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შინაარსი 

 

შესავალი; 

თავი 1. ლიტერატურული მიმოხილვა; 

1.1 საკონდიტრო ნაწარმის კვებითი ღირებულება; 

1.2 საკვებ-სამკურნალო ნედლეულის დახასიათება; 

1.3 საკონდიტრი ნაწარმის საკვები დანამატები; 

1.4 ბიოლოგიურად აქტიური საკვები დანამატები; 

1.5 ყურძნის ფენოლური ნაერთები; 

 

თავი 2. ექსპერიმენტული ნაწილი და მიღებული შედეგების 

    Gანსჯა; 

2.1. კვლევის ობიექტები და მეთოდები; 

2.2. კვლევის მეთოდები; 

2.2.1. “რქაწითელის” ჯიშის ყურძნის წიპწიდან ბიოფლავონო- 

     იდების გამოყოფა; 

2.2.2. ყურძნის წიპწიდან ბიოფლავონოიდების მიღება ქაღალდის 

     ორმხრივი ქრომატოგრაფიით; 

2.2.3. ბიოფლავონოიდების თვისობრივი შედგენილობის და  

     რაოდენობრივი შემცველობის განსაზღვრა; 

2.2.4. “რქაწითელის” ყურძნის წიპწის ბიოფლავონოიდების  

     ანტიოქსიდანტური აქტიურობის განსაზღვრა და  

     ანტირადიკალური ეფექტურობის დადგენა; 

2.2.5. საკონდიტრო ნაწარმში საკვები დანამატის სახით  

     ბიოფლავონოიდური პრეპარატის გამოყენება; 
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2.2.6. წნევისა და ტემპერატურის ოპტიმალური პირობების  

     დადგენა საკონდიტრო ნაწარმის ცხობის პროცესისათვის; 

2.2.7. ბიოფლავონოიდებით გამდიდრებული ფქვილოვანი  

საკონდიტრო ნაწარმის ხარისხობრივი მაჩვენებლების განსაზღვრა; 

2.2.8. ფქვილოვან საკონდიტრო ნაწარმში ტენის მასური წილის 

     განსაზღვრა; 

2.2.9. ფქვილოვან საკონდიტრო ნაწარმში 10%-იან მარილმჟავაში  

    უხსნადი ნაცრის მასური წილის განსაზღვრა; 

2.2.10. ტუტიანობის განსაზღვრა ფქვილოვან საკონდიტრო 

     ნაწარმში; 

2.2.11. ფქვილოვან საკონდიტრო ნაწარმში საერთო შაქრის  

     (საქაროზას მიხედვით) განსაზღვრა; 

2.2.12. ფქვილოვან საკონდიტრო ნაწარმში გოგირდმჟავის მასური 

     წილის განსაზღვრა; 

2.2.13. ფქვილოვან საკონდიტრო ნაწარმში ცხიმის მასური წილის 

     განსაზღვრა; 

2.2.14. საკონდიტრო ნაწარმში ტოქსიკური და დამატებითი 

     ელემენტების განსაზღვრა; 

2.2.15. საკონდიტრო ნაწარმში მიკრობიოლოგიური მაჩვენებლების 

     განსაზღვრა; 

2.3. რეზიუმე; 

დასკვნები; 

გამოყენებული ლიტერატურა; 

დანართი; 

• ტექნოლოგიური ინსტრუქცია . 
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შ ე ს ა ვ ა ლ ი 

 

     თემის აქტუალობა. ადამიანის ორგანიზმი თვითგანახლებადი 

სისტემაა და მისი ცხოველქმედების საფუძველს კვება წარმოადგენს. 

კვება - სასიცოცხლოდ აუცილებელი პროცესია, რომელიც 

უზრუნველყოფს ორგანიზმის ზრდა-განვითარებას, შრომისუნარია- 

ნობას, ჯანმრთელობას, სიცოცხლის ხანგრძლივობას. კვება ადამიანის 

სულიერი და ფიზიკური ჰარმონიული განვითარების ერთ-ერთი 

ძირითადი პირობაა. საკვებით ადამიანი ღებულობს 

ორგანიზმისათვის აუცილებელი ნივთიერებების 70%-ს, ხოლო 30%-ს 

წყლისა და ჰაერის საშუალებით. კვება მრავალი დაავადების 

მიზეზია უჯრედის და მისი სტრუქტურული ერთეულების 

დაზიანება, რომლებზედაც მომქმედი გარეგანი და შინაგანი 

ფაქტორებიდან ძირითადია უჯრედში ლიპიდების ჟანგვა 

პეროქსიდებით. ამ დროს წარმოქმნილი თავისუფალი რადიკალების 

გარკვეული კონცენტრაციები იწვევენ ცილის, ნუკლეინის მჟავების 

სტრუქტურის და ფუნქციის სრულ მოშლას, ანუ უჯრედის 

დაღუპვას. 

      კვების თანამედროვე თეორიის მიხედვით სურსათი არა 

მარტო აკმაყოფილებს სიცოცხლისათვის აუცილებელ მოთხოვნებს, 

არამედ სწორად შერჩეული პროდუქტები შესაძლებელია 

გამოყენებულ იქნას სხვადასხვა დაავადების პრევენციისა და 

მკურნალობისათვის.  
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      სამეცნიერო-ტექნიკური პროგრესისა და ეკონომიკური 

გლობალიზაციის პირობებში მნიშვნელოვნად გაფართოვდა 

სასურსათო პროდუქტების ასორტიმენტი, შეიცვალა კვების ხასიათი, 

დაინერგა წარმოების, შენახვისა და რეალიზაციის ახალი და 

არატრადიციული ტექნოლოგიური მეთოდები, მკვეთრად გაიზარდა 

სურსათში გამოყენებული ქიმიური ნაერთების _ საკვები 

დანამატების (საღებავები, კონსერვანტები, ანტიოქსიდანტები და 

სხვა.) ნაირსახეობა და რაოდენობა, რამაც ხელსაყრელი საფუძველი 

შექმნა ახალი პროდუქტების წარმოებისათვის. 

        საკვები დანამატები გამოიყენება სასურსათო პროდუქტების 

წარმოების, ტრანსპორტირებისა და შენახვის სხვადასხვა ეტაპზე. 

კერძოდ: საწარმოო პროცესის გაუმჯობესების ან გაადვილების, 

სხვადასხვა ფაქტორებით დაზიანებისადმი მდგრადობის გაზრდის, 

პროდუქტის სტრუქტურისა და გარეგანი სახის შენარჩუნების ან 

ორგანოლეპტიკური თვისებების (ფერი, გემო, სუნი და სხვა) 

გაუმჯობესების მიზნით. მათი გამოყენებით შესაძლებელია ახალი 

ტექნოლოგიური პროცესის  დანერგვა. ყველა განვითარებულ 

ქვეყანაში საკვებ პროდუქტებში დანამატების შემცველობა მკაცრად 

რეგლამენტირებულია, ვინაიდან ამ ნივთიერებების მოხმარების 

ნორმების დარღვევა ადამიანის ორგანიზმში ტოქსიკური ქიმიური 

ნივთიერებების დაგროვების და ჯანმრთელობაზე უარყოფითი 

გავლენის მიზეზი ხდება. 

       დღევანდელ მსოფლიოს დიდ ნაწილში არახელსაყრელი 

ეკოლოგიური მდგომარეობა, არაბალანსირებული კვება და 

სხვადასხვა დაავადებები განაპირობებს ცოცხალი ორგანიზმის 
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უჯრედებში მიმდინარე გაწონასწორებული თავისუფალრადიკალური 

პროცესების დარღვევას და იწვევს თავისუფალი რადიკალების 

არაკონტროლირებადი რეაქციების განვითარებას, რომლებიც 

ასტიმულირებენ ორგანიზმში ქსენობიოტიკების ტოქსიკურ ეფექტს, 

კანცეროგენეზს, მუტაგენეზს, ათეროსკლეროზს და აუტოიმუნურ 

დაავადებებს. ამ უარყოფითი მოვლენებისაგან დასაცავად საჭიროა 

რეგულარულად ისეთი საკვების მიღება, რომელსაც ექნება მაღალი 

ანტიოქსიდანტური თვისებები.  

        ადამიანის ცხოვრების წესში მნიშვნელოვანმა ცვლილებებმა 

განაპირობა დაავადებათა სპეციფიკურობა და გამოავლინა 

ალიმენტარულად დამოკიდებულ დაავადებათა ზრდის 

უპირატესობა. კვების სტრუქტურასა და ხარისხში არსებულ 

ნაკლოვანებებს თან სდევს ორგანიზმის შესაბამისი დამცავი 

სისტემების უუნარობა ადეკვატურად უპასუხონ გარემო არის 

ზეგავლენას, რაც მკვეთრად ზრდის მრავალი დაავადებების 

განვითარების რისკს. ამიტომ მნიშვნელოვან ამოცანას წარმოადგენს 

ფუნქციონალური და სამკურნალო-პროფილაქტიკური დანიშნულების 

კვების პროდუქტების წარმოება, რომლებიც უზრუნველყოფენ 

ორგანიზმის დამცავი ფუნქციის გაძლიერებას. 

       აღნიშნული პროდუქტები გათვალისწინებულია 

რეგულარული მოხმარებისათვის საკვები რაციონის შემადგენლობაში. 

ისინი სასარგებლოა ჯანმრთელობისათვის, რამეთუ ინარჩუნებენ და 

აუმჯობესებენ ორგანიზმის მდგომარეობას, ამცირებენ დაავადებათა 

განვითარების რისკს და ყოველივე ეს იმ ინგრედიენტების ხარჯზე, 

რომლებიც დადებით გავლენას ახდენენ ადამიანის ერთ ან 
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რამოდენიმე ფიზიოლოგიურ ფუნქციაზე. აღნიშნულ ინგრედიენტებს 

მიეკუთვნება: ვიტამინები, საკვები ბოჭკოები, მინერალური 

ნივთიერებები, ამინომჟავები, ორგანული მჟავები, ფენოლური 

ნაერთები (ანტიოქსიდანტები) და სხვა. ეს პროდუქტები 

ტრადიციული ფორმითა და ფიზიოლოგიური რაოდენობით 

ხანგრძლივი გამოყენებისას უნდა იყვნენ უვნებელნი. 

     კვების მრეწველობაში ობიექტურად მომწიფდა 

ფუნქციონალური დანიშნულების კვების პროდუქტების სასაქონლო 

ბაზრის შექმნის აუცილებლობა, განსაკუთრებით ყოველდღიური 

მოხმარების პროდუქტთა სახით. ესენია: პურ-პროდუქტები, მაკარონი 

და საკონდიტრო ნაწარმი, ცხიმოვანი პასტები (კრემები) და სხვ. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე, მეტად პერსპექტიული და 

აქტუალურია გამოკვლევები, რომლებიც მიმართულია სამკურნალო-

პროფილაქტიკური კვებისთვის ეფექტური ტექნოლოგიების შექმნაზე.     

         წინამდებარე ნაშრომი მოიცავს საკონდიტრო წარმოების 

დღევანდელი მდგომარეობის და მისი განმსაზღვრელი გარემოებების 

ანალიზს. Gგანხილულია საკონდიტრო ნაწარმის ძირითადი 

ტექნოლოგიები, საკვები პროდუქტების ჩვეულებრივი და 

ბიოლოგიურად აქტიური დანამატები, რომლებსაც იყენებს 

თანამედროვე კვების მრეწველობა. მოცემულია დანამატების 

კლასიფიკაცია, მათი დანიშნულება, როლი საკვები პროდუქტების 

ხარისხის ამაღლების, სასაქონლო და სამომხმარებლო სახის 

გაუმჯობესებაში, ზემოქმედება ადამიანის ორგანიზმზე, ზოგიერთი 

მათგანის გამოყენების დასაშვები ზღვრები და მზა ნაწარმის 

სრულყოფა, რაც ნაშრომის პრობლემატიკას წარმოადგენს.  



 8 

     კვლევის მიზანი და ამოცანები. კვლევის მიზანია ფქვილოვან 

საკონდიტრო ნაწარმში ისეთი ნივთიერებების შეტანა, რომლებიც 

დიდი რაოდენობით შეიცავს ანტიოქსიდანტური აქტიურობის მქონე 

ნაერთებს. ასეთებია მცენარეულ სამყაროში ფართოდ გავრცელებული 

ბიოფლავონოიდები.  

    ბიოფლავონოიდები ტემპერატურის გავლენით განიცდიან 

გარკვეულ გარდაქმნებს, კერძოდ მცირდება მათი ხსნადობა, რაც 

გამოწვეულია მათი მოლეკულების ჟანგვით და პოლიმერიზაციით, 

შესაბამისი უხსნადი ფლობაფენების წარმოქმნით. ტემპერატურის 

მიმართ უმდგრადობა გამომდინარეობს მათი თვისებებიდან. 

განსაზღვრული ტემპერატურის პირობებში იგი კარგავს მისთვის 

დამახასიათებელ თვისებებს. ამდენად ნამცხვრის ცხობის 

ტემპერატურული რეჟიმის პირობებში შესაძლებელია წარიმართოს 

ანალოგიური პროცესი და მივიღოთ არა ანტიოქსიდანტური, არამედ 

ფუჭი დანამატი. 

     კვლევა ითვალისწინებს საქართველოში გავრცელებული 

ყურძნის ჯიშის “რქაწითელი” ბიოფლავონოიდების (კატეხინები, 

პროანტოციანიდინები) გამოყენებას საკონდიტრო წარმოებაში. 

დასახული ამოცანების გადაჭრის მიზნით აუცილებელია: 

• ყურძნის წიპწიდან ბიოფლავონოიდების ჯამური პრეპარატის 

გამოყოფა; 

• ბიოფლავონოიდების თვისებითი შედგენილობისა და 

რაოდენობრივი შემცველობის განსაზღვრა; 

• გამოყოფილი პრეპარატების ანტიოქსიდანტური აქტიურობის 

განსაზღვრა; 
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• გამოყოფილი პრეპარატების ანტირადიკალური ეფექტურობის 

დადგენა; 

• საკონდიტრო ნაწარმში საკვები დანამატის სახით აღნიშნული 

პრეპარატის დამატება; 

• ცხობის ტექნოლოგიური პირობების მისადაგება-სრულყოფა, 

რათა გახანგრძლივდეს საკონდიტრო ნაწარმის შენახვის ვადა, 

ანტიოქსიდანტებმა შეინარჩუნონ თვისებები; 

• მიღებული ბიოფლავონოიდებით გამდიდრებული ფქვილოვანი 

საკონდიტრო ნაწარმის ხარისხოვანი მაჩვენებლების 

განსაზღვრა. 

     სამუშაოს მეცნიერული სიახლე: 

• კვლევის მოსალოდნელი შედეგია ყურძნის წიპწის 

ბიოფლავონოიდების დამატების შემდეგ ცხიმის შემცველ 

საკონდიტრო ნაწარმს გაუხანგრძლივდეს შენახვის ვადა და 

დაიცვას ორგანიზმი მავნე ზემოქმედებისაგან. 

• ცხობის ტექნოლოგიური პროცესის სრულყოფა ბიოფლავონოი- 

დების ანტიოქსიდანტური თვისებების შენარჩუნებით.  

      სამეცნიერო შედეგების საიმედოობა და დასაბუთება. ნაშრომში 

წარმოდგენილი თეორიული და პრაქტიკული შედეგები 

დასტურდება პროდუქტის ფიზიკურ-ქიმიური და ბიოქიმიური 

გამოკვლევების დასაბუთებით.  

  შედეგების საიმედოობა უზრუნველყოფილია ნაშრომში 

გამოყენებული ნედლეულის, ნახევარფაბრიკატების, მზა ნაწარმის 

ანალიზის და მიღებული შედეგების დამუშავების თანამედროვე 

რენტგენულ-ფლუორესცენტული და ელექტრონულ-პარამაგნიტური 
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რეზონანსის მეთოდებით, რაც განაპირობებს მიღებული შედეგების 

მაღალ სიზუსტეს. წინამდებარე ნაშრომი მოიცავს საკონდიტრო 

წარმოების დღევანდელი მდგომარეობის და მის განმსაზღვრელი 

გარემოებების ანალიზს. განხილულია საკონდიტრო ნაწარმის 

ძირითადი ტექნოლოგიები, საკვები პროდუქტების ჩვეულებრივი და 

ბიოლოგიურად აქტიური დანამატები, რომლებსაც იყენებს 

თანამედროვე კვების მრეწველობა.  

    სამუშაოს აპრობაცია. სადისერტაციო ნაშრომის ძირითადი 

შედეგები მოხსენებული და განხილულია: 

1.  საქართველოს აგრარული უნივერსიტეტის “კვების 

პროდუქტების ტექნოლოგიების” კათედრის სხდომაზე, 

ყოველწლიურ სამეცნიერო კონფერენციებზე; 

2.  საქართველოს მეცნიერებათა ეროვნული აკადემიის 

რესპუბლიკურ სამეცნიერო კონფერენციაზე - “ბუნებრივი და 

სინთეზური ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებები”; 

3. ა.წერეთლის სახელმიფო უნივერსიტეტის საერთაშორისო 

სამეცნიერო-პრაქტიკულ კონფერენციაზე - “ინოვაციური 

ტექნოლოგიები და თანამედროვე მასალები”. 

       

    პუბლიკაციები. ნაშრომის ძირითადი შედეგები გამოქვეყნებულია 

7 სამეცნიერო სტატიაში. 

     სტრუქტურა და სამუშაოს მოცულობა. სადისერტაციო ნაშრომი 

შედგება შესავლისაგან, 2 თავისგან, ძირითადი დასკვნებისგან, 

გამოყენებული ლიტერატურის დასახელებისგან, ტექნიკური 

პირობების და ტექნოლოგიური ინსტრუქციებისგან. 
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     სამუშაო წარმოდგენილია 165 გვერდზე, შეიცავს 26 სურათს და 

10 ცხრილს.  
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თავი I 

ლ ი ტ ე რ ა ტ უ რ უ ლ ი   მ ი მ ო ხ ი ლ ვ ა 

 

 

     literaturul mimoxilvaSi daxasiaTebulia fqvilovani 

sakonditro nawarmi. ganxilulia funqcionaluri kvebis 

produqtebis warmoebis mecnieruli aspeqtebi. yurZnis wipwis 

bioflavonoidebi (antioqsidantebi), maTi  roli adamianis 

racionalur kvebaSi, samkurnalo-proflaqtikuri 

daniSnulebis fqvilovani sakonditro nawarmis asortimenti 

da maTi momzadebis teqnologiuri reglamentebi. 

literaturuli wyaroebis analizis safuZvelze dasaxulia 

kvlevis mizani da amocanebi. 

 

 

 

1.1. საკონდიტრო ნაწარმის კვებითი ღირებულება 

  

      saqarTveloSi sakonditro nawarmi iTvleba 

gansakuTrebul kvebiT produqtad, romelic asrulebs 

mniSvnelovan rols adamianis kvebaSi, raTa daakmayofilos 

fiziologiuri moTxovnilebis daaxloebiT 30% kvebiTi 

nivTierebebiTa da energiiT, amitom Tanamedrove kvlevebSi 

didi yuradReba eTmoba produqtis kvebiT Rirebulebas, mis 

mniSvnelobas kvebiT racionSi, damuSavebis gzebsa da zrdis 

xerxs. 
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      sakonditro nawarmis asortimenti Zalian didia. amJamad 

igi aRemateba 3000 dasaxelebas da SeuZlia daakmayofilos 

mosaxleobis mzardi moTxovnileba da gemovneba. sakonditro 

nawarms aqvs maRali kaloriuloba, SeTvisebis unari da 

gamoirCeva sasiamovno gemoTi, aromatiT da mimzidveli 

garegani SexedulebiT. bevri maTgani inaxeba didxans da 

advilad itans transports. yvelaferi es aixsneba imiT, rom 

aRniSnuli produqtebi gamomuSavdeba maRalxarisxovani 

nedleulisagan specifikuri teqnologiuri sqemebis 

gamoyenebiT. sakonditro nawarms aseT Tvisebebs aniWebs misi 

damzadebis dros gamoyenebuli sxvadasxva saxis kvebis 

nedleuli (Saqari, Tafli, badagi, xil-kenkra, kakaos 

marcvali, rZe, karaqi, Txilis guli, kvercxi, sakvebi mJavebi, 

maJelirebeli da aromatuli nivTiererebi). sakonditro 

nawarmis zogierTi asortimenti vitaminebiTaa gamdidrebuli 

[1]. 

      sakonditro nawarmi gamodis Sexveuli, Seuxveveli, 

kolofebSi dafasoebuli an wvrilad dafasoebuli, calobiT 

Sexveuli da sxva. 

     klasifikaciis mixedviT sakonditro nawarmi iyofa or 

jgufad: Saqrovan da fqvilovan nawarmad, romelic Tavis 

mxriv iyofa sxvadasxva saxeebad. 

     Saqrovan jgufSi Sedis-karameli da monpansie, rbili 

kanfetebi, irisi, Sokoladi da Sokoladis nawarmi, draJe, 

marmeladisa da pastilis nawarmi, halva, aRmosavluri 

tkbileuli. 
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    fqvilovan jgufs miekuTvneba namcxvari (peCenia), Taflis 

kveri (prianiki), torti, Saqarlama, vafli, aRmosavluri 

tkbileuli da sxva. 

     miuxedavad aseTi mravalferovnebisa, nedleulis 

gadamuSavebisa da recepturis Taviseburebebis mixedviT 

arsebobs dieturi da samkurnalo nawarmi, romlebic Tavisi 

garegani SexedulebiT ar gamoirCeva Cveulebrivi sakonditro 

produqtisgan. aseve calke jgufad gamodis sakonditro 

nawarmi bavSvebisTvisac. yvela maTgani unda akmayofilebdes 

standartiT dadgenil moTxovnebs [2].  

      sakonditro nawarmis kvebiTi Rirebuleba xasiaTdeba 

misi energetikuli da fiziologiuri RirebulebebiT, 

biologiuri efeqturobiT, naxSirwylebis, cilebis, cximebisa 

da mineraluri nivTierebebis SemcvelobiT [3].   

     kvebiT Rirebulebas sakonditro nawarmSi ganapirobebs 

nawarmis organoleptikuri maCveneblebi: garegnuli saxe, gemo, 

aromati, forianoba [4]. 

      energetikuli Rirebuleba xasiaTdeba energiiT, romelic 

Tavisufldeba kvebiTi produqtebis biologiuri Jangvisas da 

gamoiyeneba organizmis fiziologiuri funqciiT uzrunvel- 

yofisaTvis.  

      energetikuli Rirebuleba sakonditro nawarmisa 

ganisazRvreba nawarmis asortimentiT, recepturiT, 

ingredientebis qimiuri SedgenilobiT, nawarmis tenianobiTa  

da formiT. sakonditro nawarmis energetikuli Rirebuleba 

damokidebulia nawarmis masis tenianobasa da mSrali 

nivTierebebis urTierTqmedebaze. produqtSi tenianobis 

gazrda amcirebs energetikul Rirebulebas. sakonditro 
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nawarmi TamaSobs garkveul rols zrdasruli adamianis 

kvebaSi, is Seadgens dRe-RameSi energetikuli balansis 

daaxloebiT 19%-s [5, 6]. 

    garda kvebiTi nivTierebebisa da energiisa maTi moxmareba 

rekomendebulia da diferencirdeba adamianis asakis, 

moxmarebis, SromiTi datvirTvis, ekologiuri garemos, 

cxovrebis pirobebisa da sxva niSnebiT. dRiuri moxmarebis 

norma damokidebulia am faqtorebze [7].  

      sakonditro nawarmis kvebiTi Rirebuleba ganisazRvreba 

masSi Semavali kvebiTi nivTierebebis raodenobis SeTvisebiT. 

maTi moxmareba damokidebulia mraval faqtorze: asakis, 

janmrTelobis mdgomareobis, adamianis dRiuri racionis, 

wlis droiTa da produqtis xasiaTiT (fqvilis, cximebis, 

Saqris da sxva ingredientebiT) [8, 9]. 

 

1.2 საკვებ-სამკურნალო მცენარეული ნედლეულის დახასიათება 

 

      sakveb-samkurnalo mcenareebs adamiani uxsovari droidan 

moixmars. saukuneebis manZilze mcenareul simdidres adamiani 

iyenebda, rogorc vitaminizirebul sakvebs. 

     samkurnalo mcenareebis Seswavlam da gamoyenebam 

warmoSva xalxuri medicina, saidanac mecnierulma medicinam 

bevri daavadebis uebari samkurnalo saSualeba gadaiRo 

efeqturi samkurnalo TvisebebiT. 

     civilizaciis ganviTarebasTan erTad samkurnalo 

mcenareebis roli adamianis cxovrebaSi ganuwyvetliv 

icvleboda, gafarTovda zogierTi mcenaris gamoyenebis 

areali, romelTac adamianebi sakvebadac iyenebdnen. adamianTa 
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sazogadoebis cxovrebis yvela droSi sakveb-samkurnalo 

mcenareebi yovelTvis asrulebda mniSvnelovan rols, rac maT 

ar daukargavT dResac.  

      saqarTveloSi velurad mozardi 4000-mde mcenaris 

winaswari analizis Sedegad gamovlenilia mravali, Tavisi 

SedgenilobiT unikaluri da saintereso farmakologiuri 

aqtivobis mqone saxeoba [10, 11]. 

 mcenareebidan gamoyofili da identificirebuli sxvadasxva 

qimiuri klasis aTasamde nivTiereba: alkaloidi, 

kardenolidi, bufadienolidi, kumarini, furo- da 

izokumarini, hidrolizebadi da kondensirebuli tanini, 

lignani, neolignani, antraqinoni, polisaqaridi. maT Soris 95 

axali organuli nivTiereba, dadgenilia maTi qimiuri 

struqtura. Seswavlilia 200-ze meti mcenaris neitraluri da 

polaruli lipidebis, 22 saxeobis terpenoidis da eTerovani 

zeTis Sedgeniloba, ramdenime saxeobis polisaqaridi, 

proteolizuri fermentebi. gamoyofil nivTierebaTa an jamuri 

preparatebis mniSvnelovani nawili amJRavnebs fiziologiur 

efeqturobas [12, 13]. 

   biologiurad aqtiur nivTierebaTa dagrovebis dinamika, 

mcenareTa ontogenezis pirveli etapidan da vegetaciis 

sxvadasxva fazaSi garkveuli TaviseburebebiT aRiniSneba. 

nivTierebaTa qimiur struqturasa da biologiur aqtivobas 

Soris damokidebulebis dadgenam sasurveli efeqtianobis 

mqone saSualebaTa mizanswrafuli Ziebis winapirobebi Seqmna 

[14]. 

      unda aRiniSnos, rom arsebuli monacemebiT vazi 

uZvelesi droidan aris cnobili, magram samkurnalo 
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saSualebis kvebis produqtad is mxolod mogvianebiT iqca. 

samkurnalo mcenareebis Seswavla da gamovlena dRemde 

ipyrobs rogorc praqtikosebis, aseve mkvlevarTa yuradRebas. 

mcenareebi didi raodenobiT gamoimuSaveben samkurnalo 

Tvisebebis mqone naerTebs, romlebsac medicinaSi 

`farmakologiurad aqtiur~  nivTierebebs uwodeben. 

farmakologiurad aqtiuri nivTierebebidan gansakuTrebul 

interess iwvevs fenoluri naerTebi, aminomavebi, vitaminebi, 

mineraluri naerTebi, naxSirwylebi, glikozidebi da sxva. maT 

gaaCniaT gansxvavebuli Semadgenloba da miekuTvnebian qimiuri 

naerTebis sxvadasxva klass [15]. 

       fenoluri naerTebis mravalricxovani warmomadgenlebi 

gavrcelebulia TiTqmis yvela mcenareSi. maT klass 

miakuTvneben sxvadasxva qimiuri Sedgenilobis naerTebs: 

martiv fenolebs da aromatul mJavebs, polifenolebs, 

katexinebs, proantocianidinebs, kumarinebs, antraqinonebs, 

flavonoidebs [16]. 

      ama Tu im mcenareSi sxvadasxva saxis da raodenobis 

fenoluri naerTebia warmodgenili. maT aqvT unari naxS-

irwylebidan warmoqmnan eTerebi, e. i. glikozidebi 

mravalferovani farmakologiuri TvisebebiT, romlis 

bunebasac aglikoni gansazRvravs. Sesabamisad 

mravalferovania maTi roli da funqciebi mcenareSi: zrdisa 

da ganviTarebis stimulireba an inhibireba, ujredebis da 

metabolitebis dacva daJangvisagan, baqteriebisa da sokoebis 

zemoqmedebisagan da a.S.  

      fenolur naerTebs aqvs maRali biologiuri da 

fiziologiuri aqtivoba, monawileoben mcenareuli produqtis 
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Senaxvisa da gadamuSavebisas mimdinare bioqimiur procesebSi 

[17]. 

     medicinaSi fenoluri naerTebis TiToeul klass aqvs 

maRali da damoukidebeli mniSvneloba, romelic 

gaerTianebulia farmakologiuri Tvisebebis `ganmsazRvrelis~ 

saxelwodebiT da is orientiria ama Tu im mcenaris 

samkurnalo an samkurnalo-profilaqtikuri miznebiT 

gamoyenebisas [18, 19]. 

      aminomJavebi warmoadgenen cilebis, vitaminebis da sxva 

organuli naerTebis mniSvnelovan nawils. mcenare axdens 

yvela aminomJavis sinTezs, cxovelisa da adamianis 

organizmisagan gansxvavebiT, romlebsac ar SeuZliaT 

zogierTi maTganis sinTezi (e. w. `Seucvleli aminomJavebi~). 

mraval aminomJavas gaaCnia ara marto fiziologiuri 

mniSvneloba, aramed warmoadgens maRalefeqtur 

farmakologiur nivTierebas [20]. 

      naxSirwylebi warmoadgenen organul nivTierebebs, 

romlebic Sedgebian naxSirbadis, wyalbadis da Jangbadisagan 

da imyofebian mkacrad gansazRvrul SefardebaSi. martiv 

naxSirwylebs warmoadgens monosaqaridebi (glukoza, 

fruqtoza, galaqtoza da sxv.). erTmaneTTan dakavSirebisas, 

isini warmoqmnian ufro rTuli Semadgenlobis mqone mzard 

naerTebs, romlebsac uwodeben oligosaqaridebs (saqaroza, 

maltoza da sxva). maRalmolekulur naxSirwylebs 

warmoadgenen polisaqaridebi (saxamebeli, ujredisi, inulini, 

peqtini da sxv.) [21]. 

     organuli mJavebi xels uwyoben saWmlis monelebas. 
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     vitaminebi uzarmazar rols TamaSoben nervuli, gul-

sisxlZarRvTa, endokrinuli sistemebisa da 

sisxlwarmomqmneli organoebis normaluri fiziologiuri 

mdgomareobis SenarCunebaSi.  

     mcenareSi arsebuli mineraluri nivTierebebi 

mniSvnelovan rols asruleben adamianis organizmis 

nivTierebaTa cvlaSi, hormonebisa da sisxlwarmoqmnaSi. isini 

arsebiTad moqmedeben gulis muSaobaze, nervuli sistemisa da 

kunTebis aRgznebadobaze, Sedian ConCxis Zvlebis 

SemadgenlobaSi, rogoricaa: rkina, kaliumi, kalciumi, 

natriumi, fosfori, iodi da sxv [22]. 

      mineraluri naerTebi uSualod axdenen gavlenas 

ujredis koloidebisa da protoplazmis mdgomareobaze, 

mraval SemTxvevaSi asruleben bioqimiuri reaqciebis 

katalizatoris funqciebs, araiSviaTad warmoadgenen 

organizmSi mimdinare eleqtruli da radioaqtiuri 

movlenebis centrs. 

      mineraluri naerTebi aseve aucilebelia adamianis 

srulfasovani kvebisaTvis. maTi sistematiuri nakleboba 

iwvevs sxvadasxva daavadebas. adamianis organizmSi 

mineraluri nivTierebebi mniSvnelovani raodenobiTaa. isini 

marilebis saxiT ganuwyvetliv gamoiyofian organizmidan. 

