

 

CRISIS CALLS FOR EFFICIENCY, NOT JUST COST CUTTING 
 

Sesikashvili T., Sesikashvili Sh. 
Senior Business Consultant,  AJG Consulting,  Bratislava, Slovakia 

Comenius University in Bratislava, Bratislava, Slovakia 

 

 During periods of an economic downturn, questions concerning the effectiveness and 

the enhancement of efficiency gain additional momentum. Company performance, governan-

ce models and the corporate culture become issues that require the continuous commitment 

from the top management. The article explains the role Balanced-Scorecard has in the mo-

dern corporate governance practices. 

 

For the majority of companies, the business boom of the recent years left little space 

to strategically introduce effective management tools; their operations have mainly been cen-

tered on maximizing the output volumes. Optimization initiatives were often done on ad hoc 

principles and were not aligned with long-term organizational strategic direction and sustai-

nable growth. 

The economic crisis, along with its negative effects, has created an effective impetus 

for the implementation of much needed change. Almost every company is now experiencing 

a market slowdown, which creates a perfect opportunity to look into the internal manage-

ment reserves in order to be prepared for the next period of upcoming growth. 

The so called 'silent killers' such as, complicated management structures, ineffective 

communications and reporting systems and the lack of corporate culture awareness among 

employees are hitting companies even more than the financial crisis itself. Therefore, the cri-

sis should be considered as a change initiator, not as a company freezer. 

Companies who operate on the basis of the creation of real value by effective and effi-

cient transformation of inputs into outcomes will have a better chance to further strengthen 

their market position. Companies that will not change and fail to align their operations with 
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long term, strategically sound initiatives have little chance of future success. 

Management frequently tries to find ways of enhancing effectiveness through operati-

onal excellence. This explains the expanded use of such techniques as Six-Sigma, Lean and 

TQM, etc. Process optimization and reengineering projects have also been launched within 

many companies which have resulted into the automation and elimination of human factor 

errors. Still, companies within the CEE region have not yet fully understood the importance 

and drive that human capital and effective strategic management can add to their overall effi-

ciency. 

Given the harsh economic environment organizations face, their future is dependent 

on sound decision-making and ability to execute strategy. When implemented and aligned 

with people, processes and a technology a vigorous management system can transform the 

organization into a powerful decision-making engine, maximizing business performance. 

Those few organizations with an effective system of strategy executing are more likely to 

outperform the competition, gain competitive advantages and achieve growth even during 

the times of economic hardship. 

Performance improvement initiatives should flow down from the leadership, but orga-

nizations should also encourage and promote a bottom-up approach. An effective managerial 

tool known as Balanced-Scorecard (BSC) equips the organizations with the effective means 

of translating the management strategy into the daily operational activities. It sets and pro-

motes organizational vision and mission, covers all perspectives of the organizational mana-

gement (customer, processes, finance, employee growth), sets the key performance indica-

tors (KPs) and enables employees to see themselves within the broader organizational con-

text. BSC makes strategy happen, represents a holistic performance management system and 

is the dominant performance management philosophy. 

Solutions within Balanced-Scorecard may be IT supported. It is recommended for me-

dium and large organizations with more than 50 employees. For smaller companies, Balan-

ced-Scorecard, as a performance management system, could be implemented without dedica-

ted IT solutions. This makes the BSC approach accessible for the all types and sizes of orga-

nizations. 

While touching upon the issues of the performance improvement, one cannot neglect 

the embodied resistance to change that resides within any organization. People tend to think 

that the old way of doing things is the best way. The effective approach to overcome such a 

resistance is to use the 'Unfreeze - Movement - Refreeze' approach, where organizational and 

people values are challenged and empowerment and involvement is promoted. Performance 

improvement promotes employee involvement, establishes the correct business principles, 

healthy working relations and increases employee satisfaction; all are the components of the 

corporate culture. 

Companies with a strong corporate culture have proven that are better able to endure 

an economic crisis as it provides employees with empowerment, acceptance of change, high 
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morale, values and the clear strategic direction. Culture plays an even stronger role during 

the period of crisis as it promotes the continuous innovation that leads towards the sustainab-

le and steady growth desired by any organization. 

In summary, the implications of the crisis have to be considered as a 'company chal-

lenging' and not as 'company freezing' elements. Those organizations who manage to effecti-

vely execute their strategies and enhance their performance will have a much higher chances 

to succeed in the market of the future. The holistic performance management system as the 

Balanced-Scorecard could bring improvements through the re-establishment of organizatio-

nal behavior and the re-examination of the organizational culture. 

 

 

 

 

krizisis pirobebSi aucilebelia efeqturobis gaz-

rda da ara xarjT Sekveca 

 

sesikaSvili T., sesikaSvili S. 
ufrosi biznes konsultanti, AJG mrCeveli, bratislava, slovakeTi 
bratislavas i. komeniusis saxelobis universiteti, bratislava,  

slovakeTi  
reziume                           

 
 krizisisa da ekonomiuri aqtiurobis Senelebis periodSi, efeq-
turobis gazrdisa da mogebis SenarCunebis sakiTxebi iZenen damatebiT 
impulss. midgomebi motivaciis sferoSi, menejmentis mmarTvelobiTi 
modelebi Tu korporaciuli kultura iZens gansakuTrebul mniSvne-
lobas da xdeba organizaciis centraluri qvakuTxedi, romelic saWi-
roebs mudmiv yuradRebas korporaciis umaRlesi rangis menejerebis 
mxridan. statiaSi axsnilia mniSvneloba da Tanamedrove midgoma kor-
poraciuli marTvis sferoSi – Balanced Scorecard Approach. 
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STRATEGIES TO COMBAT ZINC DEFICIENCY 
 

Tukvadze Sh., Lomsianidze I*., Sakandelidze R*. 

Tbilisi State Medical University 

Akaki Tsereteli State University* 

 

          Publication outlines modern aspects of zinc deficiency worldwide. World Health Orga-

nization (WHO) data (2004) suggests that zinc deficiency is expected to be widespread, ma-

inly in developing countries, and Georgia is not exception. Zinc is an essential micronutrient 

needed not only by people but also by crops. Almost half of the world’s cereal crops are defi-

cient in zinc, leading to zinc-defficiency  conditions. The best way of preventing micronutri-

ent malnutrition is food fortification, wich has the dual advantage of being able to deliver 

nutrients to large segmentsof the population without requiring radical changes in food con-

sumption patterns.  

   Zinc is an essential micronutrient needed not only by people, but also by crops. Almost 

half of the world’s cereal crops are deficient in zinc, leading to poor crop yields. Many agri-

cultural countries around the world are affected by zinc deficiencies. In China, zinc defici-

ency occurs on around half of the agricultural soils. To combat zinc deficiency, five inter-

vention strategies can be used:  1.  Supplementation using medicines;  2.   Food fortification 

through the incorporation of zinc additives in food; 3.    Dietary modification/diversification;  

4.  Genetic biofortification through plant breeding;  5. Agronomic biofortification through 

zinc fertilization.  

         Many researches have shown that areas with zinc-deficient soils are often regions with 

widespread zinc deficiency in humans. A basic knowledge of the dynamics of Zn in soils, 

understanding of the uptake and transport of Zn in plant systems and characterizing the res-

ponse of plants to Zn deficiency are essential steps in achieving sustainable solutions to the 

problem of Zn deficiency in plants and humans. International Fertilizer Industry Association 

(IFA)and International Zinc Association (IZA).)  Experiments show that soil and foliar appli-

cation of zinc fertilizer can effectively reduce the phytate:zinc ratio in grain. People who eat 

bread prepared from zinc enriched wheat show a significant increase in serum zinc, sugges-

ting that the zinc fertilizer strategy may be a viable commercial approach to address zinc de-

ficiencies in humans. Where zinc deficiency is a limiting factor, zinc fertilization can increa-

se crop yields. Balanced crop nutrition supplying all essential nutrients, including zinc, is a 

cost effective management strategy. Even with zinc-efficient varieties, zinc fertilizers are ne-

eded when the available zinc in the topsoil becomes depleted. Plant breeding, including mo-

dern biotechnology, can improve:  

 Zinc uptake capacity of plants under soil conditions with low chemical availability 

of zinc;  

 Zinc translocation, thus elevating zinc content in edible crop parts rather than the rest 

of the plant;  

 Zinc bioavailability.  



  

 
 
208 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

  For optimal efficiency, zinc-efficient genotypes should be associated with complementary 

soil crop management (including fertilization) to ensure adequate zinc uptake by roots and 

thus enhance zinc nutrition of crops and humans.  

   All aforementioned strategies are good to combat zinc deficiency, but  food fortification 

has been practiced worldwide for nearly 80 years and has proved to be one of the most cost-

effective ways of improving the health of a nation. Of course The best way of preventing 

micronutrient malnutrition is to ensure consumption of a balanced diet that is adequate in 

every nutrient. Unfortunately, this is far from being achievable everywhere since it requires 

universal access to 

adequate food and appropriate dietary habits. From this standpoint, food fortification has the 

dual advantage of being able to deliver nutrients to large segmentsof the population without 

requiring radical changes in food consumption patterns. It is also a very efficient way of 

using public resources to promote health for all. Food fortification is simply the addition of 

specific micronutrients (vitamins and minerals) to specific foods. The type and amount of 

micronutrients are determined by the nutritional status, and therefore nutritional needs, of the 

population while the food/s to be fortified depend on the eating habits of the population. Hit-

herto, fortification with zinc has been fairly limited, and is generally confined to infant for-

mula milks (with zinc sulfate), complementary foods and ready-toeat breakfast cereals (in 

the United States). In Indonesia it is mandatory to add zinc to wheat noodles. More recently, 

several Latin American countries have expressed some interest in fortifying cereal flours 

with zinc.  

Tea is grown in many parts of the world, and Georgia is one of them. There is a warm 

moist climate and acidic soils here (pH 4-6), which are low in calcium and generally rich in 

iron, and manganese. The ideal soil is a well-drained deep loam, or a forest soil rich in orga-

nic matter. Zinc deficiency is a limiting factor in tea production in most production areas. In 

Georgia deficiencies are common, Symptoms of deficiency include general chlorosis and 

characteristic malformation, dwarfing and brittleness of   leaves and shortening of internodes 

to give a stunted appearance. In some cases, the leaves become sickle shaped, margins beco-

me wavy and the shoots present a bunched appearance. We elaborated new technological 

method for the enrichment of black tea with zinc sulfate.  It has been shown, that organolep-

tic 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. 

 

Literature: 
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TuTiis deficitTan brZolis strategiebi 

 

tukvaZe S., lomsianiZe i.* sakndeliZe r*. 
Tbilisis saxelmwifo samedicino universiteti 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti* 
reziume 

 TuTia erT-erTi mniSvnelovani mikroelementia adamianis norma-
luri zrda-ganviTarebisa da cxovelqmedebisaTvis, is aseve mniSvnelo-
vania mcenareebisaTvis. Nniadagebis  gamofitvam mTels msoflioSi ga-
moiwvia am mikroelementiT mcenareebis gaRaribeba, ramac Tavis mxriv 
Seamcira TuTiis Semcveloba Cvens sakveb racionSi. dRes-dReobiT am 
problemasTan brZolis yvelaze rentabeluri da Sedegiani meTodi 
gaxlavT sakvebi produqtebis TuTiiT fortificireba. 

 

   

 

transportirebis procesSi sakvebi tvirTebis  

daculobis uzrunvelyofis perspeqtiuli meTodebi  

 
fxakaZe m.,  saRinaZe i. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti  
 

daxasiaTebulia sakvebi tvirTebis gadazidvis iseTi perspeqtiu-
li meTodebi, rogoricaa regulirebuli airisa da inertuli airis ga-
remoSi gadazidva, satvirTo saTavsos haeris ozonizacia, tvirTis 
ultraiisferi sxivebiT dasxiveba, specialuri SesafuTi afskebisa da 
vakuumuri SefuTvis gamoyeneba. 
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Tu gaviTvaliswinebT kvebis produqtebis maRal Rirebulebasa 

da specifikur Tvisebebs, maTi mzardi moculobiT gadazidvis piro-

bebSi metad aqtualuria tvirTis daculobis uzrunvelyofa tran-

sportirebis dros. tvirTis daculobis amaRlebas xels uwyobs tran-

sportirebis iseTi perspeqtiuli teqnologia, rogoricaa regulirebu-

li airisa da inertuli airis garemoSi gadazidva, satvirTo saTavsos 

haeris ozonizacia, tvirTis ultraiisferi sxivebiT dasxiveba, specia-

luri  SesafuTi afskebisa da vakuumuri SefuTvis gamoyeneba. 

inertuli airis garemoSi gadazidva.  malfuWadi  produqtebis 

Senaxvisa da gadazidvis dros  civ haerTan erTad ZiriTadad gamoiye-

neben azots da naxSirorJangs.  xorcsaDDda xorcproduqtebze  maRal-

koncentruli inertuli airebisa da dabali temperaturis erToblivi 

moqmedeba amuxruWebs mikroorgamizmebis cxovelmyofelobas, Sesabami-

sad _ produqtis gafuWebas. optimalurad iTvleba naxSirorJangis 

10% koncentracia.  saqonlis xorcis Senaxvis xangrZlivoba oprima-

lur pirobebSi 45 dRea. ufro maRal koncentraciaze xorcis xarisxi 

qveiTdeba.AAmisi gamoyenebis uaryofiT mxares warmoadgens xorcis sa-

saqonlo maCveneblebis umniSvnelo Semcireba (kunTovani qsovilis ga-

muqeba). 

yvelaze efeqturad xorci inaxeba sufTa azotis areSi. azotis 

99% koncentraciasa da 00C temperaturaze xorci inaxeba 20 dRe-Rame. 

amasTan, xorci inarCunebs sasaqonlo xarisxsa da bunebriv fers, 

Trgunavs aerobuli baqteriebis cxovelmyofelobas. uaryofiTi mxarea 

azotis didi xarji da maRali Rirebuleba. 

regulirebul airovan garemoSi  gadazidva. aRniSnuli teqno-

logia ZiriTadad axali xilisa da bostneulis Sesanaxad gamoiyeneba. 

mis upiratesobas Seadgens: damwifebis procesis Seneleba, danakarge-

bis Semcireba fiziologiuri da mikrobiologiuri procesebis Tavi-

dan acilebis xarjze,  xilis konsistenciis, gemosa da aromatis Se-

narCuneba. aRniSnuli meTodiT SesaZlebelia xilis Senaxvis unariano-

bis ori_sami TviT  gaxangrZliveba. 

sxvadasxva airis Tanafardobis regulirebiT SesaZlebelia xil-

bostneulis Senaxvis vadebis regulireba xarisxis cvlilebis gareSe. 

naxSirorJangi amuxruWebs damwifebis process, Jangbadi _ aCqarebs. ai-

rebis Tanafardobis SerCeviT SesaZlebelia TiToeuli saxis produq-

tisaTvis airovani garemos optimaluri Semadgenlobis dadgena. dama-

tebiT gaTvaliswinebuli unda iqnes  xilis simwifis xarisxi, moyvanis 

raioni, Senaxvis temperatura, haeris fardobiTi tenianoba da sxv. 
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Catarebuli cdebiT dadgenili iqna citrusebis regulirebul 

airovan garemoSi gacivebis gareSe gadazidvis SesaZlebloba. aseT pi-

robebSi citrusis gafuWebis PZiriTad mizezs mikrobiologiuri gafu-

Weba  warmoadgens, ris gamoc xilis zedapirze mikrofloris gamrav-

lebis aRsakveTad saWiroa damatebiTi RonisZiebebis gatareba, rogori-

caa magaliTad biologiurad aqtiuri antiseptikebis gamoyeneba. 

ZiriTadad gamoiyeneba azoti-naxSirorJangi_Jangbadis samkomponentiani  

regulirebuli airovani garemo. amJamad gamoiyeneben aseve orkomponen-

tian (azoti-Jangbadi) meTods azotis gazrdili SemcvelobiT, romlis 

efeqturobac cdebiT iqna dadgenili. amasTan azotovan garemoSi Se-

saZlebelia mokrefis dros dazianebuli xilisa da nayofebis Senaxva. 

cdebiTaa aseve dadgenili airovan garemoSi Senaxuli sasoflo-same-

urneo kulturaTa Teslis mosavlianobis zrda. 

Tanamedrove msoflioSi farTod gamoiyeneba regulirebul ai-

rovan garemoSi xilisa da bostneulis Senaxva. did britaneTSi am we-

siT inaxaven xilis 80%-s, amerikis SeerTebul StatebSi _ 70%-s, germa-

niaSi _60%-s, amasTan 2_3 –jer mcirdeba danakargebi, Senaxvis xan-

grZlivoba ki izrdeba 1_2 TviT.  

satvirTo saTavsos haeris ozonizacia. meTodi gamoiyeneba ref-

riJeraciasTan erTad xil-bostneulis (citrusis, bananis) Senaxvis ga-

saxangrZliveblad. ozonizacia dauSvebelia rZeproduqtebisaTvis.  

didi koncentraciiT ozoni mavnebelia cocxali organizmebi-

saTvis, radgan aqveiTebs xilisa da bostneulis kvebiT Rirebulebas, 

aZlevs maT metalis gemos, ris gamoc kvebis produqtebis Senaxvis ga-

saxangrZliveblad ozonis gamoyenebis mizanSewoniloba Semdgom Ses-

wavlas moiTxovs. 

tvirTis ultraiisferi dasxiveba. sazRvao transportze ultra-

iisferi sxivebiT dasxiveba gamoiyeneba dabal temperaturasTan erTad 

kvebis produqtebis Senaxvis gasxangrZliveblad, aseve ekipaJisa da 

mgzavrebis  dasxivebisaTvis. ultraiisferi sxivebi iwvevs mikrobuli 

ujredis cilis daSlas, riTac aixsneba misi baqterociduli efeqti. 

ultraiisferi sxivebi xasiaTdeba mcire SeRwevadobiT, moqmedebs mxo-

lod zedapirulad, amitom dasxiveba ar iwevs qimiur cvlilebebs pro-

duqtSi. 

ultraiisferi sxivebis generators  warmoadgens sxvadasxva tipis 2.5 

vt simZlavris baqterociduli naTura 1 m3 moculobis saTavsosaTvis 

dasxivebis  5 wT xangrZlivobiT.  

    kvebis produqtebis inertuli airis garemoSi SenaxvasTan Sedare-
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biT ultraiisferi dasxiveba teqnikurad martivi  da efeqturia. gemSi 

xorcis CatvirTvis Semdgom dasxivebas awarmoeben 3 sT_is ganmavloba-

Si, SemdgomSi ki dRe-RameSi 2_jer 1 sT_is xangrZlivobiT. 

  specialuri   SesafuTi afskebisa da vakuumuri SefuTvis gamo-

yeneba. tvirTis garSemo xelovnuri airovani garemo warmoiSveba TviT 

tvirTSi mimdinare bioqimiuri da fiziologiuri procesebis Sedegad, 

risTvisac iyeneben silikon-kauCukis afskebs, romlebic wylisaTvis 

gaumtaria, magram gamtaria nayofSi cxovelmyofelobis dros  gamoyo-

fili eTilenisa da aromatuli naerTebisaTvis. 

vakuumur SefuTvas mimarTaven refriJeraciis pirobebSi gamosa-

yeneblad. is mWidrod ekvris tvirTis zedapirs da warmoadgens or-

Tqlgaumtar an naxevradorTqlgamtar Semosaxvev masalas.  

SesafuTi afskebi aferxebs produqtis gamoSrobasa da masze haeris 

Jangbadis moqmedebas. 
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PROMISING METHODS FOR IMPROVING SECURITY  

OF GOODS IN TRANSIT 
 

Pkhakadze M., Saghinadze I. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 
 

In this work is given characteristics of promising methods for transport of food go-

ods:  transportation in a controlled atmosphere and inert gas, ozonation of air cargo facilities, 

ultraviolet light load, the use of special films and vacuum unit. 
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citrusovanTa biologiurad sufTa mcenareuli 

nedleulis resursebi, teqnologiuri reglamentebi, 

rekomendaciebi 

 
cercvaZe v.v., TuTberiZe b.d., maisuraZe z.a. 

saqarTvelos saxelmwifo agraruli universitetis Cais,  
subtropikuli kulturebisa da Cais mrewvelobis instituti 

 
 citrusovnebi nayofis sagemovno, kvebiTi, samkurnalo da sxva 
unikalur TvisebebTan erTad gamoirCevian imiTac, rom maTi yvavilebi, 
ylort-foTlebi da nayofebi warmoadgens Zvirfas eTerzeTovan ned-
leuls – yvavilebidan Rebuloben eTerzeT [NEROLI]-s, ylort-foTlebi-
dan [PETITGREN]–s. maTi gamoyenebis ZiriTadi sferoa parfiumeria, kve-
bis, sasmelebis da samkurnalwamlo mrewveloba. mecitruseobis klasi-
kur qveynebSi aRniSnuli mcenareuli resursebi industriuli paramet-
rebis principiT aris gamoyenebuli, anu mimarTaven yvela saxis mcena-
reuli nedleulis reglamentirebas. sruliad gansxvavebuli, primiti-
uli midgoma aqvs am sakiTxs Cvens qveyanaSi, sadac mecitruseoba tra-
dicuulad ganviTarda erTi mimarTulebiT – uzrunvelyoT momxmarebe-
lis Siga bazari mxolod nayofiT, riTac mniSvnelovnad dazaralda 
CvenSi mecitruseobis dargis rentabeloba, miuxedavad imisa, rom didi 
xania arsebobs am problematikis gadaWris inteleqtualuri safuZvle-
bi. [3] 
 citrusovanTa baRebSi mkveTrad gamosaxuli Warbi yvavilebis da 

ylort-foTlebis nedleulis samrewvelo masStabebiT damzadebis da 

miznobrivi gamoyenebis teqnologiuri reglamentebis damuSavebis mi-

marTulebiT Cais, subtropikuli kulturebis da Cais mrewvelobis in-

stitutSi ganxorcielda unikaluri kvlevebi. es Tematika damuSavda 

sruliad amomwuravad da ganixileba, rogorc farTomasStabiani da-

nergvis teqnologiebi. aseTi rekomendaciebia:  

 1. `maRalmosavlian citrusovanTa baRebSi (mandarini, forToxa-

li, limoni) Warbi yvavilebis da ylort-foTlebis Zvirfasi eTerze-

Tovani nedleulis damzadebis teqnologiuri parametrebis damuSave-

ba~ (10 aTas ha-ze gaangariSebiT). [3] 

 2. `specializebuli  eTerzeTovani nedleulis alternatiuli 

bazis Seqmnis mizniT eTerzeTebis gansakuTrebiT marali Semcvelobis 

da yinvagamZleobiT gamorCeuli citrusovanTa (citranJi da sxva ana-

logiuri formebi) gaSeneba civi eqspoziciis nakveTebze~. [4] 

 3. `biologiurad sufTa citrusovanTa yvavilebis da ylort-

foTlebis nedleulidan eTerzeTebis miRebis teqnologiuri meTode-

bis etapobrivi optimizacia eTerzeTebis xarisxis reglamentirebis 

mizniT~. [5] 
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 warmodgenili rekomendaciebis danergvis safuZvelze eTerzeTo-

vani nedleulis damzadebis mosalodneli parametrebi (minimaluri in-

deqsaciiT prognozirebis meTodi) SeiZleba gaxdes:      1. arsebul 

citrusovanTa baRebis bazaze (10 atasi ha) 5-6 aTasi tona; 2. speciali-

zebuli eTerzeTovani nedleulis sabazo baRebis gaSenebis fonze (5 

aTasi ha) mosalodnelia 20 aTasi tona maRalmosavliani yvavilebis, 

ylort-foTlebis da nayofebis nedleulis miReba. (nedleulis damza-

debis es potenciuri resursebi analogiuria citrusovanTa eTerzeTe-

bis mwarmoebel iseT tradiciul qveynebisa rogoricaa  italia, saf-

rangeTi, espaneTi, maroko, egvipte da sxva. [4] 

 biologiurad usafrTxo nedleulis damzadebis da Sesabamisad 

sufTa organuli produqciebis miRebis safuZvels qmnis mcenareTa 

movlis agroteqnologiebis mizanmimarTuli koreqtireba, rac konkre-

tulad moicavs baRebSi mineraluri sasuqebis Setanis da Sxamqimikate-

bis gamoyenebis vadebis SesaZlo gaadgilebas ise, rom eTerzeTovani 

nedleulis damzadeba dasruldes mineraluri sasuqebis da Sxamqimika-

tebis gamoyenebamde. ekologiurad sufTa garemos Seqmnis Tvalsazri-

siT aseve efeqturi da swori mimarTulebaa mcenareTa uzrunvelyofa 

organuli azotiT da mavnebel-daavadebaTa winaaRmdeg brZolis meqani-

kuri da biologiuri meTodis gamoyeneba. 

 citrusovanTa mcenareuli nedleulidan eTerzeT nerolis da 

petigrenis miRebis ramdenime meTodi arsebobs, maT Soris Tvisobrivia 

orTqliT gadadenis, eqstraqciis, gaaqtivebuli naxSiris adsorbciis 

da sxva. yvavilis nedleulidan nerolis miReba ganvaxorcieleT eq-

straqciis meTodiT, naxevrad sawarmoo da laboratoriul pirobebSi. 

miRebuli konkreti movaqcieT spirtiT mravaljeradi damuSavebis qveS. 

ase iqna miRebuli nerolis absoliumi (sufTa zeTi) zeTis gamosavli-

anoba yvavilis nedleulidan  0,19 %-ia. petigrenis miRebis tipiuri me-

Todia orTqliT gadadena. es procesi ganvaxorcieleT laboratori-

ul pirobebSi orTqliT gadamden eleqtroaparatis gamoyenebiT manda-

rin unSius foTlebidan. gamonaxad fraqciebs 400 ml moculobiT va-

tarebdiT eTil-qloridis siciveSi pirveli xuTi fraqciis petigrenis 

zeTi xasiaTdeba kargi siblantiT da gamWirvalebiT. nedleulidan ga-

mosavlianoba 0,28 %-ia. nerolis da petigrenis gamosavlianobis da xa-

risxis ganmsazRvreli yvela niSnuli Tvisobriv kavSirSia nedleulis 

saxeobis, zeTis miRebis teqnologiuri meTodebis racionaluri SerCe-

vis unarTan, rac mTlianobaSi qmnis agrobiologiuri da teqnologiu-

ri reglamentebis optimizaciis safuZvels da SesabamisobaSia analo-
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giuri kvlevebis saerTaSoriso standartebTan. [5] 

 msoflio bazarze Zvirfasi eTerzeTebis  sarealizacio fasebi 

gviCvenebs, rom yvelaze ZviradRirebulia e.w. neroli, 16 uncia (380,8 

gr) produqciis fasi 3230 aSS dolars Seadgens da 2,5-jer aremateba 

analogiuri dafasoebis vardis da Jasminis eTerzeTebs. bazarze ma-

RalmoTxovnadia petigrenis eTerzeTs, misTvis damaxasiaTebeli nero-

lis surnelebis wyalobiT, rac mas aniWebs sxvadasxva mizniT gamoye-

nebis funqcias. [1] 

 sabazro koniuqturis mimzidveli garemo qmnis myar rentabelur 

safuZvels citrusovanTa eTerzeTebis samamulo warmoebis Seqmnis saq-

meSi, risTvisac saWiroa droulad ganisazRvros misi prioritetuli 

ganviTarebis biznes interesebi da dafinansebis wyaro. swored am 

problematikis gadaWrisadmi aris miZRvnili Cvens mier warmodgenili 

argumentirebuli  da aprobirebuli rekomendaciebi. 
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TECHNOLOGICAL PARAMETERS AND RECOMMENDATIONS  

OF  RATIONAL USE GENETIC BOTH AND VAGETATIVE  

RESOURCES OF CITRUS FRUTI CROPS 
 

Tsertsvadze V., Tutberidze B., Maisuradze Z. 
Institute of tea, subtripical cultures and tea industry 

Summary 
 

 In the world market of radio  olis high competitiveness radio oils of citrus fruit 

crops, including of radio oils differ. Neroli is most precious, which market price 2,4 tames 

above, than the price of the nearest competitive of radio oils a jasmin and a rose. 

