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ანოტაცია. ხორცპროდუქტების ხანგრძლივი 

შენახვის, მათი ხარისხისა და უვნებლობის შენარ-

ჩუნების მიზნით გადამამუშავებელი საწარმოები 

იყენებენ კონსერვანტებს და ანტიოქსიდანტებს, 

რომლებიც საკმაოდ ეფექტურია, თუმცა მომხმარებ-

ლისათვის გარკვეულ საფრთხეს წარმოადგენს. 

 დღეისათვის საქართველოს ხორცის გადამამუშა-

ვებელ საწარმოებში გამოიყენება სხვადასხვა სახის 

კონსერვანტი: „ბომბალი“, „BAKSOLAN 4”, „სტან-

დარტ კონსერვანტი“, „სტანდარტ კონსერვანტ პლუ-

სი“ და სხვ. ყველა მათგანი კომპლექსური დანამატია 

და, ძირითადად, მიღებულია ქიმიური სინთეზის 

შედეგად. მაგ., „BOMBAL ACS SUPER“ არის სამი ქი-

მიური ნაერთის – ნატრიუმის პიროსულფიტის 

(E223), ნატრიუმის აცეტატის (E262) და ნატრიუმის 

ციტრატის (E331) ნარევი. ამასთანავე დიდია იმის 

ალბათობა, რომ ადამიანის ორგანიზმში მოხვედრი-

სას ამ დანამატმა შეიძლება გამოიწვიოს კუჭ-ნაწლა-

ვის, თირკმლებისა და სისხლძარღვების პრობლემე-

ბი, ასევე ალერგიული რეაქციები და სხვ. 

 აღნიშნულიდან გამომდინარე, მნიშვნელოვანია 

მცენარეული წარმოშობის გაცილებით უსაფრთხო 

საკვებდანამატების გამოყენების შესაძლებლობების 

შესწავლა; ცნობილია, რომ ანტიმიკრობული და ან-

ტიოქსიდანტური თვისებებით ხასიათდება საქართ-

ველოში კულტივირებული, აგრეთვე ბუნებაში ფარ-

თოდ გავრცელებული მრავალი მცენარე, მაგალი-

თად: ჯანჯაფილი, როზმარინი, თავშავა, ომბალო, 

ბეგქონდარა, ნიორი და ა.შ. როგორც ჩანს, ამ მცენარე-

ების კონსერვანტებად გამოყენება ძეხვისა და ხორ-

ცის სხვა პროდუქტების წარმოებაში მნიშვნელოვნად 
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შეამცირებს მომხმარებლის დაავადებათა რისკს. მიგ-

ვაჩნია, რომ ამ მიმართულებით სამეცნიერო კვლე-

ვების ჩატარება მეტად პერსპექტიულია. 

 

 საკვანძო სიტყვები: კონსერვანტები; მცენარეუ-

ლი დანამატები; უვნებლობა; ხორცპროდუქტები. 

 

შესავალი 

სურსათისა და, მათ შორის, ხორცის პროდუქტე-

ბის დამზადებისას საკვებდანამატების გამოყენების 

ისტორია შორეული წარსულიდან იწყება. ეს დანა-

მატები, ძირითადად, მინერალური (ნატრიუმის 

ქლორიდები და ნიტრიტები) ან მცენარეული წარ-

მოშობის (სხვადასხვა სანელებელი) იყო და, რო-

გორც წესი, გამოიყენებოდა მზა ნაწარმის შენახვის 

პერიოდის გასახანგძლივებლად, აგრეთვე სასურ-

ველი სენსორული თვისებების მისაღწევად. მოგ-

ვიანებით, ხორცის გადამუშავების თეორიული სა-

ფუძვლების დამუშავების კვალობაზე, ძეხვეულის 

წარმოებაში დაიწყეს ფოსფორმჟავას მარილების, 

ნატრიუმის გლუტამატის, ნატრიუმის ასკორბინა-

ტისა და სხვა ნივთიერებების გამოყენება, რომლე-

ბიც უზრუნველყოფდა მომწიფებისას ხორცის ფარ-

შის სტაბილიზაციას, მეორეული სტრუქტურის ჩა-

მოყალიბების უნარის გაუმჯობესებას და სხვ.  

