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არამედ მაღალყუათიანობითა და დიეტურობითაც, 

ცილოვანი ნივთიერებების ალბუმინის და გლობუ-

ლინის მაღალი შემცველობით, სასარგებლო ბაქ-

ტერიების – პრობიოტიკების არსებობით და სხვა 

მრავალი სასარგებლო თვისებებით. საკითხი მეტად 

აქტუალურია და შესაძლებელია უნარჩენო ტექნო-

ლოგიებით სხვადასხვა სახის სასმელის დამზადება. 

შრატის მაქსიმალური გამოყენებისთვის ჩატარდა 

კვლევები ლაბორატორიულ პირობებში არომატი-

ზებული, გამაჯანსაღებელი სასმელების დასამზა-

დებლად და უნარჩენო ტექნოლოგიების შესა-

მუშავებლად.  

 

საკვანძო სიტყვები: მიკრობიოლოგიური მონა-

ცემები; რძე; რძის პროდუქტები; შრატის კვებითი 

ღირებულება; შრატის უნარჩენო ტექნოლოგიები. 

 

 

შესავალი 

შრატი რძემჟავა პროდუქტია, რომელიც მიიღება 

ყველის, ხაჭოს, კაზეინის წარმოებისას. იგი უმნიშვ-

ნელოვანესია კვებითი ღრებულებით. საქართვე-

ლოში რძის დიდი ნაწილი ყველის დამზადებას 

ხმარდება. ამიტომ ყველის შრატის გადამუშავება 

აქტუალურია, განსაკუთრებით ყველის მწარმოებე-

ლი ქარხნებისათვის. შრატი საუკეთესო პროდუქ-

ტია ნედლეულის კომპლექსური გადამუშავებისა 

და უნარჩენო ტექნოლოგიებით სვადასხვა სახის 

საკვები პროდუქტის დასამზადებლად. შრატი შეი-

ცავს სასარგებლო პრობიოტიკებს. ლაქტობაცილები 

ხელს უწყობს კუჭ-ნაწლავის ტრაქტის სწორად 

ფუნქციონირებას. გაუფილტრავ შრატში მაღალი 

შემცველობითაა ალბუმინი, გლობულინი და ისეთი 

დაბალმოლეკულური ცილები, როგორიცაა პრო-

ტეაზები, პეპტონები, ცხიმის ბურთულების გარსთა 

ცილები (გაპტეინები), იგი შეიცავს ფოსფორს, რკი-

ნას, ნატრიუმს, კალციუმს, კალიუმს, მაგნიუმს, B 

ვიტამინების სრულ სპექტრს, C ვიტამინს, ნიკოტი-

ნის მჟავას, ქოლინს, ამინომჟავებს, ცხიმოვან მჟა-

ვებს, რომლებსაც კარგად ითვისებს ორგანიზმი და 

საუცხოო ნედლეულია მრავალი ცილოვანი პრო-

დუქტის წარმოებისთვის. ითვლება, რომ შრატის 

ცილებს უკეთესად შეიწოვს, ორგანიზმი, ვიდრე 

ქათმის კვერცხის ცილას. შრატი ერთადერთი დიე-

ტური და სამკურნალო ჯანსაღი საკვებია, რომელ-

თან ერთადაც ადამიანი იღებს დიდი რაოდენობით 

მიკროორგანიზმების ცოცხალ სასარგებლო ბაქ-

ტერიებს. 

შრატში არსებობს ცილები, რომლებიც არეგუ-

ლირებენ უჯრედების განახლებისა და ზრდის 

პროცესებს; შრატს ახასიათებს ანტიოქსიდანტური 

მოქმედება, შესაბამისად, ის სილამაზისა და ჯანმრ-

თელობის ელექსირია. მას აქვს დაბერების შენელე-

ბის უნარი. ამიტომ რძის შრატი ნატურალური კოს-

მეტიკის შედგენილობაში შედის. მას ნებისმიერი 

ტიპის კანის გადამრჩენელს უწოდებენ. სახის ნიღ-

ბებით მას შეუძლია შეებრძოლოს ნაოჭებს და 

ზედმეტ სიმშრალეს, ასევე სახეს ჯანსაღი ფერი მი-

ანიჭოს, შრატი თმისთვისაც სასარგებლოა, ხელს 

უწყობს მის ზრდას და აღდგენას. 