 The basic method for creation of a row-material base of manufaqture nerolin and pe-

tigrain oils in Georgia is complex use of gardens of tangerin, an arange, a lemon and oter cit-

rus. 
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 Generally citrus crops, among them tangerine, is explicitly characterized with perio-

dic fruit bearing which is not desirable from the prospective of law breed and non-stable re-

venues. Main reason of the above-mentioned is increased reproductive feature of the crop. 

On the bases of the above-mentioned have been developed agrotechnical parameters of stab-

le fruit bearing. The most effective is removing 80 % of excess blossoms, which is also good 

raw material for etherized oil production. Profitability rate for the above-mentioned activity 

reaches 174%. 

 the new form citrages F3 - ``Anaseuli`` is seferated from in Citranges F2 according to 

the phenotypic characters of motherplant. ``Anaseuli`` is characterizid with high frost resis-

tance (-15-160 C), highproductivity (45-50 t/ha). Fruit is rich incontaning vitamins and other 

biologically active substaces. Tonic juices made from Citranges   F3 is not on ly refreshing 

pleasant drink but it posesses medicinal properties. Breading vegetation Growing and culti-

vation of  plantig materials of further selective forms of Tsitrange F 3  and other analogical 

citrus rich in essential oils. 

 The basic metods of reception of radio oils, phisical and chemical ways of impove-

ment of their quality are stated; the methods of quality control of neroli and petigreni oils, 

raw materials and products of their processing. 

 

 

 

ТОКОФЕРОЛЫ ЭКСТРАКЦИОННОГО МАСЛА ЧАЙНОГО 

ЛИСТА  
 

Хведелидзе В., Буцхрикидзе Б., Копалиани Д. * 

Государственный университет Акакия Церетели 

Lawrence technological university* 

 

Показана значимость токоферолов для организма. С применением 

амперометрического метода анализа разработана методика определения витамина 

Е в экстракционном масле – липидном комплексе чайного листа. Установлено, что с 

увеличением содержания нежной фракции в исходном сырье чайного листа 

содержание витамина Е в липидном комплексе увеличивается от 1,45 мг/г до 1,77 

мг/г. Результаты анализа показывают, что в ЛК ЧЛ содержание витамина Е 

значительно больше, чем в известных растительных источниках этого витамина. 

 

Токоферолы являются важными биологически активными веществами 

липофильной природы. По химической природе они относятся к семейству 

терпеноидов  (содержат в своей структуре изопрен) и являются производными 

хромана (бензо-g-дигидропирана) [1] . 

Токоферолы синтезируются только в растительных клетках и в организме 

человека могут поступать с продуктами питания. Прежде всего, с растительными 

маслами.  Наиболее богаты токоферолами масло из зародышей пшеницы, содержащее 

их до 500 мг%, а также соевое  (110-200 мг%). Содержание токоферолов в маслах, 
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богатых каротиноидами, несколько меньше: в облепиховом масле их количество 

может быть 15-30 мг%, а в масле из  семьян - шиповника - от 30 до 120 мг% [2,3]. 

Проявление витамином Е антиоксидантной активности, благодаря способности 

ингибировать перекисное окисление липидов мембран, угнетение 

свободнорадикального окисления в организме и защита биополимеров от 

продуцируемых ими свободных радикалов и перекисей - важнейшие физиологические 

функции токоферолов [4,5]. 

Антиоксидантные свойства токоферолов важны не только для оказания 

позитивного влияния на органы и системы организма, но и для предотвращения или 

замедления окисления продуктов питания и стабилизации лекарственных препаратов. 

Прежде всего, это актуально для природных комплексов, содержащих лабильные 

вещества,  к которым относятся и каротиноиды [6]. 

Различные токоферолы имеют неодинаковую биологическую активность. 

Физиологическое действие ослабевает в последовательности:  -токоферол > -

токоферол > -токоферол > -токоферол. При этом замечено, что продукты 

метаболизма также обладают Е-витаминной активностью [2].  

Результаты исследований показывают, что липидный комплекс чайного листа 

(ЛК ЧЛ) представляет интерес как богатый природный источник токоферолов  [7]. 

Этим он превосходит таких природных источников токоферолов, как  облепиха и 

шиповник. 

Стандартные методы определения витамина Е в фармацевтических препаратах, 

рекомендованными отечественной  фармакопеей, являются спектрофотометрические и 

хроматографические [8].  Спектрофотометрические методы основаны на. измерении 

оптической плотности окрашенного комплексного соединения,  образовавшегося при 

окислении витамина Е хлористым железом в присутствии -1-дипиридила или 

офенантролина. Подготовка пробы в этих методах включает щелочное омыление с 

последующей экстракцией токоферолов сернокислым эфиром. Из-за неустойчивости 

токоферолов в щелочной среде происходит частичное их разрушение. Данная 

методика не обладает достаточной специфичнотъю, требует большой затраты времени 

и реактивов. 

Определение токоферолов методом высокоэффективной жидкостной 

хроматографии (ВЭЖХ) не требует длительной пробоподготовии, однако высокая 

стоимость оборудования существенно ограничивает его практическое применение [8]. 

Цель настоящей работы - определение витамина Е в ЛК ЧЛ с использованием 

экспрессного амперометрического метода анализа. 

Материал и методы. Амперометрический метод основан на измерении 

электрического тока, возникавшего при окислении исследуемого вещества на 

поверхности рабочего электрода, находящегося под определенным потенциалам [9]. 

Анализ производили на жидкостном хроматографе "ЦветЯуза". 
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Блок-схема работы прибора приведена на рис.1 

Для анализа брали экстракционное масло чайного листа - ЛК ЧЛ, полученное 

методом экстракции хлористным этиленом воздушносухого чайного сырья с 

различным содержанием нежной фракции - от 20 до 85 %. 

Согласно рекомендациям [10] в качестве рабочего электрода использовали 

стеклоуглерод. Потенциал при амперометрическом определении токоферолов 

составлял 800 мВ. ЛК ЧЛ разбавляли в хлороформе до концентрации 5 г/л. 

Поскольку в состав поливитаминных препаратов витамин Е входит в виде 

токоферола ацетата, представляющего собой устойчивый синтетический аналог 

природного токоферола, определяли зависимость величины концентрации  

токоферола ацетата в хлороформе от величины тока его окисления. НА рис.2 дана 

типичная воспроизводимость последовательных 4-х дозировании разбавленного 

токоферола ацетата в хлороформе. Среднеквадратическая ошибка 

последовательных измерений не превышала 3 %. 

В табл. 1 приведены расчетные данные зависимости величины тока окисления 

токоферола ацетата от концентрации его в хлороформе. 

Рис.1. Блок-схема электрохимического прибора 

1-растворител; 2-насос перистатической; 3-кран-дозатор; 4-ячейка 

детектора; 5-терморегулятор; 6-слив; 7-усилитель токов; 8-аналого-

цифровой преобразователь; 9-компютер с принтером. 
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Рис.2. Воспроизводимость 

последовательных четырех 

дозировании разбавленных 

растворов ЛК ЧЛ 

 

Таблица 1. Расчет зависимости величины тока окисления токкоферола ацетата 

от концентрации в хлоформе. 

№ I, мкА C, мг/л C2  I2  IC I+C (I+C)2  

1 14 3 9 196 42 17 289 

2 29 6 36 841 174 35 1225 

3 43 9 81 1849 387 52 2704 

4 52 12 144 2704 624 64 4096 

5 67 15 225 4489 1005 82 6724 

6 81 18 324 6561 1458 99 9801 

7 87 21 441 7569 1827 108 11664 

8 110 25 625 12100 2750 135 18225 

 483 109 1885 36309 8267 - 54728 

Методом линейной корреляции по табл.1 определяли [11]: 

375,60I  ; 625,13C  ; 891,29I  ; 07,7C  ; 995,0 . 

Полученные результаты дают возможность получить уравнение с высоким 

коэффициентом корреляции, которое имеет вид, 

С=0,236 I0,62, (мг/л) (1) 

где I, мкА – величина тока окисления -токоферола ацетата; 

С, мг/л – концентрация -токоферола ацетата в хлоформе 

По табл. 1 и формуле (1) построили калибровочную кривую, которая приведена 

на рис.3. 

В дальнейшем, результаты амперометрических определений хлороформенных 

растворов ЛК ЧЛ сравнивали с калибровочной кривой и определяли концентрацию 

токоферолов в исследуемых образцах по формуле 
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,
m

VC
X


  (мг/г)  (2) 

где Х, мг/г – содержание 

токоферолов в исследуемом образце 

ЛК ЧЛ в пересчете на токоферол 

ацетат; 

С, мг/л – концентрация -

токоферола ацетата в хлороформе; 

V=0,2 л, - объем хлороформенного 

раствора m=1 г ЛК ЧЛ. 

Методика определения 

витамина Е в ЛК ЧЛ. Навеску ЛК 

ЧЛ массой 1,00г, взятой с точности 

0,01 г, разбавляют в хлороформе, 

перемешивают с последующим 

доведением объема раствора до 200 

мл. По величине тока окисления I по 

формуле (1) или по калибровочному 

графику (рис.3) находим 

концентрацию токоферолов С в 

пересчете на -токоферол ацетат, а. 

по формуле (2) вычисляем содержание токоферолов в исследуемом образце ЛК ЧЛ в 

пересчете на токоферол ацетат. 

По приведенному примеру (рис.1) среднее значение воспроизводимостей из 

четырех дозировании составляет I=39,49 мкА, к которому соответствует концентрация 

токоферола ацетата в растворе С=8,70 мг/л. Содержание токоферолов в 

исследуемом образце ЛК ЧЛ находим по формуле (2): Х=1,74 мг/г в пересчете на -

токоферол ацетат. 

В табл.2 приведены результаты анализа содержания  витамина Е в липидном 

комплексе чайного листа с различным содержанием нежной фракции в исходном 

чайном сырье. При этом экстрагирование ЛК ЧЛ из воздушносухого листа 

осуществляли трихлорэтиленом при температуре 70С и продолжительностью 

экстракции 6 часов, перемешиванием и отгонкой растворителя в вакуум-испарителе 

[7]. 

Таблица 2. Содержание витамина Е в липидном комплексе чайного листа 

Содержание нежной фракции в 

исходном чайном сырье, % 

Содержание витамина Е, мг/г 

хх S ,% 

25 1,450,022 2,67 6,25 

55 1,580,031 2,88 7,15 

75 1,740,028 2,70 6,78 

85 1,770,029 2,77 7,04 

 

Рис.3. Калибровочная кривая 

зависимости величины тока 

окисления -токоферола ацетата от 

его концентрации в хлороформе 



  

 
 

221 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Данные приведенные в табл.2 показывает, что содержание витамина Е в ЛК ЧЛ 

значительно превосходит известные растительные витаминные препараты. При этом, 

его содержание увеличивается от увеличения доли нежной фракции в исходном 

чайном сырье. 

Таким образом, амперометрический метод – наиболее подходящий для 

определения витамина Е в поливитаминных растительных препаратах. 
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TOCKOPHEROLS IN TEA LEAF EXTRACTIVE OIL 
 

Khvedelidze V., Butskhrikidze B., Kopaliani D.*  
Akaki Tsereteli State University,  Lawrence technological university* 

Summary 

 

It’s shown importance of tockopherols for the organism. By using amperometral met-

hods of analysis, in tea leaf extractive oil – in lipid complex, is worked out determining met-

hodic of vitamin E. It’s established that in lipid complex by increasing consistence of the 

tender fractions consistence of vitamin E increases from 1,45 mg/g till 1,77 mg/g. According 

to the analysis  consistence of vitamin E in tea leaf lipid complex is much more, than in alre-

ady known sources about this vitamin. 
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radioproteqtoruli Tvisebebis kvebiTi Rirebule-

bis wiTeli feris saRebavis miRebis teqnologia 

TeTri feris yurZnis WaWidan 

 
xositaSvili v., Canqseliani z.,; l. xositaSvili; m. miqelaZe;  

m. liparteliani; n. mindiaSvili; m. SalamberiZe* 
saqarTvelos agraruli universitetis radiologiisa da  

agroekologiis s/k instituti 
*ak. wereTlis saxelmwifo universiteti, quTaisi 

 
  TeTri yurZnis gadamuSavebis Sedegad Rebuloben TeTri feris 

yurZnis WaWas, romelsac aSroben da iyeneben sxvadasxva daniSnulebiT. 
WaWa Seicavs fenolur naerTebs, maT Soris leikoantocianebs. leiko-
antocianebi sxvasdasxva tipis JangviTi saxis reaqciebis safuZvelze 
gadayvanili iqna antocianebad, ris safuZvelzedac miRebuli iqna an-
tocianebis Semcveli kvebiTi Rirebulebis wiTeli feris saRebavebi. 

wiTeli feris saRebavebi ZiriTadad iwarmoeba antocianebisagan. 
antocianebi  arian  saRebavi  nivTierebebi,  romelic  Sedian  mcena-
ris  nayofebSi,  yvavilebSi,  foTlebSi,  ReroebSi,  fesvebSi  da  
sxva. antocianebidan  miRebuli  saRebavebi  xasiaTdebian  mravalgva-
ri  feris  sxvadasxvaobiT;  vardisferi,  wiTeli,  lurji,  Sav,  iis-
feramde. 

antocianebis agebuleba dadgenili iqna 1913-1916 wlebSi germane-
li  mecnieris p. vilSteteris mier. antocianebis sinTezi ganxorcie-
lebuli  iqna 1928 wels qimikos r. robinsonis  mier, xolo yurZnisa 
da mis  produqtebSi  seswavlili iqna s. durmiSiZis  mier 1965 wels  
da  frangi  mecnieris riberogaionis mier 1959, 1968 wlebSi. yvela isi-
ni Seicaven heterociklur rgolebSi oTx valentian Jangbads, (okso-
ni). mcenareuli qsovilebi antocianebs Seicaven glukozidebis saxiT, 
romliTac antocianebis aglikonebs uwodeben.  

  mcenareSi antocianebidan yvelaze metad gavrcelebulia  ciani-
dini. erTi da igive mcenareSi Zalian xSirad gvxvdeba antocianebis 
mravalsaxeoba, romelnic agebulni arian erTi an mravali antociane-
bis mier. 

antocianidebi yurZensa da RvinoSi arseboben glikozidebis sa-
xiT, ZiriTadad 3- monoglikozidebis an  iSviaTad  3,5- diglikozide-
bisa da 3-biozidebis saxiT. sazRvargareTis qveynebSi literaturuli 
monacemebiT glikozidebis gansazRvrisaTvis xmaroben antocianidebs 
da xSirad  iyeneben  termins  -  antocianinebs. 

antocianebi yurZenSi damokidebulia fotosinTezis energiaze, 
rac  gamoixateba foTlebSi mzis energiis STanTqmiT da foTlebSi  
antocianebis warmoSobiT da SemdgomSi foTlebisa da nayofis  Sefe-
rilobaze. antocianebis  warmoqmna da raodenoba damokidebulia   
yurZnis jiSebze, mis adgilmdebareobaze da sxva faqtorebze. 

wiTeli kvebiTi Rirebulebis saRebavebis mirebis meTodi yurZnis 
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WaWidan  saavtoro mowmoba #979458  1982 weli. 
 saqarTvelos mebaReobis,  mevenaxeobis da meRvineobis s/k insti-

tutis TanamSromlebis mier damuSavda kvebiTi Rirebulebis wiTeli 
feris  saRebavis miRebis  meTodi, (avtorebi:  xositaSvili  vaJa,  ia-
viCi  pavle,  cagareiSvili  gurami  da  laSxi  andro). 

                       meTodis  aRweriloba  
viRebT 100 gr. gamSral da dafqvil haermSral yurZnis WaWas 

(TeTri  yurZnis gadamuSavebis Sedegad miRebuli), romelic miRebuli 
iqna  rqawiTelis yurZnis jiSisagan.  vamatebT 0,5 litr absolutur 
eTilis  spirts, romelsac davamateT winaswar koncentruli gogir-
dmJava 65:1  fardobiT. nazavi davadgaT maduRari wylis abazanaze uku-
macivriT  aRWurvil WurWliT. es operacia gavagrZeloT 4 saaTis  
xangrZlivobiT. Semdeg masa gavacieT da gavfiltreT, filtrati gaci-
vebis Semdeg da  gavaneitraloT kalciumis  karbonatiT 7 ph-mde. Sem-
deg igi avaorTqleT da miviReT 80 ml. gamomdinare iqidan, rom miRe-
buli masa Seicavda cximovan mJavebis, eTilis eTerebs d axels uSli-
da saRebavebis gamoyofas, movaxdineT masidan cximebis gamocalkaveba 
160 ml ormaggamoxdili wyalis damatebiT, ris Sedegadac gamoileqa 
wiTeli feris naleqi, gafiltvrisa da Carecxvis Sedegad gamovaSreT 
witeli feris naleqi mivireT 1,46 gramis raodenobiT. imisaTvis rom 
Segveswavla wiTeli saRebavebis miRebis meTodi, gamosavlianobis mi-
xedviT, Cavataret ramodenime variant sxvadasxva mJavianobis da spir-
tiani koncentratebis mixedviT. 

 
variantebi saRebavi nivTiereba m/l taninebi m/l 
sakontrolo spirtisa 
da mJavis Sefardeba 
75:1(koncentruli gogir-
dis mJava) 

50 70 

yurZnis jiSi rqawiTeli  
yurZnis  jiSi Cinuri 

80 
75 

200 
180 

sacdeli spirtisa da 
mJavis Sefardeba 65:1 ji-
Si rqawiTeli 
jiSi Cinuri 

 
100 
100 

 
280 
270 

sacdeli spirtisa da 
mJavis Sefardeba 49:1 ji-
Si rqawiTeli 
jiSi Cinuri 

 
120 
120 

 
300 
290 

sacdeli spirtisa da 
mJavis Sefardeba 39:1 ji-
Si rqawiTeli 
jiSi Cinuri 

 
120 
120 

 
300 
275 

sakontrolo spirtisa 
da mJavis Sefardeba 21:1  
jiSi rqawiTeli 
jiSi Cinuri 

 
 
110 
105 

 
 
290 
275 
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gamoyenebuli literatura 
1. Бокучава М. Пруидзе Г. Рол катехинов в процессе стабилизации красных пигментов 

растений изд. АН СССР 1970 №1 ст.124-126. 

2. Бокучава М. Пруидзе Г.Получение природных  красительей  из отходов чайнного 

производств. Бюл. ВНИИ Чайной  промишленност 1963 №2ст.67 

3. Хоситашвили В и Хоситашвили Л. Способ получения красного  питевого 

красителья из растительного  сырья содержащего леикоантоницина А.С. №1566710 

1988 г. 

4. Хоситашвили В и Хоситашвили Л А.С. 1996733 1993 г. 

IN  RADIOPROTECTOR APARATUS ,, TKIS NOBATI” IDENTIFY 

HIGH LEVEL OIL ACIDS WITH USING GAS – LIGUID  

CROMOTOGRAPY 
 

Khositashvili V., Chankseliani Z., Khositashvili L., Mikeladze M.,  

Mindiashvili N.,.Liparteliani M, Shalamberidze M.* 
The Institute of Radiology and Ecology,* Thе  universiti of  akaki tsereteli of  kutaisi. 

Summaru: 
 

In extract of  aparatus ,,tkis nobati” there was identified the percents of oil  acid  com-

ponents. there  was found 15 kind oil acids. 9 was  saturated  and  6 not saturated. they have 

high  radioprotector guantities. 
 
 
 
 

   

ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА 

ЭКСТРАКЦИОННОГО МАСЛА ЧАЙНОГО ЛИСТА 
 

Джапаридзе З.*, Подберезний B.**, Горгодзе Г. 
 Грузинский технический университет* 

Exscientia – Company overview of Israil** 

Государственный университет Акакия Церетели 

 

          Установлен химический состав липидного комплекса чайного листа и характер  

его количественного и  качественного изменения в процессе переработки чайного 

листа 

Богатый витаминный состав экстракционного  масла чайного листа, высокое 

содержание ненасыщенных жирных кислот и других биологически активных 

компонентов предопределяют использование его в качестве компонента пищевых 

добавок и лекарственных средств.  

 

Несмотрия на многовековую историю культуры чая, практически вне поля 

зрения ученых остались жирорастворимые липидные фракции чайного листа, анализ 

которых показывает, что они содержат значительно больше необходимых и ценных 



  

 
 

225 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

для организма физиологически активных компонентов, чем "классические" чайные 

экстракты. 

В Кутаисском НЦ НАН Грузии из грубого чайного сырья с помощью 

трихлорэтилена выделена липидная фракция - экстракционное масло чайного листа 

(ЭМ ЧЛ), результаты исследования химического состава которого послужили 

основанием данной статьи. 

Предварительно следует отметить следующее: при изучении острой токсичности 

ЭМ ЧЛ выявлено, что оно относится к группе практически нетоксических веществ. 

При изучении хронической токсичности основные показатели обмена веществ 

подопытных животных находились в пределах физиологических колебаний. 

Чайное сырьё для эксперимента перерабатывали по следующим группам: 

воздушносухой чайный лист (I группа), фиксированный водяным паром при 1300С 

зеленыи чай (II группа), фиксированный при 1700С зеленый чай (III группа) и 

полуфабрикат черного чая (IV группа). Влажность образцов не превышала 10%. 