დღეისათვის მსოფლიოში რეგისტრირებულია 

2000-ზე მეტი საკვებდანამატი. მათი გამოყენების 

მიზანი სენსორული თვისებებისა და შენახვის გა-

ხანგძლივებასთან ერთად არის ნედლეულის ფიზი-

კურ-ქიმიური თვისებებისა (მაგ., ტენის შებოჭვის 

უნარის, მჟავიანობის და სხვ.) და სახის (მაგ., ფერის) 

შეცვლა, აგრეთვე მრავალკომპონენტიან პროდუქტ-

ში სხვადასხვა სისტემის შეკავშირება, სასურველი 

კონსისტენციის მიღწევა, მზა ნაწარმის გამოსავლია-

ნობის გაზრდა და ა.შ.  

ზოგადად, ყველა სახის საკვებდანამატის რეგლა-

მენტში ხაზგასმულია, რომ მისი გამოყენება დასაშ-

ვებია მხოლოდ მაშინ, როდესაც არ უქმნის საფრთხეს 

ადამიანის ჯანმრთელობას და არ აკუმულირდება 

მის ორგანიზმში, ზოგიერთ ქვეყანაში მათი გამოყე-

ნება ნებადართულია, როდესაც სხვა გზით შეუძლე-

ბელია კონკრეტული სახის პროდუქტის დამზადე-

ბის ტექნოლოგიური ამოცანის გადაწყვეტა.  

  

ძირითადი ნაწილი 

საქართველოში ხორცის გადამამუშავებელი სა-

წარმოების მიერ საკვებდანამატების გამოყენების 

აუცილებლობა განპირობებულია იმითაც, რომ ძი-

რითადი ნედლეული, როგორც წესი, იმპორტირე-

ბულია, ხასიათდება არაერთგვაროვანი ფიზიკურ-

ქიმიური თვისებებით და დაბალი ხარისხით. მაგა-

ლითად, ჩვენში ძეხვეული, ლორი, ნახევარფაბრი-

კატები და სხვა ხორცპროდუქტები, როგორც წესი, 

მზადდება გაყინული ხორცისაგან, რომელიც გაყინ-

ვისას, შენახვისა და, შემდგომ, გალღობისას განიც-

დის შეუქცევად ცვლილებებს. კერძოდ, ასეთ ხორცს 

დაკარგული აქვს ახალი (მომწიფებული) და გაცი-

ვებული ხორცისთვის დამახასიათებელი ფიზი-

კურ-ქიმიური თვისებები, მათ შორის, ტენის შე-

ბოჭვისა და მეორეული სტრუქტურების წარმოქმ-

ნის უნარი. 

 საერთაშორისო კოდიფიკაციით (INS), რომე-

ლიც შეტანილია სურსათისა და სოფლის მეურ-
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ნეობის (FAO), ასევე ჯანდაცვის მსოფლიო (WHO) 