შრატის გამოყენება მოსახერხებელია, როცა 

საკვების შეთვისებისთვის საჭირო ენერგიის მცირე 

დანახარჯით ადამიანი აღიდგენს ენერგიას. მაწვნის 

შედედების პროცესში წარმოებულ აციდოფილინის 

ჩხირებს და ასევე საფუარებს უნარი აქვთ გამოყონ 

საგრძნობი რაოდენობა ანტიბიოტიკებისა, როგო-
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რიცაა ლაქტოლინი, ლაქტომინი, სტრეპტოციდი. 

რძემჟავა პროდუქტების დიდი ნაწილი: ხაჭო, 

იოგურტები, მაწონი, აციდოფილური რძე, აციდო-

ფილინი, კეფირი, არაჟანი, შრატები, დო, ზოგი-

ერთი სახის მჟავე ყველი და სხვა, გამოირჩევიან არა 

მარტო ყუათიანობითა და დიეტურობით, არამედ 

სამკურნალო თვისებებითაც ხასიათდებიან.  

აფთიაქებში კამის წყლის დამზადებისას გამოი-

ყენება კამის ეთერზეთი, რომლის ძირითადი კომ-

პონენტია ანეთოლი. ეს უკანასკნელი ძირითადად 

უზრუნველყოფს კოლიკის შემსუბუქებას, ასევე კა-

მის ეთერზეთის თვისებებია: ანტიმიკრობული, სო-

კოს საწინააღმდეგო, ანტისპაზმური, ჰეპატოპრო-

ტექტორული (ღვიძლის ტოქსიკური დაზიანებით) 

მოქმედება; იგი არის ამოსახველებელი საშუალება 

(კამის ჩაი ეხმარება ხველას), შარდმდენი; საფაღა-

რათო საშუალება. კამის შემადგენლობაში დომინი-

რებს კარვონი, რომელიც ხელს უწყობს საჭმლის 

მონელების გაუმჯობესებას. 

 

 ძირითადი ნაწილი 

მეცნიერული სიახლე. 

დამუშავებულია ანტიოქსიდანტური მოქმედე-

ბის, სამკურნალო-პროფილაქტიკური დანიშნულე-

ბის მქონე სასმელის რამდენიმე სახეობა. აქედან 

ერთ-ერთია ქართული ბიოდანამატების (ნედლი 

კამა და კამის თესლი) გამოყენებით რძის შრატის 

ფუძეზე დამზადებული ახალი სახის არომატიზე-

ბული, გამაჯანსაღებელი რძემჟავა სასმელის დამ-

ზადება. გამოკვლეულია შრატის ფუძეზე დამზა-

დებული ნიმუშების მიკრობიოლოგიური ანალიზი. 

ახალი საგემოვნო თვისებების მქონე რძემჟავა 

სასმელის შექმნა მნიშვნელოვნად გაზრდის რძე-

მჟავა პროდუქტების ასორტიმენტს. გამოუყენებე-

ლი რძის პროდუქტის (შრატი) გამოყენებით გაიზრ-

დება დარგის რენტაბელობა. 

ლაბორატორიულ პირობებში კვლევისას ცდებ-

ში ვიყენებთ როგორც გაუფილტრავ (38 გრად-ზე 

ყველის ამოყვანის შემდეგ დარჩენილი მასა), ასევე 

გაფილტრულ შრატს (უკვე 100გრად-ზე ნადუღის 

შემდეგ მიღებული მასა). ცნობილია, რომ შრატის 

მშრალი ნივთიერების ნაწილია ერთ-ერთი ყველაზე 

სასარგებლო და ბუნებრივი პრობიოტიკი, რომე-

ლიც ბუნებრივად ჩნდება ფერმენტაციისას და დიდ 

გავლენას ახდენს ნაწლავების, იმუნურ და ზოგად 

ჯამრთელობაზე. ცდის დაწყებამდე საკვლევ შრატ-

ში შევისწავლეთ მისი კალორიულობა, რომელმაც 

შეადგინა 18.1 კკალ. შრატში 91%-მდე წყალია, ცი-

ლები – 0.8გ, ნახშირწყლები–3,5გ, ცხიმები – 0.2 გ.  

პირველ ეტაპზე 200 მლ ნადუღის შრატს შემავ-

სებლად დავამატეთ 35 გ ნედლი კამა, 15-წუთიანი 

დუღილის შემდეგ გავაცივეთ 28°C-მდე, შევავსეთ 

0.5ლ-მდე გაუფილტრავი შრატით, წვრილად დაჭ-

რილი 20 გ კამით და მწიკვი მარილით. მიღებული 

მასა დავაბლენდერეთ, ჩავასხით მინის ჭურჭელში 

და გავაჩერეთ ნახევარი საათი, გადავწურეთ, გავა-

ცივეთ მაცივარში ნახევარი საათის განმავლობაში და 

დავაგემოვნეთ, როგორც გამაგრილებელი სასმელი.  

