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ყავა, კაკაო, შოლოლადი 

ტკბილეულის ისტორია სათავეს დაახლოებით 4 ათასი წლის წინ იღებს. ჩვე-
ნამდე მოღწეულ პაპირუსებში აღწერილია, რომ დაშაქრული ხილი ეგვიპტის 
ბაზრებზე ჩვენს ერამდე რამდენიმე საუკუნით ადრე იყიდებოდა. შოკოლადის 
შესახებ კი მსოფლიომ მაიას და აცტეკების ტომებისაგან შეიტყო. სწორედ მათ 
აღმოაჩინეს კაკაოს გასაოცარი თვისებები.  

მაიას ტომები ჩვენს ერამდე VI საუკუნეში გადასახლდნენ სამხრეთ ამერიკის 
ჩრდილოეთ ნაწილში და სწორედ იქ, თანამედროვე იუკატანის ტერიტორიაზე 
გააშენეს კაკაოს პირველი პლანტაციები. არსებობს ვერსია, რომ მაიას 
ტომებისთვის კაკაო რამდენიმე საუკუნით ადრეც იყო ცნობილი და ისინი 
კაკაოს მარცვლებს იყენებდნენ როგორც ფულის ექვივალენტს. უცნობია თუ 
ვინ გამოიგონა პირველი შოკოლადი. მაიას და აცტეკების ტომები კაკაოს 
მარცვლებისგან ამზადებდნენ სასმელს - კსოკოატლს. აცტეკების ლეგენდის 
თანახმად კაკაოს თესლი დედამიწაზე სამოთხიდან აღმოჩნდა, ამიტომ ყველას, 
ვინც მის ნაყოფს მიირთმევს, იგი ანიჭებს ძალასა და სიბრძნეს. 

მრავალი საუკუნის განმავლობაში შოკოლადი არსებობდა მხოლოდ 
თხევადი სახით. ეს სასმელი იყო მაგიური რიტუალების და საქორწინო 
ცერემონიების ნაწილიც. 

შვედი ნატურალისტი კარლ ლინეი კაკაოს “ღმერთების საკვებს“ უწოდებდა. 
ითვლება, რომ პირველად ევროპაში კაკაო კოლუმბმა ჩამოიტანა. თავისი 
მეოთხე მოგზაურობიდან ახალ სამყაროში მან საჩუქრად ჩამოუტანა კაკაოს 
მარცვლები მეფე ფერდინანდს. ამის შემდეგ კაკაო ევროპელებმაც 
შეიყვარეს და მისგან შოკოლადის მომზადება ისწავლეს.  

პირველი კაფე, სადაც სტუმრებს შოკოლადით უმასპინძლდებოდნენ, 1657 
წელს ლონდონში გაიხსნა. შოკოლადი იმ დროისათვის შეძლებული, მდიდარი 
ადამიანების სასმელად ითვლებოდა. ისევე როგორც მაიას ტომებში, კაკაოს 
ხის ნაყოფი ზოგიერთ ქვეყანაში ვალუტად იქცა. ასე მაგალითად, ნიკარაგუაში 
ასი კაკაოს მარცვლის სანაცვლოდ თქვენ კარგი მონის მფლობელი 
გახდებოდით. XVII-XVIII საუკუნეების ექიმები მდიდარ პაციენტებს უნიშნავდნენ 
შოკოლადს როგორც საერთო გამაჯანსაღებელ საშუალებას და ბევრი 
დაავადების წამალს.  

1674 წელს გამოჩნდა რბილი შოკოლადი ბატონებისა და რულეტების სახით.   

შოკოლადის 
შესახებ მსოფლიომ 
მაიას და აცტეკების 

ტომებისაგან 
შეიტყო 

შვედი ნატურალისტი 
კარლ ლინეი კაკაოს 
“ღმერთების საკვებს“ 

უწოდებდა 
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პირველი რძიანი შოკოლადი შექმნა შვეიცარიულმა ფირმა “ნესტლემ” და 
საოცარი პოპულარობა მოიპოვა. 1879 წელს რუდოლფ ლინდტმა გამოიგონა 
შოკოლადის თანდათან შეცხელების მეთოდი და თავის პროდუქციაში მეტი 
კაკაოს კარაქის დამატება დაიწყო. პირველი შოკოლადი შიგთავსით გამოჩნდა 
1913 წელს.  

მე-18 საუკუნის შუაწლებში შოკოლადი შედარებით გაიაფდა და ხელმისაწვდო-
მი გახდა მოსახლეობის ყველა ფენისთვის, ვინაიდან ამ დროისთვის 
პლანტაციების რაოდენობა მკვეთრად გაიზარდა და წარმოებაც მექანიზებული 
გახდა. 

მე-19 საუკუნეში კაკაოს მარცვლების წარმოების მხრივ ლიდერობდა ვენესუე-
ლა. ამჟამად კაკაო ძირითადად მოჰყავთ ბრაზილიასა და კოტ-დ-ივუარზე. 
დღეისათვის შოკოლადის წარმოების ლიდერად აშშ-ს მიიჩნევენ ერთ სულ 
მოსახლეზე შოკოლადის მოხმარების მხრივ კი ლიდერობს შვეიცარია. 
მსოფლიოში ყოველწლიურად იჭმევა 600 ათასი ტონა შოკოლადი. 
შოკოლადის წარმოება ერთ-ერთი ყველაზე შემოსავლიანი დარგია კვების 
მრეწველობაში. ეს არომატთა დედოფალი მრავალი ტკბილეულის ერთ-ერთი 
ძირითადი კომპონენტია. ის მზადდება ტროპიკული კაკოს მოხალული და 
დაფქვილი მარცვლებისაგან. 

შოკოლადი (ინგ. “Chocolate”) არის ტერმინი, რომელიც კაკაოს მარცვლები-
საგან დამზადებული სხვადასხვა სახის საკონდიტრო პროდუქციის 
აღნიშვნისათვის გამოიყენება. აცტეკების ენაზე "ჩოკოლი" "სიმწარეს" ნიშნავს, 
ხოლო "ატლი" _ "წყალს", რომლისგანაც შოკოლადის სასმელი მზადდება. 

დღევანდელი შოკოლადი შეიცავს: კაკაოს ფხვნილს, რძეს, შაქარს, დარიჩინს, 

მწარე წიწაკას და ზოგჯერ, ვანილს. 

შოკოლადის წარმოებისთვის აუცილებელი ნედლეული კაკაოს მარცვლებია. 
კაკაოს ხე დედამიწის ტროპიკულ რაიონებში იზრდება. 