Анализ ЭМ ЧЛ производили современными хроматографическими и 

спектрофотометрическими методами. Содержание кофеина в сырьё и масле 

определяли модифицированным нами фотометрическим методом. Тяжёлые металлы в 

ЭМ ЧЛ определяли по ГФ XI,вып. 2. 

Одной из отличительной особенностью ЭМ ЧЛ по сравнению с другими 

растительными липидами является содержание в нем значительного количества 

кофеина. Установлено, что с увеличением доли нежной фракции  в чайном сырьё 

суммарное содержание липидов уменьшается, а содержание кофеина увеличивается. 

Анализ содержания в чае липидов и кофеина показывает, что они значительно 

отличаются, например, от культивируемого в Японии чая. В Грузинском чае 

содержание кофеина в максимально благоприятных условиях не превишает 3%, когда 

в Японском чае эта величина составляет 4-4,5%. Суммарное содержание липидов в 

Грузинском чае 2,5-3 раза больше, чем в Японском, соответственно 9-10,5% и 3,3-4%, 

что вероятно обусловлено климатическими факторами. 

Исследования показали , что ЭМ ЧЛ, собранного в различных периодах, 

сохраняет почти одинаковый качественный состав. Одноко, они отличаются 

соотношением отдельных классов. 

В процессе переработки чайного сырья в результате биохимических 

превращении и воздействия тепла происходит изменение количественного и 

качественного фона содержания липидного комплекса чая. Особенно заметно это 

изменение между чайным сырьём I группы (воздушносухое) и IV группы. Так, 

например, содержание свободных жирных кислот увеличивается от 2,5% (I группа) до 

27% (IV группа), а содержание триглицеридов уменьшается, соответственно, от 36% 

до 6%. 

Жирные кислоты, которые составляют основную массу ЭМ ЧЛ, малочисленны. 
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К ним относятся насыщенная пальмитиновая и ненасыщенные олейновая, линолевая и 

линоленовая жирные кислоты. Насыщенные кислоты, такие как лауриновая, 

миристиновая, стеариновая и арахиновая в ЭМ ЧЛ незначительны и их можно отнести 

к минорным жирным кислотам.   

Следует отметить,что соотношение количества ненасыщенных и насыщенных 

жирных кислот в ЭМ ЧЛ по группам исходного чайного сырья уменьшается от 2,5 (I 

группа) до 1,5 (IV группа). Эта величина практически характеризует тенденцию 

снижения соотношения в процессе переработки чайного сырья. 

Из ненасыщенных жирных кислот ЭМ ЧЛ 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. Установлено, что этот витамин намного больше в ЭМ ЧЛ воздушносухого 

чайного  сырья (до 60%), чем в липидах полуфабриката черного чая (до 40%). 

ЭМ ЧЛ имеет зеленовато-бурый, темный (I-III группы) или коричневато-черный 

(IV группа) цвет, что указывает на наличие в них различных красящих веществ. 

Действительно, анализ образцов ЭМ ЧЛ показывает, что в них в значительных 

количествах содержатся каротиноиды, хлорофиллы, феофитины. Суммарное 

содержание хлорофиллов в ЭМ ЧЛ I группы (17,5 мг/г), значительно больше, чем в 

других, особенно IV группы (5,5 мг/г). В процессе переработки чайного сырья 

количество хлорофиллов уменьшается, но увеличивается количество феофитинов. 

Однако, суммарное содержание хлорофиллов и феофитинов в процессе переработки 

чайного листа также уменьшается от 42,5 мг/г (I группа) до 35,3 мг/г (IV группа). 

Известно, что повышенное содержание хлорофиллов отрицательно влияет на 

вкусовые показатели чайного настоя. Однако содержание хлорофиллов совместно с 

токоферолами в ЭМ ЧЛ придаёт ему антисептические свойства. Этим обьясняется тот 

факт, что ЭМ ЧЛ  в процессе длительного хранения не подвергается прогоркиванию. 

Характеристика экстракционного масла воздушносухого чайного листа, 

выделенного с помощю трихлорэтилена, приведена в таблице 1 

             Результаты исследований показывают, что ЭМ ЧЛ представляет интерес 

как богатый природный источник токоферолов и каротиноидов. В месте с тем, их 

содержание в экстракционном масле воздушносухого сырья (соответственно, 17,5 мг/г 

и 1,8 мг/г) значительно выше, чем в экстракционном масле полуфабриката черного чая 

(7,7 мг/г и 1,2 мг/г). Следует отметить сравнительно низкое содержание β-каротина (до 

10%) в общем количестве каротиноидов в чайном масле. 

Из токоферолов выделены α, (β+γ) и δ- токоферолы. При этом оказалось, что 

токоферолы в ЭМ ЧЛ представлены, в основном, α- токоферолом (до 80 % от общего 

количества). 
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                                                                                                                           Таблица1 

Характеристика экстракционного масла воздушносухого чайного листа 

 

Наименование показателей Характеристика 

Внешный вид Зеленовато-бурая высыхающая 

жидкость с характерным запахом 

Выход, % 5,0…6,0 

Плотность, ρ, г/см3 (200С) 0,920…0,925 

Кислотное число, мг КОН/г 0,40…0,45 

Йодное число, гЈ2/100г 80…95 

Показатель преломления, п20
в 1,470…1,475 

Сумма каротиноидов, мг/г 

β -каротин 

16,5…17,5 

1,80…1,85 

Сумма токофероллов, мг/г 

В том числе:α-токоферол 

                      β+γ – токофероллы 

                      δ – токоферолл  

1,70-1,80 

1,30-1,40 

0,06-0,07 

0,30-0,35 

Хлорофиллы, мг/г 17,0-18,0 

Феофитины, мг/г 25-26 

Содержание основных жирных 

Кислот,% от суммы: 

- пальмитиновая 

- олейновая 

- линолевая 

- линоленовая 

 

 

23-24 

6,0-6,5 

15,5-16,0 

43-45 

Групповой состав липидного 

комплекса, в среднем, % 

- полярные липиды 

- стерины 

- высшие спирты 

- свободние жирные кислоты 

- триглицериды 

- воски 

- стерины эфиров 

- углеводороды 

 

 

19,4 

4,5 

0,7 

2,5 

35,8 

3,0 

33,5 

0,6 

Тяжёлые металлы, п.10-4 % 0,3 

 

Таким образом, при разработке технологических схем переработки чайного 

сырья в экстракционное масло целесообразно использовать воздушносухой чайный 
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лист. Богатый витаминный состав ЭМ ЧЛ, высокое содержание ненасыщенных 

жирных кислот и других биологически активных компонентов предопределяют 

использование его в качестве компонента пищевых добавок и лекарственных средств.  

 

Summary 

CHEMICAL COMPOSITION OF THE TEA  

LEAF EXTRACTION OIL  
 

Djaparidze V., Podberiozni V., Gorgodze G.  
Georgian technical university* 

Exscientia – Company overview 0f Israil** 

Akaki tsereteli state university  

Summary 

 

Establishment of the chemical composition of lipid complex tea leaf and the nature 

of its quantitative and qualitative changes during processing of tea leaves. Rich in vita-

mins  extraction oil of tea leaves, the high content of unsaturated fatty acids and other biolo-

gically active components predetermines its use as a component of the  nutritious supple-

ments and drugs. 

 

 

 

genuri inJineria, gen modificirebuli sakvebi da  

sursaTis uvnebloba 
 

kereseliZe o.g. 
(ekologiurad sufTa da genmodificirebuli kvebis produqtebis  

warmoebaze monitoringisa da mecnieruli kvlevis erovnuli centri) 
 

statiaSi ganxilulia genuri inJineria, rogorc mecnierebis axa-
li dargi, misi ganviTarebiT miRebuli genmodificirebuli kvebis pro-
duqtebi. sursaTis uvneblobis mniSvneloba da transgenuri mcenaree-
bis gamoyenebiT gamowveuli potenciuri riskebi. 

 
me-20 saukuneSi Cveni planetis mosaxleoba 1,5 miliardidan 6 mili-

ardamde gaizarda. mosalodnelia, rom 2020 wlisaTvis 8 miliards, xo-

lo 2050 wlisaTvis 11 miliards miaRwevs. amave dros marcvleulis mo-

savali planetis maStabiT, ukanaskneli 40 wlis ganmavlobaSi mxolod 

2.5 –jer gaizarda. aqedan naxevari miRweulia axali jiSebis gamoyva-

niT,xolo danarCeni – sasuqebis gamoyenebiTa da miwaTmoqmedebaSi ga-

tarebuli sxva agroteqnikuri RonisZiebebiT. garda amisa, urbanizaci-

is Sedegad  ukanaskneli 20 wlis ganmavlobaSi sasoflo-sameurneo sa-

vargulebi 15%-iT Semcirda. aseT pirobebSi mwvaved dadga dedamiwis 
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mosaxleobis sakvebiT uzrunvelyofis problema. 

dedamiwis mosaxleobis araprognozirebulma zrdam mecniereba ai-

Zula sakvebze moTxovnilebis dasakmayofileblad aratradiciuli 

teqnologiuri saSualebebi gamoenaxa. am TvalsazrisiT genuri inJine-

ria albaT, yvelaze mniSvnelovani mignebaa. 

genuri inJineria, rogorc mecniereba warmoiSva gasuli saukunis 

70-ian wlebSi, igi axali teqnologiaa, romelic gulisxmobs genebiT 

manipulirebas. aRniSnuli mecnierebiT SesaZlebelia erTi saxeobidan 

genebis gadatana meore, aramonaTesave saxeobaSi. genuri inJineria moi-

cavs meTodebis kompleqss, romelic nukleinis mJavebiT manipulirebis 

saSualebas iZleva. genuri inJineriis ganviTarebam SesaZlebeli gaxa-

da: sxvadasxva samkurnalo preparatebis Seqmna (mag. zrdis hormoni), 

genetikurad modificirebuli cocxali organizmebis miReba da maT sa-

fuZvelze sakvebi produqtebis damzadeba. 

vidre SevexebiT genmodificirebuli produqtebis av-kargianobis 

mdgomareobas, mokled ganvixilavT genuri inJineriis arss: ujredi si-

cocxlis umciresi erTeulia, igi organizmis `saSeni masalaa~ maTi 

erToblioba warmoqmnis qsovilebs, organoebsa da struqturebs. cile-

bi ujredis umTavres komponents warmoadgenen – isini ganapirobeben 

ujredis daniSnulebisamebr funqcionirebas. ujredebi erTmaneTisagan 

gansxvavdebian aRnagobiT da maTze dakisrebuli funqciebiT, yvela 

ujredi Semdegi komponentebisagan Sedgeba: ujredis membrana, romelic 

garss akravs mTlian ujreds; sxvadasxva organelebs, romlebsac aqvT 

gadamuSavebis, dagrovebis an gamoyofis funqciebi; birTvi – ujredis 

samarTavi centri. is Seicavs yvela im imformacias, romelic saWiroa 

ujredis an mTeli organizmis funqcionirebis, zrdis da gamravlebi-

saTvis. es informacia `genetikuri kodebis~ saxiT Cawerilia qromoso-

maSi. organizmis srul genetikur informacias genomi ewodeba. 

qromosoma berZnulad `SeRebil sxeulaks~ niSnavs, maTi danaxva 

SesaZlebelia sinaTlis mikroskopiT, gansazRvruli saRebavis gamoye-

nebiT. qromosomebSi inaxeba genetikuri anu memkvidreobiTi informa-

cia. igi `Cawerilia~ polimerze, romelsac dezoqsiribonukleinis mJa-

va (dnm) ewodeba. imisaTvis, rom kodirebulma informaciam ar ganica-

dos cvlileba informacia polimeris ormag jaWvzea Cawerili, amri-

gad qromosoma mWidrod daxveuli da SekumSuli dnm-isagan Sedgeba. 

rodesac ujredi mravldeba xdeba masSi arsebuli dnm-is sruli 

kopireba da Secvlil ujredSi gadaecema zustad imave saxis dnm. qro-

mosomebSi arsebuli genetikuri informacia dnm-ze specialuri kodi-

Taa Cawerili, romelic saerToa dedamiwaze arsebuli faqtiurad yve-

la cocxali organizmisaTvis da mas sicocxlis universaluri kodi 
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ewodeba. kodirebis am sistemaSi mxolod 4 simboloa, maT nukleoti-

debi ewodebaT da dasaxelebis pirveli asoebiT gamoixatebian: adenini 

– A; citozini - C; guanoni – G da Timini – T. 

yovel aminomJavas Seesabameba sam asoiani kodi, romelsac trip-

leti anu kodoni ewodeba. geni aris dnm-is garkveuli segmenti, ro-

melSic mocemulia informacia nebismieri ujredis funqciis an struq-

turis Sesaxeb. erTi genis kodirebisaTvis daaxloebiT 1000 simboloa 

saWiro. TiToeuli geni sami ZiriTadi komponentisagan Sedgeba: genis 

dasawyisSi aris dnm-is ubani, romelic am genis maregulirebel ele-

mentebs Seicavs. am ubans `promouters~ (aqtivators) uwodeben; sain-

formacio bloki, romelic Seicavs instruqciebs erTi specifikuri 

cilis sinTezis Sesaxeb da poli -A-s sasignalo elementi. 

arc erTi ujredi ar iyenebs srul informacias, romelic mis 

dnm-Sia kodirebuli. genis regulireba mkveTradaa damokidebuli im 

garemoze, romelSic is arsebobs da aseve organizmis ganviTarebis 

etapzec. 

tvinis ujredebi arasodes ar gamoyofen insulins, RviZlis uj-

redebi ar gamoimuSaveben nerwyvs da a.S. asevea mcenareebSic – fesvis 

ujredebi ar gamoimuSaveben mwvane qlorofils, foTlebi – yvavilis 

mtvers an neqtars. garda amisa genebis gamoxatva asakzecaa damokide-

buli, magaliTad axlad gaRvivebul mcenareSi ar muSaoben genebi, 

romlebic nayofis damwifebas uwyoben xels. 

genuri inJineriis sferoSi miRweuli saSualebebi saSualebas 

iZlevian miviRoT mcenareebis axali jiSebi, sul raRac 2-3 weliwadSi. 

sxvadasxva organizmebidan miRebuli gansazRvruli genetikuri infor-

maciis matarebeli genebi (mag. mdgradoba herbicidebis, parazitebis, 

daavadebebis mimarT, uxvmosavlianoba, yinvagamZleoba da a.S.) e.w. tran-

sgenuri mcenare, romelic xasiaTdeba winaswar dasaxuli TvisebebiT. 

transgenur mcenareebs Soris yvelaze didi raodenobiT iTeseba mcena-

reebi, romelTac gadatanili geni herbicidebisadmi mdgradobas ganapi-

robebs, es mcenareebi 74% Seadgenen. meore jgufs warmoadgenen mavneb-

lebisadmi mdgradi transgenuri mcenareebi – 17%, orive am niSnis mqo-

ne mcenareebi mxolod 8% Seadgenen, xolo virusebisadmi, baqteliaru-

li da sokovani daavadebebisadmi reziztentuli mcenareebi – 1%. amJa-

mad farTovdeba muSaoba yinvagamZle transgenuri mcenareebis gamosay-

vanad. mimdinareobs muSaoba gansazRvruli aminomJavuri Semadgenlo-

bis mqone cilebis Semcveli transgenuri mcenareebis gamosayvanad, 

romlebSic kodirebulia sxvadasxva vaqcinebis sinTezis geni, aseTi 

xilisa an bostneulis moxmareba gamoiwvevs organizmis vaqcinacias. 

Cveulebrivi seleqciisagan gansxvavebiT (roca genebis gadacema 
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mxolod erTi saxeobis, anda Zalian monaTesave saxeobebs Soris xde-

ba), genuri inJineriis SemTxvevaSi barieri ar arsebobs. misi saSuale-

biT, SesaZlebelia bunebis mier milionobiT wlebis ganmavlobaSi da-

wesebuli saxeobaTaSorisi sazRvrebis darRveva. aqamde arasodes yo-

fila SesaZlebeli cxovelidan mcenareSi, an baqteriidan adamianSi ge-

nis gadatana. im SemTxvevaSic ki Tu naTesaurad axlomdgomi saxeobe-

bis Sejvareba moxda, miiReba unayofo STamomavloba, riTac buneba 

inarCunebs saxeobaTa mravalferovnebas (amis magaliTia – jori –cxe-

nisa da viris Sejvarebis Sedegi, lomisa da vefxvis hibridi da sxv.) 

genuri inJineriis SemTxvevaSi ki aramonaTesave saxeobebis kombinire-

bis Sedegad Seqmnil cocxal organizmebs gaaCniaT gamravlebisa da 

STamomavlobis mocemis unari. am meTodiT SesaZlebelia miviRoT Tev-

zis genis Semcveli xili an bostneuli. mweris genis Semcveli mcena-

reebi, adamianis genis Semcveli Rori an Txa da a.S. ase magaliTad, po-

midorma miiRo kambalas yinvagamZleobis geni; kartofilma – baqteriis 

geni; brinjma – adamianis geni; simindma – Sxamiani gvelis geni; soiam – 

baqteriis da virusis genebi da sxva.  

saerTod, genuri inJineria warmoadgens industriuli soflis 

meurneobis axal mimarTulebas da kidev ufro metadaa orintirebuli 

monokulturebze, riTac xels uwyobs biomravalferovnebis Semcire-

bas. 

amJamad genmodificirebas eqvemdebareba umniSvnelovanesi mcenareu-

li nedleuli _ soio, simindi, kartofili, pomidori, brinji. garda 

genmodificirebuli mcenareebisa msoflio sasursaTo bazarze TAvisi 

adgili ukve daimkvidres genmodificirebuli mikroorganizmebidan mi-

Rebulma safuarma da fermentulma preparatebma.  

saqarTveloSi amjamad genuri inJineriis dargSi miRebuli kanon-

mdebloba jer ar arsebobs (Tumca 3 welia damuSavebulia Sesabamisi 

kanonproeqti) da aseTi kanonis miRebamde transgenuri cocxali orga-

nizmebis warmoebaze da improtze moratoriumia gamocxadebuli. droe-

biT SeCerebulia saqarTvelos kanoni sursaTis xarisxisa da uvneblo-

bis Sesaxeb, magram ukve dRes aucilebelia SemuSavdes is RonisZiebe-

bi, romelTa saSualebiTac ganxorcieldeba mosaxleobis jansaRi kve-

bis politikis warmarTvisaTvis swori gadawyvetilebis miReba. miuxe-

davad amisa, saqarTveloSi moedineba uamravi mcenareuli da mikrobu-

li sakvebi da medikamentebi, gajerebuli gmo-iT an misi ingrediente-

biT.  

sakvebi produqtebis usafrTxoebis kontrolis sistemis garda, au-

cilebelia Seiqmnas riskis Sefasebis erovnuli procedura da Semu-

Savdes genmodificirebuli sakvebi produqtebis usafrTxoebis monito-
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ringis sistema, da araviTar SemTxvevaSi ar unda Segveqmnas STabeWdi-

leba, rom gmo-s producentebi dainteresebulni arian gmo-s ukontro-

lo gavrcelebiT: magaliTad: gmo-s pionerma firmam “monsanto”-m daa-

muSava teqnologia “terminatori”, romlis meSveobiTac SeuZlebeli 

xdeba firmis warmomadgenlebze gasvla da nebarTvis aReba. evrokavSi-

ris mraval qveyanaSi gamocxadebulia moratoriumi gmo produqtebze, 

xolo sakvebSi misi 0,9%-is arsebobis SemTxvevaSi (ZiriTadad  ingre-

dientebis xarjze), evroreguliaciebiT savaldebuloa misi produqtis 

etiketze aRniSvna. 

mecnierebi dasabuTebiT ver amtkiceben konkretuli genmodificire-

buli organizmebis uaryofiTi gavlenis Sesaxeb janmrTelobaze. isini 

xom iseT axal nivTierebebs Seicavs, romelic Cven aqamde arasodes 

Segvxvedria, magaliTad baqteriuli proteini simindSi, Tevzis cilebi 

pomidorSi, virusis proteini kartofilSi. gamoiwvevs Tu ara axali 

sakvebi alergiebs an sxva qronikul daavadebebs, aucilebelia mrval-

wliani mecnieruli kvlevebis warmoeba. 

zemoT aRniSnulidan gamomdinare, danamdvilebiT ar SeiZleba iT-

qvas, rom gm sakvebi usafrTxoa janmrTelobisTvis piriqiT is SeiZle-

ba Zalian saSiSic iyos. sanam ar Catardeba xangrZlivi epidemiologi-

uri dakvirvebebi adamianTa janmrTelobaze gmo-sakvebis gavlenis Se-

saswavlad, dabejidebiT veravin ityvis, rom gm-sakvebi usafrTxoa. 
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GENETIC ENGINEERING, GENETICALLY MODIFIED  

FOODS AND FOOD SAFETY 
Kereselidze O. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The genetically modified (GM) foods are obtaining through the methods of genetic 

engineering. The genetic engineering is a new scientific field and with a view to the food sa-

fety there is not still established unfavorable effect of them on the human organism. 

In connection with stated above, before making the well-founded conclusions obtai-

ned through the long-term research works, it is necessary to carry out the appropriate legisla-

tive alterations in the country immediately.  



  

 
 

233 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

 

seqcia.      kvebis warmoebis procesebi da  

aparatebi    

SECTION          FOOD PRODUCTION PROCESSES AND  

APPARATUS  

СЕКЦИЯ           ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ  

    ПРОИЗВОДСТВ 

 

 

 

 

membranuli procesebis gamoyeneba xurmis wvenis 

warmoebis teqnologiaSi 

 
arZenaZe m.d,* maisuraZe z.a.**, Ciqovani. d.m.* 
* SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

**saqarTvelos saxelmwifo agraruli universitetis Cais,  
subtropikuli kulturebis da Cais mrewvelobis instituti 

      
ultrafiltraciis meTodis gamoyenebiT xurmis nayofis wvenidan 

miRebulia gakam-kamebuli, gamWvirvale, monosaqaridebiT mdidari natu-
raluri wveni da koncentrati. SemuSavebulia ultrafiltraciuli 
danadgaris muSaobis racionaluri reJimebi. Seswav-lil iqna xurmis 
axlad gamownexili wvenis, permeatis da koncentratis  fiziko-qimiuri 
da organoleptikuri maCveneblebi. miRebul permeatSi da koncentrat-
Si SenarCunebulia xurmis wvenis ZiriTadi biologiurad aqtiuri niv-
Tierebebi. 

 
ukanaskneli aTwleulebis ganmavlobaSi membranuli procesebi 

far-To gamoyenebas pouloben mrewvelobis sxvadasxva dargebSi, maT 

Soris gansakuTrebiT kvebis mrewvelobaSi [1]. membranuli teqnologia 

saSualebas iZleva daiyos, gaiwmindos, dakoncentrirdes produqtebi 

dabali temperaturis pirobebSi [3], amasTanave miRebuli iqnas maRali 

xarisxis, kargad gamoxatuli kvebiTi  da biologiuri Tvisebebis mqo-

ne, Senaxvisadmi mdgradi kvebis produqtebi [2].   

subtropikuli xurmis nayofi gamoirCeva eqstraqtuli nivTiere-

bebis maRali SemcvelobiT (14-24%) da dabali mJavianobiT (0,10-0,16%), 

susti, araspecifiuri aromatiT [5], rac saSualebas iZleva nayofi ga-

moyenebuli iqnas damatkbobeli wvenebis misaRebad. tradiciulad xi-

lis wvenebs, dawmendisa da gakamkamebisaTvis,  winaswar utareben uxeS 
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filtracias, sxvadasxva saxis masalebiTa da fermentebiT damuSavebas 

koloiduri naerTebis mocilebisa da daSlisaTvis, aseve dekantacias 

da wnex-filtrze gatarebas. procesi mravalsafexuriania  da xan-

grZlivia (5-25sT) da adgili aqvs wvenebis raodenobriv da xarisxob-

riv danakargebs [6].  

       cnobilia, rom xurmis wveni haerTan kontaqtis dros icvlis 

fers, Rebulobs yavisfer Seferilobas da misi dawmenda faqtiurad 

SeuZlebelia  klasikuri meTodebis gamoyenebiT [7].  

kvlevis mizans Seadgenda, xurmis nayofidan  monosaqaridebis 

maRali Semcvelobis, gakamkamebuli naturaluri wvenebis miRebis mem-

branuli teqnologiis reJimebis SerCeva.  

eqsperimentisaTvis aviReT xurmis jiSi “hiakumes” nayofi, sruli 

simwifis stadiaSi. misgan wveni miiReba xdeboda Semdegi teqnologiiT: 

nayofis inspeqcia, recxva, daqucmaceba, Tburi damuSaveba, gamownexa. 

miRebuli wveni Ria yavisferi Seferilobisaa, mRvrie, odnav momwklar-

te, tkbili gemosi. wveni uxeSi filtraciis Semdeg gatarebuli iqna 

ultrafiltraciul  danadgarze, aparatiAAP-2,Oм Rru boWkovani mem-

braniT, sadac SesaZlebeli iyo hidrodinamikuri pirobebis regulire-

ba. Uultrafiltraciis Sedegad  miReba filtrati - permeati da wvenis 

gaufiltravi narCeni – “koncentrati”, masuri wilis Sesabamisi Tana-

fardobiT 65 : 35.   

eqperimentaluri monacemebis safuZvelze dadgenili iqna, rom 

xurmis wvenis ultrafiltraciis procesis mwarmoebloba damokidebu-

lia sistemaSi moqmed muSa wnevaze da wvenis temperaturaze (sur1.). 

wnevis mateba iwvevs mwarmoeblobis gazrdas, rac ganpirobebulia, jer 

erTi wvenis nakadis siCqaris gazrdiT da meorec adgili aqvs membra-

nis forebis nawilobriv gafarToebas. rac Seexeba temperaturis ze-

moqmedebas: yoveli 100C  momatebisas mwarmoebloba izrdeba daaxloe-

biT 15 l/(m2sT)- odenobiT, rac gamowveulia wvenis optikuri Tvisebe-

bisa da nawilobriv teqno-qimiuri maCveneblebis cvalebadobiT. aRsa-

niSnavia is garemoebac, rom erTi saaTis ganmavlobaSi filtraciis 

procesis mwarmoebloba Semcirda mxolod 10%-iT.   