მეორე ცდაში ნაყენის მოსამზადებლად გამოვი-

ყენეთ დაფქული კამის თესლი1 ს/კ, დავასხით 200 

მლ მდუღარე შრატი და შევფუთეთ. გავაჩერეთ 15 

წუთი, შემდეგ გავწურეთ რამდენიმე ფენად დაკე-

ცილ დოლბანდში, გავაგრილეთ, დავასხით ისევ  

0,5 ლ გაუფილტრავი მდუღარე შრატი, მინის ჭურ-
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ჭელში მყოფ საკვლევ მასას დავაფარეთ საცობი და 

ცხელი წყლის (80°C) აბაზანაში გავაჩერეთ 45 წუთის 

განმავლობაში, გავაგრილეთ, დავაბლენდერეთ და 

ჩავატარეთ დეგუსტაცია: შრატის და კამის ცნობილ 

სასარგებლო თვისებებთან ერთად მათ ჰქონდათ 

სასიამოვნო საგემოვნო, დამამშვიდებელი მოქმედე-

ბა. 10-ბალიანი სისტემით ორგანოლეპტიკური 

შეფასების შედეგად 5 შემფასებლიდან საშუალოდ 

კამის თესლით მომზადებულმა სასმელმა მიიღო 8 

ბალი, ხოლო ნედლი კამით მომზადებულმა – 9 ბა-

ლი. ნედლი კამის გამოყენება სრულიად უვნებელია 

კოლიკების შესამცირებლად, 1 ს/კ. მიღებისას დღის 

განმავლობაში იგი არ იწვევს ალერგიას. შენახვის შე-

მთხვევაში მოცულობის მიხედვით სტაბილიზატო-

რად ვიყენებთ ნატრიუმის ბენზოატს ან დინდგელს.  

შრატის ფუძეზე დამზადებული საცდელი ნიმუ-

შების მიკრობიოლოგიური ანალიზი 

ჩატარდა შრატის ფუძეზე დამზადებული საც-

დელი ნიმუშების მიკრობიოლოგიური ანალიზი 5 

სხვადასხვა მიკროორგანიზმის აღმოჩენის და რაო-

დენობის განსაზღვრის მიზნით – მიკრობთა (ბაქ-

ტერიების) საერთო რაოდენობა, საფუარები, რძე-

მჟავები, სალმონელა და ეშერიხია კოლი. რძემჟავა 

ბაქტერიების ინკუბაცია ჩატარდა ანაერობულ პი-

რობაში, 37°C-ზე, ხოლო ყველა დანარჩენ შემთხვე-

ვაში მოხდა აერობულ პირობაში ინკუბაცია 30 °C-

ზე. მასალის განზავება მოხდა ფიზიოლოგიურ 

ხსნარში (NaCl-ის 0,9% ხსნარი). გამოვიყენეთ 3 

განზავება: I განზავება – 1 მლ საკვლევ ნიმუშს დაე-

მატა 9 მლ ფიზიოლოგიური ხსნარი; II განზავება – 

1 მლ I განზავების ხსნარს დაემატა 9 მლ ფიზიოლო-

გიური ხსნარი ; III განზავება – 1 მლ II განზავების 

ხსნარს დაემატა 9 მლ ფიზიოლოგიური ხსნარი. 

დათვლა მოვახდინეთ მე-3 განზავებებში.  

საკვებ არეებად გამოყენებული იყო: 1. მიკრობთა 

საერთო რაოდენობისთვის – PCA (Plate Count Agar): 

ტრიპტონი 5გ/ლ; საფუვრის ექსტრაქტი 2,5 გ/ლ; გლუ-

კოზა 1 გ/ლ; აგარი 15 გ/ლ; 2. საფუარებისთვის – YPD 

(Yeast Extract Peptone Dextrose Agar): აგარი 15 გ/ლ; 

ბაქტერიოლოგიური პეპტონი 20 გ/ლ; გლუკოზა  

20 გ/ლ; საფუვრის ექსტრაქტი 10 გ/ლ; 3. რძემჟავა 

ბაქტერიებისთვის – MRS ( De Man Rogosa Sharpe Agar) 