აცტეკების ენაზე 
"ჩოკოლი" "სიმწარეს" 

ნიშნავს, ხოლო "ატლი" _ 
"წყალს", რომლისგანაც 
შოკოლადის სასმელი 

მზადდება 
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კაკაოს ნაყოფი 
 

 

წარმომავლობის მიხედვით, კაკაოს მარცვლებს სამ ძირითად ჯგუფად 
ყოფენ:  ამერიკული, აფრიკული და აზიური. 

სახეობების სასაქონლო სახელწოდება მათი წარმოების რაიონის, ქვეყნის ან 
პორტის სახელწოდებიდან გამომდინარეობს (მაგ.: განა, ბაია, კამერუნი, 
ტრინიდადი და სხვა). ხარისხის მიხედვით კი, კაკაოს მარცვლები ორ ჯგუფად 
იყოფა: კეთილშობილი (სახეობრივი), რომელთაც ჰაეროვანი გემო და 
სასიამოვნო დახვეწილი მრავალფეროვანი არომატი აქვს (მაგ.: იავა, 
ტრინიდადი და სხვა); სამოხმარებლო (ორდინარული), რომელთაც მწარე, 
მომჟავო გემო და ძლიერი არომატი აქვთ (მაგ.: ბაია, პარა და სხვა) ნუშის 
ფორმის და 2.5 სმ სიგრძის კაკაოს მარცვლები კაკაოს ხის ნაყოფის გულშია 
მოთავსებული (30-50 ც.). 

შოკოლადის, ისევე როგორც კაკაოს ხის, სამშობლოდ ცენტრალური და 
სამხრეთ ამერიკა ითვლება. ასწლეულების მანძილზე, შოკოლადი 
გამოიყენებოდა როგორც სასმელი. დაფქვილ და მოხალულ კაკაოს 
მარცვლებს ინდიელები წყალს ურევდნენ, ხოლო შემდეგ ამ ნარევს წითელ 
წიწაკას (ჩილი) უმატებდნენ. შოკოლადის ისტორია ძალიან ადრე დაიწყო, 
დაახლოებით 3000 წლის წინ. პირველად სიტყვა კაკაომ გაიჟღერა როგორც 
“kakawa”-მ დაახლოებით 1000 წლის წინ ჩვენს წელთაღრიცხვამდე მექსიკის 
ყურეში, მაშინ როდესაც ჯერ მხოლოდ იწყებოდა ოლმეკების ცივილიზაციის 
აღორძინება. ოლმეკების შემდეგ მაიას ტომებმა გააგრძელეს ტრადიცია და 
სწორედ მათ ეკუთვნით ველური კაკაოს ხის კულტივირება. 

სწორედ ამ დროს დაიწყო ადამიანთა მოდგმამ შოკოლადის მიღების მეთო-
დების შემუშავება სხვადასხვა ინგრედიენტების დამატებით. კაკაოს მარცვ-
ლებს ხალავდნენ, ფქვავდნენ და შემდეგ ისევ აცხელებდნენ, ასე მიიღებოდა 
კაკაო-ხსნარი, შემდეგ უკვე ამ ხსნარს ურევდნენ წყალში და შედეგად 
ღებულობდნენ მწარე, მაგრამ სასიამოვნო სასმელს, რომელიც იმ პერიოდში 
ძალიან პოპულარული იყო და მას "ღმერთების სასმელი" ერქვა. 

მაიას ტომების გაქრობის შემდეგ შოკოლადის მომზადების ტრადიცია აცტე-
კებმა განაგრძეს. აცტეკები შოკოლადში ურევდნენ შაქარს, ვანილს, თაფლსა 
და დარიჩინს. ასეთი ხერხით მიღებულ თხევად მასას აცტეკები 
მოიხსენებდნენ როგორც “xocolatl” და ის ცნობილი იყო თავისი 
ნოყიერებით, გამაძლიერებელი (ენერგიის მოსამატებელი) და აღმგზნები 
თვისებებით. 
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საუკუნეების განმავლობაში წარმოიქმნა და ჩამოყალიბდა შოკოლადის 
მრავალი სახეობა. ეს განპირობებული იყო როგორც კულტურათა და 
ტრადიციათა თავისებურებებით, ასევე ტექნოლოგიური მიღწევებით. 
მაგალითად, თუ ახალ სამყაროში შოკოლადი ცხარე წიწაკით უნდა 
ყოფილიყო შეზავებული, ევროპელი გურმანებისთვის ის აუცილებლად 
ვანილით და შაქარით უნდა გაემდიდრებინათ. თანამედროვე 
მსოფლიოსათვის მზა შოკოლადის მრავალი სახეობაა ცნობილი, მათ 
ყველას საფუძვლად კი სუფთა შოკოლადი უდევს, რომლისთვისაც 
დამახასიათებელია მძაფრად გამოხატული მწარე გემო და მდიდარი 
არომატი. ფერის მიხედვით განასხვავებენ: შავ, ყავისფერ და თეთრი 
შეფერილობის შოკოლადს. მდგომარეობის მიხედვით კი გვხვდება თხევადი, 
მყარი შოკოლადი შოკოლადის ფხვნილი. კულინარიაში შემდეგი სახის 
შოკოლადები გამოიყენება:  

 მწარე ან საცხობი შოკოლადი - სუფთა შოკოლადი, რომელიც არ 
შეიცავს დანამატებს. ეს არის ძალიან მწარე გემოს, ძლიერი არომატის 
შოკოლადის ფხვნილი ან ფილა, რომელიც ძირითადად საცხობად 
გამოიყენება; 

 შავი შოკოლადი - შოკოლადი რძის დანამატის გარეშე, ხშირად მას 
სუფთა შოკოლადსაც ეძახიან. ამერიკის კანონმდებლობა მას ტკბილი 
შოკოლადების კატეგორიას აკუთვნებს და განსაზღვრავს მასში კაკაოს 
ლიქიორის (სუფთა შოკოლადის) 15% მინიმალურ ზღვარს. ევროპული 
კანონმდებლობით, კი შავი შოკოლადი 35% სუფთა კაკაოს ფხვნილს 
უნდა შეიცავდეს. 

 ტკბილ-მწარე შოკოლადი და ნახევრად ტკბილი შოკოლადი. ეს არის 
შავი შოკოლადი კაკაოს ლიქიორის მაღალი კონცენტრაციით 
(პირველი სახეობა უფრო). მას ახასიათებს მწარე გემო, არ 
გამოიყენება როგორც დესერტი და შესაბამისად ფართო გამოყენებას 
პოვებს კულინარიაში.  

 რძის შოკოლადი - შოკოლადი რძის დანამატით.  

