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ანოტაცია. ახალი ფუნქციური დანიშნულების 

თაფლის შემცველი რძის პროდუქტები (რბილი და 

მაგარი ყველი, ხაჭო, შრატი) მიიღება გაუმჯობესე-

ბული შედგენილობით. ხაჭოს, თაფლიანი ხაჭოს, 

რბილი ყველისა და თაფლიანი რბილი ყველის და-

სამზადებლად გამოყენებულია იტალიური წარმო-

ების CALZA CLEME-NTE CFM4 01 მშრალი დედო, 

რომელიც შეიცავს: Lactococcus lactis ssp. lactis, 

Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. 
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lactis biovar diacetylactcis, Leuconostoc mesenteroides 

ssp. Cremoris.  

მიღებული პროდუქტებისათვის ნახშირწყლე-

ბის კვლევა ჩატარდა ქრომატოგრაფიული მეთო-

დით, მაღალი ხარისხის თხევადი ქრომატოგრაფიის 

(HPLC) გამოყენებით. ფენოლური ნაერთების კვლე-

ვა კი სპექტროფოტომეტრულად ფოლინ-ჩიკოლ-

ტეს მეთოდით. ანტიოქსიდანტური აქტიურობა გა-

ნისაზღვრა DPPH მეთოდით, 50% ინჰიბირ მგ 

ნიმუშით.  

მიღებულია ახალი პროდუქტები ახალი ტექნო-

ლოგიით და შესაბამისი თანაური პროდუქტები 

შრატების სახით: თაფლის შემცველი ხაჭო და შრა-

ტი. რბილი ყველი და შრატი, მაგარი ყველი და შრა-

ტი. აღნიშნული პროდუქტებისათვის შემუშავებუ-

ლია შესაბამისი ტექნოლოგიური ეტაპები, დადგე-

ნილია შესაბამისი კომპონენტების დოზირება და 

ტექნოლოგიური რეჟიმები.  

 აღნიშნული კვლევების (ნახშირწყლების, ფენო-

ლური ნაერთების, ანტიოქსიდანტური აქტიურო-

ბის) საფუძველზე დადგინდა, რომ მიღებულ პრო-

დუქტებში თაფლის არსებობამ პროდუქტები გაამ-

დიდრა ნახშირწყლებით, ფენოლური ნაერთებით 

და გაზარდა ანტიოქსიდანტური აქტიურობა.  

კვლევის შედეგებმა საფუძველი ჩაუყარა ახალი 

პროდუქტების შექმნას და რძის გადამუშავებით მი-

ღებული პროდუქტების ასორტიმენტის გაფარ-

თოებას.  

 

საკვანძო სიტყვები: ანტიოქსიდანტები; ნახ-

შირწყლები; ფენოლები; ყველი; შრატი; ხაჭო.

 

შესავალი 

არაჯანსაღი საკვები პროდუქტების გამოყენება და 

მასთან დაკავშირებული ადამიანის ჯანმრთელობის 

მდგომარეობის პრობლემა ამჟამად საზოგადოებრივი 

განხილვის მნიშვნელოვანი თემაა. ამ პრობლემის გა-

დაჭრის ერთ-ერთი გზაა საკვები პროდუქტების ხარის-

ხის გაუმჯობესება და ბიოლოგიური ღირებულების 

ამაღლება, რაც შეიძლება მიღწევადი გახდეს საკვები 

პროდუქტების ასორტიმენტის გაფართოებით, ახალი 

პროდუქტების შემუშავებით, საკვებ პროდუქტებში 

სხვადასხვა პროფილაქტიკური და სამედიცინო მკურ-

ნალობისთვის შერჩეული ფუნქციური საკვები დანამა-

ტების გამოყენებით. 

ჯანსაღი კვება უზრუნველყოფს ადამიანის ნორ-

მალურ ზრდა- განვითარებას და სასიცოცხლო საქ-

მიანობას, ჯანმრთელობისა და დაავადების აცი-

ლების პრევენციას. 

  

ძირითადი ნაწილი 

 კვების რაციონში მნიშვნელოვანი ადგილი ეთ-

მობა რძის გადამუშავებით მიღებულ პროდუქტებს, 

რომელთა შორის ყველაზე პოპულარული და ფარ-

თოდ ცნობილია იოგურტი, ხაჭო, მაწონი, სხვადა-

სხვა სახეობის ყველი, შრატი როგორც გამაგრილე-

ბელი სასმელი და სხვა.  

რძის გადამუშავების ახალი ტექნოლოგიით მი-

ღებული პროდუქტების შექმნა, შესაბამისი ექსპე-

რიმენტული კვლევები, მიღებული ახალი შედგენი-

ლობის პროდუქტებისა და თანაური, გამოყენებადი 

პროდუქტის შრატის მიღება და გამოყენება გაზრ-

დილ ინტერესს იწვევს ფუნქციური საკვები პრო-

დუქტების მრავალფეროვნებაში.  
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ძროხის რძის ზოგადი ქიმიური შედგენილობაა 

(%): წყალი – 87-88 %, მინერალური ნივთიერებები – 

0,6- 0,75%, ცილები – 3- 4,5 %, ცხიმი – 2,5-5,5 %. 