: პეპტონი 10 გ/ლ; ხორცის ექსტრაქტი 5გ/ლ; საფუვრის 

ექსტრაქტი 5 გ/ლ; გლუკოზა 20 გ/ლ; დიკალიუმ 

ჰიდროფოსფატი 2 გ/ლ; ტრიამონიუმის ციტრატი  

2 გ/ლ; ნატრიუმის აცეტატი 5 გ/ლ; მაგნიუმის სულ-

ფატი 0,1 გ/ლ; მანგანუმის სულფატის მონოჰიდრატი 

0,05 გ/ლ; აგარი 12 გ/ლ; 4. სალმონელასთვის – XLD 

(Xylose Lysine Deoxycholate Agar): საფუვრის ექსტრაქ-

ტი 3 გ/ლ; ლაქტოზა 7,5 გ/ლ; საქაროზა 7,5 გ/ლ; 

ქსილოზა 3,75 გ/ლ; L-ლიზინ ჰიდროქლორიდი 5 გ/ლ; 

ნატრიუმის ქლორიდი 5 გ/ლ; რკინა ამონიუმის ციტ-

რატი 0,8 გ/ლ; ნატრიუმის თიოსულფატი 6,8 გ/ლ; 

ნატრიუმის დეოქსიქოლატი – 1 გ/ლ; ფენოლის წი-

თელი 0,08 გ/ლ; აგარი 15 გ/ლ; 5. ეშერიხია კოლისთვის 

– ENDO (Fuchsin Sulphite and Infusion Agar): პეპტონი 

10 გ/ლ; დიკალიუმ ჰიდროგენ ფოსფატი 2,5 გ/ლ; ლაქ-

ტოზა 10 გ/ლ; უწყლო ნატრიუმის სულფატი 3,3 გ/ლ; 

ფუქსინი 0,3 გ/ლ; აგარი – 12,5 გ/ლ. რძემჟავა ბაქტერიე-

ბის გამოკვლევისთვის გამოყენებული იყო ანაერო-

ბული პირობები, ინკუბაცია 48 სთ, ტემპერატურა  

370 C; დანარჩენი მიკროორგანიზმებისთვის – აერო-

ბული პირობები, ინკუბაცია 48 სთ, ტემპერატურა  

300 C. 
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შედეგები წარმოდგენილია ცხრილში : 

 

მასალა/ბაქტერიის 

დასახელება 

ბაქტერიების 

საერთო 

რაოდენობა, 

კწე/მლ 

საფუარი, 

კწე/მლ 

რძემჟავა, 

კწე/მლ 

სალმონელა, 

კწე/მლ 

ეშერიხია 

კოლი, კწე/მლ 

გაფილტრული შრატი 25*103 5*103 

 

19*103 - _ 

 

ცხრილიდან გამომდინარე 5 განსხვავებული ანა-

ლიზის შედეგად, აღმოჩნდა საფუვრის, რძემჟავა 

ბაქტერიებისა და მიკრობთა საერთო რაოდენობის 

დასაშვები რაოდენობა. რაც შეეხება სალმონელას 

და ეშერიხია კოლის, ისინი ნედლეულში არ აღ-

მოჩნდა. 

 

 

 

 დასკვნა 

კვლევის შედეგად, შრატის ფუძეზე დამზადე-

ბულ სასმელს დეგუსტაციის მონაცემებით ჰქონდა 

სასიამოვნო საგემოვნო, დამამშვიდებელი, მოქმედე-

ბა და აკმაყოფილებდა წაყენებულ მიკრობიოლოგი-

ურ მოთხოვნებს. ჩვენ მიერ შემუშავებული მარტივი 

რეცეპტურა შესაძლებელია წარმატებით იქნეს გამო-

ყენებული რძის მწარმოებელი და გადამამუშავებე-

ლი საწარმოების და ფერმერების მიერ. 
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Abstract. Among lactic acid products as one of the best natural product recognized by curative and prophylactic 

properties is serum. Use of the serum remaining after production of cheese, cottage cheese, casein in industrial scale 

is not applied in our country, but it contains all those valuable substances, that are in milk. Serum is not only outlined 

by curative and prophylactic properties, but also it is outlined by high nutritive and dietery properties, by high 

content of protein substances - albumin and globulin, by existance of beneficial bacteria - probiotics and many other 

beneficial properties. The topic is highly actual and it is possible to produce various types of drinks via waste-free 

technologies. To maximize application of serum there were conducted studies in laboratory scale in order to develop 

waste-free technologies for aromatized curative drinks production. Resume:  
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