 

თეთრი შოკოლადი მზადდება კაკაოს ცხიმისა და კაკაოს ფხვნილისაგან. 

კაკაოს ფხვნილი - მწარე შოკოლადი, რომელიც გასუფთავებულია კაკაოს 
ცხიმისაგან და მიყვანილია ფხვიერ მდგომარეობამდე, ფართოდ გამოიყენება 
კულინარიაში და აადვილებს მზადების პროცესს. 

შოკოლადის ”ჩიპსი” მყარი შოკოლადია, რომელიც შეიძლება დამზადებული 
იქნეს ნებისმიერ ფერის და სიტკბოს შოკოლადით. მთავარი მახასიათებელი ამ 
შემთხვევაში ფორმაა, იგი შეიძლება იყოს ბურთის, კონუსის, ფოთლის და ა.შ. 
ფორმის, მაგრამ ზომით არის პატარა და ხშირად არ აღემატება 1 სმ-ს 
დიამეტრით. გამოიყენება კულინარიაში როგორც გასაფორმებლად ასევე 
ბისკვიტებში. განსაკუთრებით კექსებში, ჭიქის კექსებში, მაფინებში და ა.შ. 

                 

შოკოლადის წარმოებით მთელს მსოფლიოშია დაკავებული როგორც 
ცნობილი კომპანიები ასევე ცალკეული კულინარებიც. შოკოლადის 
მწარმოებელი უდიდესი ფირმებია: “ჰერში”, “ნესტლე”, “შარფენ ბერგი”, 
“ჯიარდელი” და ა.შ. 

შოკოლადი არის ერთ-ერთი იშვიათი პროდუქტი, რომელმაც განიცადა 
ტრანსფორმაცია ინდიელების მწარე სასმელიდან ნატიფ დესერტამდე და 
მასობრივი მოხმარების პროდუქტად იქცა. ამჟამად შოკოლადის ფართო 
ასორტიმენტი არსებობს. გემოსა და კომერციული ფასეულობის გარდა 
შოკოლადს აქვს განწყობის ამაღლებისა და ძალის აღდგენის თვისება.   

შოკოლადის ცნობილი 

ბრენდები 



ბარ
Melissa

შავი შოკოლ
ველდღიურ
კურნავს ქრ
დაღლილო
დრომს. 

რამბო  
a officinalis 

ლადის ყო-
რი მიღება 
რონიკული 
ობის სინ-

მარსი 
კომპან
მარსი 
წლიდა
ჯერსიშ
მისი პრ

 

 

           

  

ბარამბ
ტუჩოსა
მოვარდ
კვერცხ
შემცველ
აძლევს
თაფლ
ნაწილშ
ამერიკ
საქართ
ეთერზე
უკრაინ

- შოკოლად
ია "მარსის" 
ამერიკაში

ან გაყიდვაში
ში. კომპანია
როდუქცია მს

ჯი

           

ო (Melissa
ანთა ოჯახი
დისფრო ყვ
ხისებრი ფო
ლი მბრწყი
ს. ხალხურ
ის ან ფუტ
ში, ჩრდილ
კაში. გვხვდ
თველოში –
ეთოვანი დ
ნაში. იყენებე
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დის ნაწარმი
 აღიარებულ
ცნობილია
ი აღარ არ
ასევე აწარ

სოფლიოს მ

 
იარდელი _ 

“

 

“ბარამბო” 

                         

a officinali
ისა. ღერო
ვავილები ფ
ოთლის ორ
ინავი ჯირკვ
რი დასახელ
ტკრის ბალ
ლოეთ აფრ
დება აგრეთ
 მთის ქვედ

და თაფლოვ
ენ პარფიუმე

cniero popul

ი ნუგათი დ
ლი ბრენდი, 
სახელით

ის. კომპანია
რმოებს M&M
მრავალ ქვეყ

დასალევი შო

“ნესტლე” 

ქართული ბრ

                          

s), მრავალ
და ფოთო

ფოთლის იღ
რივე მხარე
ვლებით, რ
ლებაა ლი
ლახი. ველუ
რიკაში, და
თვე უკრაინ
და სარტყელ
ვანი მცენარ
ერიასა და ხ

laruli liter

და კარამელ
რომელიც 
"Milky-Way"
ა მარსის შტ

M’s, Snickers
ყანაში ვრცელ

 
ოკოლადი 

რენდი 

           

ლწლოვანი 
ოლი ბუსუსე
ღლიაში ყვა
ე დაფარულ
ომელიც მც
მონის პიტ
ურად იზრდ
სავლეთ აზ
ნაში, კავკა
ლში ტყის პ
რეა. კულტი
ხალხურ მედ

ratura qimiaS

ლით; ტრანსნ
1923 წლიდ

", თავად "
ტაბ-ბინა მაკ
s, Dove, Skit
ლდება. 

 

ბალახოვა
ებიანი აქვს
ავილედადაა
ლია ეთერო
ცენარეს ლ
ტნა, ლიმონ
დება ევროპ
ზიასა და 
ასიასა და 
პირებსა და 
ივირებულია 
დიცინაში. 

Si – wigni №

ნაციონალურ
დან გამოდი
"მარსი" 200
კლინშია, ნი
ttles და Twi

 

 

ანი მცენარ
. თეთრი ა
ა შეკრებილ
ოვანი ზეთი

ლიმონის სუნ
ნის ბალახ
პის სამხრე
ჩრდილოე
შუა აზიაშ
ბუჩქნარებშ
ძირითადა

№ 8 

 

რი 
ის. 
00 
უ-
x. 

რე 
ან 

ლი. 
ის 
ნს 
ხი, 
ეთ 
ეთ 
ში. 
ში. 
ად 



ერთი ფილ
ადი 30 მლ
შეიცავს, ხო
ფინჯანი ყავა

შოკოლადი
ინგრიდიენტ
მარცვლებ
ფრიად სას

ნივთიერ
ფლავანოლს
ის ამცირებს 

წნევას, ინ
ინფარქტის

რ ს

ლა შოკოლ-
ლგ კოფეინს 
ოლო ერთი 
ა 180 მლგ-ს 

ის მთავარი 
ტი - კაკაოს 
ბი, შეიცავს 
სარგებლო 
რებას - 
ს (კატეხინი). 
არტერიულ 
ნსულტის, 
, დიაბეტის 
ს ს