ორგანიზაციის ერთიან სასურსათო კოდექსში 

(Codex Alimentarius), საკვებდანამატებს მინიჭებუ-

ლი აქვს სამნიშნა ან ოთხნიშნა რიცხვი/ინდექსი, 

ხოლო ევროგაერთიანების ქვეყნებში პრეფიქსად 

ეწერებათ „E“ (ევროპა). ამ სისტემით, დანიშნულე-

ბის (მოქმედების ეფექტის) მიხედვით, საკვებდა-

ნამატები დაყოფილია ჯგუფებად, ხოლო ინდექსის 

პირველი ციფრი მიუთითებს კონკრეტული დანა-

მატის ამ ჯგუფისადმი კუთვნილებაზე; მაგალი-

თად, E100 - E199 ინდექსის ქვეშ გაერთიანებულია 

საკვები საღებრები და ფერის სტაბილიზატორები, 

E200 - E299 - კონსერვანტები, E300 - E399 - ანტიოქ-

სიდანტები (ანტიდამჟანგავები) და აღმდგენები, 

E400 – E499 - ემულგატორები და სტაბილიზა-

ტორები და ა.შ. ინდექსით E1000 და ზემოთ ჯგუ-

ფებში გაერთიანებულია პროტეაზები, ინვერტა-

ზები, ლიპაზები, ლიზოციმი, ფერმენტული პრე-

პარატები, შემავსებლები, ტენდამჭერები, შეწებების 

საწინააღმდეგო, ტესტურატორები და სხვა კომპ-

ლექსური საკვებდანამატები {1},  

 სხვა კლასიფიკაციით [2], საკვებდანამატები და-

ყოფილია 4 დიდ ჯგუფად: 1. საღებრები, 2. გემოს მა-

რეგულირებლები, 3. პროდუქტის კონსისტენციისა 

და ტექსტურის ფორმირებაში მონაწილე და 4. მზა 

ნაწარმის შენახვის ვადის გამახანგრძლივებლები.  

აღსანიშნავია, რომ სურსათის სპეციალისტების 

საერთო აღიარებით საკვებდანამატებს არ მიეკუთვ-

ნება ის ნივთიერებები, რომლებიც აუმჯობესებს 

სასურსათო პროდუქტის კვებით ღირებულებას, აგ-

რეთვე ბიოლოგიურად აქტიურ ჯგუფზე მიკუთვ-

ნებული ნივთიერებები: ვიტამინები, მიკროელე-

მენტები და ამინომჟავები.  

საქართველოს კანონმდებლობით [3] ტერმინი 

„საკვებდანამატი“ განმარტებულია როგორც ნივ-

თიერება, რომელიც ჩვეულებრივ პირობებში არ 

გამოიყენება სურსათად, მაგრამ ემატება სურსათს 

წარმოების, გადამუშავებისა და შენახვისას.  

დადებით თვისებებთან ერთად, საკვებდანამა-

ტების უვნებლობა მეტად აქტუალური და გადა-

საწყვეტი პრობლემაა. საქმე ის არის, რომ დანამატმა 

არ უნდა გამოავლინოს ადამიანის ჯანმრთელობაზე 

უარყოფითი მოქმედება, აგრეთვე არ უნდა გააუარე-

სოს თავად პროდუქტის კვებითი ღირებულება, სა-

საქონლო სახე, სენსორული თვისებები და სხვ.  

აღნიშნულის გამო, სურსათის წარმოებაში დაშ-

ვებამდე სურსათის უვნებლობის ევროპის სააგენტო 

(European Food Safety Authority – EFSA) ატარებს 

ყველა საკვებდანამატის ტესტირებას უვნებლო-

ბაზე, მათ შორის ტოქსიკურობის, კანცეროგენურო-

ბის, მუტაგენურობისა და ადამიანის ორგანიზმზე 

სხვა შესაძლო უარყოფითი მოქმედების შეფასებით. 

საგულისხმოა, რომ ყველა საკვებდანამატზე კვლე-

ვები გრძელდება დაშვების შემდეგაც და მათი 

გამოყენების შესაძლებლობებზე კორექტირება ხდე-

ბა ახალი გარემოებების აღმოჩენის შესაბამისად.  

კვლევის შედეგებით, უვნებლობის ხარისხიდან 

გამომდინარე, საჭიროებისას, სააგენტო განსაზღვ-

რავს ადამიანის მიერ ამ ნივთიერების დღიურად 

მიღების დასაშვებ ნორმას (acceptable daily dose –

ADD) ანუ იმ მაქსიმალურ რაოდენობას, რომელიც 

შეიძლება საკვებთან ან სითხესთან ერთად მიიღოს 
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ადამიანმა და ამით მის ჯანმრთელობას არ მიად-

გება ზიანი [4]. 