რძის ცილები წარმოდგენილია ძირითადად კა-

ზეინის, ალბუმინისა და გლობულინის სახით. 

თაფლი ბიოლოგიურად აქტიური, ორგანიზმი-

სათვის ფუნქციური დანიშნულების პროდუქტია. 

მისი ქიმიური შედგენილობა მდიდარია ნახშირ-

წყლებით, ვიტამინებით (B-ჯგუფის, C, H, და ა. შ.), 

მინერალური ნივთიერებებით, ფერმენტებით (ინ-

ვერტაზა, გლუკოოქსიდაზა, ამილაზები, პროტეა-

ზა, პეროქსიდაზა და სხვა), ამინომჟავებით (ალანი-

ნი, ცისტინი, გლიცინი, არგინინი, ლეიცინი, ლი-

ზინი, ვალინი და სხვა); ორგანული მჟავებით.  

განვიხილავთ რა მოსახლეობის სხვადასხვა სეგ-

მენტის კვების რაციონში მაკროელემენტების, ამი-

ნომჟავების, ფენოლური ნაერთების დეფიციტის 

პრობლემის გადაჭრის ყველაზე მნიშვნელოვან ას-

პექტებს, რძის პროდუქტების კვებითი ღირებუ-

ლების გაზრდის სამეცნიერო საფუძვლებისა და მე-

თოდოლოგიური მიდგომების გათვალისწინებით, 

კვლევის მიზანია გაუმჯობესებული შედგენილო-

ბით ახალი ფუნქციური დანიშნულების პროდუქ-

ტების მიღება. 

თაფლიანი მაგარი ყველის მიღება დაფუძნებუ-

ლია შემდეგ ტექნოლოგიურ ეტაპებზე: თაფლიანი 

რძის შეთბობა (26 0С), შემდეგ დედოს შეყვანა, გათ-

ბობა (32 0С) და დაყოვნება, ფერმენტის დამატება, 

გაცხელება მორევით (40 0С) და დაყოვნება 5-7 წთ, 

პირველადი დაწნეხა (30 წთ), საბოლოო დაწნეხა (8-

12 სთ, 2,5-5 კგ დატვირთვით), მარილის წყალ-

ხსნარში გაჩერება. 

თაფლიანი რბილი ყველის მიღების ტექნოლო-

გია მაგარი ყველის მიღების ტექნოლოგიის მსგავ-

სია, მხოლოდ იმ განსხვავებით რომ ყველის ფორ-

მირება რბილი ყველის მიღებისას თვითდაწნეხით 

ხდება. 

ხაჭოს მიღების ტექნოლოგია ეფუძნება ეტაპებს: 

რძის პირველადი დამუშავება (40-450С), შემდეგ ორი 

ფრაქცია (უცხიმო რძე+ ნაღები); ნაღების გათბობა ( 85-

87 0С), თაფლის დამატება, გაცივება (6-8 0С) შემდგომი 

გათბობით (70-75 0С), გაცივება ბუნებრივად (30-34 0С), 

დედოს შეყვანა, მორევის პირობებში კალციუმის 

ქლორიდის შეყვანა, კვეთის დამატება, მორევა, და-

ყოვნება (6-8 სთ), შეთბობა (55-60 0С) და თვითდა-

წურვა, უცხიმო ხაჭოზე ცხიმის დამატება შესაბამისი 

წონითი თანაფარდობით, შენახვა.  

თაფლიანი შრატი არის თაფლიანი მაგარი ყვე-

ლის, თაფლიანი რბილი ყველისა და თაფლიანი ხა-

ჭოს თანაური პროდუქტი; მისი დამუშავების ეტა-

პებია: გაფილტვრა, შრატიდან ცხიმის ართმევა 

სეპარირებით, შრატის გაგრილება (ტემპერატურა 

10-250C), აერაცია, ჩამოსხმა, ტრანსპორტირება სამა-

ცივრო განყოფილებაში. 

ხაჭოს, თაფლიანი ხაჭოს, რბილი ყველისა და 

თაფლიანი რბილი ყველის დასამზადებლად გამო-

ყენებულია იტალიური წარმოების CALZA CLEME-

NTE CFM4 01 მშრალი დედო.  

ნახშირწყლების კვლევა ჩატარდა HPLC-ის მე-

თოდით:  
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სურ. 1. ნახშირწყლები ხაჭოს საკონტროლო ნიმუშში 

 

ხაჭოს საკონტროლო ნიმუშში ნახშირწყლების შემცველობა: საქაროზა – 0,150 %, ლაქტოზა - 5,191%, 

ფრუქტოზა – 0,048%. 