მელისა
ლინალ
ნივთიე
ფლავო
В1, В
მიკროე
ქრომი,

კაკაოს
მიღება
მარტო
კუნთებ
დეპრეს

არსებო
კვლევი
დაღლ
მნიშვნე
მიღება
შეიცავს
სისხლი

შოკოლ
ბითა დ
კოფეინ
კოფეინ
გამოიწ
ლადს 
კანაბინ
მისაღე
მხოლო
მილიგრ

შოკოლ
ჯობესე
ათერო
რაოდე

შოკოლ
ძველმა

ერთნი 
მომატე
დაავად

მწარე 
ანტიოქ
სასარგ
იოგურ

შოკოლ
იწვევს 
ფრჩხილ
წინააღ

შოკოლ
სასარგ
არტერ
იცავს ჩ

ას შემადგე
ლოლი, გ
ერებები, კო
ონოიდები, 
В2, С ვი
ელემენტები
, სელენი, ვა

 დიდი რა
ა კურნავს ქ
ო დიდ ბრი
ბის სწრაფი
სიული მოვლ

ობს იორკის
ის შედეგ
ილობის
ელოვნად გ
ა დაიწყეს.  
ს დიდი
ის წნევას დ

ლადი შეიცავ
და ვიტამინე
ნის წყალობ
ნი შოკოლად
წვიოს ნარკო
არ შეჭამ. 

ნოიდებს, ის
ებად 55 ფილ
ოდ 30 მილი
რამს. 

ლადი ხელს
ებს ნერვულს
ოსკლეროზის
ენობით შეიც

ლადის მატო
ა აცტეკებმა

შოკოლად
ებაში მას ად
დებისგან თა

შოკოლად
ქსიდებს,  А
გებლო თვი
ტს.  

ლადის ზოგი
ეგზემისა

ლებს და
ღმდეგ.  

ლადის მთავ
გებლო ნივ
რიულ წნევა
ჩვენს უჯრედ
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ენლობაში
გერანიოლი, 
ოფეინის, ქ
იზოკვარცეტ
იტამინები
ი _ მანგანუ
ანადიუმი. 

აოდენობით
ქრონიკული
იტანეთში 2
დაღლით

ლენებით.  

ს სამედიცი
გები, რომ

სინდრომი
გაუმჯობესდა
ასეთ შედეგ
რაოდენობი

და ზრდის სე

ვს უამრავ სა
ებით. ბუნებ
ბით ხსნის გა
დის შემადგე
ოტიკის მსგავ

რაც შეეხე
სინი შოკოლ
ლა შოკოლა
იგრამ კოფე

უწყობს ყურ
სა და გულს
სგან. ცხიმებ
ცავს, ორგან

ონიზირებელი
შეამჩნიეს. 

დს ნარკოტ
დანაშაულებ
ავისდაღწევი

დი, მას
А, С, Е ვიტ
ისებების მი

იერთი სახე
და გამონ
თმის ძირ

ვარი ინგრიდ
ვთიერებას
ას, ინსულტ
დებს თავისუ

cniero popul

შედის ეთე
ადეჰიდე

ქლოროგენი
ტინი, ფენოლ
_ რკინა, 
უმი, თუთია

შემცველი
 დაღლილ

250 ათასი
ფიზიკური ა

ნო სკოლა
მელმაც დ
ის მქონე
ა მას შემდ
გებს ექიმები
ით პოლიფ
ეროტონინის

ასარგებლო
ბრივი სტიმუ
ადაღლასა დ
ენლობაში იმ
ვსი მოქმედე
ება ნარკოტ

ლადში ისე ც
ადის მიღება
ეინს შეიცავს,

რადღებისა
სისხლძარღ
ბი და შაქარ
ნიზმის ენერგ

ი მოქმედება

ტიკს უწოდე
ბენ, სხვანი
ს პანაცეას. 

აგრეთვე
ტამინებს, თუ
იხედვით შ

ეობა შეიცავ
ნაყარის წა
რებს, იბრძვ

დიენტი _ კ
_ ფლავა

ტის, ინფარქ
უფალი რად

laruli liter

რზეთები (ც
ები), მწარ
ის, ფეროლ
ლკარბონულ

კალიუმი, 
ა, მოლიბდე

შავი შოკო
ობის სინდრ
ადამიანი უ
აქტივობის შ

აში ჩატარებ
დაადასტურა
ე პაციენ
დეგ, რაც 
იმით ხსნია

ფენოლებს, 
 დონეს თავ

ნივთიერება
ულატორები
და სტრესს. 
მდენად ცოტ
ება, თუ ყოვ
ტიკის მსგავ
ცოტაა, რომ 
აა საჭირო. 
 მაშინ როცა

და მეხსიერ
ვთა სისტემი
რი, რომლე
გიის ძირითა

ა ჯერ კიდევ 

ებენ და ზ
– ღმერთებ
 

უწოდებენ 
უთიას, რკინ
შოკოლადს 

ვს F ვიტამი
რმოქმნას. 
ვის ავადსახ

კაკაოს მარც
ანოლს (კა
ქტის, დიაბე
დიკალებისაგ
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(ციტრალი, 
რე და 
ლის, სინაპ
ლი მჟავები,

მაგნიუმი,
ენი, სპილე

ოლადის ყო
რომს (ქდს)
უჩივის. ქდს
შემდეგ და 

ბულმა ექსპ
ა, რომ 
ნტების მ
მათ შავი 
ან, რომ შავი

რომლები
ვის ტვინში. 

ას, მდიდარი
ის _ თეობრ
მაგრამ თეო

ტაა, რომ მას
ველ დღე 50
ვს სხვა ნივ
მ ნარკოტიკუ
ერთი ფილ
ა ერთი ფინ

რების გამახვ
ის მუშაობას
ებსაც შოკო
ადი წყაროა

მისმა აღმო

ზედმეტი კი
ბის საკვებს 

მუქს, შა
ნას, კალციუ
ადარებენ 

ინს, რომლი
ეს ვიტამი
ხსენებელი 

ცვლები, შეი
ატეხინი). ი
ეტის რისკს
გან, რითაც 
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ციტრონელ
ლორწოვან
პის მჟავებ
, კუმარინებ
, კალციუმ
ნძი, ნიკელ

ოველდღიურ
), რომელსა
ს ხასიათდებ
მთელი რიგ

პერიმენტულ
ქრონიკულ

მდგომარეობ
შოკოლადი
ი შოკოლად
იც ამცირებ

ია მინერალ
რომინისა დ
ობრომინი დ
ს არ შეუძლი
00 გრ. შოკო
ვთიერებებს
ული ეფექტი
ა შოკოლად
ჯანი ყავა 18

ვილებას, აუ
, იცავს ტვინ

ოლადი დიდ
ა.  