amitom maTi mudmivi Sevseba ukiduresad aucilebelia 

organizmisaTvis. mineralur naerTebs adamianis organizmi 

Rebulobs kvebis produqtebTan da wyalTan erTad [23, 24]. 

      mineraluri naerTebis ZiriTadi wyaroa mcenareuli 

nedleuli, romelmac unda daakmayofilos adamianis 

organizmis dRe-Ramuri moTxovnileba. 
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1.3. საკონდიტრო ნაწარმის საკვები დანამატები 

      

        sakvebi danamatebi, gamoiyeneba sakonditro warmoebis, 

transportirebisa da Senaxvis sxvadasxva etapze: sawarmoo 

procesis gaumjobesebis an gaadvilebis, sxvadasxva 

faqtorebiT dazianebisadmi mdgradobis gazrdis, produqtis 

struqturisa da garegani saxis SenarCunebis an 

organoleptikuri Tvisebebis (feri, gemo, suni da sxva) 

gaumjobesebis mizniT [25, 26]. 

     yvela sakveb produqts unda hqondes tradiciuli 

maxasiaTeblebi: konsistencia, feri, gemo, aromati, romlebic 

damokidebulia maTSi bunebrivi an xelovnurad damatebuli 

nivTierebebis Semcvelobaze. maTi gamoyeneba aZlevs sakveb 

produqts met esTetiurobasa da mimzidvelobas, xels uwyobs 

madis gadidebasa da sakvebis ufro efeqtur SeTvisebas. 

zogierTi danamati adidebs sakvebi produqtebis Senaxvis 

vadas maTi kvebiTi Tvisebebis dakargvis gareSe, da a. S. [4]. 

      mTlianad sakvebi danamatebi adidebs sakvebi 

produqtebis xarisxs, amcirebs moxmarebuli sakvebis 

raodenobas (moculobas) da uzrunvelyofs sxvadasxva 

daavadebebis gamowvevis riskis Semcirebas.  

     mosalodnelia, rom XXI saukuneSi mniSvnelovnad 

gaizrdeba qimiuri da bioqimiuri warmoebis yvela saxis 

sakvebi danamatebis rogorc asortimenti, aseve masStabebi, maT 

Soris organuli najeri da ujeri mJavebis, aminomJavebis, 

cilebis, vitaminebis, cilovan-vitaminuri koncentratebis, 

fermentebis, sakvebi boWkoebis, aromatizatorebisa da 
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sagemovno nivTierebebis, struqturawarmomqmnelebisa da 

sxvaTa warmoeba, Seiqmneba uaxlesi sakvebi qimiuri naerTebi 

adamianis im sasicocxlo funqciebis ufro efeqturi 

stimulirebisa da normalizaciisaTvis, romlebic mis 

kvebasTan aris dakavSirebuli [27, 28, 29, 30]. 

        adamiani sakvebad iyenebs mcenareuli da cxoveluri 

warmoSobis uamrav produqts, romlebic, ZiriTadad, Sedgeba 

sayovelTaod cnobili qimiuri nivTierebebis triadisagan: 

cilebis (proteinebi), cximebisa (lipidebi) da 

naxSirwylebisagan (saqaridebi). am nivTierebebs, Cveulebriv, 

uwodeben makronutrientebs. zogi maTgani Sereuli 

aRnagobisaa, mag.: lipoproteinebi, glikolipidebi da a. S. 

sakveb produqtebSi Sedis agreTve mravali nivTiereba, 

romelTac ar aqvT energetikuli an aRmSeneblobiTi funqcia. 

es aris saRebavebi, sagemovno da surnelovani nivTierebebi, 

biologiurad aqtiuri naerTebi (nukleinis mJavebi, vitaminebi, 

alkaloidebi, steroidebi da sxv). aseT nivTierebebs 

mikronutrientebs uwodeben [31. 32].A 

       ukanasknel periodSi gansakuTrebuli yuradReba eqceva 

kvebis racionis dabalansebas, rac xels uwyobs qveynis 

mosaxleobis janmrTelobis SenarCunebas. balansi SeiZleba 

ganxilul iqnes kvebiTi energiis saerTo moxmarebaSi 

makronutrientebisa da sxva nutrientebis wvlilis 

safuZvelze. makronutrientebis wvlilis mixedviT 

dabalansebul racionSi  cilebze modis mTeli miRebuli 

kvebiTi energiis 10-15%, cximebze _ 15-30%, xolo 

naxSirwylebze _ 55-75%. es sazRvrebi rekomendebulia FAO-sa 
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da msoflio jandacvis organizaciis (WHO) eqspertTa 

erToblivi konsultaciis teqnikur angariSSi [33, 34, 35]. 

       sakvebi danamatebi warmoadgenen bunebriv an sinTezur 

nivTierebebs, romelTa damateba adamianebisaTvis 

gaTvaliswinebul sakveb produqtebsa an nedleulSi 

nebadarTulia kanonmdeblobiT warmoebis teqnologiis 

gaumjobesebis, produqtebisaTvis sasurveli organoleptikuri 

Tvisebebis (gemo, aromati), ukeTesi garegnuli saxis 

(Seferiloba, konsistencia) micemis da Senaxvis vadis 

gadidebis mizniT. es nivTierebebi TavisTavad sakvebad an 

sakvebis Cveulebriv komponentebad ar gamoiyeneba. 

       bolo xanebSi msoflios yvela qveyanaSi mkveTrad 

gafarTovda qimiuri nivTierebebisa da bunebrivi naerTebis 

gamoyeneba, romlebic xels uSlis kvebis produqtebis 

gafuWebas da aumjobesebs maT xarisxs. 

       am nivTierebebs ar aqvT kvebiTi Rirebuleba da ucxoni 

arian adamianis organizmisaTvis. maTi gamoyenebis aucilebeli 

pirobaa, rom isini ar unda iyos mavnebeli 

janmrTelobisaTvis. gasaTvaliswinebelia, rom sakvebi 

danamatebi SeiZleba moixmaron yvela asakis adamianebma mTeli 

sicocxlis ganmavlobaSi. isini SeiZleba gamoiyenos rogorc 

janmrTelma, ise avadmyofma pirebma. dauSvebelia sakvebi 

danamatebis gamoyeneba sasursaTo produqtebis falsifikaciis 

mizniT [36]. 

        sakvebi danamatebis jgufSi Sedis mravali nivTiereba, 

romlebic winaswari gaTvliT mcire raodenobiT Seitaneba 

produqtebSi maTi garegnuli saxis, gemos, aromatis, 

konsistenciis gaumjobesebis mizniT (magaliTad, saRebavebi, 
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aromatizatorebi, emulgatorebi da sxv.), Senaxvis dros 

maTTvis mdgradobis misaniWeblad (cximebis antidamJangvelebi, 

konservantebi, antibiotikebi da sxv.) da, agreTve, 

teqnologiuri damuSavebis procesebis sxvadasxva saxis 

saWiroebebisaTvis (Semasqeleblebi, maTeTreblebi, 

neitralizatorebi, stabilizatorebi, mikroorganizmebiT 

producirebuli fermentuli preparatebi da sxv.). am 

nivTierebebis gamoyenebis moculoba ganuwyvetliv izrdeba, 

ramac mraval qveyanaSi warmoSva maTi mxridan adamianis 

organizmis janmrTelobisaTvis seriozuli saSiSroebis 

SesaZleblobis problema [37, 38, 39, 40]. 

    yvela sakvebi danamati iyofa sami niSnis mixedviT:  

1) funqciuri daniSnulebis; 

2) miRebis wyaros; 

3) qimiuri aRnagobis mixedviT. 

      funqciuri daniSnulebis sakvebi danamatebi 

klasifikaciis mixedviT iyofa xuT ZiriTad jgufad 

(specialur literaturaSi markirebis mizniT maT yofen 

funqciur klasad).  

       pirvel jgufSi Sedis saRebavebi, maTeTreblebi da 

Seferilobis stabilizatorebi. meore jgufSi – gemos 

regulatorebi (mJavebi, tuteebi, fuZeebi, damatkboblebi, gemos 

gamaZliereblebi). mesame jgufi aerTianebs aromatizatorebs. 

meoTxe jgufi moicavs konsistenciisa da teqsturis 

regulatorebs (gel- da qafwarmomqmnelebi, emulgatorebi, 

Semasqeleblebi, gamaTxevadeblebi, Sewebebis sawinaaRmdego 

nivTierebebi, afskwarmomqmnelebi, tendamWerebi). mexuTe 

jgufSi gaerTianebulia biologiurad aqtiuri sakvebi 
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danamatebi (antibaqteriuli da fungiciduri moqmedebis 

konservantebi, antioqsidantebi, vitaminebi, aminomJavebi, 

cilovan-vitaminuri koncentratebi, fermentuli da 

fitopreparatebi, mikroelementebi, sinTezuri organuli 

nivTierebebi).   diagramaze mocemulia sakvebi danamatebis 

moxmarebuli raodenoba (cxrili 1.1):  konservantebi – 63%, 

emulgatorebi – 21%, mRebavi nivTierebebi – 12%, 

stabilizatorebi – 2.5%, Saqris Semcvelebi-1.5%. 
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cxrili 1.1 moxmarebuli sakvebi danamatebis 

raodenoba
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      ufro mkacr samkurnalo-profilaqtikur klasifikaciaSi 

sakveb biologiurad aqtiuri danamatebs (bad-ebs) yofen 

qvejgufebad, rogoricaa mikronutrientebi (anu 

nutricevtikebi) da parafarmacevtikebi. miRebis wyaros 

mixedviT sakvebi danamati SeiZleba iyos sinTezuri, 

naxevradsinTezuri, romelic miiReba bunebrivi nivTierebebis 

modificirebiT, mag.: riboflavini, qlorofili, karotinebi, 

anTocianinebi.  

     qimiuri aRnagobis mixedviT sakveb danamatebs yofen 

Semdeg jgufebad: araorganuli naerTebi (marilebi, titanisa 

da rkinis oqsidebi da sxv.); alifaturi, alicikluri, 

aromatuli da heterocikluri rigis organuli sinTezuri 

nawarmebi (yoveli rigis SigniT danamatebs yofen jgufebad 

ama Tu im funqciuri jgufis an Camnacvleblis Semcvelobis 
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mixedviT); organuli bunebrivi naerTebi (bunebrivi saRebavebi, 

cvili, bunebrivi polimerebi – celuloza, saxamebeli, 

vitaminebi, mcenareul eTerzeTebSi Semavali surnelovani 

nivTierebebi, antibiotikebi, antioqsidantebi da sxva). 

saerTaSoriso praqtikaSi miRebulia sakvebi danamatebis 

cifruli kodirebis sistema, romlis Sesabamisad yovel 

danamats miniWebuli aqvs E-nomeri (an E-kodi). 

        aRsaniSnavia, rom sakvebi danamatebisa da minarevebis 

problema rTulia, radgan is dakavSirebelia nivTierebaTa 

mcire raodenobebis gamoyenebasTan xangrZlivi drois 

ganmavlobaSi, rac zogjer SeiZleba erTi Taobis sicocxleze 

met periods moicavdes. is dakavSirebulia agreTve zemoT 

aRniSnul SesaZlebel kancerogenur, mutagenur problemebTan, 

alergiuli moqmedebis arsebobasa da arapirdapir toqsikur 

gavlenasTan, rac ganpirobebulia adamianis organizmze mavne 

nivTierebis ara pirdapiri zemoqmedebiT, aramed im 

cvlilebebis kompleqsiT sakveb produqtSi, romlebic 

gamowveulia masSi ucxo nivTierebis SetaniT [41].   

        amJamad farTod gavrcelda (kanonmdeblobiT 

nebadarTuli) e. w. biologiurad aqtiuri danamatebi (bad). 

sakvebis biologiurad aqtiuri danamatebi (bad) _ xels 

uwyoben janmrTelobas (daavadebaTa profilaqtika) da 

aCqareben gamojanmrTelebis process. aseTi danamatebis 

arseboba erTis mxriv adamianis janmrTelobaze 

sazogadoebrivi azris evoluciis da meore mxriv, bunebrivi 

wyaroebis yvela SesaZleblobebis mravalmxrivi, Rrma 

Seswavlis, bunebrivi warmoSobis mravali saSualebis 
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gamoyofisa da gaumjobesebisaTvis aucilebeli codnisa da 

teqnologiebis dagrovebis Sedegia [42, 43]. 

 

 

1.4. ბიოლოგიურდ აქტიური საკვები დანამატები 

 

     sakvebis biologiurad aqtiuri danamatebi (bad) _ 

bunebrivi warmoSobis nivTierebebia, romlebic axdenen sakvebi 

nivTierebebis normalizacias. mravali biologiurad aqtiuri 

danamati Seicavs adaptogenuri da matonizirebuli moqmedebis 

nivTierebebs, romlebic axdenen organizmis damcavi Zalebis 

stimulirebas, zrdian saerTo medegobas, tonuss da amcireben 

garemos uaryofiT zegavlenas da stresebs [44, 45, 46]. 

        garda amisa, isini mdidaria vitaminebiT, aminomJavebiT, 

mikroelementebiT, ujeri cximovani mJavebiT. maT aqvT unari 

cocxali organizmebi daicvan ultraiisferi gamosxivebis, 

virusuli, baqteriuli da sokovani infeqciisagan. maT 

axasiaTebT anTebis sawinaaRmdego, naRvlmdeni, antioqsidan- 

turi, antimikrobuli, imunomodulatoruli, antimJangavi, 

hipolipidemuri da antisimsivnuri Tvisebebi. isini xels 

uwyobs qsovilebis, maT Soris RviZlis regeneracias, dadebiT 

gavlenas axdens kuW-nawlavis traqtze da kunTebis muSaobaze. 

ar arin toqsikuri adamianisTvis miRebisas, rac iZleva maTi 

gamoyenebis saSualebas sakvebi produqtebis warmoebaSi [47- 

52]. 

     biologiurad aqtiuri danamatebi or jgufad iyofa: 

nutricevtikebi da parafarmacevtikebi.  
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     nutricevtikebi sakvebis biologiurad aqtiuri 

danamatebia, romlebic gamoiyeneba adamianis sakvebis qimiuri 

Sedgenilobis koreqciisaTvis (nutrientebis – cilebis, 

aminomJavebis, cximebis, naxSirwylebis, vitaminebis, 

mineraluri nivTierebebis, sakvebi boWkoebis - damatebiTi 

wyaro). 

      nutricevtikebis gamoyenebis mizania adamianis kvebiTi 

statusis gaumjobeseba, janmrTelobis gaZliereba da 

sxvadasxva daavadebebis profilaqtika. usafrTxoebisa da 

efeqturobis Sefasebisas aucilebelia ganisazRvros wili (%-

Si) dReRamuri moTxovnilebidan, romelsac uzrunvelyofs 

biologiurad aqtiur danamatebSi Semavali nutrientebi 

rekomendebuli doziT miRebis dros. aRiniSneba mxolod is 

sidideebi, romelTa mniSvneloba aRemateba 5%-s (vitaminebi da 

makro- da mikroelementebi) an 2%-s (sxva sakvebi nivTierebebi 

da energia). vitaminebis Semcveloba ar unda iyos dReRamur 

moTxovnilebaze 3-jer meti A, D, B1, B2, B6, B12 vitaminebis, 

folis mJavis, pantogenis mJavebis, bioTinis da 10-jer meti – 

E da C vitaminebisaTvis [53, 54]. 

       parafarmacevtikebi sakvebis biologiurad aqtiuri 

danamatebia, romlebic gamoiyeneba profilaqtikis, damxmare 

Terapiisa da organoebis sistemebis funqciuri aqtivobis 

fiziologiur zRvrebSi SenarCunebisaTvis. aseTi 

nivTierebebia biogenuri aminebi da flavonoidebi, organuli 

mJavebi da maTi trigliceridebi, peptidebi da sxva [55, 56, 57, 

58]. 

    gansxvaveben organizmze bad-ebis zemoqmedebis 3 

mimarTulebas: 
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1. gawmenda-detoqsikacia: gamodevna adamianis organizmidan 

Tavisufali radikalebis, toqsinebis, Slakebis, mZime 

liTonTa marilebis da a.S. 

2. Sevseba-deficitis aRmofxvra mikro da makro elementebis, 

aminomJavebis, vitaminebis da sxva mniSvnelovani 

komponentebis. 

3. aRdgena-es aris yvela organos da sistemis funqciis 

stabilizacia, TviTregulireba, nivTierebaTa cvlis 

normaluri aRdgena, janmrTelobis dabruneba TviT 

organizmis sarezervo ZalTa aqtivizaciis daxmarebiT. 

       yoveli bad-i praqtikulad flobs samive Tvisebas, 

magram erTgan Warbobs erTi Tviseba, meoregan ki meore. 

       aRsaniSnavia, rom sakvebi danamatebisa da minarevebis 

problema rTulia, radgan is dakavSirebelia nivTierebaTa 

mcire raodenobebis gamoyenebasTan xangrZlivi drois 

ganmavlobaSi, rac zogjer SeiZleba erTi Taobis sicocxleze 

met periods moicavdes. is dakavSirebulia agreTve zemoT 

aRniSnul SesaZlebel kancerogenur, mutagenur problemebTan, 

alergiuli moqmedebis arsebobasa da arapirdapir toqsikur 

gavlenasTan, rac ganpirobebulia adamianis organizmze mavne 

nivTierebis arapirdapiri zemoqmedebiT, aramed im 

cvlilebebis kompleqsiT sakveb produqtSi, romlebic 

gamowveulia masSi ucxo nivTierebis SetaniT [59, 60, 61, 62, 63, 

64, 65, 66].   

       adamianis organizmSi Tavisufalradikaluri 

procesebis intensifikacia iwvevs adreul daberebas da iseT 

saSiS movlenebs, rogoricaa onkologiuri da gul-

sisxlZarRvTa daavadebebi. es ganpirobebulia arajansaRi 
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cxovrebis wesiT, stresuli zemoqmedebiT, garemos 

dabinZurebiT, radiaciuli gamosxivebiT da sxva. amis Sedegad 

adamianis organizmSi izrdeba Tavisufali radikalebis 

koncentracia, (mag. Jangbadis superoqsidanionradikali (O2
-), 

hidroqsilradikali (O·H)) da Sesabamisad mcirdeba adamianis 

bunebrivi antioqsidanturi moqmedeba. amitom mniSvnelovania 

funqciuri da samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis 

sakvebi produqtebis warmoeba, romlebic uzrunvelyofs 

organizmis damcavi funqciis gaZlierebas. swored es 

warmoadgens erT-erT mimarTulebas iseTi qveynebisaTvis, 

rogoricaa germania, holandia, didi britaneTi, safrangeTi, 

a.S.S da iaponia [67-73]. 

       sakvebi produqtebis gafuWeba SeiZleba gamoiwvios ara 

marto mikroorganizmebma (baqteriebi, obis sokoebi, virusebi) 

aramed haeris Jangbadis zemoqmedebamac. amitom sakvebis 

SedgenilobaSi SehyavT antioqsidantebi [74]. 

      antioqsidantebi (anu antidamJangvelebi, anu 

JangvawinaRebi), iseve, rogorc makonservebeli nivTierebebi, 

gankuTvnilia kvebis produqtebis Senaxvis vadis 

gasaxangrZliveblad [75, 76]. 

     antioqsidantebi aferxebs sakveb produqtebSi 

TviTdaJangvis reaqciebs, romlebic mimdinareobs haerisa da 

TviT produqtSi arsebuli Jangbadis sakveb produqtTan 

urTierTqmedebis Sedegad. TviTdaJangvis procesSi xdeba 

sakvebi nivTierebis gardaqmna, biologiuri Rirebulebis 

komponentebis, kerZod vitaminebis, rRveva, lipidebis, 

cximovani mJavebis Jangva da daSla cximisebr naerTebad, ris 

Sedegadac warmoiqmneba specifikuri gemosa da sunis mqone 
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daSlis produqtebi. xSirad isini toqsikurebicaa. amrigad, 

icvleba produqtis garegnuli saxe, gemo, suni, rac aqveiTebs 

mis kvebiT da sasaqonlo Rirebulebas. daJangvis procesebis 

katalizatorebia fermentebi, mZime liTonebis ionebi, 

sinaTle, siTbo, Jangbadi [77-83]. 

         antioqsidantebis gamoyeneba gansakuTrebiT 

mizanSewonilia cximovani sakvebi produqtebis Sesanaxad. 

cximebis dacva gafuWebisagan kvebis mrewvelobis erT-erTi 

aqtualuri sakiTxia. cximebis fiziologiuri Rirebuleba 

damokidebulia ara marto maT organoleptikur Tvisebebze, 

aramed maT siaxlezec. magram cximebi advilad fuWdeba 

daJangviT, gansakuTrebiT arasworad Senaxvisas. Jangbadisa da 

siTbos gavleniT sinaTleze cximebi gardaiqmneba 

hidrozeJangebad, Semdgomi daJangvisas ki warmoiqmneba iseTi 

toqsikuri naerTebi, rogoricaa aldehidebi, ketonebi, 

dabalmolekuluri cximovani mJavebi, polimerizaciis 

sxvadasxva produqtebi. cximebis JangviTi gafuWebisagan 

dasacavad gamoiyeneba antioqsidantebi anu JangvawinaRebi da 

maTi analogebi. amasTan didi mniSvneloba aqvs cximis 

Senaxvis pirobebis dacvas [84-88]. 
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sur. 1.1 lipidebis Jangva 

 

      cximovani produqtebi Tavad Seicavs bunebriv 

antioqsidantebs garkveuli raodenobiT. maTgan gansakuTrebiT 

mniSvnelovania tokoferolebi (vitamini E). 

      xelovnuri antioqsidantebis saxiT rekomendebulia 

mravali sinTezuri nivTiereba maT Soris: orTo-para-

dipolifenolebi, galis mJavas eTerebi, propilgalati, 

butiloqsitoluoli, butiloqsianizoli da sxv. sakveb 

antioqsidantebs miekuTvneba agreTve iseTi hidroqsimJavebi (da 

maTi marilebi), rogoricaa rZis, Rvinis, limonis, 

eTilendiamintetraZmarmJava da misi marilebi [89, 90].  

       yvelaze efeqtur bunebriv antioqsidantebs warmoadgens 

vitaminebi E da C. am mimarTulebiT did interess iwvevs 

fenoluri naerTebi, gansakuTrebiT bioflavonoidebi, 

romlebic uxvadaa warmodgenili yurZenSi da antioqsidanturi 

maCveneblebiT aRemateba am vitaminebs. eqsperimentma, romelSic 

adamianis ujredebi dazianebuli iyo Tambaqos Termuli 

daSlis produqtebiT, aCvena, rom yurZnis eqstraqti, romelic 
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Seicavs oligoproantocianidins, flobs bevrad Zlier 

antioqsidantur aqtiurobas vidre C (20-jer zrdian 

moqmedebas) da E (50-jer zrdian moqmedebas) vitaminebi [91, 92, 

93, 94, 95].  

 

 
 

 

sur. 1.2. askorbinmJavas (vitamini C) antioqsidanturi 

struqtura 

 

 

       

sur 1.3  tokoferolis  (vitamini E)  struqtura 
 

         proantocianidinebs aqvT geroproteqtoruli moqmedeba, 

icaven miokardiums, sisxlZarRvebs, nervul qsovils, kans da 

imunur sistemas, agreTve aneitraleben organizmis 

cxovelmoqmedebis procesSi warmoqmnil Tavisufal 

radikalebs. dadgenilia, rom yurZnis proantocianidinebi 
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sinergistulad moqmedeben tokoferolebTanTan (vitamini E), 

riTac Zlierdeba orive biologiuri agentis moqmedeba. 

    bioflavonoidebi warmoadgenen mcenareTa meorad 

metabolitebs, romelTac aqvT unari cocxali organizmebi 

daicvan ultraiisferi gamosxivebisa da virusuli, 

baqteriuli da sokovani infeqciebisagan. flavonoidebs aseve 

axasiaTebT mkveTrad gamoxatuli antioqsidanturi, 

hipolipidemuri da antisimsivnuri aqtiuroba [96, 97, 98]. 

        flavonoidebi miRebisas ar aris toqsikuri 

adamianisTvis, rac iZleva maTi gamoyenebis saSualebas sakvebi 

produqtebis warmoebaSi. 

        fenoluri naerTebis (katexinebi) polimerizaciiT 

miiReba rTuli oligomeruli naerTebi, proantocianidinebi, 

romlebic dominireben yurZnis kanSi, wipwasa da klertSi [99]. 

        ukanasknel periodSi am naerTebiT dainteresda 

samedicino qimia, rac gamowveulia imiT, rom maT aRmoaCndaT 

antikancerogenuri, antisklerotuli, anTebis sawinaaRmdego 

da sxva dadebiTi Tvisebebi [100, 101]. 

        jer kidev 1990 wlidan mTel msoflioSi saubroben e.w. 

`frangul paradoqsze~. mecnierTa dakvirvebis Sedegad 

cnobili gaxda, rom safrangeTSi gul-sisxlZarRvTa 

daavadebebisagan sikvdilianoba 2-jer naklebia. 

        Tavisufali radikalebis mavne moqmedebis 

gasaneitraleblad adamianis organizmi Tavad gamoimuSavebs 

antioqsidantebs, magram asakis matebasTan erTad es procesi 

neldeba. mag., 40 wlis asakSi igi mcirdeba 50%-iT, xolo 60-70 

wlisaTvis 5%-mde dadis. amis Sedegad Tavisufali 

radikalebis mier gamowveuli JangviTi procesebi matulobs 
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da umetesad zrdasrul organizmSi izrdeba qolesterinis 

done, ris gamoc arteriaSi sisxlis gamtarobis unari 

mcirdeba da Tavad arteriac kargavs elastiurobas. swored 

es ganapirobebs gul-sisxlZarRvovani daavadebebis 

ganviTarebas. amiT SeiZleba aixsnas `fraguli paradoqsi~ [40, 

102-105].  

         mecnierebis mier Catarebuli gamokvlevebis Sedegad 

aRmoCnda, rom  yurZnis moxmarebis Semdeg adaminis sisxlis 

plazmis antioqsidanturi Tvisebebi 70%-iT izrdeboda da 

amavdroulad lipidebis JangviTi procesebi 32%-iT 

mcirdeboda. amis mizezad yurZenSi arsebuli fenoluri 

naerTebi dasaxelda. dadginda, rom zogadad flavonoidebs da 

kerZod, kvercetins SeuZlia simsivnis ujredebis gamravlebis 

SeCereba [106]. 

       garda amisa, fenoluri naerTebi (flavonoidebi), 

rogorc makonservebeli nivTierebebi, gamoiyeneba kvebis 

prduqtebis Senaxvis vadis gasaxangrZliveblad. es naerTebi 

aferxebs sakveb produqtebSi TviTdaJangvis process da icavs 

maT gafuWebisgan. maTi gamoyeneba gansakuTrebiT 

mizanSewonilia didi raodenobiT cximis Semcveli sakvebi 

produqtebis Senaxvis dros [107].   

 

 

1.5. ყურძნის ფენოლური ნაერთები 

 

       fenoluri naerTebi TiTqmis saukunea ipyrobs 

mkvlevrTa yuradRebas. amaze metyvelebs is Sromebi, romlebic 

sxvadasxva qveynis mecnierebma miuZRvnes fenoluri naerTebis 
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struqturis, maTi kvlevis meTodebis SemuSavebisa da 

srulyofis, mcenareebSi gavrcelebis da sxva sakiTxebis 

Seswavlas [108_124]. 

       pirveli kvleviTi samuSaoebi yurZnis fenolur 

naerTebze gasuli saukunis dasawyisSi iqna Sesrulebuli  

maTi funqciis, antioqsidanturi aqtivobis, bioqimiuri 

procesebis da fenolur naerTTa optimaluri raodenobis 

dadgenis sakiTxebi [121, 124, 125, 126, 127-146, 147-155, 156-175].  

      fenoluri naerTebis klasifikacia damyarebulia 

biogenetikur principze da moicavs naerTebs martivi 

fenolebidan polimerebamde esenia: 

      C6-C1-rigis fenolur naerTebi, romlebic struqturulad 

Sedgebian aromatuli birTvisa da erT naxSirbadiani 

gverdiTi jaWvisgan. maT miekuTvneba oqsibenzomJavebi: p-

oqsibenzomJava, salicilis, protokatexis, gentizinis, galis, 

vanilinis da iasamanmJavebi, maTi Sesabamisi aldehidebi da 

spirtebi.  

           C6-C3-rigis fenoluri naerTebi Sedgebian aromatuli 

birTvisa da samnaxSirbadiani gverdiTi jaWvisgan. maT 

mikeuTvneba: p-oqsidariCinis (p-kumaris), kofeinis da 

ferulmJavebi. 

     C6-C3-C6-rigis fenoluri naerTebi (flavonoidebi)-sadac 

ori aromatuli birTvi dakavSirebulia erTmaneTTan Jangbadis 

Semcveli samnaxSirbadiani fragmentiT. 

     yvela danarCeni fenoluri naerTi, maT Soris 

polimeruli naerTebic, warmoiqmneba am ZiriTadi 

struqturebidan meoreuli reaqciebis_eTerifikaciis, 
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glikozidirebis, meTilirebis, daJangvis, dekarboqsilirebis, 

acilirebis da JangviTi-kondensaciis Sedegad [123, 176-180].   

dadgenilia, rom fenolur naerTebs vazis yvla nawili 

Seicavs monomerebis, oligomerebis da polimerebis saxiT.  

yurZnis ZiriTad fenolur naerTebad miCneulia 

flavonoidebi (katexinebi, proantocianidinebi) da 

flavonoidebis polimerizaciis produqtebi. 

fenoluri naerTebi, gansakuTrebiT ki flavonoidebi 

xasiaTdebian anTebis sawinaaRmdego, naRvlismdeni, 

diuretuli, spazmolituri, antirdiaciuli, simsivnis 

sawinaaRmdego TvisebebiT. isini xels uwyoben qsovilebis 

regeneracias. aRniSnuli Tvisebebis gamo maT 

bioflavonoidebsac uwodeben [135, 138, 180-194].  

katexinebi. vazis flavonoidebis mniSvnelovn nawils 

Seadgens katexinebi. dReisaTvis fenoluri naerTebidan kargad 

aris Seswavlili katexinebi da maTi polimerizaciis 

produqtebi [9, 34].  

katexinebi ufero kristaluri naerTebia. maTi 

gansazRvris meTodebi dafuZnebulia mis molekulaSi 

fenoluri oqsi-jgufebis arsebobaze, romelic iZleva 

fenoluri naerTebisTvis damaxasiaTebel Tvisebriv reaqciebs. 

yurZenSi da misi gadamuSavebis produqtebSi katexinebi 

aRmoCenilia rogorc Tavisufali, ise SekavSirebuli saxiT. 

pirvelad gamoyofili da identificirebuli iqna /±/ - 

katexini da /-/ - galokatexini. SemdgomSi ki damatebiT 

aRmoCenili iqna /+/ galokatexini da /-/ -epikatexini. 
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sur. 1.4 katexini 

 

zogierTi mecnieris mier yurZnis magar nawilebSi 

aRmoCenil iqna /+/ katexini, /-/ epikatexingalati da /+/ 

galokatexini. 

 gamokvlevebiT dadginda, rom katexinebis Semcveloba 

yurZnis wipwaSi metia, vidre klertsa da kanSi. wipwaSi 

Warbobs /+/ katexini da /±/ - epikatexini, klertsa da kanSi ki 

/+/ katexini da /-/ - galokatexini. monacemebiT yurZnis 

rbilobSi katexinebis Semcveloba gacilebiT naklebia, vidre 

yurZnis magar nawilebSi. katexinebs sufTa saxiT aqvT 

mkveTrad gamoxatuli mwklarte gemo. fenolur naerTTa 

raodenoba da polimerizaciis xarisxi gansazRvravs 

produqtis fiziologiur aqtivobas. katexinebis kondensaciis 

xarisxis gazrda iwvevs produqtis fiziologiuri aqtiobis 

Semcirebas.  

yurZnis taninokatexinuri kompleqsi P-vitaminuri 

aqtivobis mqonea. am TvisebebiT xasiaTdebian katexinebis, 

rogorc monomeruli, ise maTi polimerizebuli formebic. 
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dadgenilia, rom /-/- galokatexins, /+/-katexins da agreTve 

katexinebis kondensaciis zogierT produqts mkveTrad 

gamoxatuli p-vitaminuri moqmedebis unari gaaCniaT. isini 

xels uwyoben vitamin C–s SenarCunebas adamianis organizmSi. 

kapilarebis gamagrebis saukeTeso Sedegi gamoavlina kaxuri 

tipis axalma Rvinom. misi kapilargamamagrebeli moqmedeba 

damokidebulia RvinoSi arsebul Tavisufali katexinebis 

Semcvelobaze. 

  leikoantocianebi pirvelad aRmoaCina cvetma 1914 wels. 

leikoantocianebs proantocianidinebs uwodeben, radgan isini 

ganzavebul mineralur mJavebTan gacxelebisas mkveTrad 

Seferil antocianebad gardaiqmnebian.   

      dadgenilia, rom leikoantocianebiT vazis nawilebidan 

yvelaze mdidaria fesvebi. mravali mecnieris gamokvlevebiT 

dadasturebulia, rom yurZnis kanisa da wipwis 

leikoantocianidinebis SemadgenlobaSi Sedi: liekodelfini- 

dini, leikocianidini da leikopelargonidini.  

          leikoantocianebi amorfuli, ufero nivTierebebia, 

romlebic katexinebze ufro advilad iJangebian. 

leikoantocianebi yurZenSi aris monomerebis, dimerebis da 

polimerebis saxiT. 
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sur. 1.5.  fenoluri naerTis dimeri 

 

           leikoantocianebis monomeruli da polimeruli formebi 

mJavebTan  gacxelebisas gardaiqmnebian antocianebad da es 

procesi ufro advilad mimdinareobs maT monomerul 

formebSi.  leikoantocianebi advilad ganicdian kondensaciis 

sxvadasxva polimerizebuli formebSi. gamokvleulia 

`rqawiTelis~ jiSebSi leikoantocianebis Semcveloba. maT 

mier dadgenilia, rom yurZnis mtevnis magari nawilebidan 

leikoantocinebis raodenoba metia wipwaSi, Semdeg klertsa 

da kanSi, xolo rbilobSi maTi raodenoba gacilebiT mcirea 

[195, 129, 196].  

    polimeruli fenoluri naerTebi–maT miekuTvneba 

mTrimlavi nivTierebebi-tanini, lignini da melaninebi.  

    mTrimlavi nivTierebebi warmoadgenen fenolur naerTebs, 

romelTac gaaCniaT unari dauTrimlavi tyavi gardaqmnad 

daTrimlulad. 
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    freidenbergis klasifikaciis mixedviT mTrimlav 

nivTierebebs yofen or jgufad: hidrolizebadi da 

kondensirebuli: 

1. nivTierebebi, romlebic ganzavebul mJavebTa 

gacxelebisas hidrolizdebian da martiv fragmentebs 

warmoqmnian. 