საკვებდანამატების უვნებლობის ხარისხსა და 

სურსათში დასაშვებ ნორმებს ადგენს გაეროს სურ-

სათისა და სოფლის მეურნეობის, აგრეთვე ჯანმრ-

თელობის დაცვის ორგანიზაციების ექსპერტების 

გაერთიანებული კომიტეტი; კვლევის შედეგები შე-

ტანილია სპეციალურ კატალოგში [5, 6] და მსურ-

ველთათვის ხელმისაწვდომია. ყოველი კონკრე-

ტულად აღებული ქვეყნის შესაბამისი სამსახური, 

თავის მხრივ, ადგენს ამა თუ იმ საკვებდანამატის 

გამოყენების რეგლამენტს [7 – 9]. 

უვნებლობის ხარისხის გათვალისწინებით საკ-

ვებდანამატებს ყოფენ შემდეგ კატეგორიებად: საში-

ში (Dangerous), აკრძალული (Prohibited), საეჭვო 

(Suspicious), ავთვისებიანი სიმსივნის მასტიმული-

რებელი (Malignant Tumors), არტერიულ წნევაზე 

მოქმედი (arterial blood pressure), კანის დაავადებე-

ბის, ან გამონაყარის გამომწვევი (Skin diseases or 

rash), სისხლში ქოლესტეროლის მატების (Cho-

lesterol increase) და კუჭ-ნაწლავის აშლილობის 

(Diarrhea, or intestinal disorder) გამომწვევები. ასეთი 

უარყოფითი ეფექტის გამომწვევი საკვებდანამა-

ტები მრავლადაა და მათი გამოყენება ევროპის 

უმეტეს ქვეყანაში აკრძალულია [10] (სურ. 1). 

 

 
 

სურ. 1. სურსათის წარმოებაში აკრძალული დანამატები [11] 
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ამდენად, ნებისმიერი ახალი საკვებდანამატის 

გამოყენება დაიშვება მხოლოდ სპეციალური და 

ყოვლისმომცველი შემოწმების გავლის შემდეგ.  

საკვებდანამატებიდან, უვნებლობის თვალსაზ-

რისით, პრაქტიკულად ყველა ქვეყნის ჯანმრთე-

ლობის დაცვის სამსახურის, დიეტოლოგებისა და 

მომხმარებელთა შორის ყველაზე მეტ ეჭვს ბადებს 

და აქტიური განსჯის საგანია კონსერვანტები, რომ-

ლებიც, როგორც აღინიშნა, ახანგრძლივებს მზა 

ნაწარმის შენახვის ვადას. 

შენახვისას, დროთა განმავლობაში, მზა ნაწარმი 

საკვებად უვარგისი ხდება. გაფუჭებას ან კიდევ სა-

საქონლო სახის დაკარგვას განაპირობებს ერთდ-

როულად და ერთმანეთისგან დამოუკიდებლად 

მიმდინარე მიკრობიოლოგიური, ბიოქიმიური და 

ფიზიკურ-ქიმიური პროცესები; ამათგან, პირველი 

ვითარდება თერმული დამუშავების შემდეგ ცოცხ-

ლად გადარჩენილი ე.წ. „ნარჩენი“ მიკროფლორის 

და/ან სოკოების ცხოველმოქმედებით, მეორე გამო-

წვეულია, ასევე ნარჩენი ბიოლოგიურად აქტიური 

ნივთიერებების, ფერმენტებისა და ჰორმონების მო-

ქმედებით, ხოლო მესამე დაკავშირებულია ჰაერთან 

შეხებისას ჟანგვითი პროცესების განვითარებასა და 

ტენის აორთქლებასთან.  

სხვადასხვა მონაცემით, დღეისათვის სურსათის 

მრეწველობაში ნებადართულია რამდენიმე ათეუ-

ლი კონსერვანტის გამოყენება; მათ მკვლევრები და 

სურსათის უვნებლობის სპეციალისტები ყოფენ 5 

ჯგუფად: პირველ ჯგუფში შედის ყველაზე გავრ-

ცელებული მარილები ნატრიუმისა და კალიუმის 

ქლორიდები. მეორეა ანტიბიოტიკები, მესამე კა-

ლიუმისა და კალციუმის სულფატები, მეოთხეში 

გაერთიანებულია სორბინისა და ბენზოინის მჟა-

ვები, ხოლო მეხუთე ჯგუფში – რძის, ძმრისა და ვაშ-

ლის მჟავები.  