 

 

სურ. 2. ნახშირწყლები თაფლიან ხაჭოში 

 

თაფლიანი ხაჭოს ნიმუშში ნახშირწყლების შემცველობა: ფრუქტოზა – 6,091%, ლაქტოზა - 8,589%. 
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სურ. 3. ნახშირწყლები თაფლიან მაგარ ყველში 
 

 თაფლიან მაგარ ყველში ნახშირწყლების შემცველობა: ფრუქტოზა - 5,179%, ლაქტოზა – 8,081%. 

 

 

სურ. 4. ნახშირწყლები თაფლიანი ხაჭოს შრატში 
 

 ნახშირწყლები თაფლიანი ხაჭოს შრატში: ფრუქტოზა - 1,259 %, საქაროზა - 0,138%, ლაქტოზა - 1,148%. 

  

 

სურ. 5. ნახშირწყლები თაფლიანი რბილი ყველის შრატში 

ნახშირწყლები თაფლიანი რბილი ყყველის შრატში: ფრუქტოზა - 1.257, საქაროზა - 0,139%, ლაქტოზა -

0.840%. 
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სურ. 6. ნახშირწყლები თაფლიანი მაგარი ყველის შრატში 

  

ნახშირწყლების თაფლიანი მაგარი ყველის შრატში: ფრუქტოზა – 0,167%, საქაროზა – 0,067%, ლაქტოზა 

– 0,658%. 

 

 
 

სურ. 7. ნახშირწყლები თაფლში ნახშირწყლების შემცველობა თაფლში: 

 

ფრუქტოზა -23,951%, გლუკოზა – 32%, 809%, საქაროზა – 4, 977%. 

 

ფენოლური ნაერთების კვლევა შესრულდა სპექ-

ტროფოტომეტრულად ფოლინ-ჩიკოლტეს მეთო-

დით. 

პოლიფენოლები – საკვლევი ყველის შრატი- 50 

მგ/100 მლ; ხაჭოს შრატი – 60 მგ/100 მლ. 
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სურ. 8 . თიროზინის შემცველობის საკალიბრო მრუდი 

  

 

ანტიოქსიდანტური აქტიურობა განისაზღვრა 

DPPH მეთოდით 50% ინჰიბირ მგ ნიმუშით. საანა-

ლიზოდ გამოყენებული იყო 5-5 გრამი თაფლის 

შემცველი პროდუქტი და 1-1 გრამი შესაბამისი 

შრატი. ანტიოქსიდანტური მაჩვენებელი თაფლის 

შემცველი პროდუქტებისათვის: ხაჭო – 298, შესაბა-

მისი შრატი – 445,65; მაგარი ყველი – 288,45; შესაბა-

მისი შრატი – 354,81; რბილი ყველი – 206,75; შე-

საბამისი შრატი – 331,64.  

 

დასკვნა 

რძის პროდუქტთა სია გაფართოვდა ახალი პრო-

დუქტებით. შემუშავდა ახალი პროდუქტებისათვის 

მიღების ტექნოლოგიური ეტაპები. ჩატარდა 

კვლევა ნახშირწყლების, ფენოლური ნაერთების, 

ანტიოქსიდანტური აქტიურობების გამოსავლენად. 

თაფლის შემცველი რძის პროდუქტები გამდიდრდა 

ნახშირწყლებით. ახალ პროდუქტებსა და მათ შრა-

ტებში ფენოლური ნაერთების შემცველობა და ან-

ტიოქსიდანტური აქტიურობა გაიზარდა.  
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Abstract. The purpose of research is to obtain new functional honey-containing dairy products (soft and cool 

cheeses, cottage cheese, whey) of improved composition; 

 For the preparation of cottage cheese, honey cottage cheese, soft cheese and honey soft cheese, dry whey of 

Italian production CALZA CLEME-NTE CFM4 01 is used, which contains: Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus 

lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactcis, Leuconostoc mesenteroides ssp. Cremoris;  

Carbohydrate analysis of the obtained products was carried out by the chromatographic method using high-

performance liquid chromatography (HPLC); The study of phenolic compounds was carried out 

spectrophotometrically using the Folin-Shikolt method. Antioxidant activity was determined by the DPPH method 

- inhibition of 50% mg of the sample; Completely new products have been obtained - with new technology and 

corresponding products - in the form of whey: curd-whey, containing honey, soft cheese and whey, cold cheese and 
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whey; For the specified products, corresponding technological stages have been developed, dosages of the 

corresponding components and technological modes have been determined; Based on the above-mentioned studies 

(carbohydrates, phenolic compounds, antioxidant activity), it was found that the presence of honey in the resulting 

products enriches the products with carbohydrates, phenolic compounds and increases antioxidant activity; The 

results of the studies laid the foundation for the creation of new products and the expansion of the range of products 

obtained from milk processing; Resume:  

 

Keywords: Antioxidants; Cottage cheese; Carbohydrates; Phenols; Whey.  
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