2. nivTierebebi, romlebic ar ganicdian hidrolizs da am 

SemTxvevaSi monomerebi naxSirbadatomebiTaa urTierTSe- 

kavSirebuli. 

     yurZnis mTrimlavi nivTierebebi, tanini anu enotanini 

aris katexinebisa da leikoantocianebis kondensaciis 

produqti. yurZnis tanini Sedgeba polimerebis narevisgan, 

romlebic warmoiqmneba 2-dan 10-mde molekula katexinebisa da 

leikoantocianebis kondensaciis Sedegad. TiToeul polimers 

sxvadasxva simwklarte axasiaTebs. yurZnis mtevnis magari 

nawilebidan wipwa Seicavs kondensirebul tanins yvelaze meti 

raodenobiT [197, 198].  

     gamokvlevebiT dadasturebulia, rom tanini antocianebTan 

warmoqmnis intensiuri Sefervis komleqsur naerTs. taninebi 

mniSvnelovan rols asruleben Jangva-aRdgeniT procesebSi. 
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sur. 1.6. tanini 

      

  dadgenilia, rom yurZnis katexinebs „P“ vitaminuri 

aqtivoba axasiaTebT, romlebic gaerTianebuli arian 

flavonebsa da katexinebSi. es naerTebi amagreben 

sisxlgamtari kapilarebis kedlebs. maRali P vitaminuri 

aqtivoba axasiaTebs rutins, hesperidins, Cais da yurZnis 

katexinebs. vitamin P-s ukmarisobisas ziandeba sisxlZarRvebi 

da sisxlis kapilarebis gamtarebloba [200, 201, 202]. 

amrigad, yurZnis fenolur naerTebs gansakuTrebuli 

yuradReba eqceva, vinaidan maT axasiaTebT maRali 

biologiuri da fiziologiuri aqtivoba, monawileoben 

mcenareuli produqtis Senaxvisa da gadamuSavebisas mimdinare 

bioqimiur procesebSi. garda amisa isini SesaZloa 

gamoyenebul iqnas sakveb danamatad funqcionalur-samkurnalo 

daniSnulebis mqone produqtebSi. 
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თავი II. 

 

ექსპერიმენტული ნაწილი და მიღებული შედეგების განსჯა 

 

2.1 კვლევის ობიექტები და მეთოდები 

     kvlevis obieqtebs warmoadgens `rqawiTelis~ jiSis 

yurZnis wipwis bioflavonoidebiT gamdidrebuli fqvilovani 

sakonditro nawarmi: torti, namcxvari (`peCenia~), vafli, keqsi, 

ruleti. 

   kvlevis procesSi gamoyenebuli iqna: 

• `rqawiTelis~ jiSis yurZnis wipwis bioflavonoidi; 

• xorblis umaRlesi xarisxis fqvili _ gost 26574-is 

mixedviT; 

• kvercxi _ gost 30363-96-is mixedviT; 

• mcenareuli cximi _ SesabamisobisE sertifikatis 

mixedviT; 

• rZe _ gost 52090-2003-is mixedviT; 

• Sesqelebuli rZe SaqriT_ gost 2903-82-is mixedviT;  

• Saqris fxvnili _ gost 21-94-is mixedviT; 

• moxarSuli Sesqelebuli rZe SaqriT; 

• karaqi _ gost 37-91-is mixedviT; 

• xil-fafa _ gost 52817-2007-is mixedviT; 

• Tafli _ gost 19792-87-is mixedviT; 

• safxvierebeli _ Sesabamisobis serTifikatis mixedviT; 

• vanilini _ gost 16599-71-is mixedviT ; 

• qiSmiSi _ gost 28501-90-is mixedviT; 

• limonmJava kvebiTi _ gost 908-79-is mixedviT ; 
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2.2. კვლევის მეთოდები 

2.2.1.  `rqawiTelis~ jiSis yurZnis wipwidan 

bioflavonoidis gamoyofa 

 

       `rqawiTelis~ jiSis yurZnis wipwidan bioflavonoidebis 

eqstraqti gamoyofili iqna Semdegi sqemis mixedviT (suraTi 1).  

 

wipwis gamorCeva WaWidan 

 

gaSroba 

 

dafqva 

 

organuli gamxsneliT garecxva 

 

organuli gamxsnelis moSoreba haeris gaqreviT 

 

bioflavonoidebis eqstraqcia eTanoliT 

 

eqstraqtis gafiltvra 

 

eqstraqtis dakoncentrireba 

 

eqstraqtis gaSroba 

 

bioflavonoidebis mSrali eqstraqti 

 

sur. 2.1-yurZnis wipwidan bioflavonoidebis 

 eqstraqtis gamoyofis sqema 
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     `rqawiTelis~ jiSis yurZnis wipwis saanalizo nimuSi 

damzadda Semdegi meTodiT: evropuli tipis TeTri Rvinis 

dasayeneblad daWyletili yurZnis gamownexvis Semdeg 

darCenili WaWidan gamorCeuli wipwa gavrecxeT  gamdinare 

wyliT, gavaSreT CrdilSi da davaqucmaceT meqanikurad 

wisqvilSi 0,1-1,5mm zomis nawilakebad. daqucmacebuli 

nedleuli cximebis da sxva arafenoluri bunebis naerTebis 

moSorebis mizniT movaTavseT soqsletis aparatSi da 72 

saaTis ganmavlobaSi gavrecxeT organuli gamxsneliT, 

nedleulis da organuli gamxsnelis 1:3 SefardebiT, ris 

Semdegac organul gamxsneli movacileT haeriT. amis 

SemdegEnedleuli gadavitaneT saeqstraqcio reaqtorSi da 

davumateT 80%-iani wyliani eTanoli 1:5 SefardebiT. 

eqstraqcia CavatareT 3-jer perioduli morevis pirobebSi: 

pirveli eqstraqciis xangrZlivoba iyo 1 saaTi, meoris-2sT, 

mesamis-3sT. Semdeg eqstraqtebi gavaerTianeT, gavfiltreT 

qaRaldis filtrSi da avorTqleT 500C temperaturaze vakuum 

amaorTqlebel aparatSi sawyisi moculobis 1/5-1/6-mde, ise rom 

mSrali nivTierebis raodenobam Seadgina 20-22%. 

dakoncentrirebuli eqstraqti gavaSreT gamfrqvev saSrob 

aparatSi. Srobis Semdeg miRebuli miznobrivi produqti 

movaTavseT mimRebi kameris bunkerSi da Semdgom specialur 

WurWelSi [200]. 

      miRebuli bioflavonoidebis mSrali eqstraqti 

warmoadgens yavisfer amorful damaxasiaTebeli sunis mqone 

nivTierebas.  

      eqstraqtSi ganisazRvra fenoluri naerTebis saerTo 

raodenoba, katexinebisa da proantocianidinebis Semcveloba. 
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2.2.2.  yurZnis wipwidan bioflavonoidebis miReba  

 qaRaldis ormxrivi qromatografiiT 

 

       organul nivTierebaTa gawmendis saxeebs Soris 

gansakuTrebiT farTod gamoiyeneba qromatografiul-  

adsorbciuli analizis meTodi, romelic damyarebulia 

adsorbentis sxvadasxva nivTierebis gansxvavebul adsorbciis 

unarze. amJamad mas farTod iyeneben upirveles yovlisa 

msgavsi Tvisebebis da Sedgenilobis nivTierebaTa mcire 

raodenobis dasayofad, Termulad umdgradi duRilis maRali 

tempereturis mqone nivTierebebis, agreTve zogierTi bunebivi 

naerTis - mcenareTa pigmentebis, aminomJavebis, vitaminebis, 

peptidebis, fermentebis da sxvaTa dasayofad. praqtikaSi 

xSirad iyeneben svetur, Txelfenovan, qaRaldis da gazur 

qromatografias. 

     pigmetebi da mravali nivTiereba, romlebic mcenareebisa 

da cxovelTa sasicocxlo procesebSi gadamwyvet 

daniSnulebas asruleben, mcenareebisa da cxovelTa 

organizmebSi mcire raodenobiT rTuli narevebis saxiT 

moipoveba. maTi gacalkeveba da narevebidan wminda saxiT 

gamoyofa Znelia. am mizniT gawmendis CamoTvlili xerxebi ar 

gamoiyeneba. aseT SemTxvevaSi arc qimiuri damuSavebis 

xerxebis gamoyenebaa SesaZlebeli, radgan es nivTierebebi 

bunebiT faqizia da xsenebuli xerxebis gavleniT advilad 

gardaiqmneba da Tvisebebs icvlis. 

      qromatografiuli meTodis mixedviT daqucmacebul 

yurZnis wipwa davamuSaveT eTilis spirtiT da gamxsnelSi 
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gadasul nivTierebaTa narevi CavasxiT e.w qromatografiul 

svetSi. 

   wipwis eTanoleqstraqti dafraqcionirda qromatografiul 

svetze, sadac adsorbentad gamoyenebul iqna sefadeqsi. 

eluacia keTdeboda mzardi koncentraciis 20, 40, 60, 80 da 96% 

eTanoliT. miRebuli jamuri fraqciebis eluatebi 

daqromatografirda FN-4 qromatografiul qaRaldze 

gamxsnelTa sistemaSi: buTanoli-ZmarmmJava-wyali (4:1:2) da 

gamJRavnda saTanado gamamJRavneblebiT. aRmoCnda, rom 

bioflavonoidebi lokalizdeba im fraqciebis eluetebSi, 

romelTa eluacia xdeboda eTanolis koncentrirebuli 

xsnarebiT 70% da 96%-ianiT. 

      bioflavonoidebis misaRebad qromatografiuli meTodis 

mixedviT 10 mg nimuSi (preparati) gavsxseniT 10 ml 

spirtxsnarSi (1ml H2O+9 ml 70%-iani C2H5OH) da mivawveTeT 

qromatogramis FN-5 qaRaldze. sul miwveTebuli iqna 400 mkl 

qromatogramis 2 qaRaldze. qaRaldi CavdeT gamxsnelian 

qilaSi. cal-calke gamxsenald gamoyenebul iqna I 

mimarTulebiT: buTanoli-ZmarmJava-wyali (4:1:2). gamxsneli 

fenebad ar iyofoda. qaRaldebi gavaCereT gamxsnelSi 4 dRis 

ganmavlobaSi, Semdeg amoviReT, gavaSreT, gavxseniT da 

SevkereT meore mimarTulebiT. qaRaldebi movaTavseT 

gamxsnelSi II mimarTulebiT (gamxsnelad gamoyenebul iqna 6%-

iani ZmarmJava). qaRaldebi qilaSi davtoveT 1 Rame, Semdeg 

gavaSreT saSrob karadaSi. 

    gamSrali qaRaldebi gavxseniT da gavamJRavneT. 

gamamJRavneblad gamoyenebul iqna:  
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I mimarTulebiT-aluminis qloridi _ flavonolis 

aRmosaCenad. 

II mimarTulebiT_ vanilinis reaqtivi _katexinebis aRmosaCenad. 

      qromatogramisTvis gamxsnelis momzadeba: 

     winawar vangariSobT gamxsneli nivTierebis raodenobas 

TanafardobiT buTanoli-ZmarmJava-wyali (4:1:2): 

 buTanoli _ 140 ml 

 ZmarmJava _ 35 ml 

 wyali _ 67,5 ml 

gamxsenli fenebad ar iyofa. 

     qromatogramis gamamJRavneblis momzadeba: 

qromatogramis gasamJRavnebad gamoyenebulia: 

I mimarTulebiT- aluminis qloridi; 

II mimarTulebiT_ 6%-iani ZmarmJava; 

   aluminis qloridis reaqtivis damzadeba: 

reaqtivis dasamzadeblad: 

1 ml AlCl3 + 19 ml konc.eTanoli 

   xsnari unda iyos 20 ml raodenobis. xsnars vayovnebT da 

vurevT, sanam srulad ar gaixsneba. 

 

 

2.2.3  bioflavonoidebis TvisebiTi Sedgenilobisa da 

raodenobrivi Semcvelobis gansazRvra 

 

      `rqawiTelis~ jiSis yurZnis wipwaSi ganvsazRvreT 

saerTo fenoluri naerTebis, katexinebisa da 

proantocianidinebis raodenobebi. fenolebis saerTo 

raodenoba ganisazRvra folin-denisis reaqtiviT, katexinebi 
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da proantocianidinebis raodenobebi sveinis da hilisis 

meTodebis Sesabamisad [201]. 

     analizis dawyebamde winasawar dadgenili iqna 

nivTierebis xsnadoba: 

     preparatidan nimuSebs viRebT Semdegi raodenobiT: 6 mg, 8 

mg, 10 mg, 12 mg, 14 mg da 16 mg.; nimuSebi gavxseniT 10 ml 

spirtxsnarSi (1ml H2O + 9ml 70%-iani C2H5OH). davakvirdiT 

nivTierebis xsnarSi xsnadobas. 

   cdis Sedegad davadgineT, rom 6, 8, 10, 12 (mg) nimuSebi 

srulad gaixsna spirtxsnarSi, xolo 14 da 16 mg-ian nimuSebSi 

darCa mcire raodenobiT naleqi (srulad ar gaixsna).  

dakvirvebis Sedegad davadgineT, rom 12 mg-iani nimuSebi 

warmoadgenda zRvars.  

   Semdgomi analizebisTvis saangariSod aRebul iqna 10 mg-

iani nimuSi gaxsnili 10 ml 70%-ian eTanolian xsnarSi. 

   analizis msvlelobamde winaswar movamzadeT 1%-iani 

vanilinis reaqtivi, risTvisac vanilini aavwoneT analizur 

sasworze 1g-s raodenobiT da davumateT 100 ml 70%-ani 

gogirdmJava. erTi cdisTvis saWiroa: 20 ml vanilinis 

reaqtivi. risTvisac 200 mg vanilins davumateT 70%-iani 

gogirdmJava. 

     fenolebis saerTo raodenobis gansazRvris mizniT 

aviReT saanalizo nimuSi 0.05 ml moculobiT, gadavitaneT 10 

ml-ian kolbaSi. Tanmimdevrulad davumateT 7 ml 

distilirebuli wyali, 0.5 ml folin-denisis reaqtivi, 1.0 ml 

20%-iani natriumis bikarbonatis xsnari. narevi SevavseT 

gamoxdili wyliT 10 ml-mde, frTxilad SevanjRrieT da 

davayovneT 1 saaTis ganmavlobaSi. gansazRvruli iqna 
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miRebuli xsnaris optikuri simkvrive. fenoluri naerTebis 

saerTo raodenobisaTvis damakalibrebeli mrudi agebulia: 

galis mJavas mixedviT (`Sigma~, STanTqmis maqsimumi 725 nm), 

gansazRvra Catarda speqtrofotometr СФ-26-ze. 

    katexinebis raodenobis gansazRvrisTvis aviReT 

saanalizo nimuSis Sesabamisi raodenobis xsnari da oTxi 25 

ml-iani kolba (A, B, C, D). A da B kolbaSi CavasxiT 2 ml 

gamoxdili wyali. A kolbaSi 10-15 wamis Semdeg davamateT 4 ml 

vanilinis reaqtivi, xolo B kolbaSi 4 ml 70%-iani 

gogirdmJava. A da B  kolbebi frTxilad SevanjRieT da 

movTavseT sibneleSi oTaxis temperaturaze 15 wuTi. xsnari 

Seifera wiTlad, rac adasturebs eqstraqtSi katexinebis 

arsebobas. (meTodi warmoadgens ferad reaqcias katexinsa da 

vanilins Soris). C kolbas davumateT 2 ml gamoxdili wyali 

da 4 ml vanilinis reaqtivi, xolo D kolbas 2 ml gamoxdili 

wyali da  da 4 ml 70%-iani gogirdmJava. optikuri simkvrive 

ganisazRvra speqtofotometr СФ-26-ze. damakalibrebeli 

mrudi agebulia _ (+)-katexinis mixedviT (`Teodor Schuchard~, 

STanTqmis maqsimumi 500 nm).  

       proantocianidinebis gansazRvrisaTvis aviReT 4 kolba 

(15 ml tevadobis). kolbebSi CavasxiT nimuSebi 0.2 ml 

raodenobiT da davumateT 25 ml koncentrirebuli marilmJava 

+ 475 l buTanoli. kolbebi frTxilad SevanjRrieT da 

gavacxeleT wylis abazanaze 40 wuTis ganmavlobaSi. miRebuli 

xsnari warmoadgens muq vardisfrad Seferil siTxes, 

romelSic ganvsazRvreT leikoantocianidinebis raodenoba 
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speqtrofotometr СФ-26-ze. damakalibrebeli mrudi agebulia 

eninqloridis mixedviT (STanTqmis maqsimumi 550 nm).  

    sakvlev nimuSSi fenolebis saerTo raodenobam Seadgina 

80%, katexinebisa da leikoantocianidinebis raodenobam 12.33% 

da 17% Sesabamisad. 
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2.2.4.  sakonditro nawarmSi sakvebi danamatis saxiT 

aRniSnuli preparatis damateba 

 

     vinaidan kvlevis mizans warmoadgens biologiurad 

aqtiuri nivTierebebis (flavonoidebi) damateba fqvilovan 

sakonditro nawarmSi, xolo sakonditro nawarmis cxobis 

xangrZlivoba da temperatura damokidebulia nawarmis 

saxeobaze, Cvens mier aRebuli iqna temperaturebi 800, 1000, 1300, 

1600C, xolo gacxelebis xangrZlivoba 20, 40 da 60 wT, rac 

saWiroa nawarmis sruli cxobisTvis. gasacxeleblad TiTo 

wertilze avwoneT 100 mg bioflavonoidi da gavacxeleT: 

 

1) 800C  _ 20 wT. 

2) 800C  _ 40 wT. 

3) 800C  _ 60 wT  

4) 1000C  _ 20 wT. 

5) 1000C  _ 40 wT. 

6) 1000C  _ 60 wT. 

7) 1300C  _ 20 wT. 

8) 1300C  _ 40 wT. 

9) 1300C  _ 60 wT. 

10) 1600C  _ 20 wT. 

11) 1600C  _ 40 wT. 

12) 1600C  _ 60 wT. 

gacxelebul nimuSebSi ganvsazRvreT fenolebis saerTo 

raodenobis, katexinebisa da proantocianidinebis raodenobebi. 

miRebuli monacemebi warmodgenilia cxrilSi 2.1.: 



 

cxrili 2.1.    temperaturis gavlena flavonoidebis gardaqmnebze 

 

 

 
 

t0C  

 
gacxelebis 

dro, 
wT 

saanalizod 
aRebuli 
nimuSis 

raodenoba, 

fenolebis 
saerTo 

raodenoba, 

 
katexinebi 

 
proantocia-

nidinebi 

mg % mg/dm3 % mg/dm3 % mg/dm3 

200C 10 80.0 8,0 12.3 1,23 17.0 1,7 

80 20 10 80.0 8,0 12.3 1,2 16.5 1,7 

80   40 10 80.0 8,0 12.3 1,2 16.5 1,7 

80   60 10 80.0 8,0 12.23 1,2 16.5 1,7 

100   20 10 82.0 8,2 11.6 1,16 16.5 1,7 

100 40 10 80.0 8,0 11.3 1,13 17.5 1,7 

100   60 10 80.0 8,0 11.3 1,13 20.5 2,05 

130   20 10 110.0 11,0 8.3 0,83 17.0 1,7 

130   40 10 114.0 11,4 9.6 0,96 20.5 2,05 

130   60 10 118.0 11,8 1.0 0,1 22.5 2,25 

160   20 10 82.0 8,2 7.3 0,73 29.0 2,9 

160   40 10 80.0 8,0 6.9 0,69 26.0 2,6 

160   60 10 62.0 6,2 5.0 0,5 18.5 1,85 



      fenoluri naerTebis raodenobrivi Semcveloba 800 da 

1000C-ze (gacxelebis xangrZlivoba_20, 40, 60 wT) sawyisTan 

SedarebiT ucvlelia anu Seesabameba fenolebis saerTo 

raodenoba 8 mg-s, romelSic katexinebis da proantocia- 

nidinebis raodenobebi Sesabamisad aris 1,23 mg da 1,7 mg 

(cxrili 2.1). 

1300C-ze (gacxelebis xangrZlivoba 20, 40, 60 wT) adgili 

aqvs rogorc fenolebis saerTo raodenobis, ise masSi 

katexinebisa da proantocianidinebis cvlilebas. kerZod, 

izrdeba fenolur naerTTa saerTo raodenoba 8 mg-dan 11,0-11,8 

mg-mde, agreTve izrdeba proantocianidinebis raodenoba 2,0 mg-

dan 2,25 mg-mde, xolo katexinebis raodenoba Sesabamisad 

mcirdeba 1,23 mg-dan 0,8-1,0 mg-mde. aRniSnulidan gamomdinare 

SeiZleba iTqvas, rom temperaturis gavleniT adgili aqvs 

fenolebis monomeruli formidan oligomerebis warmoqmnas, 

rac gamoixateba proantocianidinebis raodenobis momatebiT 

da katexinebis raodenobis SemcirebiT (cxrili 2.1). 

   temperaturis Semdgomi mateba 1600C-mde iwvevs 

katexinebis ufro Rrma polimerizacias e.w. uxsnadi 

flobafenebis warmoqmniT. kerZod, aRebuli sawyisi nimuSis (10 

mg) garkveuli nawili temperaturis gavleniT gadavida uxsnad 

mdgomareobaSi, xolo nimuSis xsnadi nawili Seicavda 

fenolebis saerTo raodenobas 8,2-6,2 mg (kleba xdeboda 

gacxelebis drois Sesabamisad), xolo katexinebis da 

proantocianidinebis raodenobebi Sesabamisad 0,73-0,5 mg-mde da 

2,9-1,85 mg. yovelive es kidev erTxel adasturebs Cvens 

mosazrebas, rom temperaturis momatebisas mimdinareobs 

polimerizacia da sistemaSi matulobs proantocianidinebis 

raodenoba maSinac ki, rodesac mas scildeba uxsnadi fraqcia. 
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2.2.5. `rqawiTelis~ yurZnis wipwis bioflavonoidebis 

antioqsidanturi aqtiurobis gansazRvra da 

antiradikaluri efeqturobis dadgena 

 

    kvlevis miznis mixedviT ganvsazRvreT `rqawiTelis~ jiSis 

yurZnis wipwis bioflavonoidebis antiradikaluri 

efeqturobis da antioqsidanturi aqtiurobis maCveneblebi. 

antioqsidanturi maCveneblebi ganisazRvra fremis mariliT 

(KSO3)2 NO; 

     bioflavonoidebis unari, aRadginos fremis marili 

izomeba ise, rogorc aRwerilia gardneris mier. 

bioflavonoidiani xsnari ganvazaveT 5% v/v eTanoli/wylis 

(12:88 v/v) xsnarSi. xsnaris 3 ml (alikvoti) reagirebs imave 

moculobis 1 mMM fremis marilis xsnarTan eTanoli/wyali 

12/88 v/v. fremis radikali dabal rezonansul velebSi gavzomeT 

reaqciis dawyebidan 17 wT-is Semdeg, rodesac reaqcia 

mTavrdeboda. intensiuri signalis miRebis Semdeg aviReT 

ormagi integrirebiT da koncentracia gamovTvaleT. 

sakontrolo reaqciiT bioflavonoidis xsnaris gareSe 

eTanoli/wyali 12/88 v/v iwereba 210C temperaturaze. 

mikrotalRuri simZlavre da modulaciis amplituda iyo 2 mW 

da 0.01 mT Sesabamisad.  rezonansul gazomvebs vawarmoebdiT 

X-diapazonis eleqtronul-paramagnitul rezonansul (epr) 

speqtrometrze (H0=3170 h) [205].   

   sakvlevad aRebuli iqna bioflavonoidis 4 nimuSi: 

I – nimuSi gacxelebamde (210C); 

II – nimuSi gacxelebuli 800C-ze; 

III - nimuSi gacxelebuli 1000C-ze; 

IV - nimuSi gacxelebuli 1300C-ze;  
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  antioqsidantebis fardobiTi aqtioba gaviangariSeT 

formuliT: 

              
                                                             h                   
                                         K=  1 -                . 100    %   
                                                            H 
 

sadac,  K _ nivTierebis fardobiTi aqtiobaa, %; 

        h  _ sakvlevi nimuSis signalis sigrZe, mm; 

        H  _ fremis marilis signalis sigrZe, mm;  

 

    miRebuli Sedegebi mocemulia grafikebze: 
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 sur. 2.5.    #1 nimuSi gacxelebamde (210C); 

         h- pikis sigrZe; 

   H H– fremis marili; 

    h1 – bioflavonoiduri pikis sigrZe; 
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 sur. 2.6. #2  nimuSi gacxelebuli 800C-ze 

     

       h- pikis sigrZe; 

    H– fremis marili; 

    h1 – bioflavonoiduri pikis sigrZe; 
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 sur.  2.7. #3   nimuSi gacxelebuli 1000C-ze 

         h- pikis sigrZe; 

   H H– fremis marili; 

     h1 – bioflavonoiduri pikis sigrZe; 
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sur. 2.8.   #4 nimuSi gacxelebuli 1300C-ze 

         h- pikis sigrZe; 

   H H– fremis marili; 

     h1 – bioflavonoiduri pikis sigrZe; 
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     rogorc cnobilia, bioflavonoidebi temperaturis 

gavleniT ganicdian garkveul gardaqmnebs. kerZod mcirdeba 

maTi xsnadoba, rac gamowveulia molekulebis JangviT,  

polimerizaciiT da Sesabamisi uxsnadi flobafenebis 

warmoqmniT. temperaturis mimarT umdgradoba gamomdinareobs 

maTi Tvisebebidan. am pirobebSi igi kargavs misTvis 

damaxasiaTebel Tvisebebs. X-diapazonis eleqtronul-

paramagnitul rezonansul (epr) speqtrometrze Catarebuli 

gazomvebis Sedegad dadginda, rom Tavisufali radikalebis 

gasaneitraleblad wipwis bioflavonoidebis antioqsidanturi 

aqtiuroba fremis marilTan urTierTqmedebisas sakvlev 

nimuSebSi iyo: I _ 46.8%, II - 45.2%; III – 43%; xolo IV _ 42%; 

    epr speqtraluri monacemebi cxadyofs, rom temperaturis 

matebis Sesabamisad bioflavonoidebis  antioqsidanturi 

aqtiuroba umniSvnelod icvleba, e.i. aRniSnul temperaturul 

zRvrebSi SeiZleba warimarTos sakonditro nawarmis cxobis 

procesi antioqsidanturi Tvisebebis mqone sakvebi danamatis 

aqtiurobis SenarCunebiT. mxolod saWiroa cxobis iseTi 

teqnologiebis SemuSaveba, romlis drosac procesi 

warimarTeba SedarebiT dabali temperaturis pirobebSi. 

 

 

 

2.2.6.  wnevisa da temperaturis optimaluri pirobebis dadgena 

sakonditro nawarmis cxobis procesisaTvis 

 

      organizmSi lipidebis peroqsiduli Jangvis regulireba 

SesaZlebelia antioqsidanturi danamatebiT, romlebic 

ainhibireben Tavisufali radikalebis warmoqmnas da axdenen 

peroqsiduli Jangvis produqtebis inaqtivacias. 
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    organizmis arafermentuli antioqsidanturi dacviTi 

saSualebebidan mniSvnelovania flavonoidebi, gansakuTrebiT 

yurZnis flavonoidebi, romelTac axasiaTebT maRali 

antiradikaluri aqtiuroba da antioqsidanturi Tvisebebi.  

      bioflavonoidebi temperaturis gavleniT ganicdian 

garkveul gardaqmnebs, kerZod mcirdeba maTi xsnadoba, rac 

gamowveulia maTi molekulebis JangviT da polimerizaciiT, 

Sesabamisi uxsnadi flobafenebis warmoqmniT. temperaturis 

mimarT umdgradoba gamomdinareobs maTi Tvisebebidan, kerZod 

katexinis duRilis temperaturaa 240-2450C, xolo lRobis 1770C. 

am pirobebSi igi kargavs misTvis damaxasiaTebel Tvisebebs. 

amdenad namcxvris cxobis temperaturuli reJimis pirobebSi 

SesaZlebelia warimarTos analogiuri procesi da miviRoT ara 

antioqsidanturi, aramed fuWi danamati. 

      cnobilia, rom fqvilovan sakonditro nawarmis 

damzadebis teqnologiur procesSi nawarmis cxoba 

warmoadgens metad rTul fazas, radgan maRali temperaturis 

zegavleniT comSi adgili aqvs fizikur-qimiur da koloidur 

gardaqmndebs. namcxvari SeiZleba gamocxves orgvari 

temperaturuli reJimiT: mudmivi da cvalebadi. 

       gamocxobis swori reJimis dacvisaTvis saWiroa RumelSi 

temperaturisa da fardobiTi tenianobis kontroli. 

     gamocxobis dros RumelSi moTavsebuli comi 

TandaTanobiT cxeldeba sacxobi kameris cxeli haeriT. 

gamocxobis pirvel periodSi namzadis zedapiri aRwevs 1000C 

temperaturas. comis Siga nawilSi temperatura 170-1800C-ia, 

xolo namcxvris SuagulSi 106-1080C. 

      gamocxobis pirvel periodSi comis zedapirze xdeba 

wylis orTqlis kondensacia da kondensirebuli wyali 

gadadis zedapiridan comis Sua fenebisaken. aRniSnuli 
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procesi mimdinareobs manam, sanam comis temperatura ar 

amaRldeba mis SuagulSi. tenis dakargvis intensiuroba 

damokidebulia sacxobi kameris temperaturaze, nawarmis 

sisqesa da comis simkvriveze. wylis orTqli iwvevs comis 

moculobis zrdas. vinaidan namcxvaris comi Seicavs qimiur 

gamafxviereblebs, amitom xdeba am gamafxviereblebis qimiuri 

gardaqmnebi. 

     gamocxobis procesSi comis cilovani nivTierebebi 

ganicdian denaturacias da koagulacias, romlis drosac 

Tavisufldeba STanTqmuli wyali. saxamebeli ijirjveba, 

warmoqmnis mwebavi Tvisebebis mqone koloidur xsnars-bubkos 

da nawilobriv ganicdis kleistarizacias ganTavisuflebuli 

wyliT. wyaldakarguli da koagulirebuli cilebi da 

nawilobriv kleisterizebuli saxamebeli qmnian forovan 

ConCxs, romlis zedapirze wvrili afskis saxiT adsorbirdeba 

cximi. 

      cxobis dros namcxvarSi mcirdeba Saqrebis raodenoba, 

rac gamowveulia maTi daSliT maRali temperaturis 

moqmedebiT. namcxvari iZens damaxasiaTebel Seferilobas 

reducirebuli Saqrebis da cilebis daSlis produqtebis 

(melanoidebis warmoqmna) urTierTqmedebis gamo. garda amisa, 

mza nawarmis ferze moqmedebs natriumis bikarbonati, romelic 

namcxvars aZlevs moyviTalo elfers. 

        yvela zemoxsenebuli gardaqmnebis Sedegad gamocxobis 

procesSi comSi warmoiqmneba Tanabari forianoba da comis 

moculobac izrdeba. 

       aRniSnuli cvlilebebi tipiuria yvela saxis cxobis 

procesisaTvis, calkeuli procesebis met-naklebobiT, rac 

gamowveulia comis TaviseburebebiT. 
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       kvlevis mizania yurZnis bioflavonoidebis gamoyenebis 

SesaZleblobis gamokvleva sakonditro warmoebaSi. aqedan 

gamomdinare, davisaxeT miznad cxobis procesi Cagvetarebina 

Semcirebuli wnevis pirobebSi da wneva-temperaturis 

regulirebiT migveRwia bioflavonoidebis antioqsidanturi 

Tvisebebis maqsimaluri SenarCunebisaTvis. 

        cnobilia, rom siTxeTa orTqlis wneva temperaturis 

matebiT izrdeba. rodesac igi utoldeba garegan wnevas siTxe 

duRs.  