Seswavlili iqna xurmis wvenis organoleptikuri da fiziko-qi-

miuri maCveneblebi  ultrafiltraciamde (sawyisi), ultrafiltraciis 

Semdeg (permeati) da narCen “koncentratSi”. movaxdineT wvenebis maxasi-

aTeblis SedarebiTi analizi [8,9]. Sedegebi mocemulia cxrilSi 1. 
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sur. 1 membranuli danadgaris mwarmoeblobis damokidebuleba ultra-

filtraciis procesis parametrebze. 

                                        cxrili 1. 

xurmis wvenebis fiziko-qimiuri maCveneblebi 

N    
    maCvenebeli 

xurmis jiSi “haikume” 
Aaxlad gamo-
wuruli wveni 

permeati koncentrati 

1 mSrali nivTierebebi, % 18,80 17,60 17,82 

2 
 
 

Saqrebi, % 
- jamuri Semcveloba, 
- maT Soris glukoza 
- fruqtoza 
- saqaroza 

 
16,54 
7,27 
8,19 
1,08 

 
15,91 
6,58 
8,35 
0,98 

 
14,60 
7,47 
5,34 
1,79 

3 mTrimlavi nivTierebebi, % 0,07 0,02 0,12 

4 xsnadi peqtini, % 0,15 - 0,43 

5 titruli mJavianoba, % 0,16 0,15 0,14 

6 PH    5,3 5,45 5,48 

7 simkvrive, kg/m3  1,08 1,09 1,07 

8 feri da gamWvirvaloba  mRvrie gamWvirva-
le 

mRvrie 

9 koloidebi, % 0,68 0,22 1,35 

 

rogorc cxrilidan Cans wvenSi mSrali nivTierebebis Semcvelo-

ba mniSvnelovnad icvleba membranaze maRalmolekuluri nivTierebe-

bis- koloidebis, Sekavebis xarjze, romelTa kleba permeatSi sawyis 

wvenTan SedarebiT Seadgens 65-70%, xolo narCen wvenSi izrdeba saSua-
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lod 100%. Saqrebis Semcireba filtratSi savaraudod gamowveulia 

imiT, rom filtraciis dros membranis seleqtiurobidan gamomdinare, 

dabalmolekuluri naxSirwylebi aRweven filtrSi da iwveven Saqrebis 

Semadgenlobis cvalebadebas filtratsa da “koncentratSi” [10]. Seda-

rebiTi analizi (Txelfenovani qromatografiiT) gviCvenebs, rom sawyis 

wvenSi Saqrebis Semcveloba Seadgens mSrali nivTierebebis 88%, perme-

atSi 91%, xolo “koncentratSi” - 82%. Aaseve permeatSi SeimCneva fruq-

tozis masuri wilis gazrda, xolo saqarozisa da glukozis Semcire-

ba. K”koncentratSi” ki piriqiT.  

Aultrafiltraciis Semdeg miiReba ori gansxvavebuli fiziko-

qimiuri da organoleptikuri maCveneblebis mqone wveni: erTi -gakamka-

mebuli, gamWvirvale, glukozis da fruktozis maRali Semcvelobis 

mqone  da meore – Sesqelebuli, mdidari peqtinovani da fenoluri na-

erTebiT. aRniSnuli wvenebi ar gamoirCeva specifikuri gemoTi da aro-

matiT. maT safuZvelze SesaZlebelia damzaddes maRali biologiuri 

da kvebiTi Rirebulebis bioproduqtebi : 100% naturaluri kupaJire-

buli wvenebi, xilkenkrovanTa kompotebi, murabebi da sxva, sadac Saq-

ris siropis nacvlad gamoyenebuli iqneba xurmis glukozo-fruqtozu-

li wveni an misi vakuum-aoTqlebiT miRebuli naturaluri koncentra-

ti. NnarCeni –“koncentrati” SeiZleba gamoyenebul iqnas pastebis, xil-

fafebis, jemebis da sxvadasxva sakonditro nawarmis dasamzadeblad. 

aseTi produqtebi gamoirCeva glukozis da fruqtozis maRali da sa-

qarozis dabali SemcvelobiT. Saqrebis aseTi kombinacia mniSvnelova-

nia adamianis jansaRi kvebisaTvis.  
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APPLICATION OF MEMBRANE PROCESSES IN TECHNOLOGY 

MANUFACTURE PERSIMMON JUICE. 
 

Ardzendze M. D.*,  Maisuradze Z.A. ,** Chikovani D.M.*  
*State university Shota Rustaveli 

** Institut of tea, subtropikal crops and tea industry of the state agrarian  

university of Georgia 

Summary 

 

The method of  ultra filtration from persimmon fruits receives transparent, natural juice 

rich with monosaccharide’s and concentrate. Rational operating modes of ultrafiltrational in-

stallation are established. Are studied physical and chemical and  organoleptic  indicators 

fresh expressed persimmon juice, permeate and  concentrate. Permeate and concentrate, in 

received the given method, basically keeps biologically active substances of a persimmon. 

 

 

 

eleqtromembranuli procesebis gamoyenebis 

 perspeqtivebi da intensifikacia 

 
afridoniZe m., ruxaZe S. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia eleqtrodializis gamoyenebis perspeqtiva 

citrusebis wvenebis mJavianobis Sesamcireblad. dadgenilia, rom yovel-
Tvis arsebobs eleqtruli denis optimaluri simkvrive, romlis drosac 
saerTo Rirebuleba, energetikuli da kapitaluri xarjebis jami minima-
luria. amavdroulad es optimaluri sidide xSirad aRemateba maqsimalu-
rad SesaZlo mniSvnelobas, romelic  praqtikulad  miiReba ganzavebuli 
xsnarisaTvis viwro arxSi maRali siCqariT moZraobisas. maSasadame, denis 
muSa simkvrive pirvel rigSi izRudeba koncentraciuli poliarizaciiT 
da ara procesis ekonomiurobiT.  
 koncentraciuli poliarizaciis mavne gavlenis Sesamcireblad re-
komendirebulia pulsirebuli wnevis gamoyeneba. 
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 eleqtromembranuli procesebi miekuTvnebian gayofis Txevadfazur 

procesebs. iseTi membranuli gayofis procesebis warmarTva, sadac mamoZ-

ravebeli Zalad gamoyenebulia eleqtrooba cnobilia didi xania. magram 

maTi, rogorc efeqtur sawarmoo meTodebad aRiareba moxda mas Semdeg, 

rac gamoigones mravalseqciani eleqtrodializatori [1]. eleqtroenergi-

is danaxarji aseT mravalseqcian aparatSi aRmoCnda Zalian dabali erTsa-

fexurian procesTan SedarebiT. 

 am procesSi rogorc wesi gamoiyeneba kationebisa da anionebis 

cvladi membranebis nakrebi, romlebic moTavsebulia or eleqtrods So-

ris (nax. 1).  

 
 

nax.1 eleqtrdializis procesis sqema: 

C-kaTionebcvladi membrana; A-anionebcvladi membrana. 

 

sakmaod maRali gare eleqtropotencialis SemTxvevaSi kaTionebi 

sawyisi xsnaridan eleqtro dens, kaTionebiscvladi membranis gavliT, ro-

melic moTavsebulia kaTodis mxares,  gadaaqvs koncentratis nakadSi. ani-

onebi moZraoben sapirispiro mxares da gadaitanebian koncentratis nakad-

Si anionebcvladi membranis gavliT. meores mxriv, koncentratis nakadSi 

kaTionebi Sekavdeba anionebcvladi membraniT, xolo anionebi - kaTioneb-

cvladi membraniT sapirispiro mxridan. 

maSasadame , sawyisi xsnari iwmindeba masSi gaxsnili eleqtroliti-



  

 
 

239 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

sagan koncentratis ori nakadiT, am dros ionebi romlebic gadian membra-

naSi rCebian koncentratSi. am membranul process eleqruli mamoZravebe-

li Zalis moqmedebiT Cveulebriv uwodeben eleqtrodializs. 

 

 

 

nax.2. citrusis wvenis concentrirebis sqema 

 

dargebi sadac perspeqtiulia eleqtromembranuli procesebis gmo-

yeneba [2]  warmodgenilia qvemod: 

1. demineralizacia da deionizacia: zRvisa da marilebiani wylis 

gamtknareba; araorganuli nivTierebebis mocileba, magaliTad nitrate-

bis da fosfatebis, Camdinare wylebidan; rZis Sratisa da  proteinis sxva 

xsnarebis demineralizacia; qimiuri produqtebis, magaliTad gliceri-

nis, polimerebis, farmacevtuli preparatebis ganacreba; sawarmoo Camdi-

nare wylebis gawmenda; qaRaldis warmoeba. 

2. eleqtrolitebis koncentrireba; marilis miReba zRvis wylidan; 

oTxftoriani uranis gamoyofa uranis xsnarebidan. 
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3. ionebis Canacvlebis reaqciebi: anionuri Canacvleba, magaliTad 

citrusebis wvenebis neitralizacia; kaTionuri Canacvleba, magaliTad 

rZidan radioaqtiuri stronciumis mocileba; xsnarebis pH regulireba 

mJavebisa da tuteebis pirdapiri damatebis gareSe. 

4. mimocvlis reaqcia (ormagi daSlis reaqcia). 

5. eleqtrolizis produqtebis gamoyofa. 

6. eleqtrolitebis fraqcionireba. 

amTgan eleqtrodializis gamoyenebis erT erT mniSvnelovan maga-

liTs warmoadgens forToxlis an sxva nebismieri citrusis wvenis mJavia-

nobis Semcireba. am procesis warmarTvisaTvis viyenebT membranebis kre-

buls, romelic Sesdgeba  mxolod anionebcvladi membranebisagan (nax. 2). 

xdeba gamwmendi xsnaris nakadidan, daumuSavebel wvenSi citratis ionebis 

uwyveti Canacvleba, hidroqsilis jgufiT. 

kvebis procesebSi eleqtrodializis gamoyenebis mizezs warmoad-

gens, sxva meTodebTan SedarebiT potencialuri ekonomikuri upiratesoba. 

forToxlis wveni ufro tkbili xdeba sezonis bolos, an Tu gamovsaxavT 

mJavianobiT, citrusis mJavas ekvivalenti mcirdeba sezonis bolosaTvis. 

samamulo forToxlisaTvis es maCvenebeli zogadad maRalia.   mJavianobis 

maRali Semcveloba momxmarebelTa umravlesobisTvis arasasurvelia. ra 

Tqma unda arsebobs  mJavianobis Semcirebis sxva xerxebi, rogorebicaa ma-

galiTad Saqris maRali Semcvelobis wvenebis kupaJi mJave wvenebTan, an 

Saqris damateba mJave gemos Sesamcireblad. cxadia Saqris damateba ubra-

lo operaciaa, magram Sedegad miiReba ufro dabali xarisxis ara natura-

luri produqti. maSasadame eleqtrodializis procesi saSvalebas gvaZ-

levs miviRoT sakvebad gamosayenebeli  didebuli produqcia , romelsac 

eqneba didi gasaReba. 

ise, rogorc yvela Txevad fazian membranul procesSi, am SemTxveva-

Sic mniSvnelovan rols asrulebs koncentraciuli poliarizacia. roca 

mopirdapire ioni gadis ioncvlad membranaSi, ganzavebuli xsnaridan kon-

centratis nakadSi, misi koncentracia fazebis membrana - xsnari gayofis 

sazRvarze mcirdeba gazavebuli xsnaris mxridan, magram erTdroulad 

xdeba koionebis dagroveba. eleqtroneitralobis pirobis dacvisaTvis 

dagrovili koioni migrirdeba ukan gazavebuli xsnaris moculobaSi. masa-

sadame saerTo ionuri koncentracia seqciaSi ganzavebuli xsnariT faze-

bis gayofis sazrvarTan ifiteba. meores mxriv saerTo ionuri koncentra-

cia koncentratis seqciaSi analogiuri mizeziT akumulirdeba fazebis 

gayofis orive sazRvarze. 

aseTi koncentraciuli poliarizaciis arsebobisas xdeba ion-
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cvlad membranaze koncentraciuli potencialis gradientis zrda. am 

dros membranaSi ionebis difuziuri gaJonva izrdeba, eleqtroobis moqme-

debiT gadatanis sawinaaRmdegod. amitom, mocemuli eleqtruli potencia-

lisTvis sufTa ionuri gadatana ramdenadme daqveiTebulia. aseTi koncen-

traciuli poliarizaciis dros, mniSvnelovnad izrdeba agreTve ganzave-

bul xsnarSi omuri potencialis sxvaoba , radganac rogorc wesi eleq-

trolitis xsnaris omuri eleqtro winaaRmdegoba ukuproporciulia misi 

ionuri koncentraciis. 

imisaTvis, rom mivaRwioT eleqtromembranuli procesis warmar-

Tvis maRal xarisxs, Cveulebriv saWiroa membranebis didi farTi da maRa-

li gare eleqtro potenciali. 

vinaidan gaxsnili eleqtrolitis nakadi, romelic unda gaiyos, mi-

axloebiT proporciulia denis simkvrivis, amitom eleqtruli energia da-

xarjuli erTeuli moculobis gaxsnili nivTierebis gasayofad, izrdeba 

denis simkvrivis proporciulad. meores mxriv, eleqtromembranuli modu-

lis fiqsirebuli Rirebuleba, gasayofi xsnaris mocemuli raodenobis-

Tvis xSirad mcideba denis simkvrivis gazrdiT.   

aqedan gamomdinare yovelTvis arsebobs eleqtruli denis optima-

luri simkvrive, romlis drosac saerTo Rirebuleba, energetikuli da ka-

pitaluri xarjebis jami minimaluria. amavdroulad es optimaluri sidi-

de xSirad aRemateba maqsimalurad SesaZlo mniSvnelobas, romelic  praq-

tikulad  miiReba ganzavebuli xsnarisaTvis viwro arxSi maRali siCqariT 

moZraobisas. maSasadame, denis muSa simkvrive pirvel rigSi izRudeba kon-

centraciuli poliarizaciiT da ara procesis ekonomiurobiT.  

maSasadame mizanSewonilia procesis intensifikacia, koncentraci-

uli poliarizaciis mavne gavlenis Semcirebis gziT. rac miiRweva membra-

nebs Soris arxSi pulsirebuli wnevis moqmedebiT [3] . dasmuli amocana sa-

Wiroebs Teoriul da eqsperimentalur kvlevebs maRalefeqturi eleq-

tromembranuli aparatebis gaangariSebisa da konstruirebisaTvis. 
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PROSPECTS FOR THE USE AND INTENSIFICATION 

OF ELECTRO-MEMBRANE PROCESSES 
 

Apridonidze M.D. , Rukhadze Sh.Sh. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

The article discusses the prospect of using electro-membrane process for reducing 

the acidity of citrus juice. Established that there is always the optimal electric current density 

at which the total value of the amount of energy and capital cost is minimal.However, the 

optimal value is often greater than the maximum possible value that can be practically obtai-

ned for a dilute stream at high speed in a thin channel. Working current density is limited 

primarily poliarizatsiey concentration, rather than the economy of the process.  

We propose the use of membrane separation process in the imposition of pressure pulsations 

in the intermembrane channel. 

 

 

 

 

sacxobi kameris marTvis sistemis sinTezi 

 
bardaveliZe x.a*  bardaveliZe a.S.** 
saqarTvelos teqnikuri universiteti* 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti** 
 

pursacxobi kameris erT-erT sakontorlo parametrs warmoadgens 
mis sxvadasxva zonaSi temperatura. saTbobis xarjis SeSfoTebisas Zi-
riTadi zonis temperaturis gardamavali maxasiaTebeli aRiwereba meo-
re rigis rxevadi da damgvianebeli rgoliT. 

marTvis sistemis kvlevisaTvis Sedgenilia kompiuteruli bloku-
ri modeli. aRniSnulia, rom obieqtis Taviseburebebis gamo sistemis 
dinamikuri maxasiaTeblis parametrebi ver akmayofileben produqciis 
xarisxs. amitom sistemis sinTezisaTvis gamoyenebulia fesvTa godogi-
fis meTodi, romlis saSualebiTac SerCeuli makoreqtirebeli mowyo-
bilobis parametris sidide aumjobesebs sistemis xarisxs. sistemis xa-
risxis maCveneblis Semdgomi gaumjobesebis mizniT naSromSi damuSave-
bulia smitis prognozatoriani optimaluri marTvis sistema, romlis 
dinamikuri maxasiaTeblis xarisxis maCveneblebi gacilebiT ukeTesia, 
vidre winamorbedi sistemebisa. 

zemoaRniSnulis dadasturebisaTvis naSromSi warmodgenilia sis-
temis blokuri modelebi da Sesabamisi gardamavali maxasiaTeblebi. 
samuSaos yvela etapze gamoyenebulia Tanamedrove kompiuteruli teq-
nologiebi. 
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Tanamedrove pursacxob da sakonditro sawarmoebSi Rumeli erT-

erT ZiriTadi danadgaria, romlis sacxob kameraSi temperatura 

C 400300  -mde aRwevs. e.i. warmoadgens mniSvnelovan Tbotevad obi-

eqts. amitom sacxobi kameris optimaluri marTva misi Taviseburebebis 

gaTvaliswinebiT, romelic axasiaTebs Tbo- da tengacvlis process, 

Zalze aqtualuria. 

teqnologiuri procesis erT-erT mniSvnelovan parametrs warmo-

adgens saTbobis xarjis SeSfoTeba, xolo gamomaval saregulirebel 

parametrs, romelic gansazRvravs gamsoacxobi produqciis xarisxs, 

warmoadgens sacxobi kameris sxvadasxva zonaSi temperatura. aRniSnu-

li arxiT gadamcem funqcias aqvs saxe [1]: 

   Se
SS

S
PW 9

2 2,484,51545

2,384,11
)( 




     (1) 

rogorc (1)-dan Cans, procesis dinamika aRiwereba rxevadi da da-

givanebuli rgolisagan. Rumelis damaxasiaTebel Taviseburebas warmo-

adgens didi inerciuloba da dagvianeba, rac auaresebs marTvis siste-

mis dinamikur maxasiaTebels (nax. 1 a da nax. 2, 1 ). 

sistemis dinamikuri maxasiaTeblis gaumjobesebis mizniT Catare-

buli iqna mecnieruli kvlevebi sinTezis fesvTa godografiis meTo-

diT. makoreqtirebeli mowyobilobis k  parametris sididis varirebis 

diapazonad aRebuli iqna 8,02,0  k  Sualedi. kompiuteruli eqsperi-

mentiT miRebulma Sedegebma gviCvena, rom dinamikuri maxasiaTebeli 

ukeTesia, vidre arsebulisa (nax. 1, b da nax. 2, 2 ) [2]. 

maregulirebel zemoqmedebze obieqti reaqciis maprognozirebel 

regulatorTa gamoyenebiT SesaZloa arsebiTad gaizardos sistemis 

regulirebis xarisxi. yvelaze gavrcelebul maprognozirebel regu-

lators warmoadgens e.w. smitis predikatori, romlis gaTvaliswinebi-

Tac sacxobi kameris marTvis sistemis kompiuterul blokur models 

aqvs nax. 1, g-ze warmodgenili saxe. predikatoris gadamcemi funqciis 

parametrebi ganisazRvreba obieqtis gadamcemi funqciis parametrebiT 

[2]. 

predikatoriani marTvis sistemis gardamavali maxasiaTebeli war-

modgenilia nax. 2, [3]-ze. analizis Sedegad davadgineT, rom sistemis 

gardamavali maxasiaTeblis xarisxis maCveneblebi ukeTesia predika-

torze, vidre predikatoris gareSe - gardamavali maxasiaTeblis am-

plituda mniSvnelovnad ecema Ts  regulirebis dro da   gadaregu-

lireba mcirdeba. TvalsaCinoebisTvis miRebuli kvlevis Sedegebi war-
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modgenilia cxrilis saxiT. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nax. 1. sacxobi kameris marTvis sistemis blokuri modeli 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 - sistemis gardamavali maxasiaTebeli; 
2 - sistemis gardamavali maxasiaTebeli makoreqtirebeli mowyobilobiT, 

K=0.4; 
3 - sistemis gardamavali maxasiaTebeli smitis predikatoriT. 

nax. 2. sacxobi kameris marTvis sistemis dinamikuri maxasiaTebeli 
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ars 
xarisxis maCveneblebi 

ST , wm  , % 

makoreqtirebeli mowyo-

bilobis gareSe 
168 49,8 

makoreqtirebeli mowyo-

bilobiT, 

4,0k  

127 19,7 

smitis predikatoriT 51,7 1,48 

 

samuSaos yvela etapze gamoyenebuli iyo dinamikur sistemaTa mo-

delirebis Simulink programa da Control System Toolbox paketi [3]. 

dadgenilia, rom predikatoriani marTvis sistemis praqtikuli re-

alizacia rTulia. kerZod, igi moiTxovs modelis parametrebis koreq-

ciis uzrunvelyofas da dagvianebis drois stabilur SenarCunebas, 

romelic miiRweva sacxobi kameris drouli da xarisxiani momsaxureo-

biT. 
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SYNTHESIS OF BAKING SYSTEM’S MANAGE 
 

Bardavelidze Kh. A.*   Bardavelidze A.Sh.** 
Georgian Technical University* 

Akaki Tsereteli State University** 

Summary 

 

In the baking plants, baking camera is one of the strongest heat users among the food 

factories. Because of it optimal manage of mentioned object is actual, in the aim of thermal 

energy’s spending mineralize and improving of quality of bread grains.  

Baking camera is very inert and very late, because of it heat regime’s dynamic charac-

ters become worse, which is followed by big damages.   