ომჩენელებმა

ილოგრამები
და მრავალ

ავს, შეიცავ
უმს, კალიუმ
ვაშლს დ

ის დეფიციტ
ნი ამაგრებ
ცელულიტი

იცავს ფრია
ის ამცირებ
ს. კატეხინებ
ხელს უშლი
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ავთვისებიანი სიმსივნის წარმოქმნას. შოკოლადი არის კუჭის 
მატონიზირებელი და საჭმლის მომნელებელი ნივთიერება.  

შოკოლადი ასუფთავებს არტერიებს და ხელს უწყობს ტრომბის თავიდან აცი-
ლებას. შოკოლადის მოქმედებას ადარებენ წითელი ღვინის ან ასპირინის 
მცირე დოზით მიღებულ ეფექტს. შოკოლადი აუმჯობესებს სისხლის მიმოქცევას 
ტვინში. აღმოჩნდა, რომ ცხიმი, რომელსაც შოკოლადი შეიცავს, არ ზრდის 
ქოლესტერინის დონეს სისხლში. ის არ შეიცავს რძეს და შაქრის შემცველობაც 
მინიმუმამდეა დაყვანილი. შავი შოკოლადის 30 გრამი მხოლოდ 138 
კალორიას შეიცავს. შოკოლადის მოყვარულები იშვიათად იტანჯებიან 
დეპრესიით და მარტოობით. შავი, მწარე შოკოლადის მოყვარულთ კარიესი 
არ ემუქრებათ, რადგან კაკაოს ცხიმი – ბუნებრივი მცენარეული ცხიმი – 
კბილებზე დამცავ ფენად ეფინება. შოკოლადი აძლიერებს იმუნიტეტს, ხელს 
უწყობს გაციების პროფილაქტიკას. 

მეცნიერთა აზრით, ყოველდღიურად ერთი ფილა შოკოლადის მიღება გულის 
დაავადებებისა და ინსულტის განვითარების რისკს 39%-ით ამცირებს. კაკაოს 
მარცვლები, როგორც ცნობილია შეიცავს ფლავონოლებს, რომელიც, 
როგორც ცნობილია, ზრდის სისხლში აზოტის ოქსიდის შემცველობას და 
აუმჯობესებს სისხლძარღვების ფუნქციონირებას. მეცნიერებმა აღმოაჩინეს, რომ 
ანტიოქსიდანტებისა და კაკაოს უფრო მაღალი შემცველობის გამო შავი 
შოკოლადი უფრო სასარგებლოა, ვიდრე რძიანი ან თეთრი შოკოლადი. 

შოკოლადის ხე - Theobroma cacao L, ხემაგარასებრნი - Stercu-liaceae-თა 
ოჯახს მიეკუთვნება. 5-7  მ სიმაღლის, მარადმწვანე ხეა, ერთ მეტრამდე 
სიგრძის, მწვანედ მოლაპლაპე ფოთლებით. ნახევრადქოლგებად შეკრებილი 
წვრილი ყვავილები მოწითალო-ყვითელია. ნაყოფი 30 სანტიმეტრამდე 
სიგრძის კოლოფია, რომელშიც 50-მდე თესლი, კაკაოს მარცვლებია 
განთავსებული. თითოეული ხე 5-7 კილოგრამ ნაყოფს იძლევა. თესლები 
ოვალურია, 3 სმ სიგრძის, შეზნექილი, თავდაპირველად დაფარულია თხელი 
აფსკით, მის გარეთ კი - გამერქნებული საბურავით. 

   

შოკოლადის ხე 
Theobroma cacao L    

  

          

შოკოლადის ხის სამშობლოა სამხრეთ ამერიკა. იგი ტროპიკული ტყეების 
მცენარეა. კულტივირებულია მრავალ ქვეყანაში. უყვარს სითბო; +12 
გრადუსზე მცენარე სიცივისაგან იღუპება. 

ჩვენში მისი კულტივირება მხოლოდ ოთახის პირობებშია შესაძლებელი. 
შოკოლადის ხის თბილისში გავრცელებული ფორმა, სპეციალური 
"დეკორატიული" ფორმაა, განსაკუთრებით დიდი ფოთლებით. იგი 
ევროპაშია გამოყვანილი. 

კაკაოს ნაყოფებიდან ღებულობენ კაკაოს ცხიმს. არსებობს სპეციალური საც-
ხიმე ჯიშებიც. 
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შოკოლადის ხის თესლი შეიცავს: გლუკოზას, ეთეროვან ზეთს, ვაშლის მჟავას, 
ლიმონის მჟავას, მთრთილავ ნივთიერებებს, მიკრო- და მაკრო ელემენტებს 
(K, P, Mn, Fe, Cu), მჟაუნის მჟავას, მყარ ცხიმს - 50-55%, ნახშირწყლებს. 
კაკაოს თესლში მეტად მნიშვნელოვანია ალკალოიდების პურინული ჯგუფის 
არსებობა. ალკალოიდები ჯამში 2-3%-ია, თეობრომინი - 0,75-1,16%, კოფეინი 
- 0,35%.  

ცხიმი შედგება ოლეინის (43%), სტეარინის (34%), პალმიტინის (25%), ლინო-
ლის (2%), ლაურინის და არაქინის მჟავების ტრიგლიცერიდებისაგან. ცხიმის 
იოდის რიცხვია 27-42, გამყარების ტემპერატურა 20-270, მჟავური რიცხვი 2, 
25. ცხიმი შეიცავს აგრეთვე სახამებელს, ფერმენტებს, ფიტოსტერინს, 
ფრუქტოზას, ღვინის მჟავას, ცილებს და სხვ. 

კაკაოს ცხიმი ფარმაციაში ძირითადად ფუძეებად გამოიყენება. დიდი გამოყე-
ნება აქვს კოსმეტიკაში და რაც მთავარია, კაკაოს ფართო გამოყენება აქვს, 
როგორც საკვებ პროდუქტს.  

ფარმაკოლოგიური მოქმედებით, ისევე როგორც ქიმიური სტრუქტურით კოფე-
ინთან ახლოსაა თეობრომინი (3,7-დიმეთილქსანტინი). ის ამჟღავნებს 
მასტიმულირებელ მოქმედებას გულის მუშაობაზე, აგანიერებს კორონალურ 
და თავის ტვინის სისხლძარღვებს, მაგრამ კოფეინზე სუსტია. თეობრომინი 
ამავე დროს არის მეტად ეფექტური დიურეტული საშუალება. პურინული 
ალკალოიდებისა და განსაკუთრებით კოფეინის შემცველობა განაპირობებს 
შოკოლადის და სასმელი კაკაოს მაღალეფექტურობას, კალორიულობას და 
აქედან გამომდინარე, მათზე დიდი მოთხოვნილებაა. 