 

 

 

        2 

 

 

 

 

 

                            7                              12  

                                  8       9    10     11 

 

 

 

 

sur. 2.9. 1-Rumeli; 2-manometri; 3-Termoregulatori; wnevis 

regulatori; 5-haeris regulatori; 6-CamrTveli; 7-samsvliani 

onkani; 8, 9, 10-damWerebi (dreqseli H2SO4-iT, tiSCenko carieli  

da dreqseli CaCl2-iT); 11 - vakuum-tumbo; 12-denis wyaro;  

   

 

3          5         4 
 
 
 
 
 
      6                     1 
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      orTqlis wneva damokidebulia temperaturaze da  

gamoisaxeba klauzius-klapeironis gantolebiT  

 

 

                                                   d ln p            ΔVH 
= 

dT            RT2 
 

 

sadac,    P _ orTqlis wnevaa;   

          ΔVH _ aorTqlebis moluri enTalpia;  

                  T _ temperatura, K;  

          R _ mudmiva;  

 

 

mocemuli gantolebis integrirebiT miiReba: 

                               

                                                          

    ΔVH 
                                              ln p = _                  + C 

     R T 
 
 

       sadac,   ΔVH ar aris damokidebuli temperaturaze. 
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sur. 2.10  duRilis temperaturis da wnevisa damokidebuleba 

 

1-dieTilis eTeri; 2-acetoni; 3-benzoli; 4-wyali; 5-

qlorbenzoli; 6-brombenzoli; 7-anilini; 8-nitrobenzoli; 9-

qinolini; 10-dodecilis spirti; 11-trieTilenglikoli; 12-

dibuTilftalati; 13-tetrakozani; 14-oqtakozani; 

 
 
     aRniSnuli damokidebuleba wnevasa da temperaturas 

Soris SeiZleba gamoisaxos grafikulad. Tu cnobilia 

nebismieri nivTierebis orTqlis wneva or sxvadasxva 

temperaturaze an duRilis temperatura or sxvadasxva wnevaze, 
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nebismieri mesame saZiebeli sidide SeiZleba vipovoT grafikze 

lgp=1/p, romelic agebulia or cnobil wertilze. gansazRvruli 

wnevis pirobebSi duRilis temperaturebis miaxloebiTi 

gansazRvrisaTvis sakmarisia duRilis temperaturis codna 

romelime cnobili wnevis dros. aqedan gamomdinare, uxeSi 

SefasebisTvis arsebobs Semdegi empiriuli wesi _ wnevis 

orjer Semcireba iwvevs duRilis temperaturis daaxloebiT 

150C-iT Semcirebas. 

    saanalizod aRebuli iqna namcxvari `keqsi~, romlis 

recepturaa: um/x xorblis fqvili 150 g, Saqris fxvnili 70 g, 

mcenareuli cximi 50 g, mawoni 50 g, 1 kvercxi, safxvierebeli 1 

g, vanili 2 g, dariCini 0,2 g da davumateT `rqawiTelis~ jiSis 

yurZnis wipwidan, Cvens mier gamoyofili bioflavonoidebi 750 

mg-is raodenobiT anu im raodenobiT, rac standartiT aris 

dasaSvebi. 

        yovelive zemoTaRniSnulis ganxorcielebis mizniT 

cxobas vawarmoebdiT vakuum-RumelSi, romelic aRWurvilia 

manometriT, TermoregulatoriT, orTqlis damWeriT da wnevis 

regulirebisaTvis samsvliani onkaniT mierTebuli vakuum-

tumbosTan. cxobas vawarmoebdiT 608-380 mm vercxliswylis 

svetis wnevis zRvrebSi. RumelSi wnevis gaiSviaTebis 

proporciulad SeimCneoda temperaturis Semcireba, klapeiron-

klauziusis gantolebis Sesabamisad da cxobis xangrZlivobis 

umniSvnelo cvlileba (cxrili 2.2). sakontrolo da 

bioflavonoidebis damatebiT miRebuli nawarmis 50 g nimuSidan 

vaxdendiT bioflavonoidebis eqstraqcias spirtiT. miRebul 

eqstraqtSi vsazRravdiT saerTo fenoluri naerTebis, maTSi 

katexinebis da proantocianidinebis raodenobriv Semcvelobas.  

 



cxrili 2.2.  wnevisa da temperaturis gavlena namcxvarSi 

         bioflavonoidebis raodenobaze 
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1 namcxvari (sakontrolo) 608 145 55 0.345 150 331,0 6,8 69,0 

2 namcxvari+bioflavonoidi 609 145 55 0.348 150 904,8 10,4 116,9 

3 namcxvari (sakontrolo) 503 140 50 0.328 150 314,0 6,4 66,1 

4 namcxvari+bioflavonoidi 503 140 50 0.334 150 868,4 10,02 112,2 

5 namcxvari (sakontrolo) 456 135 45 0.312 150 299,0 6,2 62,9 

6 namcxvari+bioflavonoidi 456 135 45 0.320 150 832,0 9,6 107,5 

7 namcxvari (sakontr.olo) 380 130 45 0.304 150 291,0 6,0 61,2 

8 namcxvari+bioflavonoidi 380 130 45 0.308 150 800,8 9,2 103,4 
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               miRebuli SedegebiT dgindeba (cxrili 2), rom wnevis 

Semcireba garkveul gavlenas axdens fenoluri naerTebis 

saerTo raodenobaze, kerZod 904,8 mg-dan mcirdeba 800,8 mg-mde, 

rac SeiZleba gamowveuli iyos namcxvris cxobis drois  

xangrZlivobis Sesabamisad mimdinare JangviTi procesebiT da 

warmoqmnili qinonebis urTierTqmedebiT kvercxis cilasTan. 

mniSvnelovania is faqti, rom katexinebis da proantocianidi- 

nebis raodenobrivi Semcveloba sxvadasxva wnevaze miRebul 

namcxvris nimuSebSi mcired gansxvavdeba erTmaneTisagan, rac 

igive mizeziT SeiZleba iyos gamowveuli. es mniSvnelovani 

faqtia, radgan am naerTTa arseboba ZiriTadad ganapirobebs 

jamuri fenoluri naerTebis antioqsidantur Tvisebebs da 

antiradikalur aqtiurobas.  

      sayuradReboa is faqti, rom RumelSi wnevis klebasTan 

erTad, proporciulad mcirdeba namcxvris masa, rac 

gamowveulia hidrataciuli wylis SedarebiT ioli wartacebiT 

vakuumiT. aqve unda avRniSnoT, rom gaiSviaTebuli wnevis 

pirobebSi miRebuli nawarmi Seesabameba standartiT 

gaTvaliswinebul parametrebs organoleptikuri maCveneblebis 

da qimiuri Semadgenlobis mixedviT. 

     SeiZleba iTqvas, rom atmosferuli wnevis pirobebSi, rasac 

Seesabameba cxobis temperatura 1600C, mimdinareobs 

bioflavonoidebis nawilobrivi polimerizacia uxsnadi, e.i. 

organizmisaTvis SeuTavsebeli, flobafenebis warmoqmniT, 

xolo Semcirebuli wnevis pirobebSi (380 mm vercxlis wylis 

sveti) miRebuli namcxvris nimuSebSi srulad SenarCunebulia 

bioflavonoidebis raodenobrivi Semcveloba xsnad, 

organizmisaTvis asaTvisebel formaSi, rac ganpirobebulia 
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vakuumSi cxobiT da e. i. cxobis temperaturis SemcirebiT. 130-

1350C temperatura araviTar gavlenas ar axdens fenoluri 

naerTebis gardaqmnebze, mcireodeni cvlilebebi ki 

gamowveulia fenolebis JangviT qinonebamde, qinonebis 

urTiqrTqmedebiT kvercxis cilasTan an fenoluri naerTebis 

monomeruli formebidan oligomerebis warmoqmniT, rac 

mxolod aZlierebs bioflavonoidebis antiradikalur 

aqtiurobas da antioqsidantur Tvisebebs. 

 

 

 

2.2.7. bioflavonoidebiT gamdidrebuli fqvilovani sakonditro 

nawarmis xarisxobrivi maCveneblebis gansazRvra 

 

 

    kvlevis mizans warmoadgens yurZnis bioflavonoidebis 

gamoyenebis Sedegad miRebuli sakonditro nawarmis fizikur-

qimiuri da mikrobiologiuri maCveneblebis dadgena. 

     sakvlev nimuSad aRebuli iqna: torti, namcxvari 

(`peCenia~), keqsi, ruleti, vafli. 

     mza nawarmi Sefasda rogorc organoleptikuri, ise 

laboratoriuli meTodebis Sesabamisad.  

      organoleptikuri meTodebidan ganisazRvra feri, suni, 

gemo da nawarmis saxe (cxrili 2.3.). 

      laboratoriuli meTodebidan ganisazRvra rogorc 

fizikur-qimiuri (cxrili 2.4), ise mikrobiologiuri 

maCveneblebi da toqsikuri elementebis koncentraciebi 

(cxrili 2.5). 
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      fizikur-qimiuri maCveneblebi ganvsazRvreT standartiT 

dadgenili meTodebis Sesabamisad. ganvsazRvreT: saerTo Saqari 

saqarozas mixedviT, 10%-ian marilmJavaSi uxsnadi nacris 

masuri wili, tenis, cximis, saerTo gogirdovani mJavis masuri 

wili da tutianoba. 

      mikrobiologiuri maCveneblebidan ganvsazRvreT: mafanmr, 

koliformebi da paTogenebi m.S. salmonelebi. 

       sakvlev nimuSebSi analizisTvis aRebuli iqna gost 5904-

82-is mixedviT. organoleptikuri da fizikur-qimiuri 

maCveneblebis gansazRvrisaTvis standartis Sesabamisad 

laboratoriuli analizisTvis namcxvari (`peCenia~), vafli, 

torti, ruleti da keqsi aRebuli iqna 100 g-is raodenobiT, 

cxobis dasrulebidan 16 sT-is Semdeg. 

      

 

2.2.8.  fqvilovan sakonditro nawarmSi tenis 

 masuri wilis gansazRvra 

 

      nimuSebSi tenianoba ganisazRvra gost 5900-73-is mixedviT. 

meTodi gankuTvnilia fqvilovani sakonditro nawarmisTvis.   

      analizisTvis winaswar gamowonil biuqsSi, romelSic 

CavyareT sila 10 g-s raodenobiT da minis wkiri, movaTavseT 

saSrob karadaSi 40 wT-is ganmavlobaSi. Srobis Semdeg kvlav 

avwoneT biuqsebi. aviReT mza nawarmi 5 g-s raodenobiT, 

davaqucmaceT, avwoneT 0,01g sizustiT da movaTavseT winaswar 

gamowonil biuqsSi. nimuSi ar Seicavda myar danamatebs 

(Txili, qiSmiSi), TavRia biuqsebi movaTavseT saSrob karadaSi, 

romelic gacxelebuli iyo 1310C-ze.  
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    nawarmis Sroba mimdinareobda namcxvris ,,peCenia~ da   

vaflisTvis - 30wT, xolo keqsis, ruletis da tortisTvis - 40 

wT. Semdeg biuqsebs davaxureT Tavze, movaTavseT eqsikatorSi 

30 wT da Srobis dasrulebis Semdeg avwoneT.  

      tenis masuri wili procentebSi gamovTvaleT formuliT: 

 

m1 – m 2 

                                                                        X=                                 .100% 
                                                                  m 

 

sadac:   m1 _ biuqsis wona Srobamde, g-Si. 

                m2 _ biuqsis wona Srobis Semdeg g-Si. 

                m - nawarmis wona g-Si. 

    saboloo  Sedegebi gamovTvaleT ori paraleluri Sedegis 

ariTmetikuli maCveneblebiT. 

        tenianobis masuri wili: 

1) namcxvarSi (`peCenia~): 

             m1 – m 2                                                   38.0625-37.2109 

          X1=                                 .100 =                                              .100=17.03% 
                       m                                         5.0012 
   

2) keqsSi: 

                  m1 – m 2                                         26.3829-25.3903 

          X2=                                 .100 =                                              .100=19.8% 
                       m                                             5.0012 
 

3) tortSi: 

                 m1 – m 2                                              25.5303-23.8543          

          X3=                                 .100 =                                              .100=33.5% 
                       m                                             5.0050 
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4) vaflSi: 

                 m1 – m 2                                              25.4241- 24.8235 

          X4=                                 .100 =                                              .100=   7.2   % 
                       m                                             5.0010 
 

5) ruletSi:       

                 m1 – m 2                                            24.0260 -   23.4254              

          X5=                                 .100 =                                              .100=   12.0  % 
                       m                                             5.0050 

 

 

2.2.9.  fqvilovan sakonditro nawarmSi 10% -ian marilmJavaSi 

uxsnadi nacris masuri wilis gansazRvra 

 

     nimuSebSiE nacrianoba ganisazRvra gost  5901-87-is 

mixedviT. 

    analizis msvlelobisTvis sakvlevi nimuSi 5g-s 

raodenobiT gadavitaneT winawar gacxelebul gamowonil 

tigelSi. masa Tavdapirvelad frTxilad davanaxSireT 

eleqtroquraze bolis srul gaqrobamde. danaxSirebuli masa 

davdgiT 5500C gacxelebul mufelis RumelSi. danacreba 

gavagrZeleT  manam, sanam masam ar miiRo TeTri Seferiloba. 

eqsikatorSi gagrilebis SemdegEtigeli avwoneT da xelmeored 

gavacxeleT 30wT-is ganmavlobaSi. danacreba davasruleT, 

rodesac gacxelebas Soris nimuSis wona ar aRemateboda 0,0015 

g-s. 

   miRebul nacars davasxiT 30 sm3 10%-iani marilmJavas xsnari, 

gavacxeleT wylis abazanaze 30 wT-is ganmavlobaSi da 

gavfiltreT. tigeli da minis wkiri ramdenjerme CavrecxeT 
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cxeli distilirebuli wyliT, rom gauxsneli nacari nakargis 

gareSe gadagvetana filtrze. Semdeg filtri CavrecxeT cxeli 

wyliT qlor-ionis reaqciis gaqrobamde. 

     filtrs davumateT 1 wveTi azotmJava da 1 wveTi 

gogirdmJava. filtris Carecxvis dasasruli SevamowmeT 

indikatoriT. Carecxva dasrulebulad CavTvaleT rodesac ph-

4.2-ze iyo. filtri narCebiT gadavitaneT gamowonil tigelSi 

da msubuqad gamovaSreT saSrob karadaSi, xolo Semdeg 

gamovwviT saboloo danacrebamde. 

      10%-ian marilJavaSi uxsnadi nacris masuri wili 

procentebSi gamovTvaleT formuliT: 

 

m1 – m  
                                                                        X=                                 .100% 
                                                                  m2 

 

sadac:        m-tigelis wona g-Si; 

                    m1-gauxsneli narCeniT tigelis wona g-Si; 

                    m2-produqtis wona g-Si; 

 

1) namcxvarSi (`peCenia~): 

                m1 – m                                             32.0778-32.0775 

          X1=                                 .100 =                                              .100=  0.01% 
                       m 2                                         5.0004 
 
 

2) keqsSi: 

                    m1 – m                                         35.7352-35.7348 

          X2=                                 .100 =                                              .100=0.01% 
                       m2                                         5.0005          
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3) tortSi: 

                 m1 – m                                                   34.2003-34.1989 

          X3=                                 .100 =                                              .100=0.02% 
                       m 2                                         5.0047    
 

4) vaflSi: 

               m1 – m                                              35.6435-35.6422 

          X4=                                 .100 =                                              .100= 0.02  % 
                       m2                                             5.0009 
 

5) ruletSi:       

                 m1 – m                                              33.8425-33.8432 

          X5=                                 .100 =                                              .100=  0.01  % 
                        m2                                      5.0042 

 

 

 

2.2.10. tutianobis gansazRvra fqvilovan  

              sakonditro nawarmSi 

 

     tutianobas sazRvraven iseT fqvilovan sakonditro 

nawarmSi, romelTa comSic gamoyenebuli iyo qimiuri 

gamafxviereblebi. maRali tutianoba nawarms aniWebs mware-

mlaSe gemos, auaresebs saWmlis monelebas, amitom tutianoba 

fqvilovan sakonditro nawarmSi ar unda aRematebodes 20-s. 

    fqvilovan sakonditro nawarmSi tutianoba ganisazRvra 

gost 5898-87–is mixedviT. 

     tutianobis gansazRvrisaTvis produqciis garkveuli 

raodenoba davaqucmaceT, aviReT wonaki 25g-s raodenobiT, 

movaTavseT 500 sm3 moculobis konusur kolbaSi, davumateT 250 
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sm3 oTaxis temperaturis distilirebuli wyali, davaxureT 

Tavsaxuri da davayovneT 30 wT-is ganmavlobaSi perioduli 

SenjRreviT. amis Semdeg gavfiltreT filtris qaRaldiT.  

     aviReT 50 sm3 filtrati da davumateT 3 wveTi 1%-iani 

bromTimolis lurjis xsnari da gavtitreT 0.1N HCl-iT 

yviTeli feris warmoqmnamde.  

       miRebuli Sedegebi gamovTvaleT formuliT: 

 

K . V . V1  . 100 

                                                                        X=                                 
                                                         V2 . m . 10 
 
 

 sadac,   K _ Sesworebis koeficientia. 

          V_gatitvraze daxarjuli marilmJavis xsnari, sm3; 

          V1_wonakis gaxsaze daxarjuli distilirebuli  

             wylis raodenoba, sm3; 

          V2_gatitvrisTvis filtratis moculoba, sm3; 

          m _ produqtis wona, g; 

          100 _ koeficienti gadaTvlili 100 g produqtze. 

 

1) namcxvarSi _ 0.48% 

2) ruletSi _ 0.42% 

3) keqsSi _ 0.37% 

 

 

 

 

 

 



 81 

2.2.11. fqvilovani sakonditro nawarmSi 

saerTo Saqris (saqarozas mixedviT) gansazRvra  

 

   sakvlev nimuSebSi Saqris masuri wili (saqarozas mixedviT) 

ganisazRvra gost 5903-89-is mixedviT. 

   Saqris masuri wili ganvsazRvreT permanganatuli meTodiT, 

romelSic ganisazRvra mareducirebeli nivTierebebi. 

mareducirebeli Saqrebis gansazRvra felingis (spilenZis tute 

xsnari) invertuli Saqris xsnariT gafiltvris meTodiT 

dafuZnebulia felingis siTxis muqi lurji xsnaris 

gauferulebaze: 

felingi I – CuSO4-is xsnari; 

felingi II _ segnetis marili anu RvinismJava kalinatriumis 

marili. 

 

I.     CuSO4+2NaOH → Cu(OH)2+Na2SO4 

II.        Cu(OH)2 + HO- CH-COONa                    O – CH - COONa            

                         │                                   Cu                                    +   2H2O 

                           HO- CH – COOK                     O – CH – COOK    
      RvinismJava kalium-natriumi       RvinismJava spilenZis kompleqsi 

 

   ramdenadac invertuli Saqrebi Seicaven aldehidur da 

ketonur jgufebs, maT gaaCniaT aRdgeniTi unari da spilenZis 

tute xsnars (felingis xsnars) aRadgenen spilenZis zeJangamde, 

SeiniSneba felingis xsnaris gauferuleba CuSO4-is gamoyofiT, 

romlis wiTeli feri niRbavs gauferulebis moments.    

   analizis msvlelobamde movamzadeT Sesabamisi xsnarebi: 
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felingis xsnari I: 69.28 g CuSO4 . 5H2O gaxsnili 1000 sm3 

distilirebul wyalSi. 

felingis xsnari II:  346 g segnetis marili+100 g NaOH gaxsnili 

1000 sm3 distilirebul wyalSi. 

  meTilis lurji: 1 g meTilis lurji gaxsnili 100 g 

distilirebul wyalSi, Semdgomi gafiltvriT. 

  invertuli Saqris standartuli xsnaris momzadeba:  sufTa 

saqaroza movaTavseT eqsikatorSi 1 dRe-Ramis ganmavlobaSi, amis 

Semdeg aviReT wonaki 1,9 g-s raodenobiT, gavxseniT wyalSi da 

SevavseT 100ml-mde distilirebuli wyliT. es xsnari 

gadavitaneT200 ml-ian sazom kolbaSi, davumateT 7 ml 

koncentrirebuli marilmJava. kolba TermometriT movaTavseT 

mduRare wylis abazanaze 3 wT wylis temperatura 800C, xsnaris 

700C. am temperaturaze davayovneT zustad 5 wuTi. amis Semdeg im 

wamsve gavacieT wylis Wavlis qveS oTaxis temperaturamde da 

gavaneitraleT 30%-iani tutiT 2 wveTi meTiloranjis damatebiT. 

tute davumateT wveT-wveTobiT vardisferSi gadasvlamde. xsnari 

ganvazaveT niSnulamde. miRebuli standartuli xsnari Seicavs 0.1 

g invertul Saqars 1 ml-Si. 

    standartuli xsnaris momzadebis Semdeg vadgenT felingis 

xsnaris titrs, risTvisac 100 ml-ian konusur kolbaSi vaTavsebT 

10-10 ml felingi-I da felingi-II xsnarebs, pipetiT vamatebT 10 ml 

wyals da Z-is magvari biuretidan standartuli invertuli 

xsnaris 805-9 ml-s. vacxelebT aduRemabde, vaduRebT 2 wT-is 

ganmavlobaSi, duRilis pirobebSi vumatebT 3 wveT meTilis 

lurjs da vtitravT imave invertuli Saqris xsnariT lurji 

feris gaqrobamde. invertuli Saqris xsnaris raodenoba ml-Si 
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(jamuri raodenoba) gamravlebuli 0.01-ze gviCvenebs ramden gram 

invertul Saqars Seesabameba 20 ml spilenZis tute xsnari. 

Sesworebis koeficienti gamovTvaleT formuliT: 

   miRebul Sedegebs vangariSobT paraleluri Sedegebis 

mixedviT: 

                          25     

                                                                        K=                   
                                                         V 
 

sadac, V - aris gatitvraze daxarjuli kaliumis permanganatis  

        xsnari sm3-Si. 

          25-kaliumis permanganatis moculoba, romelic  

          Seesabameba 0,2483g mJavas sm3. 

 

 mareducirebeli nivTierebis gansazRvrisaTvis daqucmacebuli 

nawarmi avwoneT 0,01g raodenobiT, romelic Seicavda 0.003g 

mareducirebel nivTierebas. 250sm3-ian konusur kolbaSi 

gadavitaneT pipetiT 25sm3 gogirdmJavas xsnari da 25sm3 natrium-

kaliumis RvinismJavis tutis xsnari. davumateT 50sm3 

distilirebuli wyali. narevi swrafad miviyvaneT aduRebamde da 

davumateT 25sm3 sakvlevi nimuSis damzadebuli xsnari da 

vaduReT 2wT–is ganmavlobaSi. gacxelebis dasasruls cxeli 

xnari gavfiltreT. gafiltvris dasasruls filtri CavrecxeT 

ramdenjerme cxeli wyliT da miRebuli Sedegebi gamovTvaleT 

formuliT. 

 miRebul Sedegebs vangariSobT paraleluri cdebis Sedegad: 

 

                             m1 . V  . 100                  m1 . V   
X1=                              = 

                                                         V1 . 1000. m                 V1 . 10. m 
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sadac, m- nawarmis masa, g.; 

       m1 – invertuli Saqris masa mg.; 

   V– analizisTvis gamoyenebuli sakvlevi xsnaris 

moculoba, sm3; 

   1000 – invertuli Saqris koeficienti gadaTvlili gramebSi.  

 

  Saqris masuri wili procentebSi  gamovTvaleT formuliT: 

                          
                               m1 . V. V2  . 100             m1 . V  . V2  

X2=                              = 
                                                        V1 . V3 .1000. m          10 .  V1 . V3 . m 

 

sadac, m- aris produqtis wona, g-Si; 

       m1- invertuli Saqris Semcveloba, mg; 

       V- sazomi kolbis moculoba, sm3; 

       V1- sakvlevi xsnaris moculoba analizisTvis, sm3; 

       V2_sazomi kolbis moculoba, romelSic mimdinareobda  

          inversia, sm3; 

      V3_ inversiisTvis aRebuli xsnaris raodenoba, sm3; 

      1000–invertuli Saqris koeficienti gadaTvlili g-Si.  

       

saerTo Saqris masuri wili procentebSi gadaTvlili mSral 

nivTierebebze gamovTvaleT formuliT:  

 

    X2  . 0,95 .100                   
                                               X3=                               

                                                    100-W              

 

sadac, W-aris sakvlevi produqtis tenianoba, %; 
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  miRebuli Sedegebi gaviangariSeT cxrilis mixedviT: 

 Saqris masuri wili (saqarozas mixedviT) gaviangariSeTYsakvlev 

nimuSebSi: 

1) keqsi: 

 
         m1 . V  . 100                  m1 . V                                    15,8 . 200 
X1=                              =                                =                                =2.52% 
        V1 . 1000. m                V1 . 10. m                   25 . 10 . 5 
 
 
 
        m1 . V. V2  . 100             m1 . V  . V2                  15,8.200.100 
X2=                              =                               =                                 =50.56 % 
        V1 . V3 .1000. m             V1 . V3 . m              25.50.5 

 

 

            X2  . 0,95 .100          50,56.  0,95 . 100      
  X3=                               =                                 = 17,83% 

            100-W                             100-19,8 

 

 

2) namcxvari: 

 

         m1 . V  . 100                  m1 . V                                    13,3 . 200 
X1=                              =                                =                                =2.13% 
        V1 . 1000. m                V1 . 10. m                     25.10.5 
 
 
        m1 . V. V2  . 100             m1 . V  . V2                  13,3.200.100 
X2=                              =                               =                                 =42.56 % 
        V1 . V3 .1000. m             V1 . V3 . m              25.50.5 

 

 

            X2  . 0,95 .100          42.56.  0,95 . 100      
  X3=                               =                                 = 48.71% 

            100-W                       100-17 
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3) torti: 

 

         m1 . V  . 100                  m1 . V                                    17,9 . 200 
X1=                              =                                =                                =2.86% 
        V1 . 1000. m                V1 . 10. m                   25 . 10 . 5 
 
 
 
        m1 . V. V2  . 100             m1 . V  . V2                  17,9.200.100 
X2=                              =                               =                                 =57,28 % 
        V1 . V3 .1000. m             V1 . V3 . m            25.50.5 

 

 

            X2  . 0,95 .100          57,28.  0,95 . 100      
  X3=                               =                                 = 81.83% 

            100-W                       100-33,5 

 

 

4) vafli: 

 

         m1 . V  . 100                  m1 . V                                    14.5 . 200 
X1=                              =                                =                                =2.32% 
        V1 . 1000. m                V1 . 10. m                   25 . 10 . 5 
 
 
 
        m1 . V. V2  . 100             m1 . V  . V2                  14.8.200.100 
X2=                              =                               =                                 =46.4 % 
        V1 . V3 .1000. m             V1 . V3 . m              25.50.5 

 

 

            X2  . 0,95 .100          46,4 .  0,95 . 100      
  X3=                               =                                 = 47,50% 

            100-W                      100-7,20 
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5) ruleti: 

 

         m1 . V  . 100                  m1 . V                                    15.6 . 200 
X1=                              =                                =                                =2.50% 
        V1 . 1000. m                V1 . 10. m                   25 . 10 . 5 
 
 
 
        m1 . V. V2  . 100             m1 . V  . V2                  15,6. 200.100 
X2=                              =                               =                                 =49.92 % 
        V1 . V3 .1000. m             V1 . V3 . m               25.50.5 

 

 

            X2  . 0,95 .100          49.92.  0,95 . 100      
  X3=                               =                                 = 53.89% 

            100-W                       100-12 

 

miRebuli Sedegebi gaviangariSeT cxrilis mixedviT, sadac 

Saqris saerTo Semcveloba sakvlev nimuSebSia: 

1) keqsi – 23.90%; 

2) namcxvari _ 19.50%; 

3) torti _ 32.70%; 

4) vafli _ 34.00%; 

5) ruleti _22.50%; 

          

 

2.2.12. fqvilovan sakonditro nawarmSi 

gogirdovanimJavis masuri wilis gansazRvra 

 

 sakvlev nimuSebSi gogirdmJavas masuri wili ganisazRvra 

gost 26811-86-is mixedviT.  
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 analizis msvleloba: 40 g kaliumis iodids davumateT 60sm3 

distilirebuli wyali da gadavitaneT 100sm3-ian WiqaSi, 

davumateT 12,7 g iodi da xsnari movurieT iodis srul gaxsnamde. 

miRebuli narevi gadavitaneT 100sm3 sazom kolbaSi da SevavseT 

niSnulamde gamoxdili wliT. xsnari SevinaxeT muqi feris 

WurWelSi 2 dRis ganmavlobaSi. 20g daqucmacebuli sakvlevi 

nimuSi movaTavseT faifuris WiqaSi da garkveuli raodenoba 

gadavitaneT 250sm3-ian sazom kolbaSi davumateT distilirebuli 

wyali naxevramde. kolbas davaxureT Tavsaxuri da davtoveT 10 

wT-is ganmavlobaSi xSiri moreviT. Semdgom kolba SevavseT 

distilirebuli wylis niSnulamde da movurieT suspenziis srul 

gaxsnamde. miRebuli xsnari gavfiltreT. 250sm3–ian konusur 

kolbaSi pipetiT SevitaneT 50sm3 filtrati da 25 sm3 natriumis 

hidroqsidi. kolbas davaxureT sacobi da xSiri SenjRreviT 

davayovneT 15 wT, Semdgom davumateT 10sm3 gogirdmJavas xsnari 

(TanafardobiT 1:3), 1 sm3 saxamebeli da maSinve gavtitreT iodis 

xnariT koncentracia (1/2J2=0,01 moli/dm3 lurji feris 

Sefervamde. gogirdmJavis masuri wilis Semcveloba gamovTvaleT 

formuliT:  

 

                  (V – V 1) . K . 0,32 . 100 . V2 
                                                                        X=                                  
                                                                  m . 1000 . V3 
 

sadac, V _ aris gatitvraze daxarjuli iodis xsnaris 

           moculoba sm3-Si. 