To solve above mentioned problem, in this work, worked up a baking camera’s opti-

mal manage computer block model the so called Smith’s Prognostic by the mean of dynamic 

system modeling “Simulink” program and Control System Toolbox packet. Conducted sci-

entific researches showed that dynamic qualitative indices of system with prognostic are bet-

ter then without it.  
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haeris kondensirebis optimaluri marTvis sistema 

 
bardaveliZe x.a*  bardaveliZe a.S.** 

saqarTvelos teqnikuri universiteti* 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti** 

 
haeris kondensirebis teqnologiuri procesi erT-erTi mniSvne-

lovani faqtoria kvebis sawarmoebSi _ efeqturobis amaRlebisTvis da 
sasiamovno Srobis pirobebis SeqmnisTvis. daproeqtebuli optimaluri 
marTvis sistema arsebiTad aumjobesebs pursacxobi warmoebis ekonomi-
kur maCveneblebs. 

zemoaRniSnuli problemis gadawyvetisTvis naSromSi Catarebu-
lia haeris kondencioneris temperaturis regulirebis analizi da 
sinTezi kompiuteruli blokuri modelis SedgeniT. sistemis optima-
loba uzrunveliyofa regulirebis Secdomis kvadratidan integralis 
minimizaciiT, sistemis mdgradobis maragis da teqnologiuri SezRud-
vebisas. 

sistemis gardamavali maxasiaTeblebis Sedarebis kriteriumebis 
saxiT gamoiyeneboda regulirebis dro da gadaregulireba. samecniero 
kvlevis Catarebisas gamoyenebuli iyo Tanamedrove kompiuteruli teq-
nologiebi. 

 
kvebis sawarmoebSi nedleuli da mza produqcia hidroskopiu-lo-

bas flobs da biologiurad aqtiuria, amitom garemos parametrebis 

stabilizacia da marTva, e.i haeris kondensireba aucilebelia warmoe-

bis yvela stadiaze. garda amisa uamrav warmoebebSi teq-nologiuri 

procesebis warmarTvisaTvis da sasurveli Srobis piro-bebis Seqmni-

saTvis aucilebelia haeris standartuli temperatura. haeris komfor-

tuli da teqnologiuri kondensirebis erToblioba _ aucilebeli pi-

robaa maRali xarisxis produqciis miRebisaTvis da sawarmos efeqtu-

robis amaRlebisTvis. 

sacxobi warmoebis gamafuebel karadaSi Tboteniani reJimis Seq-

mnisTvis, daWerisa da cvlilebisaTvis farTod gamoiyeneba teqnolo-

giuri kondencioneri, sadac mzaddeba comi sacxob RumelSi ganTavse-

bisaTvis. dasaproeqtebeli optimaluri marTvis sistema saSualebas 

mogvcems arsebiTad gavaumjobesod produqciis xarisxi da Sevamcirod 

Tbomatareblis (orTqlis) xarji. 

teqnologiuri kondencioneris marecirkulirebuli haeris tempe-

raturis regulirebis sistemis modelis gadamcemma funqciebma da mis-

ma parametrebma [1] saSualeba mogvca Cagvetarebina kondencioneris av-

tomaturi regulirebis sistemis (ars) analizi da sinTezi teqnologiu-

ri procesis kompiuteruli blokuri modelis saSualebiT (nax. 1,a). 
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a) 

 
b) 

nax. 1. haeris kondensirebis blokuri modeli  

 

regulirebis xarisxis erT-erTi maCvenebelia danakargis sidide, 

romelic ganisazRvreba )(  kondensirebuli haeris temperaturis 

mimdinare sididis davalebuli optimaluri mniSvnelobidan         

)( danopt  gadaxris sididiT, romlis drosac uzrunveli xdeba gare-

mos komfortuloba da produqciis xarisxi, aseve Tboenergiis minima-

luri xarji. )( -is opt -dan gadaxriT ganpirobebuli jamuri dana-

kargebi romelime T0  drois SualedSi SeiZleba SeavsoT ro-

gorc:   

    ,)()(
0

2

 

T

opt dtaJ      (1) 

e.i energiis xarjvis Semcirebis TvalsazrisiT, sistema unda iyos op-

timaluri, romelic uzrunveliyofa optte  )()(   regulirebis Sec-

domis kvadratidan integralis minimizaciiT: 
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0

2

0 )()(lim  deJJ .    (2) 

(2) integraluri gamosaxulebis minimumis mimRwevi regulirebis kanoni 

iTvleba optimalurad Caketili sistemis mdgradobis maragis SezRud-

visas [1]: 

   4,1)(max
0







jM ,    (3) 

   

sadac )( j  Caketili sistemis amplitudur-fazur sixSiruli maxasi-

aTebelia. kondencioneris optimaluri marTvis amocanis amoxsnisas, 

zemoT aRniSnuli mdgradobis (3) dros aucileblad unda gaviTvalis-

winoT teqnologiuri SezRudvebi, romlis drosac miiRweva garemos 

sasurveli maxasiaTeblebi. 

warmodgenili sistemisaTvis winaswar ixsneba regulirebis kano-

nis parametruli optimizaciis amocana (2) optimalobis kriteriumiT, 

xolo Semdeg `logikur-optimaluri~ sistemis maxasiaTeblebi edreba 

erTmaneTs `globalur-optimaluri~ sistemis gansazRvris mizniT. Se-

darebis kriteriumebis saxiT gamoyenebulia gardamavali maxasiaTeb-

lis Semdegi maCveneblebi: 
RT  _ regulirebis dro da   _ gadaregu-

lireba, aseve kriteriumis yvelaze minimaluri mniSvneloba, romliTac 

sistemis gawyoba xorcieldeba. 

radganac )(e  _ temperaturis regulirebis Secdomaa, amitom 

regulirebis dro ganisazRvreba Semdegnairad: 

   ,,05,0/)(:min TeTT HR     (4) 

gadaregulireba ki, rogorc 

  He  /)(max  ,     (5) 

sadac 
H _ haeris sawyisi temperaturaa. 

PW7  da 
PW11
 _ regulatoris gadamcem funqciebSi parametrebi 

Sesabamisad gansazRvruli iqna garkveuli meTodikiT. marTvis sistema 

damodelirebulia Matlab 7.1 programuli paketis dinamikuri sistemebis 

modelirebis Simulink programis saSualebiT, romelic warmodgenilia 

nax. 1-ze [2]. 

haeris kondensirebis blokuri modelis saSualebiT saoptimi-

zacio Simulink programiT Catarebulma mecnierulma kvlevebma gviCvena, 

rom SerCeuli 1PID  da 2PID  makoreqtirebeli elementebi (nax. 1, b) 

mniSvnelovnad aumjobeseben dinamikuri sistemis gardamaval maxasia-



  

 
 

249 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Tebels, romelic naTlad Cans nax. 2-ze warmodgenili mrudebis Seda-

rebiTi analiziT: TRa=1700wm, TRb=789wm;  a=27,6%,  b=10%; taRd.a=198wm, 

taRd.b=482wm. 

 

 
a) 

 
b) 

nax. 2 kondencioneris dinamikuri maxasiaTebeli 
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mecnieruli kvlevis Sedegad miRebuli Sedegebis praqtikulad 

ganxorcielebis SemTxvevaSi arsebiTad gaumjobesdeba produqciis xa-

risxi da Semcirdeba energodanaxarjebi 
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OPTIMUM RULE SYSTEM OF AIR CONDENSE 
 

Bardavelidze Kh. A.*   Bardavelidze A.Sh.** 
Georgian Technical University*, Akaki Tsereteli State University** 

Summary 

 

Because of food product and raw materials are hygroscopic and biologically active, 

ruling of environment parameters and stabilization is necessary on all the stage to receive 

production of high quality and increase the effectiveness of industry. Optimal ruling system, 

which was worked out, improved the quality of ruling in essence, what is reflected in product 

with improved quality and cut in expenditure of energetic transmitters. 

Condition computer block model was worked out to achieve above mentioned goal. 

Parameters of system’s regulator transmitting functions were determined by the mean of ap-

plied program packet. Parameter optimizer problem is solved in this work. In the block mo-

del of system caring in correction elements, considerably improved dynamic quality index, 

which talks about making optimal ruling system.  

On each stage of science researches “Simulink” program of “Matlab” program pac-

ket was used.   

 
 

 

 

kompleqsuri membranuli teqnologiebis gamoyeneba 

rZis produqtebis warmoebaSi unarCeno  

teqnologiuri procesisaTvis 

 
gociriZe r., mxeiZe s., mxeiZe n. 

baTumis SoTa rusTaveli saxelmwifo universitetis samecniero  
centris agraruli da membranuli teqnologiebis mimarTuleba. 

 

kvebis produqtebis warmoebis maRalteqnologiuri procesebi 

axali teqnikuri da  teqnologiuri miRwevebis danergvis saSualebas 

iZleva. yvelis da xaWos warmoebis narCeni Srati Seicavs Rirebul 

komponentebs, romelTa Soris aRsaniSnavia rZis Saqari- laqtoza. mas 
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sxvanairad ,,sicocxlis Saqars’’ uwodeben da metad mniSvnelovani pro-

duqtia. laqtozis gamoyenebiT damzadebuli samedicino preparatebi 

da produqtebi garda imisa, rom arCenen bevr daavadebas, xels uwyoben 

inteleqtis ganviTarebas. samuSaos mizans warmoadgenda rZis produq-

tebis warmoebis narCenebidan cilebisa da   laqtozis miReba membra-

nuli teqnologiebis gamoyenebiT. 

yvelis warmoebis dros darCenili rZis Srati Seadgens gadamuSa-

vebuli rZis 75%-s. gasuli saukunis 70-iani wlebidan sazRvargareT 

kvebis mrewvelobaSi dainerga ultrafiltraciuli (uf) sistemebi 

rZisSratidan cilebis gamosayofad, xolo 80-ian wlebSi uf-is gamoye-

nebiT daiwyo sxvadasxva saxeobis rbili yvelis warmoeba. dResdReo-

biT Sratidan cilebis, kazeinis da laqtozis warmoebisTvis iyeneben 

iseTi firmebis ultrafiltraciul aparatebs, rogoricaa DDS (dania), 

SARTORIUS (germania),ВЛАДИПОР(ruseTi) [1-3].  

uf-is  aparatebSi xSirad gamoyenebulia Txeli afskis formis 

polimeruli membranebi, romelTa eqspluatacia 50-55C  temperaturaze 

droTa ganmavlobaSi iwvevs filtris da safenis masalis deformacias 

da hermetulobis darRvevas.  Pproblemuria aparatis warmadobis aR-

sadgenad regeneraciis  da recxva–dezinfeqciis procesebis Catarebac 

[5].  amrigad, metad mniSvelovania axali Termo- da qimiurad mdgradi 

membranebis Seqmna da filtraciis procesebis Seswavla sawarmoo pro-

cesebis prognozirebisTvis.  

Cvens mier Sratis gadamuSavebisTvis gamoyenebulia kombinirebu-

li membranuliteqnologiebi, misgan e.w. mdnari yvelis da rZis Saqris-

laqtozis misaRebad. Mmembranuli filtraciis meTodebi (mikrofil-

tracia, ultrafiltracia, ukuosmosi) warmoadgens separaciul proce-

sebs, romelic mimdinereobs wnevis qveS forovani polimeruli an ara-

organuli masalis gamoyenebiT[6].     

Tu Cveulebrivi filtraciis dros xdeba msxvili dispersuli mi-

narevebis moSoreba gamxsnelidan da filtris zedapirze naleqis war-

moiqmna, baromembranuli teqnologiiT filtraciisas gamxsnels scil-

deba wvrili koloiduri nawilakebi da gaxsnili naerTebi, xolo ga-

safiltri xsnari filtraciisas iyofa permeatad (gafiltvriT miRebu-

li)  da koncentratad (regentatad).  Filtracia mimdinareobs xsnaris 

membranis zedapirze gadadinebis dros, amitomac faqtiurad mudmivad 

xdeba membranis zedapiris gadarecxva. Fforebis zomis da teqnologi-

uri SesaZleblobebis mixedviT arCeven mikrofiltraciul,  ultra-

filtraciul, nanofiltraciuli da ukuosmosur membranebs.  
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1. mikrofiltraciuli membranebi gamoiyeneba xsnaridan im koloi-

duri da Sewonili mikronawilakebis gamosayofad, romelTa zomaa 0.05-

10 mkm-ia. Aam diapazonSi gxvdeba baqteriebi, rZis cximi, kazeinis msxvi-

li micelebi [3]; 

2. ultrafiltraciuli membranebis foris zomebis diapazonSi 

gxvdeba kazeini da rZis Sratis cilebi (5000-500000 daltoni)[3,4]; 

3. nanofiltraciuli membranebi aSoreben molekulebs, romelTa 

zomebis diapazonia 0,0005-0,001 mkm an 400-1000 daltoni. Aam diapazonSi 

gxvdeba laqtoza da zogierTi aminomJava [1]; 

4. ukuosmosuri membranebi gamoiyeneba im molekulebis da ionebis 

mosaSoreblad,  romelTa zomebi 0,0005 mkm-ia (400 daltonze naklebi).  

im moTxovnebs Soris, romlebic waeyeneba membranebs, umTavresia 

seleqtiuroba da gamtarunarianoba, mdgradoba maRali temperaturis  

da agresiuli garemos mimarT,  meqanikuri mdgradoba da am Tvisebebis 

mudmivoba eqspluataciis dros [5]. am da Tu im daniSnulebis membrane-

bisTvis polimeris masalis SerCevisas xelmZRvaneloben im moTxovne-

biT, romlebic waeyeneba membranebs dayofis procesis meqanizmidan ga-

momdinare. samuSao am etapze atarebs eqsperimentul xasiaTs da masSi 

dayofis procesebis srulyofis mizniT gamoyenebulia membranuli 

filtraciis sxvadasxva meTodebi: mikrofiltracia, ultrafiltracia, 

eleqtrodializi, ukuosmosi. rZis Srats narCen cximebs vacilebdiT 

fToroplastis mikrofiltraciul membranaSi gatarebiT (forebis zo-

ma 0,11 mkm). Aamave dros mimdinareobs pasterizaciac - filtratidan 

mikrobebis mocileba. Ggafiltvramde Srats vaTbobdiT 42-55˚C-mde, vax-

dendiT pH-is koreqtirebas pH=5,5-6,0 mniSvnelobamde. Am dros xdeba 

kalciumis fosfatis inaqtivacia, romelic filtraciis dros Wedavs 

membranis forebs.  

filtratidan cilis koncentratis misaRebad gamoviyeneT poli-

sulfonis ultrafiltraciuli membrana (forebis zoma 500Å). Koncen-

tratis neitralizaciis Semdeg miviReT kremis konsistenciis masa, 

romlis kvebiTi Rirebuleba da sagemovno Tvisebebi ar Camouvardeba 

analogiur produqts. 

miRebuli koncentrati Seicavda daaxloebiT 14-15% mSral naSTs, 

romelSic cilis Semcveloba 11,5-12,5%-ia. amgvarad miRebul cilebs 

aqvT maRali biologiuri da kvebiTi Rirebuleba, rac ganpirobebulia 

maTi sawyisi bunebis SenarCunebiT da  kalciumis da fosforis opti-

maluri SemcvelobiT. 

ultrafiltraciis Semdeg filtrati Tavisufalia koloidebis-
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gan da laqtozis garda Seicavs gaxsnil mineralur marilebs.  

laqtozis xsnaris demineralizaciisTvis Semdeg safexurze Cav-

rTeT eleqtrodializi, МК-40 da МА-40 eleqtromembranebis gamoyene-

biT. am dros dializatSi miviReT laqtozis, xolo koncentratSi mi-

neraluri marilebis wyalxsnari.  

bolo safexurze dializati davakoncentrireT Cvens mier poli-

oqsadiazolis polimeridan miRebul ukuosmosur membranaze.  miRebu-

li koncentratis gamfrqvev saSrob mowyobilobaSi gatarebiT miviReT 

sufTa kristaluri laqtoza 4%-mde tenis SemcvelobiT. 

amgvarad, membranuli teqnologiebis kompleqsuri gamoyenebiT 

rZis Sratidan miviReT maRali xarisxis meoradi produqtebi, romelTa 

gamoyeneba SesaZlebelia biodanamatebad profilaqtikur da samkurna-

lo kvebaSi. 
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Summary 

Protein concentrate and lactose pure crystals  are obtained resulted processing of 

whey, a waste of dairy food production. For the purpose of improvement of manufacturing 

scheme we used the various methods of membrane filtration: microfiltration, ultrafiltration, 

electrodialysis, reverse osmosis. 

Processes of membrane separation prevent application of high temperature and che-

mical agents. Products of such technology  are bioactive and easily digestible by human or-

ganism. 

In this experiment we used membranes produced by us. Their thermo- and chemical 

stability provides effectual processes of disinfection and restoration of membranes effici-

ency.  

http://www.sartorius.stedim.com/WW/en/membrane_depth_filters/klbtfti3g8y_artikel%20liste.htm
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РАСЧЕТ ПОЛЕЙ ОБЛУЧЕННОСТИ ПОД ПОВЕРХНОСТНЫМ 

ИЗЛУЧАТЕЛЕМ ПРОИЗВОЛЬНОЙ ФОРМЫ  

 

Зверев С.В., Ковальчук П.Г., Сесикашвили О.Ш.* 
  Московский Государственный Университет пищевых производств, г. Москва 

Государственный университет Акакия Церетели, г. Кутаиси* 

 

Статья посвящена к математическому расчету полей облученности под 

поверхностным ИК излучателем произвольной формы. Получены зависимости, 

которые позволяют делать оценочные расчеты полей облученности в установках для 

ИК термообработки и разработана соответствующая программа расчета на ЭВМ. 

Установлены направления снижения ИК облученности. 

 

Рассмотрим следующую задачу: в системе координат zyx    имеется 

излучающая поверхность S1 с постоянной энергетической светимостью М. 

Поверхность, задается параметрическим уравнением [1]  

  x1 = x1(u,v), y1 = y1(u,v), z1 = z1(u,v),                                         (1) 

Определить поле облученности  E(x, y, 0) на плоскости {x, y, 0}.  

На рис. 1, представлена расчетная схема поверхностного излучателя 

произвольной формы. 

 

Рис.1. Расчетная схема для излучателя произвольной формы. 

Направляющие косинусы нормали n1 к элементарной излучающей поверхности 
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xa             (3) 

Все производные берутся в соответствующей точке {u, v}.             

Расстояние между элементарной поверхностью на плоскости dS2{x, y, 0} на 

поверхности транспортера и элементарной поверхности  dS1(u, v)  на излучателе  

                       
22

1

2

1 )()( zyyxxr                                  (4) 

Направляющие косинусы  для прямой  r 

           ;cos 1
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             (5) 

Косинус угла между этой прямой и нормалью к элементарной поверхности  dS1 

 cos 12 =  cos x cos x + cos y cos y + cos z cos z.                             (6) 

Косинус угла между прямой r и нормалью к плоскости транспортера n2 

cos 21 = cos z. 

Облученность в плоскости {x,y,0} с учетом dS1 =  radudv 

  
v

z
a

u

dv
r

rdu
M

yxE
2

12coscos
),(




,                     (7) 

где   М – энергетическая светимость излучающей поверхности, Вт/м2.  

Полученные зависимости позволяют делать оценочные расчеты полей 

облученности в установках для инфракрасной термообработки, например, в 

микронизаторах, для чего в среде “Mathematica” была разработана соответствующая 

программа. В случае вертикальных боковых экранов отраженное излучение 

учитывалось как излучение от мнимого изображения излучателя в этих экранах [2]. 

На рис.2 – рис.4 представлены графики распределения облученности под 

плоским излучателем размером 245× 60 мм установленным на высоте h = 50 мм и 

ограниченным боковыми экранами с коэффициентом отражения 0.85.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.2. Распределение облученности под плоским излучателем. 
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Рис.3. Распределение облученности под плоским излучателем в сечении {0, y, z}. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.4. Распределение облученности под плоским излучателем в сечении {x, 0, z}. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.5. Распределение облученности под цилиндрическим излучателем в  

            сечении {0, y, z}. 
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Рис.6. Распределение облученности под цилиндрическим излучателем в  

           сечении {x, 0, z}. 

 

Для этого случая были заданы x1 = u, y1 = v, z1 = h. 

Аналогичные результаты были получены для тех же условий, но поверхность 

излучателя представляла собой сектор цилиндрической формы с радиусом R = 200 мм. 

Соответственно x1 = R Sin[u]; y1 = v; z1 = h – R[1- Cos(u)]. Распределения 

облученностей в сечениях представлены на рис.5 – рис.6. 

Как видно из сравнения графиков, в направлении оси y (вдоль оси цилиндра) 

снижение облученности практическое одинаковое. В перпендикулярном направлении 

(по оси x) у цилиндрического излучателя снижение происходит менее интенсивно. 

Здесь рассмотрены простейшие случаи поверхностей и экранов. В принципе 

аппарат дифференциальной геометрии позволяет решать и более сложные задачи. Тем 

более, что и возможности (в первую очередь быстродействие) вычислительной 

техники существенно возросли и обеспечивают процесс численного интегрирования 

(наиболее ресурсоемкой операции в алгоритме вычислений) в приемлемые сроки. 

 

Литература 

1. Г. Корн, Т. Корн. Справочник по математике. М.: Из-во. «Наука», 1987.  

2. Зверев С.В. Высокотемпературная микронизация в производстве     
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CALCULATIONS OF RADIATED FIELDS USING THE SURFICIAL 

INFRARED RADIATOR OF ANY FORM. 
Zverev S., Kovalchuk P., Sesikashvili O*. 

Moscow State University of Food Production 

Akaki Tsereteli State University*, Kutaisi 

Summary 

 Article is devoted to mathematical calculations of radiated fields using the surficial 

infrared radiator of any form.  Obtained dependences allow to do estimated calculations of 

radiated fields in equipment’s for infrared thermal treatments and the corresponding program 

of calculation on the computer is developed. The article also sets the ways on how to decrea-

se the infrared radiation. 



  

 
 
258 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

ТЕРМООБРАБОТКА ПЕРЛОВОЙ КРУПЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

КЕРАМИЧЕСКИХ ИК ИЗЛУЧАТЕЛЕЙ 
 

Зверев С .В., Ковальчук П. Г., Сесикашвили* О. Ш. 
 

Московский Государственный Университет пищевых производств, г. Москва 

Государственный Университет Акакия Церетели, г. Кутаиси* 

 

В настоящее время, в различного рода микронизаторах (установках для 

термообработки сыпучих продуктов) наиболее широко используются линейные 

галогеновые кварцевые излучатели отечественного и зарубежного производства. При 

всех их преимуществах у этих излучателей имеется один существенный недостаток – 

наличие кварцевой колбы и гипотетическая опасность (для органов сертификации) 

попадания стекла в продукт при ее разрушении. Поэтому, не теряется интерес к 

излучателям других конструкций. Практическое применение в качестве источников 

инфракрасного (ИК) излучения в установках микронизации зернового сырья нашли 

газовые излучатели. В опытных образцах предпринимались попытки использовать 

силитовые нагреватели и ТЭНы [1].  

Общим для них всех является наличие тела (источника излучения) нагретого до 

высоких температур, различным – метод разогрева этого тела, его материал, 

максимальные рабочие температуры, ресурс. Как известно, температура определяет 

энергетический спектр излучения, в частности, положение его максимума. Для 

пищевых продуктов представляет интерес диапазон длин волн 1<λ<3 мкм, чему для 

абсолютно черного тела соответствуют температуры 2650 < Т < 670 °С. Кроме того, 

температура определяет энергетическую светимость и долю энергии преобразуемую 

именно в излучение.  

Сравнительно не давно, на рынке ИК нагревателей появились т.н. керамические 

излучатели панельного типа с довольно высокой температурой излучающей 

поверхности (до 900 ºС, что соответствует длине волны излучения λ = 2.3 – 2.4 мкм) и 

приемлемым ресурсом (до 10000 часов). Теоретически, их лучистый К.П.Д. ниже, чем 

у кварцевых галогеновых  излучателей, тем не менее, их использование представляет 

интерес. 

На базе керамического панельного излучателя ECH1 номинальной мощностью 

W = 1 кВт ECH1 фирмы «Elcer» с верхним отражателем ECR1 из нержавеющей стали 

была собрана лабораторная установка, схема которой дана на рис.1. 

 Боковые отражатели изготавливались из алюминиевого листа толщиной  h = 2.5 

мм. 

На рис.2 представлены зависимости температуры среды в зоне обработки от 

мощности на излучателе при его различной высоте установки. 
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Рис.1. Схема лабораторной установки на базе керамического панельного излучателя 

ECH1 номинальной мощностью W = 1 кВт ECH1 фирмы «Elcer». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.2. Зависимость температуры в зоне обработки при различной мощности на 

излучателе и высоте установки h: 1 – 35 мм, 2 – 50 мм, 3 – 75 мм. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.3. Зависимость температуры перловой крупы от времени облучения при различной 

мощности на излучателе (исходное влагосодержание U0 = 0.2, высота установки 

излучателя h = 50 мм): 1 – 900 Вт, 2 – 800 Вт, 3 – 700 Вт, 4 – 600 Вт, 5 – 500 Вт. 
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В качестве эталонного продукта для оценки влияния условий обработки на 

процессы нагрева и обезвоживания была взята перловая крупа. 

Очевидно, что чем больше мощность на излучателе, тем выше температура и 

потеря влаги в процессе нагрева. Полученные результаты представлены на рис.3. и 

рис.4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.4. Зависимость относительной убыли влагосодержания перловой крупы от 

времени облучения при различной мощности на излучателе (исходное 

влагосодержание U0 = 0.2, высота установки излучателя h = 50 мм): 1 – 900 Вт, 2 – 800 

Вт, 3 – 700 Вт, 4 – 600 Вт, 5 – 500 Вт. 

 

Как видно из рис. 5, температура, достигаемая за фиксированное время нагрева, 

в рассматриваемом диапазоне линейно зависит от мощности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.5. Влияние установленной мощности на приращение температуры перловой крупы 

за 25 с нагрева (исходное влагосодержание U0 = 0.2, высота установки излучателя  

h = 50 мм). 