როგორც აღვნიშნეთ, შოკოლადის ერთ-ერთი ინგრედიენტია ვანილი, 
რომელსაც ვანილინს უწოდებენ. მისი ქიმიური ფორმულაა C8H8O3, 
წარმოადგენს ვანილის ზეთის ძირითად საფუძველს, რომელსაც გამოყოფენ 
ვანილის ორქიდეის გამხმარი ტოტების ფერმენტაციით. 

ვანილს აცტეკები, მისი ნაყოფის ფერიდან გამომდინარე, შავ ყვავილს უწო-
დებდნენ და შოკოლადის მომზადებისას სასიამოვნო გემოსა და 
არომატისათვის იყენებდნენ. ეს მცენარე - Vanilla Fragrans - იზრდება 
მადაგასკარში, მექსიკაში და ტაიტის კუნძულებზე. 

როგორც ცნობილია, 1520 წელს დღევანდელი მექსიკის ტერიტორიაზე აცტე-
კების გამგებელმა მონტესუმამ ვანილიანი შოკოლადი ესპანელ სტუმარს, ვინმე 
ერნარ კორტესს დაალევინა. კორეტსმა კი კაკაოს მარცვლები და ვანილის 
ნაყოფი ევროპაში წაიღო.  

ვანილით შეზავებული შოკოლადი ესპანეთის სამეფო კარზე დიდი პოპულა-
რობით სარგებლობდა. 1602 წელს კი დედოფალ ელიზაბეტ პირველის 
ფარმაცევტმა ჰიუ მორგანმა წინადადება წამოაყენა, ვანილით სხვა ნაწარმიც 
შეეზავებინათ. XVIII საუკუნის დასაწყისში ვანილის გამოყენება ალკოჰოლურ 
სასმელებში, თამბაქოსა და პარფიუმერიაშიც დაიწყეს. 

ევროპაში ვანილის მოყვანა მე-19 საუკუნის დამდეგიდან დაიწყეს, ხოლო 
შემდგომ ის ევროპიდან ინდოეთის ოკეანის კუნძულებზეც გავრცელდა, 
მაგრამ, მრავალი მცდელობის მიუხედავად, მებაღეები სასურველ ნაყოფს 
ვერ იღებდნენ, რადგან ახალ გარემოში მას ბუნებრივი დამმტვერავი 
ფუტკარი აღარ ჰყავდა. ამიტომ კარგა ხანს ძირითადად მხოლოდ მექსიკა 
ფლობდა ვანილით ვაჭრობის მონოპოლიას.  

1841 წელს საფრანგეთის კუნძულ რეუნიონზე ყოფილამ მონამ ედმონ ალბიემ 
ყვავილების ხელოვნურად დამტვერვის მეთოდი შეიმუშავა, რამაც, როგორც 
იქნა, შესაძლებელი გახადა ვანილის ნაყოფის მიღება. ამ ტექნიკის 
წყალობით, ვანილის მცენარის მექსიკის გარეთაც გავრცელდა.  

თეობრომინი  
(3,7-დიმეთილქსანტინი) 

აცტეკების სურნელოვანი 
ყვავილი 

ვანილინი 



ნ
ე

ხ

ნ

2,6-დიმეთილ

თეობრ

კოფე

სიტყვა ყავა 
ნარეობს “კაფ
ეთიოპიის სამხ
სავლეთი ოლ
ხელწოდებიდა
ლეგენდის თ
პირველად ა
ნეს ამ მცენარ

ნიზირებე
თვისებე

ლპირაზინი 

რომინი 

ინი 

მომდი-
ფა”-დან _ 
ხრეთ-და-
ლქის სა-
ან, სადაც 
თანახმად 
აღმოაჩი-
რის მატო-
ელი 
ები. 

დღეს 
კუთვნი
დიდი რ

ვანილი
გავრცე
ვანილი
შორის 
ვანილი

ვანილი
მაშინ 
უწოდეს
ვანილი
ის ყვე
გამოიყ
ღებულ
ძალიან
შრომატ
აისახებ
უსაშველ
გამოიყ

ვანილი
წარმოე
პროდუ
ექსტრა
კასრებ
თაიგულ

უძველე
მმართვ
აფროდ
პოპულ
გემოს 
კომპოზ
პირაზი

შოკოლ
ფერმენ
მოსაცი
დასაშლ

შოკოლ
გამოწვ
რომ კ
ნახშირ
განსხვა
გამოიწ
ნივთირ

შოკოლ
რომელ
ჯგუფი 

ყავა - 
ლებისგ
ახდენს

ვანილის
ილებაში მყო
რაოდენობი

ინი ყველას
ელებული ს
ისა და ვანი
არის ის, 

ი მთლიანად

ინის მიღება
იქნა დადგ
ს ქიმიკოსე
ინის მიღები
ელასათვის
ყენება მიხაკ
ლობენ ევგე
ნ სწრაფად
ტევადი ტექ
ბა. ის საგ
ლოდ დიდი
ყენება. 

ინი ფართო
ებაში, შოკ
უქტის სუნი
აგირდება ევ
ბიდან, რომლ
ლში. 

ესი დროიდ
ველის კ
დიზიაკალურ

ლარულია, ა
და სუნის

ზიციას წარმ
ინთან - C6H

ლადს ღებ
ნტაციის შე
ილებლად, 
ლელად. შემ

ლადის შედ
ვეული გამცი
კაკაოს ზეთ

რბად-ატომებ
ავდება იმი
წურება ზეთ
რებების ზეთ

ლადის მასტი
ლიც განსხვა
შეცვლილია

სასმელი (უ
გან. კოფეინ
ს. 
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მწარმოებ
ოფი კუნძულ
ით კი ვანილ

სათვის ცნობ
საკვები და
ილინის სუნი
რომ ვანილ

დ ნატურალ

ა პირველად
გენილი გლ
ებმა ნივთი
ის რეცეპტი
ხელმისაწვდ
კის ზეთი, 
ენოლიდან. 
დ შეიძლებ
ქნოლოგიაა
გრძნობლად
ი ფასია იმ

ოდ გამოი
კოლადის
ის მასკირე
ვროპული ჯი
ლებშიც ინახა

დან, როდესა
კარზე, ფ
რი ეფექტით
ამიტომ მწარ

სინთეზურ
მოადგენს ვა
8N2.  

ბულობენ
ემდეგ პარ
მათ შორის
მდგომ ფქვა

დარებით მ
ივებელი ეფ
თი შედგება
ის ჯაჭვის
თ, რომ მ

თი, ამიტომ
თის ფენა. 