V1--- kontrolze daxarjuli xsnaris moculoba sm3. 

K _iodis xsnaris Sesworebis koeficienti 

0,32 - SO2 raodenoba miligramebSi,   romelic Seesabameba 1 sm3  
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         iodis xsnars koncentraciiT 1/2J2=0,01 moli/dm3. 

V2- sazomi kolba sm3-Si. 

V3-filtratis moculoba gatitvrisTvis sm3  da nawarmis wona 

g-Si. 

1000 - gramebi gadaTvili miligramebSi. 

     gogirdmJavis masuri wili ganvsazRvreT mxolod 

namcxvarSi: 

 
           (V – V 1) . K . 0,32 . 100 . V    (9.3760-9.2510 ) . 1 0,32 . 100 . 250  
   X=                                                   =                                                         = 0.001%  
                   m . 1000 . V3                                20 . 1000 . 50 
 

 

 

2.2.13. fqvilovan sakonditro nawarmSi 

     cximis masuri wilis gansazRvra 

 

   sakonditro nawarmSi cximis masuri wili ganisazRvra gost 

5899-85 is mixedviT. 5 g daqucmacebuli nimuSi gadavitaneT WiqaSi 

da davumateT 20sm3 distilirebuli wyali da 20sm3 

koncentrirebuli marilmJava. narevi movurieT minis wkiriT, 

davaxureT Tavsaxuri da davdgiT mduRare wylis abazanaze 5wT. 

miRebuli xsnari gavfiltreT da narCenebi oTxjer CavrecxeT 

cxeli wyliT. filtri movaTavseT biuqsSi da gavaSreT saSrob 

karadaSi 1050C temperaturaze. Semdeg gavaciveT eqsikatorSi 

oTaxis temperaturamde da avwoneT. cximis masuri wili 

gamovTvaleT formuliT: 

(m1 – m 2) . 100 
                                                                        X1=                                  
                                                                  m 
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 sadac,   m1 _ kolbis wonaa cximis gareSe g-Si. 

          m2 _kolbis wona cximiT, g. 

          m _ produqtis wona, g. 

   saboloo Sedegebi miviReT ori paraleluri cdis Sedegad: 

cximis Semcveloba: 

1) namcxvari: 

 

                 (m1 – m 2) . 100       (24.0081-23.4045). 100 
         X1=                                 =                                           =11%         
                      m                                         5.5 

 

 

2) ruleti: 

 

                  (m1 – m 2) . 100       (24.1208-23.6458). 100 
         X2=                                 =                                           =9.50%         
                      m                                       5.0 

 

3) keqsi:  

 

                 (m1 – m 2) . 100       (22.7144-22.1534). 100 
         X3=                                 =                                           =11.0%         
                      m                                       5.1 
4) vafli: 

 

                  (m1 – m 2) . 100       (26.7925-25.3425). 100 
         X4=                                 =                                           =29.0%         
                      m                                       5.0 
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cxrili 2.3  organoleptikuri meTodebi _feri, suni, gemo da nawarmis saxe 

 
# 

 
nawarmis 

dasaxeleba 

 
feri 

 
suni 

 
gemo 

 
nawarmis saxe 

 
Senaxvis 

vada 
 

1 

 

2 

 

3 

 

4 

 

5 

 

 

namcxvari  

 

ruleti  

 

vafli  

 

keqsi  

 

torti  

 

O 

oqrosferi-

moyavisfro  

moyavisfro  

 

yavisferi  

 

oqrosferi-

moyavisfro  

oqrosferi  

 

 

damaxasiaTebeli, 

ucxo sunis gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo sunis gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo sunis gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo sunis gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo sunis gareSe  

 

 

damaxasiaTebeli, 

ucxo gemos gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo gemos gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo gemos gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo gemos gareSe  

damaxasiaTebeli, 

ucxo gemos gareSe  

 

 

gluvi, zedapiriT, 

Tanabar foriani  

Tanabarforiani, 

zedapirze 3mm 

napraliT  

Tanabarforiani, 

Tanabarforiani, 

zedapirze 2mm 

napraliT  

zedapiri, gluvi, 

Tanabarforiani  

 

4(3) Tve  

 

10 (7) dRe  

 

3(2)Tve  

 

21(7) dRe  

 

72 (48) sT  
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cxrili 2.4. fqvilovani sakonditro nawarmis fizikur-qimiuri maCveneblebi 

 

gamocdis Sedegebi 

 

# 

 

parametris dasaxeleba 

torti Namcxvari ruleti keqsi vafli 

parametris mniSvneloba 

standa
rtiT 
dad 

genili 
(ara/um) 

kvle-
vis 
Sede
gi 

standar
tiT 
dad 

genili 
(ara/um) 

kvle-
vis 
Sede
gi 

standar
tiT dad 
geni-li 
(ara/um) 

kvl
Sed
egi 

stand
artiT 
dad 
geni-
li 

(ar/um 

kvle
-vis 
Sede
gi 

standa
rtiT 
dad 

genili 
(ara/um) 

kvle
-vis 
Sede
gi 

 

1 

 

2 

 

3 

4 

5 

6 

 

 

saerTo Saqari (saqarozas 

mixedviT), % 

10%-ian marilmJavaSi uxsnadi 

nacris masuri wili % 

tenis masuri wili, % 

tutianoba, gradusi 

cximis masuri wili, % 

saerTo gogirdovani mJavis 

masuri wili, % 

 

25-38 

 

0.1 

 

22-42 

- 

- 

- 

 

 

32.70 

 

0.02 

 

33.50 

- 

- 

- 

 

 

20.0 

 

0.1 

 

5.0-9.0 

2.0 

6-28 

0.01 

 

 

19.50 

 

0.01 

 

7.0 

0.48 

11.0 

0.001 

 

 

20-25 

 

0.1 

 

9-15 

2.0 

7-11 

- 

 

 

22.50 

 

0.01 

 

12.0 

0.42 

9.50 

- 

 

 

21-25 

 

0.1 

 

15-22 

2.0 

10-14 

- 

 

 

23.90 

 

0.01 

 

19.8 

0.37 

11.0 

- 

 

 

21.0-54.3 

 

0.1 

 

0.5-7.8 

- 

21.8-41.8 

- 

 

 

34.00 

 

0.02 

 

7.20 

- 

29.00 

- 
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cxrili 2.5. fqvilovani sakonditro nawarmis mikrobiologiuri maCveneblebi 

 
 

gamocdis Sedegebi 

 

# 

 

parametris 

dasaxeleba 

 

torti ruleti vafli 

parametris mniSvneloba 

 
standartiT 
dadgenili 

 
kvlevis 
Sedegi 

 
standartiT 
dadgenili 

 
kvlevis 
Sedegi 

 
standartiT 
dadgenili 

 
kvlevis 
Sedegi 

 

 

1 

 

2 

 

3 

 

4 

 

 

5 

 

 

madfanmr 

 

E. coli 

 

S.aureus 

 

safuaris 

sokoebi 

 

obis sokoebi 

 

 

5.103 

 

0.01 

 

25 

 

50 

 

50 

 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

 

ar aRmoCnda 

 

 

 

5.104 

 

0.01 

 

25 

 

50 

 

100 

 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

 

ar aRmoCnda 

 

 

 

5.103 

 

- 

 

25 

 

50 

 

50 

 

 

 

 ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

ar aRmoCnda 

 

 

ar aRmoCnda 
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2.2.14. sakonditro nawarmSi toqsikuri elemetebisa da 

damatebiTi elementebis koncentraciis gansazRvra 

 

      standartis Sesabamisad sakonditro nawarmSi 

ganvsazRvreT tosikuri da damatebiTi elementebis koncentracia  

rentgenul-fluorescentuli speqtrometriT `ElvaX~. 

       rentgenul-fluorescentuli analizatori-`ElvaX~ warmoadgens 

axali Taobis  analitikur mowyobilebas sxvadasxva nivTierebis 

elementuri Semadgenlobis kvlevisaTvis. `ElvaX~ aris 

energodispersiuli rentgenul-fluorescentuli speqtrometri, 

romelic ar saWiroebs Txevad azots eqspluataciisa da 

SenaxvisaTvis. 

     danadgari gamoiyeneba fxvnilebis, siTxeebis, biologiuri 

sinjebis, kvebis produqtebisa da sxva saxis nimuSebSi qimiuri 

elementebis Tvisobrivi da raodenobrivi kvlevisaTvis (S-

gogirdidan _  U –uranamde). 

            sakvlevi  nimuSebis gamoSroba xdeboda saSrob karadaSi 

60оC-ze, mudmivi masis miRebamde. Semdeg 50 mg wonis 

daqucmacebuli nimuSi muSavdeboda rentgenogamWvirvale 

SemkvreliT `ULTRABIND”, Tavsdeboda wnexSi, iwnexeboda, 

mzaddeboda 0,1 sm sisqis sakvlevi abi da izomeboda rentgenuli  

speqtrometriT.  

      toqsikuri elementebidan nawarmSi ganisazRvra: tyvia, 

dariSxani, kadmiumi, vercxliswyali, spilenZi da TuTia. 

      damatebiTi elementebidan: kaliumi, kalciumi, manganumi, 

rkina, nikeli da bromi. 

 miRebuli maCveneblebi mocemulia cxrilebSi 2.4, 2.5. da 

diagramaze.
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rentgenul-fluorescentuli speqtrometriT kvlevis Sedegebi 

 
cxrili 2.6. toqsikuri elementebi sakvlev nimuSebSi  

 

gamocdis Sedegebi 

 

# 

 

parametris 

dasaxeleba 

torti namcxvari ruleti keqsi vafli 

elementi (mg/kg) 

standar
tiT dad 
genili 

kvle-vis 
Sedegi 

standa
rtiT 
dad 

genili 

kvle-
vis 

Sedegi 

standa
rtiT 
dad 

genili 

kvle
vis 
Sede
gi 

standart
iT dad 
genili 

kvlevi
s Sede-

gi 

stand
artiT 
dad 

genil
i 

kvlevis 
Sedegi 

 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

tyvia 

dariSxani 

kadmiumi 

vercxliswyali 

spilenZi 

TuTia 

 

 

0.5 

1.0 

0.05 

0.01 

15.0 

50 

 

0.165 

0.037 

0.002 

0.003 

5.108 

16.87 

 

0.5 

1.0 

0.05 

0.01 

15.0 

50 

 

0.031 

0.119 

0.039 

0.012 

4.552 

17.54 

 

0.5 

1.0 

0.05 

0.01 

15.0 

50 

 

0.201 

0.019 

0.004 

0.002 

4.744 

17.68 

 

0.5 

1.0 

0.05 

0.01 

15.0 

50 

 

0.302 

0.028 

0.003 

0.005 

4.150 

17.28 

 

0.5 

1.0 

0.05 

0.01 

15.0 

50 

 

0.053 

0.014 

0.011 

0.013 

5.241 

19.137 
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cxrili 2.7. damatebiTi elementebi sakvlev nimuSebSi  

 

 

gamocdis Sedegebi 

 

 

# 

 

parametris 

dasaxeleba 

torti namcxvari ruleti keqsi vafli 

elementi (mg/kg)  

 

1 

2 

3 

4 

5 

 

kaliumi 

kalciumi 

manganumi 

rkina 

nikeli 

 

501.21 

825.89 

0.817 

5.56 

0.75 

 

483.521 

571.233 

1.532 

6.396 

0.637 

 

488.04 

754.32 

0.945 

6.872 

0.735 

 

520.03 

964.55 

0.942 

7.483 

0.862 

 

 

1482.03 

1006.04 

0.72 

17.46 

0.89 
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sur. 2.11. toqsikuri elementebis koncentracia vaflSi 
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sur. 2.12. toqsikuri elementebis koncentracia keqsSi 
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sur. 2.13. toqsikuri elementebis koncentracia ruletSi 
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sur. 2.14. toqsikuri elementebis koncentracia tortSi 
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sur. 2.15. toqsikuri elementebis koncentracia namcxvarSi 
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sur. 2.16 damatebiTi elementebis koncentracia vaflSi 
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sur. 2.17  damatebiTi elementebis koncentracia keqsSi 
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sur. 2.18.  damatebiTi elementebis koncentracia ruletSi 
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sur. 2.19.  damatebiTi elementebis koncentracia tortSi 
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sur. 2.20. damatebiTi elementebis koncentracia namcxvarSi 
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2.2.15. sakonditro nawarmSi mikrobiologiuri  

            maCveneblebis gansazRvra 

 

 

      fqvilovani sakonditro nawarmi mikrobiologiurad 

mowmdeba Semdeg mikrobeze: 

1. mezofiluri aerobuli da fakultaturi anaerobuli 

baqteriebi; 

2. nawlavi Cxiris jgufis baqteriebi; 

3. S.Aaureus; 

4. obisa da safuara sokoebi; 

      sakonditro nawarmis kvlevis meTodika mocemulia 

`sakonditro kremiani nawarmisa mwarmoebeli sanitarul 

baqteriologiuri gamokvlevis~ meTodur miTiTebebSi #1351-75. 

am miTiTebebis mixedviT mza produqciis gamokvleva xdeba: 

1. nawlavi Cxiris jgufis baqteriebi; 

2. S.Aaureus 

     fqvilovan sakonditro nawarmSi ganvsazRvreT 

mezofiluri aerobuli da fakutaturi anaerobuli 

mikroorganizmebis saerTo raodenobebi. 

     meTodi eyrdnoba produqtis raodenobis aerobul sakveb 

areSi kultivirebas 320C-s temperaturaze 72 saaTis 

ganmavlobaSi da Semdgom yvela fakultaturi anaerobebis da 

mezofiluri aerobebis mikroorganizmebis daTvlas da maTi 

raodenobis gadaTvlas 1 g produqtze. 

     analizis msvlelobisas 1 sm3 winaswar momzadebul 

sakvlev nivTierebas 10-2 da 10-3 CavyareT petris 2 finjanSi 
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TiToeuli gaxsnisaTvis. daTesvis dros petris finjans xufi 

odnav movxadeT da dasaTesi masala SevitaneT finjanis 

fskerze, 15 wuTis Semdeg mas davasxiT 15-20sm3 450C-mde 

gaciebul sakvebi are. 

    daTesil finjans frTxilad vatrialeT, raTa dasaTesi 

masala Tanabrad ganawildes sakveb areSi. Semdeg finjnebi 

davtoveT horizontalur zedapirze gasacieblad. 

     gaciebis Semdeg finjnebi movaTavseT TermostatSi 

fskeriT zemoT da davayovneT 300C-s temperaturaze 72 saaTis 

ganmavlobaSi. 

     nimuSebis SefasebisTvis TiToeul sinjze, sadac gaizarda 

30-dan 300-mde kolonia, davTvaleT TiToeuli, SevajameT da 

gamovTvaleT saSualo ariTmetikuliT. 

    mikroorganizmebis raodenoba gamovTvaleT formuliT: 

 
a . 10n 

                                                     X= 
q 

 

sadac, a_kolonebis damrgvalebuli ariTmetikuli maCvenebelia 

            q- dasaTesi masalebis moculoba, Setanili finjanSi, sm2; 

            n_ produqtis aTjeradi gavrcelebis xarisxi, 

kremian nawarmSi mowmdeba : 

1. nawlavis Cxiris jgufis mikrobebs; 

2. koagulazas da stafilokokebs 1 g-Si; 

 

      nawlavis Cxiris jgufis mikroorganizmebis 

gamosakvlevad vakeTebT ganzavebvas 1:10 da CaiTeseba 

kolititrze Semdegnairad: 
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1.0; 0.1; 0.01; 0.001; emulsia mzaddeba 1 ml gamdnari kremi +9 ml 

fiziologiuri xsnari. 1 ml gamdnari kremi uSualod CaiTeseba 

5 ml keslerSi. 

      vakeTebT kidev damatebiT 2 ganzavebas da TiToeuli 

ganzavebidan CaiTeseba 1-1 ml. 

kremiani nawarmis SemTxvevaSi nawarms vikvlevT Semdegnairad: 1 

nimuSs vyofdiT or nawilad: kremsa da biskvitis cal-calke. 

      kremi gadavitaneT calke sterilur WiqaSi da gavalRveT 

TermostatSi 450C-ze. movamzadeT ganzaveba: 1:10, 1:100,  1:1000. 

aseTive ganzavebebi movamzadeT fqvilovani nawilisTvis 1:10, 

1:100,  1:1000; aviReT 15 g gamosakvlevi masala; nawlavis Cxiris 

jgufis baqteriebis gansazRvrisaTvis kremis 1 ml ganzaveba  

10-1, 10-2 da 10-3 TiTo ml CavTeseT 5-5-ml keslerSi. analogiuri 

meTodiT ganvsazRvreT biskviti Cveulebrivi wesiT. 

     stafilokokze gamosakvlevad 0.1 ml gamlRvali kremis 

qveda fenidan CaiTeseba kv. mr agarze da SevazileT SpadeliT. 

garda amisa 6.5% da 10 %mar. bulionSi 5-5 ml-Si CaiTeseba 0,5  

gamlRvali kremi. 

  stafilokoki 1 g-Si ar unda iyos 500-ze meti. nawlavis 

Cxiris jgufis mikrobebis titri 0.01. 

   miRebuli meTodebis mixedviT Catarebuli kvlevis Sedegad 

sakvlev produqtebSi ar aRmoCnda arcerTi saxis mikroor- 

ganizmi, rac uzrunvelyofs produqtis xarisxs. 
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r e z i u m e  

 

    sakvebi produqtebis warmoebis erT-erT ZiriTad problemas 

warmoadgens nawarmis Senaxvis vadis gaxangrZliveba maTi 

gemuri Tvisebis SenarCunebiT da produqtis gamdidreba 

mcenareuli warmoSobis biologiurad aqtiuri nivTierebebiT, 

riTac umjobesdeba produqtis samkurnalo-gamajansaRebeli 

Tvisebebi. es mimarTuleba perspeqtiulia da SesaZleblobas 

iZleva Seiqmnas axali funqciuri sakvebi produqtebi, 

romlebic gamoirCeva maRali xarisxiT da usafrTxoebiT. 

      adamianis janmrTelobisaTvis ganmsazRvrelia 

racionaluri kveba, radgan mravali daavadebis mizezia 

ujredis da misi struqturuli erTeulebis dazianeba, 

romlebzedac momqmedi garegani da Sinagani faqtorebidan 

ZiriTadia ujredSi lipidebis Jangva peroqsidebiT. am dros 

warmoqmnili Tavisufali radikalebis garkveuli 

koncentraciebi iwveven cilis, nukleinis mJavebis struqturis 

da funqciis srul moSlas, anu ujredis daRupvas. 

     adamianis organizmSi Tavisufalradikaluri procesebis 

intensifikacia iwvevs adreul daberebas da iseT saSiS 

movlenebs, rogoricaa onkologiuri da gul-sisxlZarRvTa 

daavadebebi, ris Sedegad adamianis organizmSi izrdeba 

Tavisufali radikalebis koncentracia.  amitom mniSvnelovania 

funqciuri da samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis 

sakvebi produqtebis warmoeba, romlebic uzrunvelyofs 

organizmis damcavi funqciis gaZlierebas. 

       organizmSi lipidebis peroqsiduli Jangvis regulireba 

SesaZlebelia antioqsidanturi danamatebiT, romlebic 
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ainhibireben Tavisufali radikalebis warmoqmnas da axdenen 

peroqsiduli Jangvis produqtebis inaqtivacias. 

     kvebis produqtebSi arsebuli sxvadasxva nivTiereba 

gansazRvravs mis energetikul da biologiur Rirebulebas. 

teqnologiebis srulyofisaTvis, organoleptikuri Tvisebebis 

gaumjobesebisa da stabilurobis amaRlebisaTvis warmoebaSi 

gamoiyeneba nivTierebaTa didi jgufi, e.w. sakvebi danamatebi. 

      organizmis arafermentuli antioqsidanturi dacviTi 

saSualebebidan mniSvnelovania flavonoidebi, gansakuTrebiT 

yurZnis flavonoidebi, romelTac axasiaTebT maRali 

antiradikaluri aqtiuroba da antioqsidanturi Tvisebebi. 

      bioflavonoidebi temperaturis gavleniT ganicdian 

garkveul gardaqmnebs, kerZod mcirdeba maTi xsnadoba, rac 

gamowveulia maTi molekulebis JangviT da polimerizaciiT, 

Sesabamisi uxsnadi flobafenebis warmoqmniT. temperaturis 

mimarT umdgradoba gamomdinareobs maTi Tvisebebidan, kerZod 

katexinis duRilis temperaturaa 240-2450C, xolo lRobis 1770C. 

am pirobebSi igi kargavs misTvis damaxasiaTebel Tvisebebs. 

amdenad namcxvris cxobis temperaturuli reJimis pirobebSi 

SesaZlebelia warimarTos analogiuri procesi da miviRoT ara 

antioqsidanturi, aramed fuWi danamati. 

     Catarebuli kvlevis Sedegad `rqawiTelis~ jiSis 

yurZnidan miRebulia bioflavonoidebis eqstraqti, romelSic 

fenolebis saerTo raodenoba Seadgens 80%, xolo katexinebis 

da proantocianidinebis Semcveloba Sesabamisad 12,33% da 17%. 

naerTi xasiaTdeba maRali antioqsidanturi aqtiurobiT da 

mniSvnelovnad amcirebs Tavisufali radikalebis mavne 

moqmedebas, rac ganapirobebs yurZnis wipwidan miRebuli 
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bioflavonoidebis eqstraqtis farTod gamoyenebas sxvadasxva 

mimarTulebebiT.  

     `rqawiTelis~ jiSis yurZnis wipwidan miRebuli 

bioflavonoidebi  fqvilovani sakonditro nawarmis cxobis 

temperaturebis Sesabamis 80 da 1000C-ze ar icvlis sawyis 

monacemebs. 1300C-ze  rogorc fenolebis saerTo raodenobis, 

ise masSi katexinebisa da proantocianidinebis cvlileba 

ganpirobebulia fenolebis monomeruli formidan 

oligomerebis warmoqmniT, xolo 1600C-ze katexinebis ufro 

Rrma polimerizaciiT e.w. uxsnadi flobafenebis warmoqmniT. 

atmosferuli wnevis pirobebSi, rasac Seesabameba cxobis 

temperatura 1600C, mimdinareobs bioflavonoidebis 

nawilobrivi polimerizacia uxsnadi, e.i. organizmisaTvis 

SeuTavsebeli, flobafenebis warmoqmniT, xolo Semcirebuli 

wnevis pirobebSi (380 mm vercxlis wylis sveti) miRebuli 

namcxvris nimuSebSi srulad SenarCunebulia 

bioflavonoidebis raodenobrivi Semcveloba xsnad, 

organizmisaTvis asaTvisebel formaSi, rac ganpirobebulia 

vakuumSi cxobiT da e. i. cxobis temperaturis SemcirebiT. 130-

1350C temperatura araviTar gavlenas ar axdens fenoluri 

naerTebis gardaqmnebze, mcireodeni cvlilebebi ki 

gamowveulia fenolebis JangviT qinonebamde, qinonebis 

urTiqrTqmedebiT kvercxis cilasTan an fenoluri naerTebis 

monomeruli formebidan oligomerebis warmoqmniT, rac 

mxolod aZlierebs bioflavonoidebis antiradikalur 

aqtiurobas da antioqsidantur Tvisebebs. 

     eleqtronul-paramagnitur rezonansze Catarebuli 

gazomvebis Sedegad Tavisufali radikalebis 
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gasaneitraleblad wipwis bioflavonoidebis antioqsidanturi 

aqtiuroba fremis marilTan urTierTqmedebisas sakvlev 

produqtis sawyis da saboloo maCveneblebs Soris cvlileba 

ar aRemateba 5%-s. yovelive es  adasturebs bioflavonidebis 

antiradikaluri Tvisebebis aqtiurobas.  

      mcenareuli warmoSobis biologiurad aqtiuri 

nivTierebebiT gamdidrebiT fqvilovan sakonditro nawarmSi 

umjobesdeba produqtis rogorc fiziko-qimiuri, ise 

mikrobiologiuri maCveneblebi. nawarmi pasuxobs standartiT 

dadgenil moTxovnebs. zRvruli gadaxra ar aRemateba dasaSveb 

normebs.  

     SesaZlebelia iTqvas, rom yurZnis bioflavonoidebis 

gamoyenebis Sedegad miRebuli sakonditro nawarmi fasdeba 

maRali xarisxobrivi maCveneblebiT. es saSualebas iZleva 

Seiqmnas axali funqciuri sakvebi produqtebi, romlebic 

gamoirCeva maRali xarisxiT, usafrTxoebiT da produqtis 

Senaxvis vadis gaxangrZlivebiT. yovelive es ganpirobebulia 

bioflavonoidebis antiradikaluri aqtiurobiTa da antioqsi- 

danturi TvisebebiT. 
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d a s k v n e b i : 

 

1.  sakonditro nawarmis Senaxvis vadis gaxangrZlivebis da 

produqtis samkurnalo-gamajansaRebeli Tvisebebis 

gaumjobesebis mizniT Seswavlilia biologiurad aqtiuri 

danamatis saxiT bioflavonoidebis gamoyenebis 

SesaZlebloba; 

 

2. SemuSavebulia yurZnis wipwidan bioflavonoidebis 

gamoyofis srulyofili teqnologia. miRebul mSral 

eqstraqtSi gansazRvrulia saerTo fenoluri naerTebis 

(80%), katexinebis da proantocianidinebis raodenobebi, 

romlebic Seadgens Sesabamisad 12,33% da 17%; 

 

3. Seswavlilia temperaturis gavlena flavonoidebis 

gardqmnebze. dadgenilia, rom 1000C-mde aRniSnuli jamuri 

preparati ar ganicdis araviTar gardaqmnas, temperaturis 

mateba 1300C-mde iwvevs katexinsa da proantocianidinebs 

Soris Tanafardobis rRvevas, rac ganpirobebulia 

aRniSnul temperaturaze oligomerebis warmoqmniT, e.i 

adgili aqvs proantocianidinebis raodenobis matebas, 

katexinebis raodenobis Semcirebis Sesabamisad. 1600C -mde 

temperaturis momatebisas mimdinareobs bioflavonoidebis 

nawilobrivi polimerizacia uxsnadi, organizmisTvis 

SeuTvisebeli flobafenebis warmoqmniT; 

 

4. eqstraqtis antioqsidanturi aqtiuroba da antiradikalu- 

ri efeqturobis gansazRvra ganxorcielda eleqtronul-
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paramagnituri reJimis pirobebSi. bioflavonoidebis 

antioqsidanturi aqtiuroba umniSvnelod icvleba, rac 

ganapirobebs am naerTebis sakveb biologiurad aqtiur 

danamatad efeqturi gamoyenebis SesaZleblobas; 

 

5. SemuSavebulia axali teqnologiuri procesi da 

dagenilia wneva-temperaturis optimaluri pirobebi 

sakonditro nawarmis cxobis procesisaTvis. 

gasazRvrulia cxobis temperatura (130-1350C) da wneva (380 

mm vercxliswylis sveti), romlis pirobebSic warmoebuli 

namcxvris nimuSebSi srulad SenarCunebulia 

bioflavonoidebis raodenobrivi Semcveloba xsnad, 

organizmisaTvis asaTvisebel formaSi; 

 
6. Seswavlilia bioflavonoidebiT gamdidrebuli 

sakonditro nawarmis-torti, namcxvari, keqsi, ruleti, 

vafli- organoleptikuri (feri, suni, gemo, garegani saxe), 

fizikur-qimiuri (teni, nacari, gogirdmJava, tutianoba, 

saerTo Saqari, cximi) maxasiaTeblebi. nimuSebSi 

rentgenul-fluorescentuli speqtrometriT ganisazRvra 

toqsikuri elementebi-tyvia, dariSxani, kadmiumi, 

vercxliswyali, spilenZi da TuTia, xolo damatebiTi 

elementebidan –kaliumi, kalciumi, magniumi, rkina da 

nikeli. miRebuli Sedegebi eTanxmeba standartiT 

gaTvaliswinebul normebs. 

 

7. Catarebulia fqvilovani sakonditro nawarmis 

mikrobiologiuri kvleva _ mezofilur-aerobuli da 
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fakultatur-anaerobul baqteriebze, nawlavis Cxiris 

jgufis baqteriebze, oqrosfer stafilokokze da obis 

sokoebze. sakvlev produqtSi ar aRmoCnda arcerTi saxis 

mikroorganizmi, rac uzrunvelyofs produqtis xarisxs. 

 

8. sakveb danamatad bioflavonodebis gamoyeneba, cxobis 

racionaluri meTodis misadagebaflavonoidebis 

antioqsidanturi Tvisebebis maqsimaluri SenarCunebis 

mizniT, efeqturi da Tanamedrove analizis meTodebis 

gamoyeneba, teqnikur reglamentis SemuSaveba qmnis 

maRalxarisxovani produqciis warmoebis safuZvels. 



 117 

gamoyenebuli literatura 

 

1. TarxniSvili a. -kvebis produqtebis gadamuSavebis 

teqnologia. I nawili, 1982, 66-67.  

2. CavleiSvili a. – `soflis meurneobis produqtebis 

gadamuSavebis teqnologia~ 2002, 31. 

3. «Глобальные тенденции в производстве кондитерских изделии.» 

Журнал «Кондитерское производства» №1. 2008, 12. 

4. Зубченко А. В. – «Технология кондитерского производства», 2001 . 

356., г.  

5. Лурье И. С. – Технология кондитерского производства .М.: 

Агропромиздат 1992,  3 

6. Олейникова А. Я., Магомедов Г.О.,.Плотникова И. В – 

«Технологические расчёты при производстве кондитерских изделий». 

2008г. 

7. Олейникова А. Я., Магомедов Г.О., Плотникова И. В.  – 

«Технологические  при производстве кондитерских изделий». 2008г. 

8. begiaSvili n. organuli mJavebis gamokvleva TeTr yurZnis 

wvenebSi. saqarTvelos soflis meurneobis mecnierebaTa 

akademiis moambe  14,  2005,  49-51.  

9. durmiSiZe s., xaCiZe o. – vazis bioqimia, Tb. gamomcemloba 

1985,   354. 

10. ebelaSvili n., Tavkveridan da Savkapitodan damzadebuli 

maRalxarisxovani jiSuri sufris mSrali Rvinomasalebis 

enoqimiuri daxasiaTeba. saqarTvelos soflis meurneobis 

mecnierebaTa akademiis moambe, 12, 2004,  48-51.  



 118 

11. melqaZe r., Caisa da veluri sakveb-samkurnalo mcenareebis 

bazaze axali saxis produqtebis teqnologia. sadoq. 

disertaciis avtoref. quTaisi, 2003,. 85. 

12. SaTiriSvili i. S., qromatografia da enologia, Tbilisi, 

gamomcemloba 1986, 205.  

13. Батурин А.К., Мендельсон Г.И – Питание и здороье: проблемы XXI  

века / Пищевая промышленность/   №5 2005,  105-107. 

14. Дудкин М.С., Щелкунов Л. Ф «Новые продукты питания» М.: МЛИК 

«Наука» 1998, 304. 

15. Вертс К., Литвак В.. Медицина и алкогольные напитки. Виноделие и 

виноградорство. №1, 2001,  34-36.  

16. Вертс К., Литвак В.. Вино и диета. Виноделие и виноградорство. №5, 

2003,  49-51.  

17. Виноградов Б.А., Остроухова Е.В.. Изменения состава аминокислот 

виноматериалов в процессе термообработки и их участия в 

формировании аромата портвейна. «Магарач». Виноградорство и 

виноделие. №2, 2000,. 17-20.  

18. Власова О.К.. Биохимические исследования и технология 1977. 