 

С ростом высоты установки излучателя, а, следовательно, и снижения 

температуры в зоне обработки температура продукта и относительная потеря 
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влагосодержания падают. На рис.6 и рис.7 представлены полученные 

экспериментальные данные. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.6. Зависимость температуры перловой крупы от времени облучения при различной 

высоте установки излучателя (исходное влагосодержание U0 = 0.15, мощность на 

излучателе 900 Вт): 1 – 35 мм, 2 – 50 мм, 3 – 75 мм. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.7. Зависимость относительной убыли влагосодержания перловой крупы от времени 

облучения при различной высоте установки излучателя (исходное влагосодержание U0 

= 0.15, мощность на излучателе 900 Вт): 1 – 35 мм, 2 – 50 мм, 3 – 75 мм. 

 

Исходное влагосодержание также сказывается на процессах нагрева и 

влагопотери, однако влияние это сравнительно слабое. 

Идентификация параметров модели нагрева перловой крупы в виде [1] 

T(t) = K0 [1 –  Exp (-K1t)], 

где  K0  и K1 – эмпирические коэффициенты, для случая: 

исходное влагосодержание – 0.12, 

мощность на излучателе – 900 Вт, 

высота установки излучателя – 35 мм, 

привела к значениям K0 = 129.9, K1 = 0.0602 с квадратом коэффициента корреляции R2 

= 0.999. Если сравнить значения этих коэффициентов с аналогичными для кварцевых 

галогеновых ИК излучателей (K0 = 119, K1 = 0.0643), то видно, что различие 
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незначительное. 

Исходя из полученных данных, представляется перспективным применение 

керамических панельных ИК излучателей в установках высокотемпературной 

микронизации. Очевидно, что следует обратить внимание на излучатели с 

температурой поверхности  900 °С и более, поскольку чем больше температура 

излучающей поверхности, тем выше лучистое КПД.   

Однако, в отличие от кварцевых, керамические излучатели обладают 

сравнительно большей тепловой инерционностью. И, если при разогреве 

промышленной установки это не имеет большого значения, то в случае 

несанкционированного обесточивания и остановки транспортера возможны не 

желательные последствия. 

 

Литература 

1. Зверев С.В. Высокотемпературная микронизация в производстве зернопродуктов. - 
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«THERMAL TREATMENT OF THE PEARL BARLEY THROUGH 

THE CERAMIC INFRARED RADIATORS» 
S. Zverev, P. Kovalchuk, O. Sesikashvili  

Moscow State University of Food Production 

Akaki Tsereteli State University*, Kutaisi 

 Summary 

 

Article researches the heating process of the grain products, in particular, pearl barley 

in a stream of infra-red radiation and has for an objective the preparation of the fact sheet 

that would serve for the modernization of the industrial micronizators, through the 

replacement of the quartz halogen radiators with the ceramic panels. Authors also consider 

the influence of heat treatment modes (capacity, height of installation of ceramic radiators) 

and an initial moisture content of groats on heating and dehydration process. 

 

 

 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЦЕЛЕСООБРАЗНОГО РЕЖИМА ОБРАБОТКИ 

СОИ ПОД ВОЗДЕЙСТВИЕМ ИК ОБЛУЧЕНИЯ  
 

Козин Е.В. 

Московский Государственный Университет пищевых производств 

 

В статье приводятся результаты исследований снижения активности 

уреазы в зависимости от различных начальных параметров влажности сои и условий 

облученности ИК. А также приводятся рекомендации по выбору оптимального 

режима обработки сои, с целью снижения активности уреазы. 
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Соя — одна из богатейших белком сельскохозяйственная культура, что 

позволяет использовать её как в кормлении животных, так и для приготовления и 

обогащения разных блюд, а также в качестве основы растительных заменителей 

продуктов. Помимо большого запаса питательных веществ, в ней содержатся 

антипитательные и антиалиментарные вещества, т.е. вещества, препятсвующие 

перевариванию или утилизации нутриентов. 

Среди антипитательных веществ сои доминирующим является ингибитор 

трипсина – антиалиментарное вещество, замедляющее действия трипсина, что в 

конечном итоге может вызвать гипертрофию поджелудочной железы [7]. В 

зависимости от сорта и содержания белка, трипсиноингибирующая активность (ТИА) 

колеблется от 13,3 – 32,8 мг/г. Интересно отметить, что ТИА отрицательно 

коррелирует с содержанием белка в семенах сои. Так у сортов с повышенным 

содержанием белка  

(44-47%) ТИА колеблется в пределах 11-18 мг/г, при пониженной белковости семян 

(32-38%) ТИА находится в диапазоне 24-32 мг/г. Например, в сортах Фора и Веста при 

содержании белка 44-48% активность ингибитора трипсина 13-15 мг/г. 

Ингибиторы трипсина обладают достаточно высокой стойкостью к 

инактивации. В связи с этим данные о существенном снижении содержания 

ингибиторов трипсина в продуктах переработки сои свидетельствуют и о деструкции 

других антипитательных веществ. Считается, что безопасный уровень ТИА должен 

быть не более 1 мг/г на каждые 10% белков содержащихся в сое [4]. 

Известные на сегодняшний день методики определения активности 

нигибитора трипсина очень трудоемки и длительны, поэтому их используют в 

основном в научных исследованиях.  

Было установлено, что под воздействием тепла показатель ТИА хорошо 

коррелируется [2] с аналогичным показателем активности уреазы  – содержащегося в 

сое фермента, который осуществляет гидролитическое расщепление мочевины с 

образованием аммиака и углекислого газа. И при достижении безопасного уровня 

активности уреазы, 0,1-0,2 рН (порядка 5÷10% от исходного содержания уреазы) 

основные антипитательные вещества сои, в том числе и ингибитор трипсина, 

инактивируются до безопасного уровня. Поэтому на практике для определения 

инактивации антипитальных веществ в сои применяют косвенный показатель – 

активности уреазы, методика определения активности которой относительно простая 

лабораторная процедура.  

Очевидно, что из-за этих и других антипитательных веществ, содержащихся в 

сое, её употребление без специальной обработки, по меньшей мере, не целесообразно. 

В настоящее время существует множество способов подготовки сои к 

дальнейшей переработке. Одним из таких методов является высокотемпературная 

микронизация (ВТМ) [1, 6]. Суть процесса заключается в быстром нагреве продукта в 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B5%D0%BB%D0%BE%D0%BA
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%B8%D0%BF%D0%B5%D1%80%D1%82%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B8%D1%8F
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потоке инфракрасного (ИК) излучения.  

Соответствующее оборудование, например ВТМ-0,2 или МЗС-1, выпускается 

рядом отечественных предприятий. Типичная экспериментальная зависимость 

активности уреазы (в относительных единицах) от времени при различных значениях 

облученности и при начальной влажности сои 10% представлена на рис. 1. 

 

 

 

Очевидно, что с ростом облученности (мощность ИК излучения, падающего на 

единицу площади рабочей зоны) время обработки до заданного уровня активности 

уреазы снижается. При этом энергетическая экспозиция – произведение облученности 

на время (Н=Еt Дж/м2) с увеличением облученности увеличиваются. 

Стоит понимать, что энергетическая экспозиция показывает общее количество 

энергии, полученное поверхностью зерна на которую попадает излучение за единицу 

времени. При этом получаемая зерном энергия зависит от ряда параметров, в 

частности от коэффициента облученности зерна. Зависимость активности уреазы от 

энергетической экспозиции при различных значениях облученности и при начальной 

влажности сои 10% представлена на рис. 2. 

При снижении облученности энергетическая экспозиция, необходимая для 

снижения активности уреазы до безопасного уровня уменьшается, что 

свидетельствует о более полноценном поглощении уреазой энергии.  
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Однако, как видно из анализа графиков рис. 1 и рис. 2 увеличение 

облученности в 2,3 раза, при одинаковом снижении уровня активности уреазы 

приводит к увеличению энергетической экспозиции на 20%, при этом время обработки 

уменьшается в 2 раза, что скажется на производительности установки, увеличив 

доходность на 75%. 

Стоит отметить, что обработка сои при повышенной начальной влажности 

интенсифицирует процесс инактивации уреазы (рис. 3). Аналогичный эффект 

наблюдается и при традиционных методах термообработки, когда предварительное 

увлажнение сои несколько интенсифицирует процесс термоинактивации ингибитора 

трипсина [3]. 

Увеличение начальной влажности до 15% приводит к снижению 

энергетической экспозиции до 1200÷1400 кВт*с/м2, необходимой для инактивации 

уреазы до безопасного уровня, дальнейшее увлажнение до 30% незначительно влияет 

на энергетическую экспозицию.. 

Сравнительный анализ экономической эффективности двух режимов 

обработки сои при облученности 27,78 кВт/м2 начальных влажностях 15% и 10% при 

достижении одинакового уровня снижения активности уреазы показывает, что 

обработка слегка увлажненной сои сокращает время обработки на 16%, энергозатраты 

снижаются на 15% и как следствие доходность установки будет увеличиваться на 

30%. 
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DETERMINING AN APPROPRIATE TREATMENT REGIME OF SOY 

UNDER THE INFLUENCE - IR IRRADIATION 
 

Kozin E. 

Moscow State University of Food Production 

Summary 

 

In this article are given results of researches of decrease of activity of ureaza accor-

ding to various basic factors of humidity of soya and conditions of irradiancy of EK. And al-

so there are recommendations according to choosing optimal mode of processing soya for lo-

wering ureaza’s activity. 

 

 

soios rZis aduRebis procesis eqsperimentuli  

Seswavla  

 

megreliZe T., RvaCliani b., RvaCliani v., sadaRaSvili e., 
gugulaSvili g. 

saqarTvelos teqnikuri universiteti 

 
Seswavlilia soios marcvlidan eqstragirebuli rZis aduRebis 

procesi. dadgenilia aduRebis iseTi teqnologiuri parametrebi, rom-
lebic maqsimalurad Seamcireben rZeSi lebniani mcenareebisaTvis da-
maxasiaTebeli gemosa da aromatis gadasvlas. aseTi parametrebia rZis 
aduReba 38_400C temperaturis mqone maxvili orTqlis (wneviT 3_4 atm 
da temperaturiT 140 0C) gamoyenebiT barbotaJis pirobebSi 28_30 wT-is 
ganmavlobaSi.  
 
 soios marcvlidan SesaZlebelia iafi samarxvo rZisa da yvelis 

warmoeba, romelic Seicavs adamianis janmrTelobisaTvis Zalze mniS-

vnelovan vitaminebs da sakveb nivTierebebs. magram saqarTveloSi soi-

os nedleulidan warmoebuli produqciis mosaxleobaSi danergvis Se-

maferxebel faqtors warmoadgens misTvis damaxasiaTebeli lebniani 

mcenareebis gemo da aromati. amitom saWiroa Seiqmnas soios marcvli-

dan rZisa da yvelis warmoebis iseTi axali teqnologia, romelic mi-

saRebs gaxdis maT saqarTvelos mosaxleobis umetesobisaTvis.  

 soios nedleulidan rZis warmoebis erT_erT ZiriTad teqnolo-

giur operacias warmoadgens eqstraqciis Sedegad miRebuli Txevadi 

masis aduReba. arsebuli teqnologiebis mixedviT rZis aduRebas awar-

moeben 105 0C temperaturaze. arsebuli meTodebisa da saduRari mowyo-

bilobebis gamoyenebis pirobebSi saduRari WurWlis kedlebze warmo-
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iqmneba naduRi, romelic adidebs energodanaxarjebs rZis aduRebaze. 

meores mxriv, naduRi xels uwyobs rZeSi lebniani mcenareebisaTvis 

damaxasiaTebeli gemosa da aromatis gaZlierebas.  

 soios rZis asaduReblad Cvens mier gamoyenebulia axali kon-

struqciis aparati, romelSic rZis aduReba xorcieldeba maxvili or-

Tqlis (wneviT 3_4 atm da temperaturiT 140 0C) saSualebiT.  

 soios rZis asaduRebeli aparati (nax. 1) Seicavs cilindrul 

WurWels 1, qveda nawilSi ganlagebuli maxvili orTqlis SemSvebi 

perforirebuli miliT 5, romelic ventiliT 6 aRWurvili miliT da-

kavSirebulia orTqlis generatorTan. WurWels 1 aqvs asaduRebeli 

rZis Semomyvani 2 da aduRebuli rZis gamomyvani 3 ventilebiani mile-

bi. gamomyvan milze dasmulia tumbo 7. aparats gaaCnia maregulirebe-

li xelsawyoebi: manometri, Termometri, rZis donis maCvenebeli 4 da 

damcavi sarqveli. 

 
nax. 1. maxvili orTqlis gamoyenebiT soios rZis  

     asaduRebeli aparatis principuli sqema 

asaduRebeli rZe milgayvanilobis 2 gavliT miewodeba saduRar 

WurWelSi 1, romelic Seivseba moculobis 2/3_mde. iketeba onkani 2 da 

ventilis 6 gaxsnis Semdeg moculobaSi 1 iwyeba maxvili orTqlis mi-

wodeba perforirebuli milis 5 gavliT. orTqli gaivlis rZis masaSi 

da kondensirdeba masSi siTbos mTeli raodenobis gadacemiT. rodesac 

rZis temperatura miaRwevs 105 0C (Termometris Cvenebis Sesabamisad), 

orTqlis miwodeba Sewydeba. xdeba cxeli rZis dayovneba 3 wT_is gan-

mavlobaSi, ris Semdegac gaxsnili ventilis 3 pirobebSi tombo 7 

cxel soios rZes gadatumbavs Semdeg teqnologiur operaciaze.  

 cdebis mizans warmoadgens soios rZis aduRebis iseTi xan-

grZliobis dadgena, romelic maqsimalurad Seamcirebs miRebul pro-

duqtSi lebniani mcenareebisaTvis damaxasiaTebeli gemosa da aroma-
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tis SenarCunebas.  

 soios marcvlis eqstraqciaze Catarebuli cdebiT dadgenili 

iyo am procesis Catarebis optimaluri temperatyurebi. amitom Cvens 

mier Seswavlili iqna soios rZis aduRebis procesis xangrZlioba im 

SemTxvevebisaTvis, rodesac eqstraqtoridan uSualod, temperaturis 

dakargvis gareSe iwyeba aduRebis procesi. aduRebis procesis dasru-

lebis registrireba xdeboda siTxis temperaturis mixedviT (Termo-

metris Cvenebis Sesabamisad) da vizualurad.  

eqsperimentebi Catarda SezRuduli pasuxismgeblobis sawarmoSi 

~bioteqi~. cdebisaTvis gamoyenebuli iyo soios rZis misaReb mowyobi-

lobaSi ~CPM-30~ Semavali rZis asaduRebeli WurWeli (nax. 1).  

cdebi Catarda sxvadasxva sawyisi temperaturis mqone siTxeebi-

saTvis. aduRebis procesis xangrZlivoba izomeba Cveulebrivi wammzo-

mis dxmarebiT. aduRebis procesSi masis temperaturis cvlileba izo-

meba saduRari aparatis sxvadasxva simaRleze (fskerTan, zedapirTan 

da SuaSi) ganlagebuli sami damoukidebeli Termowyvilis daxmarebiT. 

duRilis procesis temperaturad miRebulia sami Termowyvilis mier 

naCvenebi sidideebis saSualo mniSvneloba. miRebuli mniSvnelobis Se-

dareba xdeba asaduRebeli aparatis Tavze ganlagebul temperaturis 

mzom xelsawyosTan. Tumca SeiZleba iTqvas, rom radgan aparatSi du-

Rilis procesi mimdinareobs maxvili orTqlis barbotaJis pirobebSi 

(romelic axorcielebs masis ganuwyvetel arevas), amitom Termowyvi-

lebis Cvenebebs Soris sxvaoba umniSvnelo sidides warmoadgenda.  

 
         nax. 2. aduRebis procesSi rZis temperaturis cvlilebis 

              grafiki sxvadasxva sawyisi temperaturis pirobebSi  

rogorc miRebuli Sedegebidan Cans (nax. 2), rac ufro maRalia 

asaduRebeli siTxis sawyisi temperatura, miT ufro swrafad xdeba 

soios rZis aduReba. miRebuli Sedegebis mixedviT Sedgenili rZis 

aduRebis xangrZliobasa da asaduRebeli masis sawyis temperaturas 
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Soris damokidebulebis grafikis (nax. 3) daxmarebiT SesaZlebelia wi-

naswar iqnas SerCeuli soios rZis aduRebis xangrZlioba misi sawyisi 

temperaturis mixedviT, an aduRebis mocemuli xangrZliobis Sesabami-

sad _ dadgenili iqnas asaduRebeli masis sawyisi temperatura.  

cdebis Sedegebi bunebrivia, radgan siTxis maRali sawyisi tempe-

ratura ganapirobebs saboloo temperaturis miRwevis mcire xangrZli-

obas. magram Cvens mizans warmoadgens ara ubralod siTxis aduReba, 

aramed minimumamde dayvanili lebniani mcenareebis gemosa da aromatis 

mqone rZis miReba. amitom, xdeboda aduRebis Sedegad miRebuli soios 

rZis xarisxis Semowmeba. 

 
nax. 3. asaduRebeli masis sawyis temperaturasa da soios rZis aduRe-

bis xangrZliobasa Soris damokidebulebis grafiki 

xarisxis Semowmebis mizniT SemoRebuli iqna jamuri maCvenebeli, 

romelic iTvaliswinebs miRebuli rZis xarisxis ganmsazRvrel yvela 

ZiriTad maxasiaTebels: feri, gemo, aromati da konsistencia, romle-

bic ganisazRvreba organoleptikuri gziT da Sefasdeba aTbaliani 

sistemiT. miRebuli monacemebi Seitaneba cxrilSi (cxrili 1), saida-

nac xorcieldeba saerTo xarisxis maxasiaTeblis gamoyvana. 

cxrili 1. soios rZis xarisxis ganmsazRvreli maxasiaTeblebi  

PrZis maxasi-
Tebeli 

           ErZis temperatura aduRebis win, 0C 
     20       40       60       80 

konsistencia   uxeSi 
    7,0 

nazi, msxvil- 
dispersiuli 
      10,0 

M msxvil- 
dispersiuli 
     9,0 

   wvril- 
dispersiuli 
     8,0 

gemo     10,0       9,0      8,0      7,0 
feri Ria feris 

        10,0 
Ria moyavis- 
   fro  9,0 

Mmuqi feris 
     8,0 

Zalian muqi 
  feris  7,0 

aromati sasiamovno 
    10,0 

 sasiamovno 
     10,0 

arasasiamovno 
     9,0 

arasasiamovno 
    8,0 

jamuri 
maCvenebeli 

    37,0      38,0     34,0    30,0 
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soios rZis xarisxis saerTo maCveneblis aduRebis sawyisi tempe-

raturisagan damokidebulebis grafikebis (nax. 4) analizi gviCvenebs, 

rom sawyisi temperaturis mateba amcirebs masis aduRebis xangrZlio-

bas, magram iwvevs soios rZis xarisxis gauaresebas. Sesabamisad, saWi-

ro xdeba aduRebis procesis optimaluri sawyisi temperaturis dadge-

na. nax. 3_is Sesabamisad aseT temperaturas warmoadgens 38_400C, rome-

lic SeiZleba CaiTvalos soios marcvlidan miRebuli rZis optima-

lur sawyis temperaturad.  

 

 
       nax. 4. soios rZis xarisxis saerTo maCveneblis damokidebuleba 

               aduRebis sawyisi temperaturisagan 

 cdebis Sedegebis safuZvelze SeiZleba iTqvas, rom soios rZis 

aduRebis optimalur sawyis temperaturas warmoadgens 38_400C. aduRe-

bis procesi grZeldeba 28_30 wT, romlis drosac saWiroa masis ga-

nuwyveteli areva maxvili orTqlis (wneviT 3_4 atm da temperaturiT 

140 0C) barbotaJis pirobebSi.  
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EXPERIMENTAL STUDY OF THE BOILING PROCESS OF 

SOY MILK  
 

Megrelidze T.,  Gvachliani B.,  Gvachliani V., Sadagashvili E.,  Gugulashvili G. 

Technical university of Georgia 

Summary 

 

 It is experimentally sudied the boiling process of milk, wich was extracted from soy 

grain. Established the technologikal parameters to boiling of soy milk, which promote maxi-

mum reduction in milk received the typical taste and aroma of beans. These parameters are 

boiling of soy milk in a bubbling, using live steam at a temperature of  30-40 0C. The durati-

on of the boil is 28-30 minutes. 
 

N 

 

 

cxobilze kremis wamsvebi axali meqanizmi 

 
megreliZe T., mRebriSvili s., sadaRaSvili e., gugulaSvili g. 

saqarTvelos teqnikuri universiteti 
 

warmodgenilia cxobilze maRali siblantis mqone kremis wamsve-
bi axali mowyobilobis principuli sqema, romlis gamoyenebiT SesaZ-
lebelia kremis danakargebis Semcireba, sanitaruli pirobebis gaum-
jobeseba da cxobilze kremis wasvebis xarisxis da mwarmoeblobis 
amaRleba.  
 
 sakonditro mrewveloba amzadebs farTo asortimentis fqvilo-

van nawarms, romelic gamoirCeva Tavisi gemovnebiT, nazi aromatiT, re-

cepturiT da lamazi garegnuli gaformebiT. sakonditro nawarms aseT 

Tvisebebs aniWebs mis dasamzadeblad gamoyenebuli sxvadasxva saxis 

kvebiTi nedleuli (Saqari, Tafli, badagi, sakvebi mJavebi, aromatuli 

nivTierebebi da sxva).  nedleulis gansxvaveba ganapirobebs naxevar-

fabrikatebis Tvisebebis gansxvavebulobasac. aq farTod gamoiyeneba 

rogorc mcire, aseve maRali siblantis mqone sakvebi masebi, romleb-

sac axasiaTebT mniSvnelovani Zvris zRvruli daZabulobebi, simkvrive 

da adheziuri Tvisebebi da romlebic amcireben maT denadobas. aRniS-

nuli Tvisebebis gamo aseTi masebis cxobilis zedapirze wasveba, bun-

keridan Camodineba, an transportireba garkveul sirTuleebTan aris 

dakavSirebuli. amiT SeiZleba aixsnas is garemoeba, rom dReisaTvis 

warmoebaSi TiTqmis ar gamoiyeneba cxobilze kremis wamsvebi manqanebi. 

arsebuli meqanizmebi ki Zalze mcire mwarmoeblobiT xasiaTdeba, mou-
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xerxebelia gamoyenebisaTvis da emsaxureba ZiriTadad calkeuli ope-

raciebis Sesrulebas.  