საგულისხმოა, რომ გარკვეული მაკონსერვებე-

ლი თვისებებით ხასიათდება ასევე ანტიოქსიდან-

ტური (ანტიდამჟანგავი) და აღმდგენი თვისებების 

მქონე საკვებდანამატები. 

საქართველოს ხორცის გადამამუშავებელ საწარ-

მოებში გამოიყენება რამდენიმე სახის კონსერვანტი: 

„ბომბალი“, „Baksolan-4“, „სტანდარტ კონსერვანტი“, 

„სტანდარტ კონსერვანტ პლუსი“ და სხვ. პრაქტი-

კულად ყველა მათგანი არის კომპლექსური დანა-

მატი. მაგალითად, გერმანული კომპანია „VAN 

HEES“-ის მიერ შემოთავაზებული კონსერვანტი, 

„BOMBAL® ASC Super არის კომპლექსური საკვებ-

დანამატი და სამი ნივთიერების: ნატრიუმის პირო-

სულფიტის (Е223), ნატრიუმის აცეტატისა (Е262) და 

ნატრიუმის ციტრატის (Е331) ნარევია. ის ძირითა-

დად ავლენს მაკონსერვებელ თვისებებს. ამასთა-

ნავე, ამ ნივთიერებათა თვისებების გაცნობით ცხა-

დი ხდება, რომ ადამიანის ორგანიზმში მოხვედრი-

სას მოსალოდნელია კუჭ-ნაწლავის, ღვიძლის, 

თირკმლებისა და სისხლძარღვების დაავადებების 

განვითარება, აგრეთვე ალერგიული რეაქციები, ჰი-

პერტონია, დიზბაქტერიოზი და სხვ.  

სამეცნიერო ლიტერატურის ანალიზი გვიჩვე-

ნებს, რომ ანტიმიკრობული და ანტიოქსიდანტური 

თვისებებით ხასიათდება ზოგიერთი ცხოველური 

და მცენარეული წარმოშობის ნედლეული და ნივ-

თიერება.  

 მაგალითად, აღმოჩნდა, რომ კარგი მაკონსერვე-

ბელი თვისებით ხასიათდება მეფუტკრეობის ერთ-
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ერთი მნიშვნელოვანი პროდუქტი პროპოლისი.  

ა. სულთანგარიევის და სხვათა [13] მონაცემებით, 

წყალსა ან სპირტში ნივთიერების 5, 10 და 15%- იანი 

ნაყენის ძეხვეულის ბატონის ზედაპირზე წასმა 

თრგუნავს (ანელებს) ე.წ. ხელოვნური ცილის (ბელ-

კოზინის) გარსაცმზე ლპობის ბაქტერიების განვითა-

რებას და ახანგრძლივებს მზა ნაწარმის შენახვის 

ვადას.  

ბოლო პერიოდში მკვლევრების ყურადღება მი-

იქცია მცენარეული ნედლეულის მაკონსერვებელმა 

და ანტიოქსიდანტურმა თვისებებმა. ცნობილია, 

რომ ზოგიერთი მცენარე, გარკვეული გემოვნებითი 

თვისებების მისაცემად, ოდითგანვე გამოიყენება 

კულინარიაში და, ზოგადად, სასურსათო პროდუქ-

ტების ტექნოლოგიაში. ამასთანავე აღმოჩნდა, რომ 

ისინი ხასიათდება ბაქტერიციდული და/ან ბაქტე-

რიოსტატიკური და ზოგიერთი სხვა თვისებით. მა-

გალითად, დადგენილია, რომ კარგი მაკონსერ-

ვებელი თვისებით ხასიათდება ჯანჯაფილის 

(Zingiber) [14], როზმარინის (Rosmarínus officinális) 

[15], ნივრის (Allium sativum) [16] და ზოგიერთი სხვა 

მცენარის ვეგეტაციური ნაწილებისგან დამზადებუ-

ლი ნაყენი და/ან მათი ეთერზეთები.  