19. Гулбани Д.И., Сопромадзе А.Н., Динамика оксикоричных кислот в 

листьях виноградной лозы (Vitis vinifera Z.) при вегетации. Сообщ. АН 

ГССР, 100, 2, 1980, 453-456.  

20. Гулбани Д.И., Сопромадзе А.Н.,. Спектрофотометрическое 

олределение оксикоричных кислот в листьях виноградной лозы. В 

кн: Методы биохимических исследований растений. Изд. 

”Мецниереба”, Тбилиси, 1983, 139-146.  



 119 

21. Гулиев Р.Р., Начева Т.А., Волкович С.В., Скурихин И.М. 

Определение содержания ароматических кислот и альдегидов в 

выдержанных коньячных спиртах, методом газовой хромотографии. 

Виноделие и виноградорство. №1, 2001. 17-18.  

22. Гулбани Д.И., Сопромадзе А.Н., Мчедлишвили К.Ш., Цицишвили 

Дурмишидзе С.В., Сопромадзе А.Н., К вопросу о возможности 

присутствия антоциановых диглюкозидов в ягодах Vitis vinifera Z. 

Сообщ. АН ГССР, 30, 2, 1963.163-170.  

23. Дудкин М.С., Щелкунов Л. Ф «Новые продукты питания» М.: МЛИК 

«Наука» 1998, 304. 

24. Дурмишидзе С.В., Сопромадзе А.Н.,. Идентификация 

лейкоцианидина и лейкодельфинида из семян винограда сорта 

”Саперави”, Сообщ. АН ГССР, 64, 3, 1971, 691-694.  

25. Дурмишидзе С.В., Сопромадзе А.Н., Шалашвили А.Г.,. Превращение 

флавоноидов в ягодах винограда. III Всесоюзный биохимический 

съезд. Рефераты научн. сообщ. Рига, 1, 1974, 144.  

26. Дурмишидзе С.В., Шалашвили А.Г.. Превращение (+)-катехина в 

ягодах винограда. – Сообщения АН Груз. ССР. т. 91, №2, 1978,  449-

451.  

27. Дурмишидзе С.В., Шалашвили А.Г., Сопромадзе А.Н., Гулбани Д.И., 

О метаболизме ендогенных фенольных соединений в виноградной 

лозе. Изд. ”Фан”, Ташкент, 1982, 26.  

28. Дурмишидзе С.В., Сопромадзе А.Н.,. Выделение антоцианов из 

кожицы ягод винограда. Изд. ”Мецниереба”, Тбилиси, 1983, 66-81.  



 120 

29. Дурмишидзе С.В., Сопромадзе А.Н.,. Спекрофотометрическое 

определение антоцианов в ягодах винограда. В кн.: Методы 

биохимических исследований растений. Изд. ”Мецниереба”, 

Тбилиси, 1983, 134-138. 

30. Дурмишидзе С.В., Шалашвили А.Г., Сопромадзе А.Н.,. 

Препаративное получение радиоактивных флавоноидов. В кн.: 

Методы биохимии растений. Изд. ”Мецниереба”, Тбилиси, 1983,  

108-112.  

31. Дьяур Г., Кирова А., Мындру А.. Влияние ферментативной 

обработки и мацерации мезги перед брожением на качество белого 

вина Совиньон. Материалы международной научно-практической 

конференции In wine Moldova. 2004,  120-121.  

32. Еськин Б.И.,. Антоцианы и морозоустойчивость растений. Докл. АН 

1960 

33. Жамукова Жанета Мачраиловна. Разработка технологии 

хлебобулочных изделий функционального назначения с 

использованием биофлавоноидов зеленого чая : Дис. ... канд. техн. наук 

: 05.18.01 Москва, 2006 179 с. РГБ ОД, 61:06-5/2884  

34. Запрометов М.Н., Основы биохимии фенольных соединений. Изд. 

”Высшая школа”, М., 1974. 213  

35. Каракозова Е.В., Шольц-Куликов Е.П.. Влияние приемов первичного 

виноделия на качество и экстрактивность белых столовых вин. 

Виноград и вино России №6, 1999,  19-21.  



 121 

36. Магомедова Е.С., Абрамов Ш.А.. Влияние экологии на 

аминокислотный состав винограда и продуктов его переработки. 

Виноделие и виноградорство. №6, 2003,  34-36.  

37. Мартиненко Э.Я. Фенолкарбоновые кислоты продуктов коньячного 

производства. Виноград и вино России. №3 2000, с. 31-32.  . 

38. Марх А.Т., Зыкина Т.Ф., Хроматографическое исследование 

полофенолов винограда и виноградного сока. Прикл. биох. и 

микробиол., 5, 2, 1969,  189-194.. 

39. Морозов С.В., Кравченко Л.В.- Изучение антирадикальной активности 

препаратов флавоноидов винограда в модельной системе in vitro. 

Материалы VII Всероссийского конгресса "Государственная концепция 

"Политика здорового питания в России". – Москва. – 2003. 369-371. 

40. Нужный В.П. Умеренное потребление алкоголя, вино и французский 

парадокс. Виноград и вино России, №4, 1996. с. 34-40.  

41. Оганесянц Л.А., Телегин Ю.А., Азарян Р.А., Влияние компонентов 

дуба на качество вин. «Виноград и вино России». №2, 1995. 

42. Оганесянц Л.А., Телегин Ю.А., Сенкина З.Е., Чеканова С.А., 

Королева О.Е., Степанова Е.В., Ландесман Е.О., Беренина Т.С., 

Гиавский В.Ф., Смелько П.Л. Новый метод определения 

антиоксидантной активности красных вин. Виноделие и 

виноградорство. 2003. с. 27-29.  

43. Остраухова Е.В., Хильский В.Г., Кавешникова Т.А.. Фенольный состав 

и цветовая характеристика виноматериалов в ходе классической 

выдержке в зависимости от зоны выращивания винограда. «Магарач». 

Виноградорство и виноделие, №3, 2000 с. 30-33.  



 122 

44. Пищевые продукты и пищевые добавки. Определение безопасности и 

эффективности биологически активных добавок к пище. Указание 

Министерства здравоохранения РФ. 15 октября 1998 г. №МУК 2.3.2. 

751-98. 

45. Рукаводство по методам контроля качества и безопасности БАД к 

пище. Роспотребнадзор, 2003. 

46. Тутельян В. А., Сиханов Б. П., Биологические активные добавки к 

пище: современные подходы к обеспечению качества и безопасности. 

Вопросы питания. I. 77,  2008 №4,  

47.  Панасьюк А.Л., Кузьмина Е.И., Линецкая А.Е., Станкевич О.С., 

Эффективность использования ферментных препаратов при 

производстве красных столовых вин. Виноделие и виноградорство. 

№6, 2003с. 20-21.. 

48. Панасьюк А.Л., Кузьмина Е.И., Линецкая А.Е., Станкевич О.С.,. 

Использование ферментных препаратов для повышения 

экстрактивности красных десертных вин. Виноделие и 

виноградорство. №1 2004, с. 28-29.  

49. Остроухова Е.В., Бабакина Э.Л., Задорожный С.В., Хилский В.Г. 

Регулирование фенольного состава красных крепких 

виноматериалов. «Магарач». Виноградорство и виноделие, №1, 2001. 

с. 15-19.  

50. Остроухова Е.В., Хильский В.Г., Кавешникова Т.А. Трансформация 

фенельного комплекса и цветовых характеристик красных 

виноматериалов типа портвейна в ходи классической выдержки. 

Виноград и вино России, №1, 2001 с. 36-39.. 



 123 

51. Панасьюк А.Л., Вартанов А.Г.. Органические кислоты в продуктах из 

концентрированного виноградного сусла. Виноделие и виноградорство. 

№3, 2001 с. 10-11. Тутельян В. А., Сиханов Б. П., Биологические 

активные добавки к пище: современные подходы к обеспечению 

качества и безопасности. Вопросы питания. I. 77,  2008 №4,  

52. Церетели Б. С.,. Чхартишвили Н. Н, Стуруа З. Ш.. Исследование 

процесса танин-белкового взаимодействия в виноматериалах. Виноград 

и вино России, #2, 1998. 

53. Харборн Дж.Б., Симмондс Н.У., Распространение фенольных 

агликонов в природе. В кн.: Биохимия фенольных соединений. Изд. 

”Мир”, М., 1968, 70-108.. 

54. Харборн Дж.Б., Фенольные глюкозиды и их распространение в 

природе. Там же, 1968 109-139.. 

55. Харборн Дж.Б., Флаваноидные пигменты. В кн.: Биохимия растений 

под. ред. Боннера и Варнера. Изд. ”Мир”, М., 1968, 374-388.. 

56. Холмгрин Е., Литвак В. Последние новости о вине и здоровье в США. 

Виноград и вино России. №5, 1999,  37-38. 

57. Шатиришвили И.М., Цикоридзе Р.М. Определение фенольных 

соединений в грузинских виноматериалах методом 

высокоеффективной жидкостной хроматографии. Сообщения АН 

ГССР, 122, 1986 №2.. 

58. Polymeric proanthocyanidins from grape skins. Jean-Marc Souquet, 

Véronique Cheynier, Franck Brossaud and Michel Moutounet, Plant 

chemistry, 1996 

59. Wu X, Gu L, Prior RL, McKay S "Characterization of anthocyanins and 

proanthocyanidins in some cultivars of Ribes, Aronia, and Sambucus and 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-3V9DFCB-1C&_user=10&_coverDate=09%2F30%2F1996&_alid=1040953110&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5275&_docanchor=&view=c&_ct=13&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=bfc6b6824748bc965edf4f9b95e7e168�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-3V9DFCB-1C&_user=10&_coverDate=09%2F30%2F1996&_alid=1040953110&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5275&_docanchor=&view=c&_ct=13&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=bfc6b6824748bc965edf4f9b95e7e168�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-3V9DFCB-1C&_user=10&_coverDate=09%2F30%2F1996&_alid=1040953110&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5275&_docanchor=&view=c&_ct=13&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=bfc6b6824748bc965edf4f9b95e7e168�


 124 

their antioxidant capacity". J. Agric. Food Chem. 52 (26): 7846–56. 

doi:10.1021/jf0486850. PMID 15612766.(December 2004). 

60. Gu L, Kelm MA, Hammerstone JF, et al. "Concentrations of 

proanthocyanidins in common foods and estimations of normal 

consumption". J. Nutr. 134 (3): 613–7. PMID 14988456. (1 March 2004). 

61. Gu L, House SE, Wu X, Ou B, Prior RL "Procyanidin and catechin contents 

and antioxidant capacity of cocoa and chocolate products". J. Agric. Food 

Chem. 54 (11): 4057–61. doi:10.1021/jf060360r. PMID 16719534.(May 

2006). 

62. Proanthocyanidins from Quercus petraea and Q. robur heartwood: 

quantification and structures. Nicolas Vivas, Marie-Françoise Nonier, 

Isabelle Pianet, Natahalie Vivas de Gaulejac and Éric Fouquet, 2005 

63. Hammerstone JF, Lazarus SA, Schmitz HH "Procyanidin content and 

variation in some commonly consumed foods". J. Nutr. 130 (8S Suppl): 

2086S–92S. PMID 10917927. (1 August 2000). 

64. Proanthocyanidin glycosides and related polyphenols from cacao liquor and 

their antioxidant effects. Tsutomu Hatanoa, Haruka Miyatakea, Midori 

Natsumeb, Naomi Osakabeb, Toshio Takizawab, Hideyuki Itoa and Takashi 

Yoshida, 2002 

65. The Grapevine Transcription Factor VvMYBPA1 Regulates 

Proanthocyanidin Synthesis during Fruit Development. Jochen Bogs, Felix 

W. Jaffé, Adam M. Takos, Amanda R. Walker, and Simon P. Robinson, 

Plant Physiol. March; 143(3): 1347–1361. 2007 

66. Grape Seed Extract, White paper, The Grape Seed Method Evaluation 

Committee, Under the Auspices of NNFA ComPli Analysis of the oxidative 

degradation of proanthocyanidins under basic conditions. Jorgensen Emily 

M.; Marin Anna B.; Kennedy James A. 2004 

http://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier�
http://dx.doi.org/10.1021%2Fjf0486850�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15612766�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/134/3/613�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/134/3/613�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/134/3/613�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14988456�
http://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier�
http://dx.doi.org/10.1021%2Fjf060360r�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16719534�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6X18-4HBSH2G-2&_user=10&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1040953110&_rerunOrigin=google&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=3d18e1b7d4c93f19de26bc01374535b4�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6X18-4HBSH2G-2&_user=10&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1040953110&_rerunOrigin=google&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=3d18e1b7d4c93f19de26bc01374535b4�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6X18-4HBSH2G-2&_user=10&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1040953110&_rerunOrigin=google&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=3d18e1b7d4c93f19de26bc01374535b4�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/130/8/2086S�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/130/8/2086S�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/10917927�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-4557218-1&_user=4296857&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1037783513&_rerunOrigin=google&_acct=C000012518&_version=1&_urlVersion=0&_userid=4296857&md5=de846459af63ea9f041ff2b5a383e80c�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-4557218-1&_user=4296857&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1037783513&_rerunOrigin=google&_acct=C000012518&_version=1&_urlVersion=0&_userid=4296857&md5=de846459af63ea9f041ff2b5a383e80c�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-4557218-1&_user=4296857&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1037783513&_rerunOrigin=google&_acct=C000012518&_version=1&_urlVersion=0&_userid=4296857&md5=de846459af63ea9f041ff2b5a383e80c�
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TH7-4557218-1&_user=4296857&_rdoc=1&_fmt=&_orig=search&_sort=d&_docanchor=&view=c&_searchStrId=1037783513&_rerunOrigin=google&_acct=C000012518&_version=1&_urlVersion=0&_userid=4296857&md5=de846459af63ea9f041ff2b5a383e80c�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC1820911/?tool=pubmed�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC1820911/?tool=pubmed�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC1820911/?tool=pubmed�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC1820911/?tool=pubmed�
http://www.activin.com/Testing%20White%20paper__.html�
http://www.activin.com/Testing%20White%20paper__.html�
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=15916101�
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=15916101�
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=15916101�


 125 

67. HPLC, NMR and MALDI-TOF MS analysis of condensed tannins from 

Lithocarpus glaber leaves with potent free radical scavenging activity. Liang 

Liang Zhang and Yi Ming Lin, 2008 

68. Chromatographic characterization of proanthocyanidins after thiolysis with 

cysteamine. Torres J. L.; Lozano C. Chromatographia, 2001. 

69. Sánchez-Moreno C, Cao G, Ou B, Prior RL "Anthocyanin and 

proanthocyanidin content in selected white and red wines. Oxygen radical 

absorbance capacity comparison with nontraditional wines obtained from 

highbush blueberry". J. Agric. Food Chem. 51 (17): 4889–96. 

doi:10.1021/jf030081t. PMID 12903941. (August 2003). 

70. Corder R, Mullen W, Khan NQ, et al. "Oenology: red wine procyanidins and 

vascular health". Nature 444 (7119): 566. doi:10.1038/444566a. 

PMID 17136085. (November 2006). 

71. Shi J, Yu J, Pohorly JE, Kakuda Y "Polyphenolics in grape seeds-

biochemistry and functionality". J Med Food 6 (4): 291–

doi:10.1089/109662003772519831. PMID 14977436.(2003). 

72. Rösch D, Mügge C, Fogliano V, Kroh LW "Antioxidant oligomeric 

proanthocyanidins from sea buckthorn (Hippophae rhamnoides) Pomace". J. 

Agric. Food Chem. 52 (22): 6712–8. doi:10.1021/jf040241g. 

PMID 15506806. (November 2004). 

73. Isolation of oligomeric proanthocyanidins from flavonoid-producing cell 

cultures. F. E. Kandil, L. Song, J. M. Pezzuto, K. Marley, D. S. Seigler and 

M. A. L. Smith, In Vitro Cellular & Developmental Biology - Plant, 2000 

74. Murphy KJ, Chronopoulos AK, Singh I, et al. "Dietary flavanols and 

procyanidin oligomers from cocoa (Theobroma cacao) inhibit platelet 

function". Am. J. Clin. Nutr. 77 (6): 1466–73. PMID 12791625. (1 June 

2003). 

75. "Study shows pine bark improves circulation, swelling and visual acuity in 

early diabetic retinopathy" Dec 2009 

http://www.mdpi.com/1420-3049/13/12/2986/pdf�
http://www.mdpi.com/1420-3049/13/12/2986/pdf�
http://www.mdpi.com/1420-3049/13/12/2986/pdf�
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=14097922�
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=14097922�
http://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier�
http://dx.doi.org/10.1021%2Fjf030081t�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12903941�
http://www.nature.com/nature/journal/v444/n7119/abs/444566a.html�
http://www.nature.com/nature/journal/v444/n7119/abs/444566a.html�
http://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier�
http://dx.doi.org/10.1038%2F444566a�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/17136085�
http://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier�
http://dx.doi.org/10.1089%2F109662003772519831�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14977436�
http://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier�
http://dx.doi.org/10.1021%2Fjf040241g�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15506806�
http://www.springerlink.com/content/15022840v0743112/�
http://www.springerlink.com/content/15022840v0743112/�
http://www.springerlink.com/content/15022840v0743112/�
http://www.ajcn.org/cgi/pmidlookup?view=long&pmid=12791625�
http://www.ajcn.org/cgi/pmidlookup?view=long&pmid=12791625�
http://www.ajcn.org/cgi/pmidlookup?view=long&pmid=12791625�
http://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12791625�


 126 

76. USDA Database for the Proanthocyanidin Content of Selected Foods – 2004 

77. Wu, X., Gu, L., Prior, R. L., & McKay Grape Juice Beats Wine in New 

Antioxidant Tests "PhenolicsInterm". Retrieved on 2008-03-17., S. (2004). 

78. Characterization of anthocyanins and proanthocyanidins in some cultivars of 

Ribes, Aronia and Sambucus and their antioxidant capacity. J Agric Food 

Chem. 52 (26): 7846-7856.  

79. Liwei Gu et al.Concentrations of Proanthocyanidins in Common Foods and 

Estimations of Normal Consumption. J. Nutr. 134:613-617, March 2004  

80. Gu, L et al. Procyanidin and catechin contents and antioxidant capacity of 

cocoa and chocolate products. J Agric Food Chem. 2006 May 

31;54(11):4057-61.  

81. Hammerstone J. F. et al. Journal of Nutrition. 2000;130:2086S-2092S Figure 

5  

82. Sanchez-Moreno, C., G. Cao, B. Ou & R.L. Prior 2003. Anthocyanin and 

proanthocyanidin content in selected white and red wines. Oxygen radical 

absorbance capacity comparison with nontraditional wines obtained from 

highbush blueberry. J Agric Food Chem. 2003 Aug 13;51(17):4889-96.  

83. Corder, R., W. Mullen, N.Q. Khan, S.C. Marks, E. G. Wood, M.J. Carrier & 

A. Crozier 2006. Oenology: Red wine proanthocyanidins and vascular 

health., Nature vol. 444, p. 566; 30 November 2006. Corder et al.  

84. Shi,J. et al.,(2003). Polyphenolics in grape seeds-biochemistry and 

functionality. J Med Food.6(4):291-9.  

85. Rosch D, Mugge C, Fogliano V, Kroh LW (2004-11-03). "Antioxidant 

oligomeric proanthocyanidins from sea buckthorn (Hippophae rhamnoides) 

Pomace".  

86. Murphy, KJ et al.,(2003).Dietary flavanols and procyanidin oligomers from 

cocoa (Theobroma cacao) inhibit platelet function. American Journal of 

Clinical Nutrition. 77(6): 1466-1473  

87. USDA Database for the Proanthocyanidin Content of Selected Foods - 2004  

http://www.herbalchem.net/PhenolicsInterm.htm�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/134/3/613�
http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/134/3/613�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16719534�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16719534�
http://www.nature.com/nature/journal/v444/n7119/abs/444566a.html�
http://www.nature.com/nature/journal/v444/n7119/abs/444566a.html�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=pubmed&cmd=Retrieve&dopt=AbstractPlus&list_uids=15506806&query_hl=5&itool=pubmed_DocSum�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=pubmed&cmd=Retrieve&dopt=AbstractPlus&list_uids=15506806&query_hl=5&itool=pubmed_DocSum�
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=pubmed&cmd=Retrieve&dopt=AbstractPlus&list_uids=15506806&query_hl=5&itool=pubmed_DocSum�


 127 

88. Grape Juice Beats Wine in New Antioxidant Tests Prof. Jack 

Masquelier - A Lifetime Devoted to Science  Oligomeric Proanthocyanidins 

Information Campagna P. Farmaci vegetali. Minerva Medica ed. Torino, 

2008  

89. Amsellem M, et al. Endotelon in the treatment of venolymphatic problems in 

premenstrual syndrome: multi-center study on 165 patients. Tempo Medical. 

1987;282. 

90. Ariga TK, Hamano M. Radical scavenging action and its mode in 

procyanidins B-1 and B-3 from azuki beans to peroxyl radicals. 

Agricultural Biological Chemistry. 1990;54:2499–2504. 

91. Baruch J. Effect of grape seed extract in postoperative edema [in French]. 

Ann Chir Plast Esthet. 1984;4. 

92. Blumenthal M, Riggins C. Popular Herbs in the U.S. Market: Therapeutic 

Monographs. Austin, Tex: American Botanical Council; 1997. 

93. Bombardelli E, Morazzoni P. Vitis vinifera L. Fitoterapia. 1995; 66:291–

317. 

94. Chang WC, Hsu FL. Inhibition of platelet aggregation and arachidonate 

metabolism in platelets by procyanidins. Prostagland Leukotri Essential 

Fatty Acids. 1989;38:181–188. 

95. Corbe C, Boissin JP, Siou A. Light vision and chorioretinal circulation: 

study of the effect of procyanidolic oligomers (Endotelon) [in French]. J Fr 

Ophthalmol. 1988;11:453–460. 

96. Delacrois P. Double-blind study of grape seed extract in chronic venous 

insufficiency. La Revue De Med. 1981;28–31. 

97. Fromantin M. Les oligomeres procyanidoliques dans le traitement de la 

fragilite capillaire et de la retinopathie chez les diabetiques: a propos de 26 

cas. Med Int. 1982;16. 

98. Kashiwada Y, et al. Antitumor agents, 129: tannins and related compounds 

as selective cytotoxic agents. J Nat Prod. 1992;55:1033–1043. 

http://www.inc-opc.com/content/view/44/62/�
http://www.inc-opc.com/content/view/44/62/�
http://www.opc.cc/What-is-opc.html�


 128 

99. Lagrua G, et al. A study of the effects of procyanidol oligomers on capillary 

resistance in hypertension and in certain nephropathis. Sem Hop. 

1981;57:1399–1401. 

100. Maffei FR, Carini M, Aldini G, Bombardelli E, Morazzoni P, Morelli 

R. Free radical scavenging action and anti-enzyme activities of procyanidins 

from Vitis vinifera: a mechanism for their capillary protective action. 

Arzneimittelfarichung. May 1994; 44:592–601. 

101. Maffei FR, Carini M, Aldini G, Bombardelli E, Morazzoni P. Sparing 

effect of procyanidins from Vitis vinifera on vitamin E: in vitro studies. 

Planta Med. 1998;64:343–347. 

102. Masquelier J. Comparative action of various vitamin P related factors 

on the oxidation of ascorbic acid by cupric ions. Bulletin de la Societe de 

Chimie Biologique. 1951;33:304–305. 

103. Masquelier J. Natural products as medicinal agents. Planta Med. 

1980;242S–256S. 

104. Meunier, M.T., et al. Inhibition of angiotensin I converting enzyme by 

flavonolic compounds: in vitro and in vivo studies. Planta Med. 1987;53: 

12–15. 

105. Murray M. The Healing Power of Herbs: the Enlightened Person's 

Guide to the Wonders of Medicinal Plants. Rocklin, Calif: Prima Publishing; 

1995. 

106. Ruf JC, Berger JL, Renaud S. Platelet rebound effect of alcohol 

withdrawal and wine drinking in rats. Relation to tannins and lipid 

peroxidation. Arterioscler Thromb Vasc Biol. 1995;15(1):140–144. 

107. Schultz V, Hänsel R, Tyler V. Rational Phytotherapy: A Physician's 

Guide to Herbal Medicine. New York, NY: Springer-Verlag; 1998. 

108. Schwitters B, Masquelier J. OPC in Practice: The Hidden Story of 

Proanthocyanidins, Nature's Most Powerful and Patented Antioxidant. 

Rome, Italy: Alfa Omega Publishers; 1995. 



 129 

109. Takahashi T, Kamiya T, Hasegawa A. Procyanidin oligomers 

selectively and intensively promote proliferation of mouse hair epithelial 

cells in vitro and activate hair follicle growth in vivo. J Invest Dermatol. 

1999;112(3):310–316. 

110. Takahashi T, Kamiya T, Yokoo Y. Proanthocyanidins from grape 

seeds promote proliferation of mouse hair follicle cells in vitro and convert 

hair cycle in vivo. Acta Derm Venereol. 1998;78(6):428–432. 

111. Tebib, K, et al. Dietary grape seed tannins affect lipoproteins, 

lipoprotein lipases, and tissue lipids in rats fed hypercholesterolemic diets. J 

Nutr. 1994; 124: 2451–2457. 

112. Tebib K, et al. Polymeric grape seed tannins prevent plasma 

cholesterol changes in high-cholesterol-fed rats. Food Chem. 1994;49:403–

406. 

113. Walker, Morton. The nutritional therapeutics of Masquelier's 

oligomeric proanthocyanidins (OPCs). Townsend Letter for Doctors and 

Patients. 1996;175/76: 84–92. 

114. Yamakoshi J, Kataoka S, Koga T. Proanthocyanidin-rich extract from 

grape seeds attenuates the development of aortic atherosclerosis in 

cholesterol-fed rabbits. Atherosclerosis. 1999;142(1):139–149. 

115. Zafirov D, Bredy-Dobreva G, Litchev V, Papasova M. Antiexudative 

and capillaritonic effects of procyanidines isolated from grape seeds (V. 

vinifera). Acta Physiol Pharmacol Bulg. 1990;16:50–54 

116. Barnes PJ. New concepts in chronic obstructive pulmonary disease. 

Annu Rev Med 2003;54:113–29.[CrossRef][Medline]  

117. Scanlon PD, Connett JE, Waller LA, et al. Smoking cessation and 

lung function in mild-to-moderate chronic obstructive pulmonary disease. 

The Lung Health Study. Am J Respir Crit Care Med 2000;161:381–

90.[Abstract/Free Full Text]  

http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1146/annurev.med.54.101601.152209&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1146/annurev.med.54.101601.152209&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=ajrccm&resid=161/2/381�


 130 

118. Culpitt SV, Rogers DF. Evaluation of current pharmacotherapy of 

chronic obstructive pulmonary disease. Expert Opin Pharmacother 

2000;1:1007–20.[CrossRef][Medline]  

119. Jeffery PK. Comparison of the structural and inflammatory features of 

COPD and asthma. Chest 2000;117:251S–60S.[Abstract/Free Full Text]  

120. Linden M, Rasmussen JB, Piitulainen E, et al. Airway inflammation in 

smokers with nonobstructive and obstructive chronic bronchitis. Am Rev 

Respir Dis 1993;148:1226–32.[Medline]  

121. Abboud RT, Ofulue AF, Sansores RH, et al. Relationship of alveolar 

macrophage plasminogen activator and elastase activities to lung function 

and CT evidence of emphysema. Chest 1998;113:1257–

63.[Abstract/Free Full Text]  

122. Culpitt SV, Rogers DF, Shah P, et al. Impaired inhibition by 

dexamethasone of cytokine release by alveolar macrophages from patients 

with chronic obstructive pulmonary disease. Am J Respir Crit Care Med 

2003;167:24–31.[Abstract/Free Full Text]  

123. Russell RE, Culpitt SV, DeMatos C, et al. Release and activity of 

matrix metalloproteinase-9 and tissue inhibitor of metalloproteinase-1 by 

alveolar macrophages from patients with chronic obstructive pulmonary 

disease. Am J Respir Cell Mol Biol 2002;26:602–9.[Abstract/Free Full Text]  

124. Russell RE, Thorley A, Culpitt SV, et al. Alveolar macrophage-

mediated elastolysis: roles of matrix metalloproteinases, cysteine, and serine 

proteases. Am J Physiol Lung Cell Mol Physiol 2002;283:L867–

73.[Abstract/Free Full Text]  

125. Lohmann-Matthes ML, Steinmuller C, Franke-Ullmann G. Pulmonary 

macrophages. Eur Respir J 1994;7:1678–89.[Abstract]  

126. Mio T, Romberger DJ, Thompson AB, et al. Cigarette smoke induces 

interleukin-8 release from human bronchial epithelial cells. Am J Respir Crit 

Care Med 1997;155:1770–6.[Abstract]  

http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1517/14656566.1.5.1007&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1517/14656566.1.5.1007&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=chest&resid=117/5_suppl_1/251S�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=8239158&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=chest&resid=113/5/1257�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=ajrccm&resid=167/1/24�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=ajrcmb&resid=26/5/602�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=ajplung&resid=283/4/L867�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=erj&resid=7/9/1678�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=ajrccm&resid=155/5/1770�


 131 

127. Fantone JC, Ward PA. Role of oxygen-derived free radicals and 

metabolites in leukocyte-dependent inflammatory reactions. Am J Pathol 

1982;107:395–418.[Medline]  

128. National Heart, Lung and Blood Institute World Health Organisation. 

Global initiative for chronic obstructive lung disease. Publication No 2701. 

Bethesda, MD: National Institutes of Health, National Heart, Lung and 

Blood Institute, 2001.  

129. National Institutes of Health. Global initiative for asthma: pocket 

guide for asthma management and prevention. Publication No 02-3659. 

Bethesda, MD: National Institutes of Health, National Heart, Lung and 

Blood Institute, 2002.  

130. Calverley PM. Inhaled corticosteroids are beneficial in chronic 

obstructive pulmonary disease. Am J Respir Crit Care Med 2000;161:341–

2.[Free Full Text]  

131. Barnes PJ. Inhaled corticosteroids are not beneficial in chronic 

obstructive pulmonary disease. Am J Respir Crit Care Med 2000;161:342–

4.[Free Full Text]  

132. Donnelly LE, Rogers DF. Therapy for chronic obstructive pulmonary 

disease in the 21st century. Drugs 2003;63:1973–98.[CrossRef][Medline]  

133. Fremont L. Biological effects of resveratrol. Life Sci 2000;66:663–

73.[CrossRef][Medline]  

134. Martinez J, Moreno JJ. Effect of resveratrol, a natural polyphenolic 

compound, on reactive oxygen species and prostaglandin production. 

Biochem Pharmacol 2000;59:865–70.  

135. Jang M, Pezzuto JM. Cancer chemopreventive activity of resveratrol. 

Drugs Exp Clin Res 1999;25:65–77.[Medline]  

136. Sgambato A, Ardito R, Faraglia B, et al. Resveratrol, a natural 

phenolic compound, inhibits cell proliferation and prevents oxidative DNA 

damage. Mutat Res 2001;496:171–80.[Medline]  

http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=6282132&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=FULL&journalCode=ajrccm&resid=161/2/341�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=FULL&journalCode=ajrccm&resid=161/2/342�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.2165/00003495-200363190-00002&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.2165/00003495-200363190-00002&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1016/S0024-3205(99)00410-5&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1016/S0024-3205(99)00410-5&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10370867&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=11551493&link_type=MED�


 132 

137. Soleas GJ, Diamandis EP, Goldberg DM. The world of resveratrol. 

Adv Exp Med Biol 2001;492:159–82.[Medline]  

138. Ekberg-Jansson A, Andersson B, Bake B, et al. Neutrophil-associated 

activation markers in healthy smokers relates to a fall in DL(CO) and to 

emphysematous changes on high resolution CT. Respir Med 2001;95:363–

73.[CrossRef][Medline]  

139. British Thoracic Society. BTS guidelines for the management of 

chronic obstructive pulmonarty disease. Thorax 1997;52(suppl 5):S1–

28.[Free Full Text]  

140. Wirtz HR, Schmidt M. Acute influence of cigarette smoke on 

secretion of pulmonary surfactant in rat alveolar type II cells in culture. Eur 

Respir J 1996;9:24–32.[Abstract]  

141. Dubar V, Gosset P, Aerts C, et al. In vitro acute effects of tobacco 

smoke on tumor necrosis factor alpha and interleukin-6 production by 

alveolar macrophages. Exp Lung Res 1993;19:345–59.[Medline]  

142. Izeboud CA, Mocking JA, Monshouwer M, et al. Participation of 

beta-adrenergic receptors on macrophages in modulation of LPS-induced 

cytokine release. J Recept Signal Transduct Res 1999;19:191–202.[Medline]  

143. Sato E, Koyama S, Okubo Y, et al. Acetylcholine stimulates alveolar 

macrophages to release inflammatory cell chemotactic activity. Am J 

Physiol 1998;274:L970–9.[Medline]  

144. Randerath E, Danna TF, Randerath K. DNA damage induced by 

cigarette smoke condensate in vitro as assayed by 32P-postlabeling. 