 Cvens mier damuSavebulia maRali siblantis mqone masebis (kre-

mis) cxobilze wamsvebi axali mowyobiloba, romlis principuli sqema 

warmodgenilia nax. 1_ze.    

cxobilze maRali siblantis kremis wamsvebi mowyobiloba Sei-

cavs uJangavi foladisagan damzadebul da vertikalurad ganlagebul 

bunkers 1, romlis Siga kedlebTan minimaluri RreCoebiT dacilebu-

lia aseve uJangavi foladisagan damzadebuli vertikaluri gadaadgi-

lebis mqone saxuravi 2. bunkers 1 ganivkveTSi aqvs marTkuTxedis for-

ma. bunkeris ZirSi horizontalurad ganlagebulia cilindruli for-

mis mqone gorgolaWi 3 ise, rom bunkeris vertikaluri kedlis 4 gas-

wvriv mdebareobs am gorgolaWis horizontaluri RerZi. gorgolaWi 3 

da bunkeris vertikaluri kedeli 4 minimaluri RreCoTia erTmaneTisa-

gan dacilebuli. am vertikaluri kedlis 4 mopirdapire kedlis 5 

gorgolaWis 5 gaswvriv mdebare qveda nawili 6 daxrilia horizonti-

sadmi ise, rom misi qveda wibo ganlagebulia am gorgolaWis horizon-

taluri diametris gaswvriv. es wibo aRWurvilia gorgolaWsa 3 da 

kedlis qveda nawils 6 Soris RreCos 7 saregulirebeli fariT 8. 

gorgolaWis 3 lilvi konusuri gadacemiT 9 dakavSirebulia vertika-

lur lilvTan 10, romelic Tavis mxriv kbilanuri gadacemiT 11 dakav-

Sirebulia vertikaluri brunvis RerZis mqone kbilanasTan 12. kbila-

nas 12 SigniT ganlagebulia qanCi 13, romelic dasmulia saval xrax-

nze 14. savali xraxni, Tavis mxriv, damagrebulia bunkeris saxuravze 2. 

saxuravis 2 zeda kidura mdereobidan 5_10 mm_iT qvemoT bunkeris ver-

tikalur kedelSi 5 gakeTebulia CamtvirTi xvimira 15.  

mowyobiloba ganlagebulia cxobilis mimwodi transportioris 

16 Tavze ise, rom kremis wamsvebi gorgolaWis 3 daSoreba transporti-

oris muSa Stos zedapiridan am Stoze ganlagebuli cxobilis sisqeze 

2_3 mm_iT naklebi iyos.  

mowyobiloba Semdegnairad muSaobs.  

bunkeris saxuravis 2 zeda kidura mdebareobaSi yofnis pirobeb-

Si CamtvirTi xvimiras 15 gavliT bunkerSi 1 CaitvirTeba maRali sib-

lantis mqone masa (kremi), romelic Seavsebs bunkeris mTel moculo-

bas. amis Semdeg CairTveba cxobilis mimwodi transportiori 16, rome-

lic axdens cxobilebis grZivad gadaadgilebas gorgolaWisaken 3. 

transportiorsa da gorgolaWs 3 Soris arsebuli manZilis gamo (es 

manZili naklebia cxobilis sisqeze 2_3 mm_iT) gorgolaWis cxobilTan 
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Sexebis Semdeg xdeba am gorgolaWis gadagoreba cxobilis zedapirze. 

gorgolaWi iwyebs brunviT moZraobas da am brunvas konusuri 9 da 

kbilanuri 11 gadacemebis daxmarebiT gadascems kbilanas 12 SigniT 

ganlagebul qanCs 13. es ukanaskneli iwyebs brunviT moZraobas sakuTa-

ri RerZis garSemo, ris Sedegadac masTan modebaSi myofi xraxni 14 

iwyebs gadaadgilebas vertikalurad zevidan qveviT. es ki ganapirobebs 

xraxnze 14 damagrebuli saxuravis 2 gadaadgilebas qveviT. amis Sede-

gad saxuravi zevidan awveba maRali siblantis mqone krems da gamodev-

nis mas gorgolaWsa 3 da saregulirebel fars 8 Soris arsebuli 

RreCos 7 gavliT. RreCodan gamomavali kremi gorgolaWis 3 brunvis 

pirobebSi zemodan waesmeba cxobils.  

 
nax. 1. cxobilze kremis wamsvebi meqanizmis principuli sqema 

 

rogorc ki cxobili gascildeba gorgolaWs da maT Soris kon-

taqti Sewydeba, gorgolaWi gaCerdeba. es iwvevs saxuravis 2 SeCerebas 

da kremis RreCos 7 gavliT gamodinebis Sesabamis Sewyvetas. kremis 

TviTdinebiT CamoRvra gamoricxulia misi maRali siblantis gamo.  

rodesac gorgolaWi 3 SexebaSi mova transportiorze 16 moZrav 

meore cxobilTan, igi kvlav iwyebs brunvas da zemoT aRwerili Tana-
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mimdevrobiT axdens kremis wasvebas ukve am meore cxobilze. aRniSnu-

li wesiT cxobilebze kremis wasveba grZeldeba manam, sanam saxuravi 2 

ar miaRwevs qveda kidura mdebareobas. amis Semdeg momsaxure persona-

li gorgolaWis 3 reversiuli brunviT aiyvans saxuravs 2 zeda kidu-

ra mdebareobaSi da kremis axali ulufiT Seavsebs bunkers 1.   

rogorc vxedavT, warmodgenili konstruqcia axorcielebs cxo-

bilebze kremis wasvebas danakargebis gareSe. es uzrunvelyofilia me-

qanizmis konstruqciuli siaxliT, radgan kremis Camodineba da cxo-

bilze wasma xdeba mxolod im SemTxvevaSi, rodesac cxobili SexebaSi 

modis gorgolaWTan. amasTan, gorgolaWi erTis mxriv uzrunvelyofs 

kremis Camodinebas zustad saWiro momentSi (cxobilis miwodebis pi-

robebSi), xolo meores mxriv igi xels uwyobs cxobilis zedapirze 

kremis maqsimaluri TanabrobiT ganawilebas. es ki, saerTo jamSi, ga-

moricxavs kremis danakargebs, aumjobesebs sanitarul pirobebs da uz-

runvelyofs cxobilze kremis wasvebis xarisxis da mwarmoeblobis 

amaRlebas.    
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THE NEW EQUIPMENT FOR THE CREAM GREASE  

ON THE BISCUITS   
 

Megrelidze T.,  Mgebrishvili S., Sadagashvili E.,  Gugulashvili G. 

Technical university of Georgia 

Summary  

 

 The principle scheme of  the new equipment for the cream grease on the biccuits is 

presented. Withe using of this equipment its possible to achieve diminish of the cream loss, 

the improvement of the sanitary terms, and increase of the cream grease process quality and 

productivity.  
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membranis foris zomis gansazRvris inovaciuri 

meTodi 

 
ruxaZe S., afridoniZe m.  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia polimeruli membranebis forebis zomebis 

gansazrvris meTodi , romelic damyarebulia forebSi kapilaruli 
Zalebis moqmedebis efeqtze. kapilarSi garkveul simaRleze asuli siTxe 
SeiZleba ukan davabrunoT wneviT, romlis sididec ekvivalenturia 
kapilarSi siTxis svetis simaRlis. maSasadame , Tu gavzomavT wnevas, 
romlis drosac siTxe gamoidevneba kapilaridan  SeiZleba gamovTvaloT 
misi diametri. membranuli filtraciis dros SeiZleba CavTvaloT, rom 
membranis forebi ekvivalenturia kapilarebis da wyali am forebSi 
kavdeba imave saxiT - kapilaruli ZalebiT. 

 
 membranuli gayofis procesis xarisxianad warmarTvisaTvis didi 

mniSvneloba aqvs membranis sworad SeCevas. membranebis damamzadebeli 

firmebi TavianT katalogebSi uCveneben membranis forebis zomebs 

sizustiT, romelic ar Seesabameba sinamdviles. membranebisaTvis 

uCveneben forebis zomebis an nominalur, an absolitur mniSvnelobebs. 

nominaluri zoma aRniSnavs, rom membranis mier Sekavdeba naCvenebi zomis 

nawilakebis saerTo raodenobis raRac nawili (bevr SemTxvevaSi 98%-mde). 

maSin, rodesac absolituri zoma niSnavs, rom yvela 100% naCvenebi zomis 

nawilakebisa rCeba membranaze. unda aRvniSnoT,rom am markirebebidan arc 

erTi ar ekuTvnis uSualod foris zomebs, aramed gulisxmobs membranis 

mier Sekavebuli nawilakebis zomebs.  

 rogor zomaven membranebis forebis zomebs? Zvel meTodebSi 

amisaTvis iyenebdnen standartuli zomis oqros koloiduri nawilakebis 

suspenziebs. sazRvravdnen ra membranaSi gasuli umciresi nawilakebis 

zomebs, SeeZloT SeefasebinaT forebis zomebi. miuxedavaT imisa, rom am 

meTodis ganxorcieleba ar aris dakavSirebuli raime sirTulesTan, mas 

aqvs rigi SezRudvebi. jer erTi nawilakebis zomebi unda ganisazRvros 

damoukidebeli gazomvebis daxmarebiT, mag. eleqtronul mikroskopze an 

ultracentrifugirebiT da meorec nawilakebze, romelTa zomebi mcirea 

forebis zomebTan SedarebiT SeiZleba  moaxdinos Semakavebeli moqmedeba 

adsorbciamac, rasac mivyavarT mcdar Sefasebamde. rac Seexeba 

standartul baqteriologiuri suspenziebis gamoyenebas, mas marTalia 

iyeneben membranebis mTlianobis dasadgenad, magram forebis zomebis 

raodenobrivi SefasebisaTvis aseTi suspenziebi ar mogvitanen did 
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sargebels. 

 forebis zomebis gansazRvrisaTvis gTavazobT e.w. buStukis 

wertilis meTods. ara marto Tavisi simartivis gamo aramed imitomac, rom 

forebis zomebis raodenobrivi gansazRvra misi daxmarebiT ar axdens 

gavlenas membranis sawyis maxasiaTeblebze.  

buStukis wertilis meTodi dafuZnebulia kapilarobis efeqtze, 

romlis Tanaxmadac kapilarSi wylis svetis simaRle, misi diametris 

ukuproporciulia. kapilarSi wyali kavdeba zedapiruli daWimulobis 

ZalebiT da Tu kapilaris diametri Semcirdeba wylis svetis simaRle 

moimatebs. Tumca wyali, romelic  kapilarSi asulia garkveul simaRleze, 

SeiZleba ukan davabrunoT wneviT, romlis sididec ekvivalenturia 

kapilarSi wylis svetis simaRlis. maSasadame , Tu gavzomavT wnevas, 

romlis drosac wyali gamoidevneba kapilaridan  SeiZleba gamovTvaloT 

misi diametri. membranuli filtraciis dros SeiZleba CavTvaloT, rom 

membranis forebi ekvivalenturia kapilarebis da wyali am forebSi 

kavdeba imave saxiT - kapilaruli ZalebiT. 

filtris (membranis) damWeri mowyobilia iseTnairad, rom membranis 

zeda nawili kontaqtSia siTxesTan, xolo qveda - haerTan. filtris 

damWeris korpusi SeerTebulia SekumSuli haeris wyarosTan, romlis 

wnevac SeiZleba vareguliroT. gazomvebis dros wnevas TandaTan umateben, 

am dros membranis zemoT siTxeSi aRiniSneba buStukebis gamoCena. 

buStukebis warmoqmnis wertils qvemoT wnevaze gazi gaivlis membranas 

mxolod difuziiT, xolo roca wneva xdeba sakmaod maRali, ise rom siTxe 

gamoidevneba forebidan, adgili aqvs airis moculobiT dinebas (nax.1). am 

wnevaze buStukebi kargad SesamCnevi xdeba. es gardamavali wneva, 

romelsac ~buStukis wertili” hqvia, rogorc qvemoT vaCvenebT 

dakavSirebulia forebis zomebTan. 

forebis maqsimaluri diametris saSualo mniSvneloba mikronebSi 

iangariSeba formuliT [1]: 

  PD /cos4   ,                              (1) 

sadac  - buStukis wertili; 

 - siTxis zedpiruli daWimulobis Zala (wylisaTvis 72 dini/sm); 

 - membranis dasvelebis kuTxe (wylisaTvis, rogorc wesi aiReba 

nulis toli, vinaidan wyali praqtikulad idealurad asvelebs 

membranas); 

D -  foris diametri. 

 



  

 
 
278 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

 

 
nax.1 membranaSi airis nakadis siCqaris damokidebuleba wnevaze 

 

Tu dasvelebis kuTxes avirebT nulis tols, maSin wylisaTvis (1) 

frmula SeiZleba CavweroT ufro martivi saxiT 

                                    PD 3,221 , 

sadac P  - izomeba sm vercxlis wylis svetis. 

Zalian wvrili forebis SemTxvevaSi wneva romelzedac miiRweva 

buStukis wertili, wylis sistemebis filtraciisas, SeiZleba  ise maRali 

iyos, rom membranis masala deformirdeba da es Tavis mxriv kvlevis 

Sedegebs gaxdis araswors. am pirobebSi wnevis saimedo mniSvnelobis 

misaRebad, romelzedac miiRweva buStukis wertili, unda gamoviyenoT 

siTxeebi, romlebsac  zedapiruli daWimuloba mcire aqvT vidre wyals. 

magaliTaT mineraluri zeTis SemTxvevaSi , daWimulobis ZaliT 34,7 

dini/sm gamosaxuleba (1) iRebs saxes 

                                   
P

D 106  

sadac P  izomeba sm vercxlis wylis svetis. 

buStukis wertilis meTodiT forebis zomebis ganmsazRvreli 

formulebi samarTliania mxolod im SemTxvevaSi, roca forebs aqvT 

cilindris forma, magram Cven viciT, rom membranul filtrebs aqvT 
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klaknili forovani struqtura [2,3]. maSin sinamdvileSi ras Seesabameba 

forebis zomebis aRniSvna, romlebic datanilia membranaze 

damamzadebeli firmebis mier? zemoT Cven vaCveneT, rom membranebis 

forebis zomebi uSualod ar izomeba, maT angariSoben maTematikuri 

modelebis daxmarebiT, romlebic dafuZnebulia kapilarobis Teoriaze. 

miuxedevad amisa yvela mwarmoebeli maT mier gamoSvebul membranebze 

uCvenebs zust zomebs. 

SevZlebT Tu ara Cven Teoriulad miviRoT Tanafardoba romelic 

daakavSirebs buStukis wertilsa da kveTSi arawriuli formis foris 

zomas? sawyisad aq SeiZleba iyos is, rom gamosaxulebaSi (1) monawileoben 

ori urTierT sawinaaRmdego Zalebi: erTi - nakadisaTvis xelSemwyobi, da 

meore - misi mowinaaRmdege. pirveli maTgani - zedapiruli daWimulobis 

Zala, romelic aris foris kveTis perimetris funqcia, da meore - 

hidrostatikuri, romelic damokidebulia foris kveTis farTze. 

maSasadame Cven gvaqvs 

zedapiruli daWimulobis Zala=(kveTis perimetri)cos,           (2) 

hidrostatikuri Zala=(kveTis farTi),                                               (3) 

vinaidan buStukis wertili maxasiaTebelia wonasworobis 

mdgomareobisaTvis, gamosaxulebebi (2) da (3) SeiZleba gavutoloT 

erTmaneTs: 

(kveTis perimetri)  cos =(kveTis farTi),                                           

(4) 

aqedan -sTvis viRebT Semdeg gamosaxulebas: 

 cosP kveTis perimetri/kveTis farTi                                          (5) 

maSasadame wneva, romelic Seesabameba buStukis wertils aris 

funqcia Tanafardobisa foris kveTis perimetris  foris kveTis 

farTobTan. wriuli formis kveTis SemTxvevisaTvis foris perimetris 

sigrZe tolia - D  (aq D  foris diametria), xolo foris kveTis farTi 

tolia 
4

2D . am dros (5) gamosaxuleba SeiZleba gadavweroT Semdegi 

saxiT 

                                  PDD 2

4
cos   ,                                                (6) 

saidanac vipoviT 

                                              PD /cos4   ,                                                       (7) 

advilad SevamCnevT, rom ukanaskneli gamosaxuleba emTxveva 

formulas (1). 
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SevZlebT Cven axla miviRoT im foris zomis gamosaxuleba 

gansazRvruli buStukis wertiliT, Tu fors ar aqvs wris forma? 

sxvadasxva membranebis mikrofotografiebis Seswavla gviCvenebs, rom 

bevr SemTxvevaSi forebs aqvT daaxloebiT elifsuri kveTi. elifss aqvs 

ori RerZi didi da patara. filtraciis mizniT mniSvnelovania mcire 

RerZi, radganac misiT ganisazRvreba nawilakebis zomebi, romlebic 

SeiZleba gavides membranaSi. Tu mcire RerZs avRniSnavT D , xolo didi 

RerZis patarasTan Sefardebas avRniSnavT E , maSin elifsuri kveTis 

farTobi Caiwereba  formuliT   

farTi=   ED 2

4
  

elifsis perimetri zustad SeiZleba ganvsazRvroT, Tu 

gamoviyenebT sruli elifsuri integralebis cxrilebs, magram 

miaxloebiT formulas aqvs saxe: 

perimetri=   2/1 2ED                       (8) 

orive formulis (5)-Si CasmiT miviRebT ZiriTad formulas 

wnevisaTvis buStukis wertilSi foris elifsuri kveTis dros 

                                      

 

PE

E

D





 2
1

cos4
2


                 (9) 

SegaxsenebT, rom E - didi da patara RerZebis Tanafardobaa. 

wrisaTvis E =1, da (9) gamosaxulebis nacvlad Cven kvlav gvaqvs (7) 

formula. rom movaxdinoT imis ilustracia Tu rogor SeiZleba 

visargebloT (9) gamosaxulebiT, davuSvaT, rom buStukis wertili tolia 

14,6 kg/sm2, am dros gamosaxulebidan (7), gamomdinareobs, rom foris 

gaangariSebuli diametri Tu is aris wriuli formis, Seadgens 0,20 mkm. 

elifsuri formisaTvis didi RerZiT, romelic orjer aWarbebs pataras 

(E=2), foris diametri gaangariSebuli formuliT (9), tolia 0,16 mkm. Tu 

E=10, maSin gaangariSebuli diametri tolia 0,14 mkm. 

maSasadame foris diametris mniSvneloba sinamdvileSi mcirea 

gaangariSebulze, romelic miRebulia daSvebiT,rom fors aqvs mrgvali 

kveTi. aqedan gamomdinareobs, rom daSvebas foris wriulobaze, Tu mas 

sinamdvileSi aqvs elifsis forma, mivyavarT Secdomamde, vinaidan foris 

zoma sinamdvileSi mcirea vidre gaangariSebiT miRebuli.  
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3. Reti A.R. ~ masterizirebeli filtrebis efeqturobisa da mTlianobis 

Sefasebis kriteriumebis ganxilva”.- Bull. Parent. Drug Assoc., 31, 187-194 
(1977) 

 

FORE MEMBRANE INNOVATIVE METHOD OF DETERMINING 

THE SIZE OF 
 

Rukhadze Sh., Apridonidze M. D., 
Akaki Tsereteli State University  

Summary 

 

 Theoretically we have ratio, which connects the bubbles point and crosses in the 

form of not round Fore measure. Image involves two mutually opposite forces: one – for the 

favorable flows, and the other – his opponent. The first of them – tension surface force, 

whish is a function of the perimeter section Fore, and the second – hydrostatically, which de-

pends on the Fore carving area. Thus we have: pressure which corresponds to bubbles is a 

function of point mix Fore, Fore carving the perimeter of the area.  

Different membrane micrographs study shows that in many cases they have about 

Fore elliptical crosses. Axis of the ellipse has two large  and small. Filtration is very impor-

tant to the small axis, because it is defined as the particle sizes, which can pass the membra-

nes. Fore round access to, if it is in fact a form of ellipse, leads to an error, because the size 

Fore actually received less than the estimates. 

 

 

gacivebuli da gayinuli xorcproduqtebis  

SeTbobisa da galRobis procesebis gamokvleva 

 
sesikaSvili o. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti  

 
 statiaSi mocemulia malefuWebadi kvebis produqtebis Senaxvis pi-
robebis analizi, gacivebuli xorcproduqtebis SeTbobis procesis ana-
lizi da dadgenilia xorcproduqtebis SeTbobis saukeTeso variantis pa-
rametrebi. ganxilulia aseve gayinuli xorcproduqtebis  galRobis  me-
Todebis analizi da mocemulia am procesis gamokvleva. dadgenilia xor-
cproduqtebis galRobis saukeTeso procesis parametrebi.    
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 xorcproduqtebis SeTboba saWiroa imisaTvis, rom civi garemodan 

produqtis Tbil garemoSi moxvedris Semdeg ar moxdes masze namis war-

moqmna, romelic warmoadgens SesaniSnav garemos mikroorganizmebis gam-

ravlebisaTvis. 

 zogierTi produqti ar saWiroebs SeTbobas. aseTi produqtebis 

rigs ekuTvnis naRebis karaqi, araJani, xaWo, yveleuli, damarilebuli Tev-

zeulis produqtebi da sxva. am produqtebs qselSi uSveben macivridan 

SeTbobis gareSe. cxrilSi 1. mocemulia zogierTi produqtis Senaxvis pi-

robebi da xangrZlivoba. 

          cxrili 1. 

produqtis saxeoba 
haeris tem-
peratura, 

0C 

haeris far-
dobiTi te-
nianoba, % 

Senaxvis 
vada, dRe--

Rame 

datvir-
Tva m2-ze 

xorci   
 gacivebuli 
 gayinuli 

 
0 
4 

 
80 
85 

 
3 
4 

 
100-120 
120-140 

frinveli   
gacivebuli 
gayinuli 

 
0 
-3 

 
80 
90 

 
2 
5 

 
120-140 
160-180 

gareuli frinveli                   
gayinuli 

 
-3 

 
90 

 
3 

 
160-180 

Tevzi        
damarilebuli 
 gayinuli 

 
-3 
3 

 
95 
90 

 
4 
5 

 
180-200 
260-300 

  rZe           
  mawoni, kefiri  
  xaWo, araJani 

2 
2 
2 

- 
85 
85 

0,5 
1 
2 

120-160 
120-160 
120-160 

karaqi     naRebis  
                  gamdnari 

2 
2 

85 
85 

3 
10 

160-200 
180-220 

 SeTbobas awarmoeben specialur saknebSi, defrosterebSi sakondi-

cionero haeris gaZlierebuli cirkulaciiT. produqts saknebSi aTavse-

ben ise, rom maT Tavisuflad gars evlebodes haeri. produqtis temperatu-

ras SeTbobis dros umateben TandaTanobiT, Sesabamisad umateben haeris 

temperaturas defrosterSi ise, rom is yovelTvis 2-30C -iT meti iyos pro-

duqtis temperaturaze. am dros aseve regulirdeba miwodebuli haeris 

fardobiTi tenianoba, imisaTvis rom produqti ar danestiandes,  fardo-

biT tenianobas  inarCuneben 80%-is farglebSi. mSrali haeri sasurveli ar 

aris, radgan SeiZleba aman gamoiwvios produqtis gamoSroba. 

 produqtis SeTbobis saboloo temperatura damokidebulia gare-

mos temperaturasa da tenianobaze. Tu garemo haeri Zlier teniania, maSin 

produqtis SeTbobis saboloo temperatura unda iyos  2-30C -iT naklebi 
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haeris temperaturaze, xolo Tu garemo haeri Zlier mSralia, maSin es 

sxvaoba unda Seadgendes  4-50C. SeTboba praqtikulad unda gagrZeldes 30-

40 sT. 

 produqtis galRobas awarmoeben mis dasabruneblad sawyis mdgoma-

reobaSi, romelic hqonda mas gayinvamde. am dros yinulis kristalebi, ro-

melic produqtSia gadadis Txevad mdgomareobaSi da nawildeba boWkoebs 

Soris ise, rogorc es iyo produqtis gayinvamde. gasagebia, rom gayinvis 

procesis srul Seqcevadobas ver mivaRwevT. boWkoebis da ujredebis ten-

Sekavebis unari mniSvnelovnad mcirdeba yinulis kristalebiT maTi trav-

mirebis gamo da cilovani nivTierebebis hidrataciis unaris daqveiTebis 

gamo. amis  gamo  wvenis 

 nawili gamodis produqtidan da ikargeba.  

 produqtis galRoba unda moxdes misi gamoyenebis an gadamuSavebis 

win. cdebma gviCvena, rom  produqtis galRoba unda moxdes uSualod gada-

mamuSavebel warmoebaSi da ara im macivarSi, sadac inaxeboda produqti. 

 Tanamedrove pirobebSi cnobilia galRobis ramdenime meTodi. siT-

bos matareblad an siTbos wyarod am dros gvevlineba haeri, orTql-hae-

ris narevi, siTxe, maRali sixSiris deni, infrawiTeli sxivebi da ultrab-

gera.  

 xorcisa da xorcproduqtebisaTvis  gavrceleba hpova mxolod hae-

riT da orTql-haeris nareviT galRobam. yvelaze ufro perspeqtiul gal-

Robis meTods warmoadgens galRoba haeris nakadiT. am meTodis gamoyene-

bis dros procesis intensifikaciis xarjze ufro ukeTesad xdeba xorcis 

feris SenarCuneba, SesamCnevad mcirdeba xorcis zedapiris mikrobuli da-

WuWyianeba, rac zrdis mis mdgradobas, swrafad warmoiqmneba gare qerqi, 

romelic xels uSlis xorcis zedmet gamoSrobas da teni mWidrod Sekav-

Sirdeba boWkoebs SigniT, es ki ewinaaRmdegeba wvenis dakargvas. 

 haeriT galRobis dros defrosterebSi amontaJeben haeris arxebs,  

romelsac aZleven mravalkuTxedis formas. arxebis diametrs Rebuloben 

40-50 mm-is tolad. haeris arxebis yovel metrze amontaJeben eqvs haeris mim-

wodebel milyelebs Wadrakulad, saidanac haeris gamodinebis sawyisi 

siCqare Seadgens 10m/wm, produqtebs Soris haeris siCqare Seadgens 1,5-2 

m/wm-Si, xolo niCbebTan axlos Seadgens 0,7 m/wm-Si. 

 haeriT SeiZleba gavalRoT TiTqmis yvela saxis produqti, romel-

sac taraSi awyoben Stabelebad Wadrakuli principiT, xolo rigebs So-

ris aTavseben xis Tamasebs. SeufuTav produqts Camokideben sakidebze. sa-

cirkulacio haeris temperaturas TandaTanobiT zrdian ise, rom misi tem-

peratura yovelTvis         5-60C-iT meti iyos gasalRobi produqtis tempera-
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turaze. process vamTavrebT mas Semdeg rac xorcis siRrmeSi temperatura 

miaRwevs 00C-s. 