სინთეზურ პრეპარატებთან შედარებით, მცენა-

რეული კონსერვანტების ეფექტურობა ისაა, რომ 

ისინი ლპობის ბაქტერიების ცხოველმოქმედების 

დათრგუნვასთან ერთად ავლენენ ანტიოქსიდანტურ 

თვისებებს, აკავებენ ლიპიდების დაჟანგვის პროცესს 

და/ან ფარშის ფერის ცვლილებებს [17], რაც ახანგრძ-

ლივებს მზა ნაწარმის შენახვის ვადას და უნარ-

ჩუნებს მას სასაქონლო სახეს. მნიშვნელოვანია სხვა 

ეფექტიც. მაგალითად, C.W.Balentine et al. [18] ნახეს, 

რომ სასურსათო პროდუქტში ჩვეულებრივი ანუ 

სამკურნალო როზმარინის საკვებდანამატად გამო-

ყენება სასარგებლოა არა მარტო, ზოგადად, ადამია-

ნის ჯანმრთელობისთვის, არამედ იცავს ორგანიზმს 
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Abstract. In order to store meat products for a long period of time, to maintain their quality and safety, meat 

producing companies use preservatives and antioxidants, which prove to be quite effective. However, they constitute 

some threat for the consumer. 

Various types of preservatives are used in meat processing companies in Georgia: “BOMBAL® ASC Super“, 

„BAKSOLAN-4”, “Standard Conservative”, “Standard Conservative Plus” and others. All of them represent a complex 

additive obtained through a chemical synthesis. For example, “BOMBAL ACS SUPER” is a mixture of three chemical 

compounds: Sodium Pyrosulphite (Е223), Sodium Acetate (Е262), and Sodium Citrate (Е331). There is a high 

probability of causing problems to digestive system, kidneys, and cardiovascular system, as well as allergic reactions 

when these conservatives get into a human organism. 

Consequently, it is essential to study the possibilities of much safer herbal conservatives usage. It is well known 

that many species of plants, such as ginger, rosemary, oregano (Origanum vulgare L), thyme (Thýmus), pennyroyal 

(Mentha pulegium), garlic and others possess antimicrobial and antioxidant qualities. These plants are wide-spread 

in a natural habitat in Georgia and are cultivated in the country as well. As it appears, the use of these herbs as 

conservatives in sausage making as well as other meat products will significantly reduce the risk of disease in 

customers. We find that a scientific research in this field has a lot of prospect.  

 Resume:  
 

Key words: herbal additives; meat products; preservative; safety.  
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Аннотация. Для увеличения сроков хранения мясной продукции, сохранения ее качества и безопасности, 

перерабатывающие предприятия используют консерванты и антиоксиданты, которые достаточно эффектив-
ны, но представляют определенную опасность для здоровья потребителей. 

В настоящее время на мясоперерабатывающих предприятиях Грузии используются различные виды 
комплексных консервантов: «Бомбал», «Баксолан-4», «Стандарт консервант», «Стандарт консервант плюс» и 
другие. Все они являются комплексными добавками и, в основном, получены в результате химического 
синтеза. Например, «BOMBAL ACS SUPER» состоит из трех химических соединений, пищевых добавок: 
пиросульфита натрия (E223), ацетата натрия (E262) и цитрата натрия (E331). Однако, при попадании в 
пищеварительный тракт человека, существует высокая вероятность того, что может вызвать проблемы с 
желудочно-кишечным трактом, почками и кровеносными сосудами, а также аллергические реакции и т. д.  

На основании вышеизложенного, важно определить возможности использования для этой цели более 
безопасных пищевых добавок растительного происхождения. Известно, что антимикробными и антиокси-
дантными свойствами обладают возделываемые и широко распространенные в природе Грузии многие 
растения, например: имбирь, розмарин, тимьян, мята луговая, душица, чеснок и др. По-видимому, 
использование этих растений в качестве консервантов при производстве колбасных изделий и других мясных 
продуктов, значительно снизило бы риск некоторых заболеваний у потребителей. С этой точки зрения 
проведение научных исследований в этом направлении считаем весьма перспективным. 

  
Ключевые слова: безопасность; консерванты; мясопродукты; травяные добавки. 
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