Comparison with cigarette smoke-associated DNA adduct profiles in vivo. 

Mutat Res 1992;268:139–53.[CrossRef][Medline]  

145. Gao X, Xu YX, Janakiraman N, et al. Immunomodulatory activity of 

resveratrol: suppression of lymphocyte proliferation, development of cell-

mediated cytotoxicity, and cytokine production. Biochem Pharmacol 

2001;62:1299–308.[CrossRef][Medline]  

http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=11480664&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1053/rmed.2001.1050&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1053/rmed.2001.1050&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=PDF&journalCode=thoraxjnl&resid=52/suppl_5/S1�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=erj&resid=9/1/24�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=8319604&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10071758&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=9609736&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1016/0165-7992(92)90087-X&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1016/0165-7992(92)90087-X&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1016/S0006-2952(01)00775-4&link_type=DOI�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10.1016/S0006-2952(01)00775-4&link_type=DOI�


 133 

146. Zhong M, Cheng GF, Wang WJ, et al. Inhibitory effect of resveratrol 

on interleukin 6 release by stimulated peritoneal macrophages of mice. 

Phytomedicine 1999;6:79–84.[Medline]  

147. Manna SK, Mukhopadhyay A, Aggarwal BB. Resveratrol suppresses 

TNF-induced activation of nuclear transcription factors NF-kappa B, 

activator protein-1, and apoptosis: potential role of reactive oxygen 

intermediates and lipid peroxidation. J Immunol 2000;164:6509–

19.[Abstract/Free Full Text]  

148. Bhat KP, Pezzuto JM. Cancer chemopreventive activity of resveratrol. 

Ann NY Acad Sci 2002;957:210–29.[Abstract/Free Full Text]  

149. Surh YJ, Chun KS, Cha HH, et al. Molecular mechanisms underlying 

chemopreventive activities of anti-inflammatory phytochemicals: 

downregulation of COX-2 and iNOS through suppression of NF-kappa B 

activation. Mutat Res 2001;480–481:243–68.[Medline]  

150. Casper RF, Quesne M, Rogers IM, et al. Resveratrol has antagonist 

activity on the aryl hydrocarbon receptor: implications for prevention of 

dioxin toxicity. Mol Pharmacol 1999;56:784–90.[Abstract/Free Full Text]  

151. Wieder T, Prokop A, Bagci B, et al. Piceatannol, a hydroxylated 

analog of the chemopreventive agent resveratrol, is a potent inducer of 

apoptosis in the lymphoma cell line BJAB and in primary, leukemic 

lymphoblasts. Leukemia 2001;15:1735–42.[Medline]  

152. დათეშიძე ლალი, შენგელია არჩილ, შენგელია ვასილ. 

“ქართული სამედიცინო ენციკლოპედია”. თბილისი, 2005. 

“ტექინფორმის” დეპ. N: 1247. პროფ. თეიმურაზ ჩიგოგიძის 

რედაქციით. 

153.  დათეშიძე ლალი, შენგელია არჩილ, შენგელია ვასილ; 

“ქართული სამედიცინო ენციკლოპედია”. მეორე დეპო-გამოცემა. 

http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=10374244&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=jimmunol&resid=164/12/6509�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=anny&resid=957/1/210�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=11506818&link_type=MED�
http://thorax.bmj.com/cgi/ijlink?linkType=ABST&journalCode=molpharm&resid=56/4/784�
http://thorax.bmj.com/cgi/external_ref?access_num=11681415&link_type=MED�


 134 

ჟურნალი “ექსპერიმენტული და კლინიკური მედიცინა”. N: 28. 

2006. დეპ. პროფ. თეიმურაზ ჩიგოგიძის საერთო რედაქცით. 

 

154. Данилова Л.А., Л.А. Черкова, В.З. Ицков, И.Н. Демидов. // 

Пищевая промышленность. - 1992, №10. - С. 34-36.  

155. Бежуашвили М.Г.,. Месхи М..Ю,. Бостоганашвили М.В,. 

Малания М.А. Антиоксидантная активность стильбенсодержащего 

экстракта в опытах in vitro // Виноделие и Виноградарство . - 2005, 

№3.- С. 26-27.  

156. Бежуашвили М.Г.,. Чхартишвили Э.Р,. Бостоганашвили М.В,. 

Малания М.А. Антиоксидантная активность антоцианов виноматериала 

«Canepabu», влияние рН на нее в опытах in vitro // Виноделие и 

виноградство. - 2005. - 4. - С. 20-21.  

157. Базыкина Н.И., Николаевский А.Н.,. Филиппенко Т.А. 

Оптимизация условий экстрагирования природных антиоксидантов из 

растительного сырья //Хим. Фарм. журнал. – 2002, Т.36, №2.- С. 46-49.  

158. Сизова Н.В.,. Попова И.Ю. Содержание антиоксидантов в 

экстрактах растительного сырья, полученных методом 

сверхкритической экстракции // Хим. Фарм. журнал. – 2006, Т.40, №4.- 

С. 29-32. 

159. Kahkonen M.P., Heinamaki J., Ollilainen V. & Heinonen M. Berry 

anthocyanins: isolation, identification and antioxidant activities. J Sci Food 

Agric 83, 1403-1411 (2003). 

160. Manach,C., Williamson,G., Morand,C., Scalbert,A. & Remesy,C. 

Bioavailability and bioefficacy of polyphenols in humans. I. Review of 97 

bioavailability studies. Am J Clin Nutr 81, 230S-242S (2005). 

161. Matsumoto,H. et al. Orally administered delphinidin 3-rutinoside and 

cyanidin 3-rutinoside are directly absorbed in rats and humans and appear in 

the blood as the intact forms. J Agric Food Chem 49, 1546-1551 (2001). 



 135 

162. Matsumoto,H., Nakamura,Y., Iida,H., Ito,K. & Ohguro,H. 

Comparative assessment of distribution of blackcurrant anthocyanins in 

rabbit and rat ocular tissues. Exp Eye Res 83, 348-356 (2006). 

163. Head,K.A. Natural therapies for ocular disorders, part one: diseases of 

the retina. Altern. Med. Rev. 4, 342-359 (1999). 

164. Head,K.A. Natural therapies for ocular disorders, part two: cataracts 

and glaucoma. Altern. Med. Rev. 6, 141-166 (2001). 

165. Matsumoto,H., Nakamura,Y., Hirayama,M., Yoshiki,Y. & Okubo,K. 

Antioxidant activity of black currant anthocyanin aglycons and their 

glycosides measured by chemiluminescence in a neutral pH region and in 

human plasma. J Agric Food Chem 50, 5034-5037 (2002). 

166. Kahkonen,M.P. & Heinonen,M. Antioxidant activity of anthocyanins 

and their aglycons. J Agric Food Chem 51, 628-633 (2003). 

167. Matsumoto,H., Nakamura,Y., Tachibanaki,S., Kawamura,S. & 

Hirayama,M. Stimulatory effect of cyanidin 3-glycosides on the 

regeneration of rhodopsin. J Agric Food Chem 51, 3560-3563 (2003). 

168. Nakaishi,H., Matsumoto,H., Tominaga,S. & Hirayama,M. Effects of 

black current anthocyanoside intake on dark adaptation and VDT work-

induced transient refractive alteration in healthy humans. Altern. Med. Rev. 

5, 553-562 (2000). 

169. Oligomeric proanthocyanidins (OPCs). Monograph. Altern. Med. Rev. 

8, 442-450 (2003). 

170. Fine,A.M. Oligomeric proanthocyanidin complexes: history, structure, 

and phytopharmaceutical applications. Altern. Med. Rev. 5, 144-151 (2000). 

171. Sano,A. et al. Procyanidin B1 is detected in human serum after intake 

of proanthocyanidin-rich grape seed extract. Biosci. Biotechnol. Biochem 

67, 1140-1143 (2003). 



 136 

172. Williamson,G. & Manach,C. Bioavailability and bioefficacy of 

polyphenols in humans. II. Review of 93 intervention studies. Am J Clin 

Nutr 81, 243S-255S (2005). 

173. Maffei,F.R. et al. Sparing effect of procyanidins from Vitis vinifera on 

vitamin E: in vitro studies. Planta Med 64, 343-347 (1998). 

174. Robert,A.M., Robert,L. & Renard,G. [Protection of cornea against 

proteolytic damage. Experimental study of procyanidolic oligomers (PCO) 

on bovine cornea]. J Fr Ophtalmol 25, 351-355 (2002). 

175. Robert,A.M., Robert,L. & Renard,G. [Effect of procyanidolic 

oligomers on corneal collagen fibrillogenesis.]. J Fr Ophtalmol 28, 1017-

1025 (2005). 

176. Fromantin M. Procyanidolic oligomers in the treatment of capillary 

fragility and retinopathy in diabetics. Med Int 16, 432-434 (1981). 

177. Verin M.M.P., Vilda A. & Maurin J.F. Therapeutic essay. Retinopathy 

and OPC. Bord Med 11, 1467-1473 (1978). 

178. Fusi L, Boero A, Czimeg F & Vanzetti M. Procyanidolic oligomers 

effects in patients working at a display unit. Ann Ottal Clin Ocul 116, 575-

584 (1990). 

179. Boissin J.P., Corbe C. & Siou A. Chorioretinal circulation and 

dazzling: use of procyanidol oligomers (Endotelon). Bull Soc Ophtalmol Fr 

88, 173-174 (1988). 

180. Corbe C., Corbe C. & Siou A. Light vision and chorioretinal 

circulation. Study of the effect of procyanidolic oligomers (Endotelon). J Fr 

Ophtalmol 11, 453-460 (1988). 

181. Moriconi S. & Bellezza P.G. Clinical study on the activity of 

procyanidolic oligomers of Vitis vinifera on retinal sensitivity in myopic 

patients. Ann Ottalmol Clin Ocul 114, 585-594 (1988). 



 137 

182. Khanna S, VenojKhanna S, Roy S, Bagchi D, et al. Upregulation of 

oxidant–induced VEGF expression in cultured keratinocytes by a grape seed 

proanthocyanidin extract. Free Radic Biol Med 2001;31:38–42 

183. Arvi M, Roy S, et al. Dermal wound healing properties of redox–

active grape seed proanthocyanidins. Free Radic Biol Med 2002;33:1089–

1096 

184. Das DK, Sato M, Ray PS, et al. Cardioprotection of red wine: role of 

polyphenolic antioxidants. Drugs Exp Clin Res 1999;25:115–120. 

185. Ye X, Krohn RL, Liu W, et al. The cytotoxic effects of a novel IH636 

grape seed proanthocyanidin extract on cultured human cancer cells. Mol 

Cell Biochem 1999;196:99–108. 

186. Li WG, Zhang XY, Wu YJ, Tian X. Antiinflammatory effect and 

mechanism of proanthocyanidins from grape seeds. Acta Pharmacol Sin 

2001;22:1117–1120 

187. Simonetti P, Ciappellano S, Gardana C, et al. Procyanidins from Vitis 

vinifera seeds: in vivo effects on oxidative stress. J Agric Food Chem 

2002;50:6217–6221. 

188. Vinson JA, Tuefel K, Wu N. Red wine, dealcoholized red wine, and 

especially grape juice inhibit atherosclerosis in a hamster model. 

Atherosclerosis 2001;156:67–72 

189. Preuss HG, Wallerstedt N, Talpur S, et al. Effects of niacin–bound 

chromium and grape seed proanthocyanidin extract on the lipid profile of 

hypercholesterolemic subjects: a pilot study. J Med 2000;31:227–246 

190. Natella F, Belelli F, Gentili V, et al. Grape seed proanthocyanidins 

prevent plasma postprandial oxidative stress in humans. J Agric Food Chem 

2002;50:7720–7725 

191. Fine A.M. Oligomeric proanthocyanidin complexes: history, structure, 

and phytopharmaceutical applications. Altern. Med. Rev. 5, 144–151 (2000) 



 138 

192. Santos–Buelga C., Scalbert A. Proanthocyanidins and tannin–like 

compounds: nature, occurrence, dietary intake and effects on nutrition and 

health. J Food Sci Agric 2000;80:1094. 

193. Scalbert A., Deprez S., Mila I. et al. Proanthocyanidins and human 

health: systemic effects and local effects in the gut. Biofactors 2000;13:115–

120. 

194. Baxter N.J., Lilley T.H., Haslam E., Williamson M.P. Multiple 

interactions between polyphenols and a salivary proline–rich protein repeat 

result in complexation and precipitation. Biochemistry 1997;36:5566–5577. 

195. Asha D.S,., .., Ishii B, N. Grape seed proanthocyanidin extract (GSPE) 

and  antioxidant defense.  Jolitha, AMed.Sci. 2006, Monitor. 12(4): BR124-

129г. 

196. Simonishvili Sh, Shalashvili A., Zambakhidze N.,. Targamadze I,. 

Gogava M, Mitaishvili T.. Antiradical efficiency of standard phenolic 

compounds. Proc. Georgian Acad. Sci., Biol.  2009. ser. B, 7 #1-2 

197. Graf B.A, Milbury P.E, Blumberg J.B: Flovonols, Flavanones and 

Human Health: Epidemiological Evidence. J. Med Food 8, (2005) PMID 

16176136, 281-290 

198.  Зубченко А. В – «Технология кондитерского производства», c., 

2001 г. 356. 

199. SalaSvili a.–sasargeblo modeli: P-vitaminuri 

aqtiobis mqone flavonoidebis miRebis xerxi, (patenti 

U674), GEU 2000 674 U, A61 K 35/78; 

200.  Swain T., Hillis W.E. – The Phenolic Constitents of Prunus 

Domestica. I-The Quantitative   Analysis of Phenolic Constituents.-J. Sci. 

Food Agric., 10, 1959. 

 



 139 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

t eqno l o gi ur i  i nst r uqc i a 

 

 

 

 

 

 

vaf l i  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 140 

      winamdebare teqnologiuri instruqcia vrceldeba 

fqvilovan sakonditro nawarmze-vafli da vaflis tortze 

(Semdgom vafli), romelic mzaddeba vaflis firfitebisagan 

fenis saxiT, SigTavsiT an SigTavsis gareSe, Sokoladis 

sarkalSi an sarkalis gareSe. 

 

I. asortimenti 

1.1 formis mixedviT vafli mzaddeba: marTkuTxedi, mrgvali, 

figuruli, oTxkuTxedi da vaflis Cxirebi. 

 

 recepturis mixedviT: 

- naRebis, Sokoladis, limonis, xilis, mosarkuli 

Sokoladis sarkaliT, araqisiT, TxiliT, qiSmiSiT an sxva 

zedapiruli gaformebiT; 

- vaflis tortebi: praliniT an kremis SigTavsiT, 

Sokoladis sarkaliT da zemodan moyrili Txilis, kaklis an 

araqisis guliT; 

 

 

2. teqnikuri moTxovnebi 

 

2.1 vafli unda Seesabamebodes winamdebare standartis 

moTxovnebs da damzaddes dadgenili wesiT damtkicebuli 

teqnologiuri instruqciisa da recepturis mixedviT, 

sanitaruli wesebisa da normebis dacviT. 

2.2 vaflis dasamzadeblad gamoiyeneba Semdegi nedleuli: 

- fqvilis xorblis pursacxobi go st  26574-is mixedviT;  

- Saqris fxvnili go st  21-94- is mixedviT; 
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- cximi mcenareuli (myari erbo) Sesabamisobis serTifikatis 

mixedviT; 

- kakaos fxvnili go st  108-76-is mixedviT; 

- vaflis narCeni Sesabamisobis serTifikatis mixedviT; 

- zeTi mzesumziris go st  1129-93-is mixedviT; 

- karaqi (erbo) go st  37-91-is mixedviT; 

- soda sakvebi go st  2156-76-is mixedviT; 

- marili sufris sakvebi go st  13830-91-is mixedviT; 

- saRebavi kvebiTi E E -100; E 150; E 155 Sesabamisobis 

serTifikatis mixedviT; 

- wyali sasmeli go st  2874-82-is mixedviT; 

- guli tkbili nuSis go st  16831-90-is mixedviT; 

- guli kaklis go st  16833-71-is mixedviT; 

- guli Txilis go st  16835-71-is mixedviT; 

- araqisi (miwis Txili) moTxovnebi damzadebis da miwodebis 

go st  17111-88-is mixedviT; 

- xili Teslovani mSrali go st  28502-90-is mixedviT; 

- lecitini Sesabamisobis serTifikatis mixedviT; 

- xili kurkovanimSrali go st  28501-90-is mixedviT; 

- aromatizatorebi Sokoladis, limonis, Sesabamisobis 

serTifikatis mixedviT; 

-  gamafxvierebeli – E 341 an sxva gamafxvierebeli 

Sesabamisobis serTifikatismixedviT; 

- vanilini  go st  16599-71-is mixedviT; 
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vaflis warmoeba. 

vaflis warmoebis teqnologiuri procesi Sedgeba Semdegi 

procesisgan: 

- nedleulis momzadeba; 

- comis momzadeba; 

- vaflis gamocxoba; 

- SigTavsis momzadeba; 

- gagrileba-SefuTva da niSandeba. 

      saxamebeli da fqvili xmarebis win aucileblad icreba.  

marilisa da sodisagan akeTeben xsnars, karaqsa da mcenareul 

zeTs filtraven, isinjeba qaTmis kvercxis xarisxi. 

 Ffqvilisa da saxameblis gasacrelad gamoiyeneba metalis 

saceri bunebrivi da sinatokebis qsovilisgan, diametriT 2 mm. 

 marilis xsnaris momzadebisaTvis iReben 100 nawil wyals 

da 35 nawil marils. 

 sodis xsnaris momzadeba 1:100 1 wili soda- 10 wyali. 

 orive xsnars filtraven saceriT ara umetes diametriT 

0.5 mm.  an marlaSi. 

 vaflis gamocxobis dros SeiZleba gamoyenebuli iqnas 

vaflis narCenebi. vaflis narCenebs alboben Tbili wyliT 30-

350C (SefardebiT 1:3) 20 wuTis ganmavlobaSi gajirjvebamde da 

Semdeg xexaven sacerSi an saxex manqanaSi. 

 comis xarisxi damokidebulia nedleulis xarisxze, 

gansakuTrebiT ki fqvilis ujredanaze. yvelaze kargi 

konsistencia- 32% qveviT ar unda iyos ujredana. 

 cximi aZlevs coms plastikurobas, mza produqcias ki 

fenovnebas. 
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 comis sazel manqanaSi asxaven wyals +12-140C, zeTs, 

marils, sodas da sxva komponentebs 20-30 wuTi, amis Semdeg 2-3-

jer umateben fqvils da vaflis narCenebs da ureven 17-20 

wuTi. comi unda iyos kremiseburi masis. comSi vaflis 

narCenebi 50% ar unda aRematebodes. 

 gamocxoba xdeba avtomatur gazis an eleqtro sacxobSi,  

an naxevrad avtomatur vaflis sacxobSi.  

 Txilis an araqisis moxalva xdeba mosaxal aparatSi 120-

1500 C temperaturaze. daqucmaceba mimdinareobs 3-5 mikronamde.  

praline warmoadgens moxaluli, cximSemcveli Teslismyar 

cximTan da SaqarTan wmindad daqucmacebul narevs. igi Tavisi 

SemadgenlobiT, damzadebis xerxiTa da zogierTi fizikur-

qimiuri TvisebebiT Zalian waagavs Sokoladis masas. Saqris 

Semcvelobaa 60%, teni 2-3%. cximSemcvlel Teslisgan unda 

miviRoT fqvilovani masa, emateba Saqris pudra, cximi da 

tardeba valcSi. vRebulobT erTgvarovan kremisebur masas, 

romelic ecxeba vaflis firfitebs, Semdeg iWreba dadgenili 

zomebis mixedviT an amoevleba Sokoladis sarkalSi, 

grildeba, xdeba SefuTva da dafasoeba. 

 vafli warmoadgens Txelforovan furclebs, romelTa 

Soris moTavsebulia sxvadasxva naCurTi, an unaCurTo. 

 vaflis comis dasamzadeblad iyeneben sadRveb manqanas, 

romelic warmoadgens metalur rofs, sadac damontaJebulia  

RerZis masaze damagrebuli frTebiT. 

 vaflis coms aqvs Txeli konsistencia, risTvisac igi 

mTlianad da sworad avsebs yalibs, romelSiac cxveba. 

 naCurTiani vaflis damzadeba xdeba  Semdegnairad: 

sadRveb manqanaSi itvirTeba sakvebi fosfatidebi winaswar 
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momzadebuli emulsiis saxiT, Semdeg emateba kvercxis guli da 

natriumis bikarbonati. morevis Semdeg sadRveb manqanaSi 

umateben 180C gamTbar wyals, rZes (Tu rZiani asortimenti 

mzaddeba), gamocxobis Semdeg miRebul narCenebs, marils da 

bolos  fqvils. SedRvebis xangrZlivoba 18 wuTs Seadgens. 

 naCurTiani vaflis momzadebis dros comis tenianoba 60-

65% Seadgens, unaCurTosi ki - 42-44%, radganac igi Seicavs 

Saqars, romelic webogvaras gajirjvebas zRudavs. 

vaflis furclebis gamocxobis xangrZlivoba 2-4 wuTia. 

gamocxobis temperatura 1700C,  tenianoba 3-4.5 %. 

  gamocxobis Semdeg vafli igzavneba dasayovneblad, 

romlis drosac SesaZlebelia furclebis gamrudeba da 

daskdoma tenis araTanabari dakargvis gamo. amisaTvis 

mizanSewonilia vaflis furclis dayovnebis dros haeris 

tenianoba iyos 29-30%, temperatura ki 50-520 C. 

 mizanSewonilia vaflis furclis dayovneba specialur 

karadebSi, sadac kondicirebuli haeri moZraobs. 

 vaflis dasaSreveblad iyeneben cximovan, pralinis, xilis, 

pamadisa da sxva naCurTebs. cximovani naCurTis dasamzadeblad 

ki-Saqris fxvnils, cxims, esenciebs da mJavas dRveben 

miqsmanqanaSi. SedRvebis xangrZlivoba 15-18 wuTia. 

 pralinis naCurTis dasamzadeblad winaswar moxalul 

Txils da Saqris fqvils ramdenjerme atareben samkalcian 

manqanaSi da Semdeg umateben galRobil sresil kakaos da 

kakaos zeTs 33-340C temperaturis dros. 

 xilis naCurTi mzaddeba Semdegi wesiT, mxolod mas 

SeiZleba  daematos pamada. vaflis furclebis daSrevebas 

awarmoeben wasacxebi manqaniT, romelic Sedgeba ori 
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daRaruli da erTi gluvi lilvisagan. daRaruli lilvebiT 

naCurTi waritaceba mimRebi Zabridan da gadaitaneba gluv 

lilvze, saidanac specialuri daniT igi gadaecema vaflis 

furcels. furclebis dalageba transportiorze xeliT xdeba, 

wacxebul furcelze efareba vaflis meore furceli da 

Semdeg igzavneba dasaWrelad. 

 

 4 sani t ar i ul -hi gi enur i  mo T xo vnebi  

 

4.1 sanitariul-higienur moTxovnebze kontrols axorcielebs 

warmoebis laboratoria an laboratoria, romelic aris 

akreditebuli da warmoebasTan aqvs xelSekruleba 

gaformebuli. 

 

   5 t eqno l o gi ur i  danadgar ebi s Camo naT val i  

 

5.1 teqnologiuri danadgarebis CamonaTvali: 

   sacxobi Rumeli; 

   Sokoladis mosasarkali manqana; 

   wisqvili Saqris; 

 mosaxali aparati; 

 miqseri; 

 comsazeli; 

 vaflis saWreli. 
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 6. nedl eul i s, t eqno l o gi ur i  pr o c esi s da mz a pr o duqc i i s 

   ko nt r o l i s sqema 

 

# kontrolis 

 obieqti 

kontrolis 

adgili 

kontrolis 

perioduloba 

sakontrolo 

parametri 

parametris  

zRvari 

maniSnebeli 

kontrolis 

 meTodi 

1 2 3 4 5 6 7 

 nedleuli      

 xorblis fqvili sawyobi yoveli  

partia  

organoleptika  gost 27558-77 

ujredana % ara umetes 32.0 gost 27839-88 

tenis masuri 

 nawili % 

ara umetes 21.0 gost 9404-88 

 zeTi 

mcenareuli 

  titruli  

mJavianoba% 

 gost 5476-80 

iodis ricxvi  gost 5475-69 

 Saqris fxvnili   saxaroza % 99.9 gost 12571-98 

teni % 3.4-6 gost 1403-68 

mSrali  

nivTiereba % 

60-70 

gost 28561-90 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 mza produqcia: 

vafli da  

vaflis torti 

  organoleptika, 

gemo, suni, kon- 

sistencia, 

forma 

damaxasiaTebeli 

mocemuli 

produqtisaTvis, 

ucxo sunisa da 

gemos gareSe 

gost 5897-90 

mst 20790197-

003- 

-2007 

    tenis masuri 

wili %mSral;I 

nivTierebis 

masiuri wili% 

 

 

      3.0 

gost 5900-90 

    cximis masuri 

 wili % 

18.0-45.0 gost 5899-85 

    saerTo  

Saqris masuri 

 wili % 

18.0-70.0 gost 5903-89 

    titruli 

mJavianobis  

masuri wili % 

1.0-2.0 gost 5898-87 

    nacris masuri 

 wili % 

0.1 gost 5901-87 
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    mikrobiolo- 

giuri maCveneb- 

lebi 

sanwdan  

2.3.2000-00 

 

gost 26668-85 

gost 26669-85 

gost 26670-91 

gost 10444.12-

88 

gost 10444.15-

94 

gost 30519-97 

 

  5. Sef uT va, ni Sandeba, t r anspo r t i r eba da Senaxva 

 

5.1 vafls afasoeben kolofebSi da paketebSi masiT neto: 

 - Sokoladis sarkliT – 0.200; 0.500;3.0 kg; 

 - Sokoladis sarkalis gareSe – 0.200; 1.5; 2.0; 4.0 kg; 

 - dasaSvebi gadaxra ara umetes =0.5%; 

 - tortebi ifuTeba calobiT muyaos kolofebSi. 

5.2 vaflis  dafasoebisaTvis kolofebs da paketebs amofenili 

unda hqondes erT-erTi Semdegi masalebidan: pergamenti gost 

1341-is mixedviT,pergamentismagvari gost 1760-is mixedviT, 

polimeruli afski gost 10354-is mixedviT. 

  vaflis kolofebi ikereba qaraldis,viskozis,abreSumis an 

kapronis lentiT an awebeben polieTilenis webovani lentiT 

gost 20477-is mixedviT. 

  momxmarebelTan SeTanxmebiT dasaSvebia kolofebis ar 

Sekvra. 

5.3 yovel kolofsa da paketze tipografiuli wesiT an 

gadaurecxavi saRebaviT unda gakeTdes niSandeba Semdegi 

aRniSvniT: 

- damamzadebeli sawarmos dasaxeleba, sasaqonlo niSani, 

misamarTi; 

- produqciis dasaxeleba; 
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- masa, /neto/ g; 

- produqciis damzadebis TariRi; 

- Senaxvis sagarantio vada da pirobebi; 

- winamdebare standartis aRniSvna; 

- informaciuli monacemebi produqciis Semadgenlobisa da 

kvebiTi Rirebulebis Sesaxeb. 

5.4 kolofebi da paketebi vafliT ifuTeba gofrirebul muyaos 

yuTebSi gost 13511-is, gost 13512-is mixedviT: brtyeli vafli 

SigTavsiT masiT neto 16 kg-mde, figuruli vafli SigTavsiT 

masiT neto 4 kg-mde, vafli SigTavsis gareSe masiT neto 8 kg-

mde. 

5.5 satransporto taris niSandeba gost 14192-is mixedviT. 

5.6 sarealizacio produqciis niSandeba sruldeba arsebuli 

kanonmdeblobis Sesabamisad. 

5.7 vaflis transportireba xorcieldeba yvela saxis 

daxuruli tipis satransporto saSualebebiT mocemuli saxis 

transportze, kvebis produqtebis gadazidvebze moqmedi 

dadgenili wesebis Sesabamisad. 

  transportireba, CatvirTva- gadmotvirTva unda swarmoebdes 

frTxilad, dartymebisa da mkveTri rxevebis gareSe, daculi 

unda iyos atmosferuli naleqis zemoqmedebisagan. 

  dauSvebelia vaflis gadazidva axlad gamomcxvar purTan an 

specifikuri sunis mqone produqtebTan erTad. 

5.8 vafli unda inaxebodes kargad ganiavebul, mSral, sufTa, 

daxurul saTavsoSi ara umetes +180 C  temperaturaze 

fardobiTi tenianobiT 65-70%. dauSvebelia vaflis Senaxva 

arasakveb masalasTan an specifikuri sunis mqone produqtTan. 
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6. damz adebl i s gar ant i ebi  

 

6.1 damamzadebeli iZleva winamdebare standartis moTxovnebTan 

vaflis Sesabamisobis garantias, Tu daculi iqneba 

transportirebisa da Senaxvis pirobebi. 

6.2 vaflis Senaxvis sagarantio vadaa misi damzadebis dRidan: 

    vafli pralines SigTavsiT  - 2 Tve; 

    vafli kremis SigTavsiT     - 1 Tve; 

    vafli SigTavsis gareSe     - 3 Tve; 

    vafli cximovani SigTavsiT  - 3 Tve; 

    vafli xilis SigTavsiT      - 25 dRe; 

    vaflis torti                - 3 Tve; 

    vafli Sokoladis sarkaliT – 2 Tve.  
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ტექნოლოგიური ინსტრუქცია 

 

 

 

ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმი 
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 წინამდებარე ტექნოლოგიური ინსტრუქცია ვრცელდება 

ფქვილოვან საკონდიტრო ნაწარმზე, რომელიც მიიღება შაქრიანი, 

ფენოვანი სტრუქტურის, საფუარით ან ქიმიურ გამაფხვიერებლებით 

დაყოვნებული ან ერზობელილი ცომის გამოცხობის შედეგად. 

1. ასორტიმენტი 

1.1. ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმი რეცეპტურისა და 

ფორმის მიხედვით მზადდება: 

 - ნამცხვარი – შაქრიანი და ერბოზელილი, შოკოლადის 

ჭიქურით ან მის გარეშე, - გულსართით (ხილფაფის), - ჯემით, 

ქიშმიშით, კაკაოთი, გახეხილი ქოქოსით და გულსართის გარეშე, 

თხილის და ნუშის, შაქარლამა. სხვადასხვა ფორმების – ყალიბის 

მიხედვით; 

 - კექსი პატარა მრგვალი, დიდი ოთხკუთხედი აგურის ფორმის; 

 - რულეტი სხვადასხვა შიგთავსით – მოგრძო მრგვალი; 

 - ქადა – ფენოვანი გულსართით – მრგვალი, გრძელი, 

სამკუთხედი; 

 - თაფლაკვერი, ტულსკოე, გულსართით და გულსართის გარეშე 

– სხვადასხვა; 

 - გალეტი და კრეკერი – სხვადასხვა ფორმის. 

    - ტორტი – სხვადასხვა ფორმის, ცივი ან მოხარშული კრემით, 

შიგთავსით ან მის გარეშე. 