იმულირებელ
ავდება კოფე
ა NH ჯგუფ

უმეტესად ცხ
ნის შემცვლ

cniero popul

ლები ძირ
ლები არიან
ლი კუნძულ მ

ბილი არომ
ანამატია. ვა
ი ძალიან მ
ლინს ღებუ
ური პროდუ

დ XIX საუკუ
ლუკოვანილ
იერებას, რ
დიდხანს სა

დომია. ვანი
წიფელის
ვანილთან

ბა ვანილი
საჭირო, 

დ იაფია (
მის მიზეზი, 

ყენება კვე
დამზადების
ებისათვის. 
იშის არყის ხ
ავენ ღვინოს

აც სასმელი
ფიქრობდნენ
თ. შოკოლ
რმოებლები
რი შემცვლე
ანილინის ნა

კაკაოს ხ
რკებს აჩერ
ს ბუტანმჟავ
ავენ და ბოლ

მკვეთრი ლ
ფექტი პირის
ა ტრიგლიც
სიგრძით. 
მისი დამზა
კაკაოს სას

ლი მოქმედ
ეინისაგან იმ
ფით. 

ხელი), მზად
ლელობის გ

laruli liter

რითადად
– რეუნიონ
მადაგასკარზ

მატიზატორი
ანილინის ც
სგავსია, ძირ
ლობენ ხელ
უქტია. 

უნეში გახდა
ლინის ქიმიუ
ომელსაც ძ
აიდუმლოს 
ლინის სინთ
კუპრი. ვან
შედარები

ის დასამზა
რაც რა თ
5-ჯერ იაფ
რომ ვანი

ბის მრეწვე
ას, აგრეთ
ვანილინი 

ხის (Quercus
ს დამ ას თავ

“ჩოკალატლ
ნ, რომ 
ლადის გემო

იძულებულ
ელები. ერთ
არევი სულფ

ხის პარკე
რებენ აქრო
ვას მოსაცილ
ლოს ურევენ

ლღობის ტ
ს ღრუში დ
ცერიდებისაგ
კაკაოს ფხვ
დებისას პა
სმელში არ

ება დამოკი
მით, რომ მ

დდება ყავის 
ამო მასტიმ

ratura qimiaS

ძველად 
ნი და კომო
ზე იწარმოებ

ია. ის ამჟამ
ცნობა ადვი
რითადი გან
ლოვნური გ

ა შესაძლებე
ური შედგენ
ძლიერი ს
წარმოადგე
თეზისათვის 
ნილინს სინ
ით, ვანილ
ადებლად 
თქმა უნდა, 
ფია ვანილზ
ილი პრაქტ

ელობაში, 
თვე ზოგიერ

მცირე 
s robur ან Q
ვისი წვლილ

ლი” გამოიგ
ის ხა

ო ყოველთ
ლნი არიან 
თ-ერთ ასე
ფიდთან ან 2

ებიდან ფ
ოლადი ნ
ლებლად დ
ნ შაქარს. 

ტემპერატურა
დაკავშირებულ
გან, თითქმი
ვნილი შოკ
არკებიდან 
რ გამოიყოფ

იდებულია თ
მის მოლეკუ

ს ხის მოხალ
მულირებელ
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საფრანგეთი
ორი. ყველაზ
ბა.  

მად ყველაზ
ილია სუნით
ნსხვავება მა
გზით, ხოლ

ელი. სწორე
ნილობა. ას
უნი ჰქონდ
ნდა. ამჟამა
დღეისათვი

ნთეზის გზი
ინის მიღებ
კი საკმაო
მის ფასზე

ზე). სწორე
ტიკულად ა

საკონდიტრ
რთი საკვებ
რაოდენობი

Quercus robu
ლი შეაქვთ მი

ონეს აცტეკი
ასიათდებოდ
თვის ძალია
ეძებონ მის
თ სინთეზუ
2,6-დიმეთილ

ერმენტაციით
ივთიერებები
და ტანინები

ა და ამი
ლია იმასთა
ის თანაბარ
კოლადისაგა
ნაწილობრი

ფა ცხიმოვან

თეობრომინზ
ულაში NCH

ლული მარც
ლ მოქმედება

№ 8 
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სიტყვა ყავა მომდინარეობს “კაფა”-დან - ეთიოპიის სამხრეთ-დასავლეთი 
ოლქის სახელწოდებიდან, სადაც ლეგენდის თანახმად პირველად 
აღმოაჩინეს ამ მცენარის მატონიზირებელი თვისებები. 

არსებობს ყავის მარცვლების ორი ტიპი: არაბიკა – ტრადიციული ყავა, ითვ-
ლება უფრო გემრიელად, და რობუსტა – კოფეინით გაჯერებული, მომჟავო, 
გამოიყენება ხსნადი ყავის დასამზადებლად. 

თურქული ყავა (ასევე ნალექიანი ყავა) - ყავის მომზადების მეთოდი 
წვრილად დაფქული ყავის მარცვლების მოხარშვით, ხშირად შაქართან 
ერთად და მცირე ზომის ფინჯანით მირთმევით. სახელი მიუთითებს 
მომზადების წესზე და არა მარცვლის წარმომავლობაზე, ვინაიდან ყავის 
მარცვლის სპეციალური თურქული სახეობა არ არსებობს. მომზადების ეს 
წესი გავრცელებულია ახლო აღმოსავლეთში, ჩრდ. აფრიკასა და 
ბალკანეთის ქვეყნებში, აგრეთვე ამიერკავკასიასა და შუა აზიაში. თუმცა 
ყოველ რეგიონში მას საკუთარი სახელით მოიხსენიებენ (მაგ. ბერძნული 
ყავა, არაბული ყავა და ა.შ). თუმცა ზოგადად ამგვარ ყავას ”თურქულს” 
უწოდებენ, ვინაიდან პირველი ყავახანები სწორედ ოსმალეთის იმპერიაში 
გაჩნდა. 

 

 

ყავა 

ყავა (“Caffea“ ჯიში, “Rubiaceen“ ოჯახი) იზრდება ბუჩქის ან ხის მსგავსად და 
აღწევს 4–10 მეტრს. აღსანიშნავია, რომ ამ ტროპიკულ მცენარეს შეუძლია 
ერთდროულად მოისხას ყვავილი და სხვადასხვა მომწიფების ხარისხის 
ნაყოფი. ე. წ. ყავის მარცვალი არის ყავის ხის ნაყოფი. არსებობს 80 ჯიშის ყავა 
მაგრამ მხოლოდ ორია ყველაზე გავრცელებული - არაბიკა და რობუსტა. 
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   ყავა არაბიკას ნაყოფი  

           

არაბიკა არის კაცობრიობისთვის ცნობილი პირველი ყავის მარცვალის სახეო-
ბა. ის უფრო ძვირად ღირებულია რადგან მეტად არომატულია და ნაკლებად 
მწარეა. არაბიკა შეიცავს ნაკლებ კოფეინს. მისი მარცვალი უფრო დიდი 
ზომისაა ვიდრე რობუსტასი, აქვს წაგრძელებული ფორმა და დაკლაკნილი 
ჭრილი. არაბიკას მარცვალი მწიფდება 9–11 თვეში. ყავის ეს სახეობა მოდის 
ბრაზილიაში, კოლუმბიასა და ცენტრალური ამერიკის სხვა ქვეყნებში. არაბიკას 
წილი მსოფლიო ბაზარზე შეადგენს 60%. 