 SesaZlebelia xorcis, Tevzis galRoba wyalSi Tu es produqtebi 

eqvemdebareba saswrafo kulinarul gadamuSavebas. gasalRob produqts 

CaZiraven wyalSi an Sedgaven gamdinare wylis qveS. davadgineT, rom gamdi-

nare wylis qveS  produqtis  galRoba  iZleva  ukeTes  Sedegebs, vidre  mi-

si  CaZirva  wyalSi.  

wyalSi produqtis galRoba ukeTesia imiT, rom gacilebiT mcirdeba pro-

cesis dro da gamoricxulia produqtis masis danakargi misgan tenis aor-

Tqlebis gamo, magram masis danakargi wvenis gamodinebis gamo mainc mimdi-

nareobs. 

 xorcis da xorcproduqtebis galRobis dros vakuumiT maT vaTav-

sebdiT konteinerebSi sadac iqmneba vakuumi. konteineris SigniT vaTavseb-

diT WurWels wyliT. vakuumis gavleniT wyali swrafad orTqldeba da 

kondensirdeba produqtis civ zedapirze. am dros wylis orTqli pro-

duqts gadascems kondensaciis farul siTbos, ris xarjzec produqti 

lRveba. es meTodi ekuTvnis zedapiruli galRobis meTods, rodesac gal-

RobisaTvis saWiro energia Sedis produqtSi misi zedapiridan.  

 produqtis Sinagani gaTbobis meTodebi dafuZvnebulia eleqtro-

magnituri velebis gamoyenebaze produqtSi eleqtruli muxtebis aRsaZra-

vad, romelic TiTqmis yvela produqtSia. boWkoebis molekulebi STanTqa-

ven am energias da produqti Tbeba. am dros gamoyofili siTbos raodenoba 

didadaa damokidebuli produqtis eleqtro maxasiaTeblebze, radgan ro-

gorc wesi produqti ar warmoadgens homogenur masas da SeiniSneba pro-

duqtis sxvadasxva adgilebSi gaTbobis Zlier gansxvavebuli mniSvnelo-

bebi. amasTan erTad Sinagani gaTbobis meTodebi xasiaTdeba didi eleq-

truli danaxarjebiT, rac sakmao finansebTanaa dakavSirebuli, magram am 

bolo wlebSi sul ufro metad iyeneben produqtis Sinagani gaTbobis me-

Todebs galRobis, gacxelebis da momzadebisaTvis.   

 

literatura 

1. Мещеряков Ф. Е. Основы холодильной техники и холодильной технологии.  М.: 

Пищевая Промышленность, 1975 г. 540 ст.   
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COLD AND FROZEN MEAT PRODUCTS WARMING AND THA-

WING PROCESS RESEARCH. 
 

Sesikashvili O. 
Akaki Tsereteli State University, Kutaisi  

Summary 

 

         The article provides the quick-spoiling products preservation conditions analyses, coo-

led meat products’ warming process analysis and identifies the parameters for the meat pro-

ducts’ warming best practices. The article also reviews frozen meat products’ thawing met-

hods analyses and provides the research of that process. The Article also gives the best pro-

cess parameters needed for the meat products’ thawing process. 

 

 

 

 

Termoplastikuri eqstruziis meTodiT forovani 

struqturis mqone  kvebis produqtebis warmoebis 

procesis kvleva, mcire warmadobis eqstruderis da-

gegmarebis mizniT. 

 
cagareiSvili S., TvalWreliZe  a. cagareiSvili d. 

Aakaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

 statiaSi moyvanilia Termoplastikuri eqstruziis meTodiT kve-
bis produqtebis warmoebis aqtualuroba  da procesis optimaluri 
parametrebis dadgenis mizniT Catarebuli kvlevebi, mcire warmadobis 
eqstruderis dagegmarebisaTvis. 

 
 Termoplastikuri eqstruzia aris erT-erTi Tanamedrove da aq-

tualuri procesi, romelmac farTo gamoyeneba hpova kvebis; qimiuri; 

metalurgiuli da sxva dargebSi gamoyenebul teqnlogiebSi. 

 sityva ,,eqstruzia” laTinuri warmoSobisaa da miRebulia zmnis 

,,estrudirebisagan” rac qarTulad niSnavs ,,gareT gamownexvas” eq-

struziuli procesi mimdinareobs erT aparatSi maRali wnevisa da ma-

Rali temperaturis pirobebSi xanmokle drois ganmavlobaSi. nomen-

klatura produqtebisa, romlebic miiRebian am progresuli teqnolo-

giiiT, iTvlis mraval dasaxelebas, romlebic Tavis mxriv klasifi-

cirdebian sam jgufad: forovani, anizotropiuli da izotropiuli 

struqturis mqone produqtebad. 

* mza sauzmeebi; mSrali koncentratebi; saknatunoebi da sxva pro-

duqtebi  miekuTvnebian forovani struqturis mqone produqtebs. 
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* xorcisa da Tevzis produqtebis analogebi; swrafi momzadebis 

makaronebi warmoadgenen Sesabamisad anizotropiuli da izotropi-

uli struqturis mqone produqtebs.  

   aRniSnul SemTxvevaSi kvlevebi exeba forovani struqturis mqo-

ne produqtebs, romlebic miiRebian simindis fqvilis fuZeze, romlis 

ZiriTad components Seadgens saxamebeli (75%) da TiTqmis danarCeni 

cila. 

      eqstruziis procesis warmarTvisaTvis mamoZravebel Zalas warmo-

adgens temperaturaTa sxvaoba muSa sakansa da garemos Soris da wne-

vaTa sxvaoba damforamebul matricasa da garemos Soris. gadasamuSa-

vebeli, eqstrudirebuli masa gamodis ra matricidan, am dros xdeba 

wnevisa da temperaturis myisieri moxsna da ujredebSi arsebuli te-

nis myisieri aorTqleba, ris Sedegadac teni tovebs ujreds da mza 

produqtis struqtura (meseri) miReba forovani. 

 imis mixedviT Tu rogor warvmarTavT eqstruziis process, ro-

goria misi reJimuli parametrebi, SeiZleba vimsjeloT  produqtis xa-

risxobriv maCveneblebze.  

 literaturuli kvlevis safuZvelze Cvens mier dadgenili iqna 

sakiTxis aqtualoba da davsaxeT kvlevis miznebi da amocanebi 

kvlevis amocanebs warmoadgens Termoplastikuri eqstruziis pro-

cesis Seswavla, procesis optimaluri, racionaluri parametrebis 

dadgena da mcire warmadobis erTSnekiani eqstruderis dagegmareba. 

 Aam miznis gansaxorcieleblad saWiro gaxda gadaWriliyo Semdegi 

ZiriTadi amocnebi : 

 tenis gavlena saxameblis kliesturizaciis da qimiuri daSlis tem-

peraturebze da warmoqmnili saxameblis labis Tvisebebze 

 eqstrudatebis fiziko-qimiuri da meqanikuri Tvisebebis Seswavla 

 procesis optimaluri parametrebis dadgena 

 eqstruziis procesiT miRebuli forovani struqturis mqone pro-

duqtebis Senaxvis pirobebis dadgena 

 miRebuli Sedegebis safuZvelze mcire warmadobis (60km/sT) erTSne-

kiani eqstruderis gaangariSeba 

   am mizniT kvlevebs vawarmoebdiT eqstrudatebis modelur sistemeb-

ze, kerZod saxameblis labaze. Seiqmna xelsawyo sxvadasxva tenSemcve-

lobis saxameblis labis misaReblad, romelzedac paralelurad xde-

boda kleisterizaciis (lRobis) da qimiuri daSlis temperaturebis 

gansazRvra. fiziko-meqanikuri Tvisebebis ganmsazRvrel manqanaze 

,,INSTRON” xdeboda sxvadasxva datvirTvebis SemTxvevaSi nimuSebis fi-
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ziko-meqanikuri Tvisebebis Seswavla. 

dadginda tenis gavlena, rogorc procesis teqnologiur paramet-

rebze, aseve eqstrudatebis momxmareblur, xarisxobriv Tvisebebze. 

Mmimdinare kvlevebis safuZvelze dadginda procesis optimizaciis 

amocanis gadasaWrelad sasazRvro pirobebi. fiziko-meqanikuri kvleve-

bis Sedegad dadginda eqstruderSi zonebis mixedviT wnevebis fiziku-

ri sidideebi, drekadobis moduli da Sesabamisi datvirTvebi. tenis 

sorbciiis procesis Seswavlis safuZvelze gairkva eqstrudatebis Se-

naxvis pirobebi, misi SefuTvis da sasurveli mikroklimatis Seqmnis 

pirobebi. amJamad mimdinareobs miRebuli kvlevebis safuZvelze mcire 

warmadobis danadgaris konstruqciuli da procesuli parametrebis 

gaangariSeba proeqtirebisaTvis. eqsperimentaluri kvlevebis monaceme-

bi moyvanilia qvemoT. 

 
nax.1. eqsperimentuli stendi 
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nax.2.  
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nax.3. 

 
nax.4 
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Tsagareishvili Sh., Tvalchrelidze A., Tsagareishvili D. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

The article explains importance the food manufacturing has today, through the ther-

moplastic extrusion method. The author also provides the results from the conducted resear-

ches, with the aim to establish the extrusion process optimal parameters. The results could be 

used to plan the small output extruder machinery.  
 
 
 
 
 

xorc-produqtebis gaciveba, transportireba da 

gayinva mSrali yinulis gamoyenebiT 

 
cagareiSvili d. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti  

 
 statiaSi gamokvleulia xorcproduqtebis swrafi gayinvis procesi 

myari naxSirbadis dioqsidis (,,mSrali yinuli") saSualebiT, uSualo kon-
taqtis gziT. gayinvis aseTi meTodi xels uwyobs produqtis sakvebi Rire-
bulebebis SenarCunebas, zrdis Senaxvis xangrZlivobas da Sesabamisad ax-
Sobs sxvadasxva mikroorganizmebis moqmedebas.  
 
 mSrali yinuli es aris myari naxSirbadis dioqsidi. es macivaragen-

ti R744 farTod gamoiyeneba kvebis produqtebis gacivebisa da gayinvisaT-

vis uSualo an iribi kontaqtiT produqtTan. 

 myari CO2 atmosferuli wnevis qveS, Txevadi fazis gamotovebiT 

(sublimirdeba) gardaiqmneba gazad (airad) ris gamoc man miiRo mSrali yi-

nulis saxelwodeba. 

 mSrali yinuli sxvadasxva formis naWrebis saxiT gamoiyeneba, ro-

gorc macivaragenti sxvadasxva saxis xorc-produqtebis, transportire-

bis, gacivebis an gayinvis SemTxvevaSi. (xorcis naWrebis, guliaSis naWre-

bi). 

 aseTi produqtebis transportirebis dros mSrali yinuli Tavsde-

ba produqtisgan gansazRvrul manZilze, raTa ar  gamoiwvios misi gayinva, 

xolo gayinuli produqtebis transportirebisas dasaSvebia mSrali yinu-

lis uSualo kontaqti xorc-produqtebTan. 

 mSral yinuls umetes SemTxvevaSi aTavseben produqtebis zemoT 

bunkerebSi, konteineris an vagonis mTel sigrZeze da amagreben Werze. sa-

kanSi temperaturis regulirebisa da misi ufro intensiuri ganawilebi-
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saTvis (gamoyenebisaTvis) axdenen haeris iZulebiT ventiliacias ventila-

toris gamoyenebiT. mSrali yinulis danakargi gacivebuli an gayinuli 

xorc-produqtebis transportirebis an Senaxvis dros Seadgens Sesabami-

sad 10÷14%, xolo  7÷10%-s Sesanaxi xorceulis masidan. 

 mSrali yinulis raodenoba romelic saWiroa gayinuli xorc-

produqtebis transportirebis an SenaxvisaTvis mTlianad am drois gan-

mavlobaSi SeiZleba viangariSoT Semdegi formuliT 

∑Gm.y. =Gm.y.·τ 

sadac  

 Gm.y.∑Q   ⁄  ∆ί    - mSrali yinulis xarjia; kg/wm. 

   tFKQ - matransportirebel an Sesanax sakanSi garemodan   

                             moqmedi jamuri Tburi nakadebi,  vt. 

             F    - Tbogadacemis saerTo farTi ; m2. 

            K≈0,4÷0,35 - Tbogadacemis koeficienti, satransporto an Sesanaxi 

saknis   

                                kedlebis iatakis da Weris mxridan, romelic damokidebu-

lia  

                                kedlebis Tboizoliaciis sisqeze da mis Tvisebebze, vt/m2 . 

             ∆t=t2 _ t1-  temperaturuli sxvaoba garemosa da satransporto an Se-

sanax   

                               sakans Soris (t1 = -180C). 

             ∆ί - sublimaciis siTbo gazis duRilis t1=-180C temperaturamde mi-

sayvanad,  (∆ί = 628 kj/kg). 

  gacivebuli da gayinuli (naWrebis) xorc produqtebis Senaxvis 

xargrZlivoba ganisazRvreba mSrali yinulis sublimaciis droiT da ga-

moiTvleba Semdegi formuliT.  

τ sub = ∑Gm.y. / Jsuv . F. N 

sadac    Jsub  -  sublimaciis intensivobis koeficienti kg/ m2wm,  vadgenT     

grafikidan saknis temperaturis mixedviT. (mSrali yinulis 

duRilis temperatura). 

                 F   - mSrali yinulis erTi naWris Tbogadacemis farTi, m2 (radgan     

naWris masa Tbogadacemis periodSi mcirdeba nulamde, ami-

tom        F = 0,5 Fmax) 

naxSirbadis dioqsidis farTo gamoyeneba aqvs sxvadasxva kvebis 

produqtebis uSualo kontaqtiT swrafi gayinvisaTvis. kerZod xorc-pro-

duqtebSi igi SeiZleba gamoviyenoT mcire zomis xorcis naWrebis swrafi 

gayinvisaTvis da misi SefuTvis Semdeg savaWro qselebSi (misawodeblad) 

sarealizaciod. gayinvis aseTi meTodi xels uwyobs produqtebSi sakvebi 

Rirebulebebis SenarCunebas, zrdis Senaxvis xangrZliobas, radgan nax-

Sirbadis dioqsidi axSobs sxvadasxva mikroorganizmebis moqmedebas. 
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Cvens mier SemuSavebuli iqna mSrali yinuliT gacivebis teqnolo-

giuri sqema, romlis mixedviTac nebismieri konstruqciis mqone  tradici-

uli gasayini aparati SeiZleba gamoviyenoT CO2-ze muSaobisaTvis, gansa-

kuTrebuli cvlilebebis gareSe, amisaTvis samacivro agregats vcvliT 

naxSirbadis dioqsidis mimwodebeli sistemiT. es sistema Sedgeba Txevadi 

CO2-is Sesanaxi WurWlisagan, misi mimwodebeli milgayvanilobisagan da 

Txevadi CO2--is myar mdgomareobaSi gadamyvani da misi gamacivebel sakanSi 

mimwodebeli mowyobilobebisagan, aseve kontrolisa da regulirebis 

xelsawyoebisagan. aseTi samacivre saknis teqnologiuri sqema SeiZleba 

warmodgenili iqnes Semdegi saxiT: 

                          
1. droseluri mowyobiloba; 

2. qolga; 

3. transportiori; 

4. xorcis naWeri. 

amrigad Cvens mier eqsperimentalurad dadasturebuli iqna, rom 

aseTi meTodiT gayinvisas xorcis naWris rbilobSi da myesebSi gacivebis 

temperatura ufro dabalia, vidre igive produqtebis tradiciuli gziT 

gayinvis SemTxvevaSi, rac dadebiTad moqmedebs produqtis xarisxze da 

ferze. 
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Meat products cooling, transportation and freezing using with dry ice 
 

Tsagareishvili D. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

 The article researches the meat products’ quick freezing process through direct con-

tact of the solid carbon dioxide (dry ice). This freezing method preserves meat’s nutritional 

values, prolongs the storage period and stops bacterial growth and influence. 

 

 

 

 

mciregabaritiani energodamzogi Cais  

saSrobi manqana 

 
WolaZe i., reviSvili T., miqaZe T.* 

Cais, subtropikuli kulturebisa da Cais mrewvelobis instituti 
*Sps `jeo-agro-produqti~ 

 
mocemulia mciregabaritiani energodamzogi  Cais saSrobi manqa-

nis principuli sqema da konstruqciuli daxasiaTeba, romlis ZiriTa-
di kvanZebia: CamtvirTavi konveieri, saSrobi kamera, muSa konveierebi, 
haeris damWirxni da gamwovi ventilatorebi,  eleqtrokaloriferi, ra-
buli Camketebi, Semkreb-gamwovi Talfaqi qveda perforirebuli zedapi-
riT, romelTa xvretebis diametrebia: pirvel ubanze 8-10mm, meoreze -6-
8mm, mesameze -2-4mm. gamwovi  milebis erTi Sto mierTebulia damWirxn 
ventilatorTan, meore gadis saTavsis gareT. mocemulia ZiriTadi pa-
rametrebi –warmadoba, Tboagentis raodenoba da temperatura 
 

moqmedi konveieruli tipis Cais saSrob manqanebSi Tburi energi-

is gamoyenebis margi qmedebis koeficienti ar aRemateba 45%-s. siTbos 

ZiriTadi raodenoba ikargeba gamaval namuSevar haerTan erTad. amas-

Tan, zeda konveierebze, sadac maRalteniani Cais masis fenis sisqe 2-

jer metia, vidre qvedaze, Tboagents meti winaaRmdegoba xvdeba, rac 

amcirebs mis gaqrevas Cais fenaSi da Srobis potencials. garda amisa, 

haeri araTanabari intensivobiT gaiqreva konveierebis mTel sigrZeze 

qvemodan zemoT. saSrob manqanaSi procesi iwyeba Tburi reJimis damya-

rebis Semdeg da konveierebis srul Sevsebamde  siTbos gamoyeneba mxo-

lod nawilobriv warmoebs. igive meordeba Srobis damamTavrebel sta-

diaze, roca zeda konveieri carieldeba, Tboagenti arasrulad aris 

gamoyenebuli. manqanis maRali liTontevadoba (22 tona) zrdis mis ko-
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merciul da saeqsploatacio  danaxarjebs [1-4]. 

aRniSnulis gamo Cais dargis sicocxlisunarianobis  SenarCune-

bisa da mcire da saSualo biznesis ganviTarebis amocanebidan gamom-

dinare mocemul etapze erT-erT  prioritetul mimarTulebas   ener-

go- da resursdamzogi teqnologiebis damuSaveba da mciregabaritiani 

mowyobilobebis Seqmna warmoadgens. 

SemoTavazebuli saSrobi manqanis principuli sqema warmodgeni-

lia nax. 1-ze. igi Seicavs CamtvirT konveiers 1, Tbosaizolacio ked-

lebis mqone liTonis daxurul kolofs 2, romelSic iarusebad gan-

lagebulia zeda da qveda muSa Stoebis mqone perforirebuli firfi-

tebiT aRWurvili  konveierebi 3. yoveli konveieris muSa Stoebs bo-

loebSi gaaCnia firfitebis savardni 4, romelic warmoadgens kuTxova-

ni mimmarTvelis CaWril ubans. saSrobi kameris zeda CamtvirTav da  

qveda gamomtvirTav ubnebze dayenebulia rabuli Camketebi 5 da 6, xo-

lo qveda fskerul nawilSi mowyobilia  haersadeni  arxi 7, romlis 

saSualebiT Tboagenti miewodeba saSrob konveierebs.  haersadeni arxi 

dakavSirebulia  eleqtrokaloriferTan 8 da ventilatorTan 9. kame-

ris zeda nawilSi dayenebulia sworkuTxedis kveTis formis Semkreb-

gamwovi Talfaqi, romelic dakavSirebulia rabul dozatorTan 5 da 

kameris 2 yru kedelTan, xolo haeris gawovis mxareze piramiduli 

formis difuzorTan 11 (nax. 2). igi milsadeniT 12 dakavSirebulia ven-

tilatorTan 13, romlis gamwovi haersadenis 14 erTi Sto 15  saregu-

lirebeli saketiT 16 mierTebulia qveda damWirxn ventilatorTan 9, 

meore Sto 17 saregulirebeli saketiT 18 gadis saTavsis gareT. Tal-

faqis 10 qveda zedapiri saSrobi kameris momijnave mxareze 19 perfo-

rirebulia wriuli  fromis naxvretebiT, romelTa diametrebi Tboa-

gentis gawovis mimarTulebiT TandaTan mcirdeba ise, rom  pirvel ub-

nze xvretebis diametria 8-10mm, meoreze -6-8mm, mesameze -2-5mm, xolo 

xvretebis centrebs Soris manZili -6-12mm. 

manqana muSaobs Semdegnairad: Cais masa CamtvirTi  konveieriT 1, uwyve-

tad miewodeba zeda konveiers rabuli Camketis 5 gavliT. Cais masa Ti-

Toeuli konveieris zeda Stos boloSi Caiyreba qveda Stoze savardni 

mowyobilobis 4 saSualebiT; rva muSa Stos gavlis Semdeg xvdeba ra-

bul CamketSi 6 da  gamoitvirTeba manqanidan, amasTan konveierebis 

Stoebze gavlisas ganicdis haersaden arxSi 7 daWirxnuli cxeli hae-

ris zemoqmedebas, romelic  miiReba  eleqtrokaloriferidan 8 venti-

latoris 9 saSualebiT. namuSevari cxeli haeri gaiwoveba  kameris 2 

zeda nawilSi dayenebuli Semkreb-gamwovi Talfaqis 10 perforirebuli 
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zedapiris gavliT. unda aRiniSnos, rom zeda konveierze Cais moculo-

biTi masa 450kg/m3-s, Seadgens, xolo qveda konveierebze orjer da me-

tad mcirdeba. maSasadame, Tboagents naklebi winaaRmdegoba xvdeba qve-

da konveierebze, vidre zedaze.  Talfaqis 10 zedapiris xvretebis 

sxavdasxva diametri da gamwovi ventilatoris 13 gamoyeneba agreTve 

xels uwyobs am winaaRmdegobis daZlevas da Tboagentis iZulebiTi 

cirkulaciis Sedegad Srobis potencialis amaRlebas. namuSevari hae-

ri Talfaqidan 10 ventilatoriT 13 gaiwoveba piramiduli formis di-

fuzorSi 11 da  Semdeg xvdeba haersadenSi 14; aqedan saregulirebeli 

xvretebis 16 da 18 saSualebiT  namuSaveri haeris erTi nawili (10-15%) 

sarecirkulacio haersadeniT 15 uerTdeba ventilators 9, Seereva 

axal haers, cxeldeba  eleqtrogamaxureblebSi da miewodeba saSrob 

kameras.  namuSevari haeris meore nawili haersadeniT 17 gadis  atmos-

feroSi. 

 

               Cais saSrobi manqanis sqema 

 
  

manqanis datvirTvis Semdeg mTlianad Caiketeba saregulirebeli sake-

ti 17 da gaiReba saketi 16, amasTan pirveli 10 wT-is ganmavlobaSi Ca-

irTveba mxolod eleqtrogamaxureblebis erTi rigi, Semdeg konveiere-

bis datvirTvis Sesabamisad, etapobrivad CairTveba eleqtrogamaxureb-

lebis meore da  mesame rigi. igive warmoebs Srobis damTavrebis 

dros, riTac miiRweva saTburi energiis raciionaluri gamoyeneba. 
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 SemoTavazebuli manqanis parametrebia: warmadoba mwvane foTlis 

mixedviT 100kg/sT, miwodebuli cxeli haeris raodenoba 4000m3, tempera-

tura 95-1000C, siCqare 0,4-0,45m/w. 
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SMALL-SIZED  MTSIREGABARITIANI ENERGYSAVING    

TEA DRYING MACHINE 

 

Choladze I. , Revishvili T.,  Mikadze T.* 
Institute of tea, subtropical crops and Tea Industry   

LLC "Geo  - Argo - Product"* 

Summary 

 

The basic scheme and constructive description of small-sized energy saving Tea 

Drying Machine are represented below. The basic components of the machine are as follows: 

a loading conveyor; a drying chamber; working conveyors; blowdown and air ejector fans; 

an electric calorifer; canal locks, a suck in-and-out cap with lower perforated surface the di-

meter of which are:8-10 mm in the first sector, 6-8 mm in the second sector  and 2-4 mm in 

the third sector. The one brunch-line of vent pipes linked to the blowndown fan, the second 

one is going through the storeroom. Here are the main parameters: capacity, the volume of 

heat agent and temperature.   
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