 

 

2.ტექნიკური მოთხოვნები 
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 2.1. ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმი უნდა შეესაბამებოდეს 

წინამდებარე სტანდარტის მოთხოვნებს და დამზადდეს დადგენილი 

წესით დამტკიცებული ტექნოლოგიური ინსტრუქციისა და 

რეცეპტურის მიხედვით, სანიტარული წესებისა და ნორმების 

დაცვით. 

 2.2. ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმის დასამზადებლად 

გამოიყენება შემდეგი ნედლეული და მასალები: 

 - შაქრის ფხვნილი გოსტ 21-94-ის მიხედვით; 

 - ცხიმი მცენარეული შესაბამისობის სერთიფიკატის მიხედვით; 

 - ზეთი პალმის შესაბამისობის სერთიფიკატის მიხედვით; 

 - ყურძენი გამხმარი გოსტ 6882-88-ის მიხედვით;  

 - მარილი სუფრის საკვები გოსტ 13830-91-ის მიხედვით; 

 გამაფხვიერებელი E 341 ან სხვა გამაფხვიერებელი 

შესაბამისობის სერთიფიკატის მიხედვით; 

- ჟელატინი გოსტ 11293-89-ის მიხედვით; 

- პექტინი გოსტ 29186-91-ის მიხედვით; 

- საფუარი პურსაცხობი, მშრალი გოსტ 28483-90-ის მიხედვით; 

- სოდა საკვები გოსტ 2156-76-ის მიხედვით; 

- ჯამები გოსტ 16599-71-ის მიხედვით; 

- ფქვილი, ხორბლის პურსაცხობი გოსტ 26574-85-ის მიხედვით; 

- ძმარი რსტ 109-73-ის მიხედვით; 

- არაქისი (მიწის თხილი) მოთხოვნები დამზადებისა და 

მოწოდებისა გოსტ 17111-88-ის მიხედვით; 

- არაყები სსტ 26-99-ის მიხედვით; 

- არაყები გოსტ 27907-88-ის მიხედვით; 
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- წვენების ხილისა და კენკრისა კონცენტრირებული გოსტ 

18192-78-ის მიხედვით; 

- გული ტკბილი ნუშის გოსტ 16831-71-ის მიხედვით; 

- გული თხილის გოსტ 16835-71-ის მიხედვით; 

- გული კაკლის გოსტ 16833-81-ის მიხედვით; 

- ლიმონმჟავა კვებითი გოსტ 908-79-ის მიხედვით; 

- არომატიზატორები შესაბამისობის სერთიფიკატის მიხედვით; 

- თაფლი ნატურალური გოსტ 19792-87-ის მიხედვით. 

 

 

3. ტექნიკური მოთხოვნები 

 

 3.1. ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმის წარმოების 

ტექნოლოგიური პროცესი შედგება შემდეგი ოპერაციებისაგან: 

- ნედლულის მიღება და მომზადება; 

- ცომის მომზადება; 

- ნახევარფაბრიკატის მომზადება; 

- გამოცხობა; 

- გაგრილება, შეფუთვა და ნიშანდება. 

3.2. ნამცხვრის დასამზადებლად რეცეპტურით 

გათვალისწინებულ ნედლეულს და სხვა მასალებს იღებს კონდიტერი, 

რაოდენობისა და საწარმოს ლაბორატორიის მიერ დადგენილი 

ხარისხის მიხედვით. 

მიღებულ ნედლეულს ანთავისუფლებენ შესაფუთი ტარისაგან 

და წონიან. 
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ფქვილს ხმარების დროს უნდა ჰქონდეს ოთახის ტემპერატურა. 

ფქვილი ხმარების წინ იცრება საცერში, რომლის უჯრის დიამეტრის 

ზომაა 3მმ. შაქრის სიროფს წურავენ საცერში რომლის უჯრის 

დიამეტრის ზომაა 1.5 მმ. 

ფქვილი და სახამებელი ინახება მეტალურ ბუნკერში.  

ნამცხვრის დასამზადებლად ძირითადად იყენებენ მყარ ცხიმებს. 

ხმარების წინ ხდება მათი პლასტიფიცირება. მათ აცხელებენ 

გალღობის ტემპერატურამდე. მყარი ცხიმების მთლიანი გალღობა არ 

შეიძლება, რადგან ამ შემთხვევაში ხდება მათი განშრევება და 

ცხიმები კარგავენ თავის თვისებებს. ასეთი ცხიმით მომზადებული 

პროდუქცია აქონიანებს ეტიკეტს და კოლოფებს და ამცირებს მზა 

ნაწარმის შენახვის ვადებს. 

ნამცხვრის დასამზადებლად იყენებენ კვერცხს. გამოყენების 

დროს კვერცხი განსაკუთრებით უნდა დამუშავდეს. პირველად 

კვერცხი ირეცხება 0.75% მარილმჟავას ხსნარით, შემდეგ ამუშავებენ 

5% ქლორიანი კირის ხსნარით და ბოლოს ავლებენ 

ნახშირმჟავანატრიუმის 5% ხსნარში.  

დამუშავება ხდება ცალკე ოთახში. 

თაფლი დნება 40-500C ტემპერატურაზე და იწურება საცერში. 

ქიშმიში უნდა გაიწმინდოს და გაირეცხოს, თხილი გაიწმინდოს, 

სოდა, მარილი წინასწარ უნდა დაიფქვას, დაქუცმაცდეს, გაირეცხოს 

და დამზადდეს მისი ხსნარი, რომელიც უნდა გაიფილტროს.  

3.3. ცომის მომზადება 
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ცომი, რომელსაც იყენებენ ნამცხვრის დასამზადებლად თავისი 

შემადგენლობით წარმოადგენს უფრო რთულ კომპლექსს ვიდრე 

პურის, რადგან მის შემადგენლობაში შედის შაქარი და ცხიმი. 

ცხიმი წებოგვარას მოცილების ზედაპირზე ადსორბირდება და 

ქმნის აფსკს, რომელიც ეწინააღმდეგება წყლის შეჭრას მოცულობაში. 

შაქარი – რომელსაც დეჰიდრატაციული თვისებები აქვს, ცომს 

აძლევს პლასტიკურობას და ელასტიურობას.  

ნამცხვრების დასამზადებლად გამოიყენება უმაღლესი ხარისხის 

ფქვილი (30%) და I ხარისხის ფქვილი (72%). 

ცომის ხარისხზე გავლენას ახდენს წებოგვარა. გამოიყენება 

ისეთი ფქვილი, რომელიც დაბალი ან საშუალო წებოგვარის 

შემცველია.  

ცხიმი ცომს უმატებს პლასტიკურობას და მზა ნაწარმს აძლევს 

ფენოვან და ფხვიერ თვისებებს. 

ნაწარმის გაფუებისათვის გამოიყენება ნატრიუმის ბიკარბონატი, 

მაწონი, ან სპეციალური გამაფუებელი იმპორტული, რომლებიც 

გამოცხობის პროცესში იშლებიან, გამოყოფენ გაზს და აფხვიერებენ 

ცომს. 

ცომის მოზელა წარმოებს ცომსაზელ მანქანაში. მოზელვა ხდება 

შემდეგნაირად: შაქრის ფხვნილი, მარილი, ცხიმი, სიროფი, თაფლი, 

წყალი ან იტვირთიება ერთად 2-3 წუთი. ნედლეული ირევა, შემდეგ 

მანქანის მუშაობის დროს ემატება ფქვილის ნახევარი რაოდენობა, 

გამაფულებელი. ამის შემდეგ ცომის საზელში იტვირთება ფქვილის 

დანარჩენი ნაწილი. 
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გამზადებული ცომი კარგად უნდა იყოს არეული და მასში არ 

უნდა იყოს მოუზელავი ნედლეულის კვალი და დაუსველებელი 

ფქვილის ნაწილები. 

3.4. მომზადებული ცომის ფორმა: მრგვალი, მოგრძო, გულის, 

ოთხკუთხედი ლაგდება საცხობ ფორმებში, ყოვნდება ცოტა ხანს. 

ცხვება-200გ, 20-45 წთ. გამოცხობა წარმოადგენს მეტად რთულ ფაზას, 

რადგან ამ დროს ცომში მიმდინარეობს რთული ფიზიკო-ქიმიური და 

კოლოიდური ცხვლილებები. 

გამოცხობის დროს ცომი თანდათანობით ცხელდება საცხობი 

კამერის ცხელი ჰაერით. გამოცხობის პირველ პერიოდში ცომის 

ზედაპირი აღწევს 1000C ტემპერატურას, ცომის შიგა ნაწილში კი 

ტემპერატურა არ არემატება 700C -ს. 

 გამოცხობის მეორე პერიოდში საცხობ კამერაში ტემპერატურა 

მატულობს 300-4000C ტემპერატურამდე. 

მესამე პერიოდში ტემპერატურა კლებულობს 2500C-მდე. ამ 

დროს წარმოებს ნაწარმის სტრუქტურის საბოლოო ფიქსაცია ქერქის 

წარმოშობა. გამოცხობის დასასრულს ზესაპირის ტმპერატურაა 170-

1800C, ხოლო ნამცხვრის შუაგულში 170-1800C. 

გამოცხობის დრო 10-15 წუთი. 

 

ქადა 

 

3.5. იზილება ფენოვანი ცომი. ცომს ესმება მარგარინი, იკეცება 

და იდება მაცივარში 30 წთ. ეს მეორდება სამჯერ. 
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შიგთავსი: პურის ფქვილი, კარაქი ნაღების, შაქრის ფხვნილი 

იზილება ერთმანეთში. 

ბრტყელდება ფენოვანი ცომი, ეყრება შიგთავსი, კვლავ 

ბრტყელდება რამოდენიმეჯერ და ეყრება შიგთავსი. იჭრება 

სხვადასხვა ფორმის ნაჭრებად და ცხვება ღუმელში. 

ბრტყელდება. 

3.6 გამოცხობის შემდეგ ნამცხვარი ცივდება. მზა ნაწარმი 

ცივდება 50-700C ტემპერატურამდე. საბოლოოდ 32-400C 

ტემპერატურამდე გაციებული ნამცხვარი ლაგდება მუყაოს ყუთებში, 

რომელსაც ჩაფენილი აქვს პერგამენტის ქაღალდი ან 

პარაფინირებული ქაღალდი. 

ნამცხვარი გამოდის წონით 1.5-3.0 კგ-მდე. 

ყუთები მზადდება მუყაოსაგან, რომელიც ნებადართულია 

საქართველოს შრომის ჯანმრთელობის და სოციალური დაცვის 

სამინისტროს მიერ. ყუთებს შიგნიდან ეფინება პერგამენტის 

ქაღალდი, პარაფინირებული ქაღალდი Ggo st  1760-ის მიხედვით.  

 

 

 

 

კექსი 

3.7 კექსის დასამზადებლად რეცეპტურით გათვალიწინებულ 

ნედლეულს და სხვა მასალებს იღებს ოსტატი რაოდენობისა და 

საწარმოოს ლაბორატორიის მიერ დადგენილი ხარისხის მიხედვით. 
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3.8 მიღებულ ნედლეულს ანთავისუფლებენ შესაფუთი 

ტარისაგან, წონიან და გარკვეული თანამიმდევრობით შეაქვთ საზელ 

მანქანაში. 

3.9 კექსის ნახევარფაბრიკატის მომზადება 

კექსის ცომს ამზადებენ ორი ხერხით. პირველი ხერხის დროს 

საზელ მანქანაში ყრიან ფქვილის, ცხიმს, გამაფხვიერებელს და 

ზელენ ცომს. 

მეორე ხერხით – შაქარს, გამაფხვიერებელს და ცხიმს ათავსებენ 

საზელ მანქანაში ზელენ, თანდათანობით უმატებენ ფქვილს,  და 

დარჩენილ შაქრის ნარევს. 

შემდეგ ცომს წინასწარ ცხიმწასმულ ან ქაღალდჩაფენილ 

ფორმებში ათავსებენ და აცხობენ 480-200 0C–ზე. შემდეგ აგრილებენ. 

3.10 თაფლის კვერი წარმოადგენს საკონდიტრო ნაწარმს, 

რომელიც მზადდება, ძირითადად, მრგვალი სფერული ზედაპირის 

და შაქრის გარდა შეიცავს სხვადასხვა სურნელოვან ნივთიერებებს. 

დამზადების მიხედვით თაფლის კვერი შეიძლება იყოს 

ჩვეულებრივი და მოხარშული. 

ჩვეულებივი თაფლის კვერი შეიცავს შაქრის დიდ რაოდენობას, 

რის გამოც ცომს აქვს ფხვიერი და ბლანტი კონსისტენცია. 

რეცეპტურით განკუთვნილ ნედლეულს დებენ საზელ მანქანაში 

შემდეგი თანმიმდევრობით: შაქარი ან შაქრის სიროფი, წყალი, 

თაფლი, ბადაგი, ინვერსიული სიროფი, მელანჟი ან კვერცხი, ესენცია, 

მშრალი სუნამო (სხვადასხვა სურნელოვანი ნივთიერება), სოდა და 

ამონიუმი, ფქვილი. 
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მთელ ნედლეულს, გარდა ფქვილისა და გამაფუებელი 

ნივთიერებისა კარგად ურევენ საზელ მანქანაში 2 წუთის 

განმავლობაში, შემდეგ უმატებენ დანარჩენ ნედლეულს, ცომის 

ზელის ხანგრძლივობა 5-12 წუთია, ტენიანობა- 23-25%. 

მოხარშული თაფლის კვერის მომზადების დროს ცომის ზელა 

მიმდინარეობს სამ ფაზად: 

1 ფქვილის შეხარშვა შაქარ-ბადაგიან სიროფთან; 2 ნახარშის 

გაციება; 3 ნახარშის მოზელა დანარჩენ ნედლეულთან. 

ნახარშის დასამზადებლად ღია სახარშ ქვაბში ათავსებენ შაქარს, 

თაფლს, ბადაგს და წყალს; ნარევს აცხელებენ 750C –მდე, შაქრის 

მთლიანად გახსნამდე. მიღებულ სიროფს აციებენ 65 0C–მდე, 

თანდათანობით უმატებენ ფქვილს და ცომს 10-15 წუთის 

განმავლობაში კარგად ურევენ. ნახარშის ტენიანობა 19-20%-ს 

შეადგენს. შეხარშვის შემდეგ ცომს აციებენ, რომლის დროსაც მის 

თითოეულ ფენას, მონოლითური ცომის წარმოშობის თავიდან 

აცილების მიზნით, ზეთავენ მცენარეული ზეთით. ნახარში უნდა 

გაცივდეს 25-270C- მდე. 

მოხარშული ცომის მოზელვა ხდება უნივერსალურ საზელ 

მანქანაში, რომელშიაც ათავსებენ გაციებულ ნაზარშს და დანარჩენ 

ნედლეულს. ზელის ხანგრძლივობა 30 წუთი. მზა ცომს უნდა 

ჰქონდეს 0 0C ტემპერატურა და 22% ტენიანობა. 

პერიოდულ საზელ მანქანების გარდა, ცომის მოსამზადებლად 

იყენებენ აგრეთვე უწყვეტი ქმედების საზელ მანქანებს, რომელთა 

ხმარების გროს მზადდება ემულსია და ერევა დანარჩენ ნედლეულს. 
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ცომის დაყალიბება ძირითადად წარმოებს მანქანებით. მიმღები 

ბუნკერიდან ცომი დაღარული ლილვების საშუალებით შეიწნიხება 

სხვადასხვა კონტურის ყალიბში და გამოსვლისას იჭრება ფოლადის 

მავთულით, რის შემდეგ ამოკვეთილი ცომი თავისთავად ლაგდება 

ღუმელის ლენტაზე. 

ტაფლის კვერის გამოსაცხობად იყენებენ გვირაბული ტიპის 

გაზია ღუმელებს კონვეირული ქვედით. გამოცხობის ტემპერატურა 

210-2400C-ია, ხანგრძლივობა - 6 -12 წუთი. გამოცხობის შემდეგ მზა 

ნაქარმი უნდა გაცივდეს. რის შემდეგ მას უკეთებენ ტირაჟირებას 

(მოჭიქვას). 

ტირაჟირებას აწარმოებენ შაქრის სიროფით, რომლის წყალთან 

შეფარდება 1 : 0.4. 

ამ პროცესს აწარმოებენ იმისათვის, რომ მზა ნაწარმის 

ზედაპირზე შეიქმნას გამოკრისტალებული შაქრის კრიალა. 

მარმელადის მსგავსი ფენა, რომელიც უნახავს ნაწარმს სიახლეს 

დროთა განმავლობაში.  

ტირაჟირებისათვის იყენებენ დრაჟეს ქვბებს, სადაც თავსდება 

ტირაჟირებისათვის განკუთვნილი პროდუქცია, რომელზედაც ასხამენ 

შაქრის სიროფს 85-900C ტემპერატურით, რის შემდეგ იგი მიდის 

გასაშრობად. 

თაფლის კვერი შეიძლება დამზადდეს ხილის ნაჩურთით, ან 

მის ზედაპირს უსვამენ კვერცხს, აყრიან შაქრის ფხვლის, თხილის ან 

ნუშის დაღერღილ გულს, რთავენ ქიშმიშით, ცუკატებით და სხვა 

ყველა ამ ოპერაციას აწარმოებენ ცომზე, გამოცხობის წინ. 

თაფლის კვერი იფუთება კოლოფებსა და ყუთებში. 
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გალეტის და კრეკერის საფუარის დამზადება შედგება ორი 

ფაზისაგან. ხაშია მომზადება და ცომის მოზელვა ხაშთან და 

დანარჩენ ნედლეულთან. საფუარს წინასწარ აქუცმაცებენ და ხსნიან 

წყალში, რომლის ტემპერატურა 32-350C–ია. დუღილის 

ინტენსიფიკაციისათვის მას უმატებენ 4% შაქარს. 

ხაშის დასამზადებლად ფქვილს, წყალს, შაქარს და საფუარს 

ერთად ურევენ 7-8 წუთის განმავლობაში ერთგვაროვანი მასის 

მიღებამდე, რომლის ტემპერატურა უნდა იყოს 52-620C, ნარევს 

ტოვებენ 320C –ზე 55-70 წუთის განმავლობაში. 

ხაშის და ცომის დუღილის დროს მასში გროვდება რძემჟავა, 

რომელიც მოქმედებს ცომის ცილების გაჯირჯვების პროცესსა და 

პეპტიციაზე და გავლენას ახდენს ნაწარმის გემოზე; ზოგჯერ 

გალეტის ცომის მომზადების დროს მას დამატებით უმატებენ 

რძემჟავას 1-1.5% რაოდენობით. 

ხაშის მზადყოფნას ამოწმებენ მოცულობის მომატებით (2.5 – 3-

ჯერ) შემდეგ მაქსიმალური მოცულობის შემცირების დაწყებით, რასაც 

ამჩნევენ ხაშის ზედაპირზე ნაოჭის გაჩენით. 

ცომის მოსაზელად საზელ მანქამაში ათავსებენ ხაშს, შემდეგ 

უმატებენ დანარჩენ ნედლეულს და ბოლოს ფქვილს. ცომს ზელენ 25-

60 წუთის განმავლობაში, რაც დამოკიდებულია ფქვილის თვისებებსა 

და ტემპერატურულ პირობებზე. 

ცომის ოპტიმალური ტენიანობა გალეტისათვის 31-33%-ია, 

კრეკერკებისათვის 26-31%. საფუარის შემცველი ცომის ტემპერატურა 

ზელის დასასრულს უნდა შეადგენდეს 32-370C.  
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შემდეგ ხდება ცომის დაყოვნება და გამოცხობა 1600C. 

გამომცხვარი ნამცხვარი ცივდება 32-400C ტემპერატურამდე. 

 

ტორტი 

 

3.11 ტორტის დასამზადებლად რეცეპტურით გათვალისწინებულ 

ნედლეულს და სხვა მასალებს იღებს კონდიტერი, რაოდენობისა და 

საწარმოს ლაბორატორიის მიერ დადგენილი ხარისხის მიხედვით. 

მიღებულ ნედლეულს ანთავისუფლებენ შესაფუთი ტარისაგან 

და წონიან. 

ფქვილს ხმარების დროს უნდა ჰქონდეს ოთახის ტემპერატურა. 

ფქვილი ხმარების წინ იცრება საცერში, რომლის უჯრის დიამეტრის 

ზომაა 3მმ. შაქარს აქუცმაცებენ წისქვილში და ცრიან საცერში, 

რომლის უჯრის დიამეტრის ზომაა 1.0 მმ. 

ფქვილი და სახამებელი ინახება მეტალურ ბუნკერში.  

ტორტის კრემის მოსამზადებლად ძირითადად იყენებენ მყარ 

ცხიმებს. ხმარების წინ ხდება მათი პლასტიფიცირება. მათ აცხელებენ 

გალღობის ტემპერატურამდე. მყარი ცხიმების მთლიანი გალღობა არ 

შეიძლება, რადგან ამ შემთხვევაში ხდება მათი განშრევება და 

ცხიმები კარგავენ თავის თვისებებს. ასეთი ცხიმით მომზადებული 

პროდუქცია აქონიანებს ეტიკეტს და კოლოფებს და ამცირებს მზა 

ნაწარმის შენახვის ვადებს. 

ტორტის დასამზადებლად იყენებენ კვერცხს. გამოყენების დროს 

კვერცხი განსაკუთრებით უნდა დამუშავდეს. პირველად კვერცხი 

ირეცხება 0.75% მარილმჟავას ხსნარით, შემდეგ ამუშავებენ 5% 
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ქლორიანი კირის ხსნარით და ბოლოს ავლებენ 

ნახშირმჟავანატრიუმის 5% ხსნარში.  

დამუშავება ხდება ცალკე ოთახში. 

3.12. ცომის მომზადება 

ცომი, რომელსაც იყენებენ ტორტის დასამზადებლად თავისი 

შემადგენლობით წარმოადგენს უფრო რთულ კომპლექსს ვიდრე 

პურის, რადგან მის შემადგენლობაში შედის შაქარი და ცხიმი. 

ცხიმი წებოგვარას მოცილების ზედაპირზე ადსორბირდება და 

ქმნის აფსკს, რომელიც ეწინააღმდეგება წყლის შეჭრას მოცულობაში. 

შაქარი – რომელსაც დეჰიდრატაციული თვისებები აქვს, ცომს 

აძლევს პლასტიკურობას და ელასტიურობას.  

ტორტის დასამზადებლად გამოიყენება უმაღლესი ხარისხის 

ფქვილი (30%) და I ხარისხის ფქვილი (72%). 

ცომის ხარისხზე გავლენას ახდენს წებოგვარა. გამოიყენება 

ისეთი ფქვილი, რომელიც დაბალი ან საშუალო წებოგვარის 

შემცველია.  

ცხიმი ცომს უმატებს პლასტიკურობას და მზა ნაწარმს აძლევს 

ფენოვან და ფხვიერ თვისებებს. 

ნაწარმის გაფუებისათვის გამოიყენება ნატრიუმის ბიკარბონატი, 

სპეციალური გამაფუებლები, რომლებიც გამოცხობის პროცესში 

იშლებიან, გამოყოფენ გაზს და აფხვიერებენ ცომს. 

ცომის მოზელა წარმოებს ცომსაზელ მანქანაში. მოზელვა ხდება 

შემდეგნაირად: შაქრის ფხვნილი, კვერცხის ცილა, მარილი, ცხიმი, 

იტვირთება ერთად 2-3 წუთი. ნედლეული ირევა, შემდეგ მანქანის 

მუშაობის დროს ემატება კვერცხის გული, ფქვილის ნახევარი 
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რაოდენობა და გამაფულებელი. ამის შემდეგ ცომის საზელში 

იტვირთება ფქვილის დანარჩენი ნაწილი. 

გამზადებული ცომი კარგად უნდა იყოს არეული და მასში არ 

უნდა იყოს მოუზელავი ნედლეულის კვალი და დაუსველებელი 

ფქვილის ნაწილები. 

3.4. მომზადებული ცომის ფორმა: მრგვალი, მოგრძო, გულის, 

ოთხკუთხედი ლაგდება საცხობ ფორმებში, ყოვნდება ცოტა ხანს. 

ცხვება-200გ, 20-45 წთ. გამოცხობა წარმოადგენს მეტად რთულ ფაზას, 

რადგან ამ დროს ცომში მიმდინარეობს რთული ფიზიკო-ქიმიური და 

კოლოიდური ცხვლილებები. 

გამოცხობის დროს ცომი თანდათანობით ცხელდება საცხობი 

კამერის ცხელი ჰაერით. გამოცხობის პირველ პერიოდში ცომის 

ზედაპირი აღწევს 1000C ტემპერატურას, ცომის შიგა ნაწილში კი 

ტემპერატურა არ არემატება 700C -ს. 

 გამოცხობის მეორე პერიოდში საცხობ კამერაში ტემპერატურა 

მატულობს 300-4000C ტემპერატურამდე. 

მესამე პერიოდში ტემპერატურა კლებულობს 2500C-მდე. ამ 

დროს წარმოებს ნაწარმის სტრუქტურის საბოლოო ფიქსაცია ქერქის 

წარმოშობა. გამოცხობის დასასრულს ზესაპირის ტემპერატურაა 170-

1800C, ხოლო ნამცხვრის შუაგულში 170-1800C. 

გამოცხობის დრო 20-40 წუთი. 
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4. სანიტარულ- ჰიგიენური მოთხოვნები 

 

4.1  sanitarul – higienur moTxovnebze kontrols 

axorcielebs warmoebis laboratoria, romelic aris 

akreditirebuli da warmoebasTan aqvs xelSekruleba 

gaformebuli. 

 

 

5.ტექნოლოგიური დანადგარების ჩამონათვალი 

5.1 teqnologiuri danadgarebis CamonaTvali: 

sacxobi Rumeli; 

Sokoladis mosasarkali manqana; 

  wisqvili Saqris; 

  miqseri (comsazeli); 

  keqsis formebi;  

  qvabebi. 

6 ნედლეულის, ტექნოლოგიური პროცესის და მზა 

პროდუქციის კონტროლის სქემა 

# kontrolis 

obieqti 

kontro

lis 

adgili 

kontrolis 

periodulo

ba 

sakontrolo 

parametri 

parametriszRvari 

maniSnebeli 

kontroli

s meTodi 

1 2 3 4 5 6 7 

 nedleuli      

 xorblis 

fqvili 

sawyobi  yoveli 

partia 

organoleptika  gost 27558-77 

ejredana % ara umetes 32.0 gost 27839-88 

tenis masuri 

wili %  

ara umetes 21..0 gost 9404-88 
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 zeTi 

mcenareuli 

  titruli 

mJavianoba % 

 gost 5476-80 

iodis ricxvi  gost 5475-69 

 Saqris 

fxvnili 

  saxaroza % 99.9 gost 12571-98 

teni % 3.4-6 gost 1403-68 

 jemebi   organoleptika 

gemo, suni, 

feri 

damaxasiaTebeli 

gamoyenebuli 

produqtisaTvis 

gost 1009-88 

mSrali 

nivTiereba % 

60-70 gost 28561-90 

 guli: 

Txilis, 

kaklis, 

araqisis 

  organoleptika saRi, mavne 

minarevebisa da 

puris mavneblebiT 

dazianebis gareSe 

gost 16835-81 

gost 16833-71 

gost 17111-88 

 yurZeni 

xmeli 

  organoleptika vizualurad gost 6882-88 

 wveni 

xilis  

  organoleptika damaxasiaTebeli 

mocemuli 

xilisaTvis ucxo 

sunis da gemos 

gareSe 

gost 657-97 

gost 16366-78 

mSrali 

nivTiereba % 

9.0-16.0 gost 28561-90 

 Tafli 

naturalu-

ri 

  organoleptika damaxasiaTebeli 

mocemuli 

saxeobis 

TaflisaTvis 

gost 19792-87 

mSrali 

nivTiereba % 

84.0  

 mza 

produqcia 

namcxvari: 

keqsi, 

ruleti, 

qada, 

Taflakveri

, galeti 

  organoleptika 

gemo, suni, 

konsistencia, 

forma 

damaxasiaTebeli 

mocemuli 

produqtisaTvis, 

ucxo sunis da 

gemos dareSe 

gost 5897-90 

mst 20790197-

003-2007 

    tenis mas. 

wili  

3.5-10.0 gost5900-90 
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mSrali 

nivTiereba  % 

    cximis masuri 

wili % 

7.0-34.0 gost 5899-85 

    saerTo Saqris 

masuri wili % 

7.0-60.0 gost 5903-89 

    titruli 

mJavianobis 

masuri wili % 

1.0-2.0 gost 5898-87 

    nacris masuri 

wili %  

0.1 gost 5901-87 

    mikrobiologi

uri 

maCveneblebi 

sanwdan 2.3.2 000-00 gost26668-85 

gost 26669-85 

gost 26670-91 

gost 10444.12-

88 

gost 10444.15-

94 

gost 30518-97 

gost 30519-97 
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5. შეფუთვა, ნიშანდება, ტრანსპორტირება და შენახვა 

 

5.1. fqvilovan sakonditro nawarms afasoeben 

polieTilenis parkebSi an muyaos yuTebSi woniT 0.5-5.0kg. 

go st 13511-is, go st  13512-is mixedviT. 

5.2. fqvilovan sakonditro nawarms dafasoebuls muyaos 

yuTebSi, amofenili unda hqondes erT-erTi Semdegi 

masalebidan: pergamenti go st  1341-is mixedviT. 

pergamentismagvari go st  1760-is mixedviT, polimeruli afski 

go st  10354-is mixedviT. 

yuTebi ikereba qaRaldis, viskozis, abreSumis an 

kapronis lentiT an awebeben polieTilenis webovani lentiT 

go st  220477-is mixedviT. 

5.3 yovel yuTs an polieTilenis parks tipografiuli 

wesiT an gadaurecxavi saRebaviT ukeTdeba naSandeba Semdegi 

aRniSvniT: 

_ damamzadebeli sawarmos dasaxeleba, sasaqonlo niSani, 

misamarTi; 

_produqciis dasaxeleba; 

_masa/neto/g; 

_produqciis damzadebis tariRi; 

_ Senaxvis sagarantio vada da pirobebi; 

_winamdebare standartis aRniSvna; 

_informaciuli monacemebi produqciis Semadgenlobisa da 

kvebiTi Rirebulebis Sesaxeb. 

5.4 satransporto taris niSandeba go st  14192-is 

mixedviT. 
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5.5 sarealizacio produqciis niSandeba sruldeba 

arsebuli kanonmdeblobis Sesabamisad. 

5.6 fqvilovani sakonditro nawarmis transportireba 

xorcieldeba yvela saxis daxuruli tipis satransporto 

saSualebebis mocemuli saxis transportze kvebis produqtebis 

gadazidvebze moqmedi dadgenili wesebis Sesabamisad. 

trnsportireba CatvirTva-gadmotvirTva unda warmoebdes 

frTxilad, dartymebisa da mkveTri rxevebis gareSe, daculi 

unda iyos atmosferuli naleqis zemoqmedebisagan. 

dauSvebelia gadazidva axlad gamomcxvar purTan, 

specifikuri sunis mqone produqtebTan an arasakvrb 

masalasTan erTad. 

5.7 fqvilovani sakonditro nawarmi unda inaxebodes 

kargad ganiavebul mSral, sufTa, daxurul sawarmoebSi ara 

umetes +180C temperaturaze, fardobiTi tenianoba 65-70%. 

 

 

 

6. დამამზადებლის გარანტიები 

 

 

6.1 damamzadebeli iZleva winamdebare standartis 

moTxovnebTan produqciis Sesamamisobis garantias, Tu daculi 

iqneba transportirebisa da Senaxvis pirobebi, 

6.2 fqvilovani sakonditro nawarmis Senaxvis sagarantio 

vadaa misi damzadebis dRidan: 

_ namcxvrisaTvis – 3 Tve; 

_ galetisaTvis woniT – 3 Tve; 
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_ galetisaTvis dafasoebuli – 6 Tve; 

_ krekerisaTvis – 2 Tve; 

_ TaflakverisaTvis zamTris periodSi – 1 Tve; 

_ TaflakverisaTvis zafxulis periodSi – 20 dRe; 

_ ruletisaTvis xilis SigTavsiT – 7 dRe. 

_ tortisTvis – moxarSuli kremiT 6 saaTi; 

_ tortisTvis – civi kremiT 36 saaTi. 
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