რობუსტა შეიცავს ორჯერ მეტ კოფეინს და ნაკლებ არომატულ ზეთებს ვიდრე 
არაბიკა. ის უფრო გამძლეა როგორც მაღალი ტემპერატურის ასევე სხვადა-
სხვა დაავადებების და პარაზიტების მიმართ. რობუსტას მარცვალი მრგვალი 
ფორმისაა და აქვს სწორი ჭრილი. მისი მარცვალი მწიფდება 6–8 თვეში. 

რობუსტა 
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ყავის ეს სახეობა ძირითადად მოდის ცენტრალურ და აღმოსავლეთ 
აფრიკაში, სამხრეთ–დასავლეთ აზიასა და ბრაზილიაში. რობუსტას წილი 
მსოფლიო ბაზარზე შეადგენს 40%. 

გარდა მასტიმულირებელი თვისებებისა, ყავა სამკურნალო თვისებებითაც გა-
მოირჩევა. არსებობს სხვადასხვა სამკურნალო პრეპარატი, რომლებიც 
დამზადებულია კოფეინის დამატებით და ხელს უწყობს ადამიანის 
ორგანიზმის ზოგიერთ ფუნქციას. დადგენილია, რომ ყავის შემადგენლობაში 
არსებული აზოტის შემცველი ნაერთები, ორგანული მჟავები და B ჯგუფის 
ვიტამინები ზემოქმედებას ახდენს ბევრი სასიცოცხლო პროცესის ნორმალურ 
მიმდინარეობაზე.  

ხსნადი ყავა, ანუ უნალექო ყავა - სასმელი, მზადდება ყავისგან. სხვადასხვა 
ტექნოლოგიური პროცესით ყავა იფქვიფება და გარდაიქნება ფხვნილად ან 
გრანულებად. ცხელი წყლის დამატებით მიიღება სასმელი, ნატურალურ 
ყავასთან მიახლოებული გემოთი. ზოგიერთი სამარკო ნიშნით გამოშვებულ 
ხსნადი ყავის გრანულებში დეჰიდრატაციასთან ერთად წარმოებს დეკოფეი-
ნიზაციაც - კოფეინის შემცველობის შემცირება. 

ხსნადი ყავის უპირატესობაა – სასმელის მომზადების სისწრაფე და შენახვის 
დიდ ვადა (ნატურალური ყავა სხვასხვა ზეთების აორთქლების შედეგად 
მალე კარგავს არომატს). 

ხსნადი ყავის ძირითადი ნაკლია ნატურალურ ყავასთან შედარებით სუსტი 
არომატი. ბოლო დროს ძვირადღირებული სამარკო ნიშნებს ქვეშ 
გამოშვებულ ხსნად ყავაში არომატისთვის უმატებენ ხელოვნურ ან 
ნატურალურ ყავის ზეთებს. 

ხსნადი ყავა პირველად გამოიგონა ჩიკაგოში მომუშავე იაპონელმა 
მეცნიერმა სატორი კატომ 1901 წელს. 

1903 წელს ლიუდვიგ როზელიუსმა შეიმუშავა დეკოფეინიზაციის პროცესი, 
ხოლო 1906 წელს ინგლისელმა ქიმიკოსმა ჯორჯ კონსტანტ ვაშინგტონმა 
მიიღო მასიური წარმოებისთვის გამოსადეგი ხსნადი ყავა. 1909 წელს მან 

რობუსტას ნაყოფი 
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მსოფლიოს ბაზარზე გამოიტანა პირველი კომერციული ხსნადი ყავის 
პროდუქტი სავჭრო ნიშნით "Red  E Coffee". 

1938 წელს გაჩნდა მსოფლიოში პოპულარული სავაჭრო ნიშანი ყავა 
“Nescafe”. იგი შემუშავდა შვეიცარიული კომპანია N”Nestle”-სა და ბრაზილიის 
მთავრობის ხელშეწყობით.  

ხსნადი ყავა „ნესკაფეს“ 
ასორტიმენტი 

   

 

      

მრავალ ჩვენგანს ყავა საკვები პროდუქტი ჰგონია, მაგრამ თურმე იგი გაცი-
ლებით ახლოს დგას სამკურნალო საშუალებებთან. გამოკვლევებმა ცხადყო, 
რომ ყავის კვებითი ღირებულება ნულია, რადგან იგი პრაქტიკულად არ 
შეიცავს ცილებს, ცხიმებსა და ნახშირწყლებს, ბიოლოგიურად აქტიური 
ნივთიერება კი მასში საკმაოდ ბევრია. მრავალი მეცნიერის აზრით, ყავა 
ჯანმრთელი ადამიანის ორგანიზმზე დადებითად მოქმედებს, ავადმყოფების-
თვის მის უსაფრთხოებას კი მხოლოდ მეოთხედი აღიარებს. ექიმთა 
უმრავლესობას მიაჩნია, რომ ეს სასმელი არცთუ უვნებელია გასტრიტის, 
კუჭისა და თორმეტგოჯა ნაწლავის წყლულოვანი დაავადების, 
ქოლეცისტიტის, ღვიძლის ციროზის, ჰიპერტონიის, გულის იშემიური 
დაავადების დროს,  მიოკარდიუმის ინფარქტის შემდეგ. 

ალკოჰოლიზმით დაავადებულებში ყავა ხელს უშლის ღვიძლის ციროზის 
განვითარებას. ამ დასკვნამდე მივიდნენ ამერიკელი მედიკოსები, რომლებიც 
20 წლის განმავლობაში თითქმის 130 ათას ადამიანს აკვირდებოდნენ. მათი 
მონაცემებით, დღეში 1-3 ფინჯანი ყავის მიღება ციროზის განვითარების რისკს 
40%-ით ამცირებს, ხოლო 4 და მეტი ფინჯნისა - 80%-ით. იაპონელმა 
მედიკოსებმა დაადგინეს, რომ ყავა თითქმის ორჯერ ამცირებს ღვიძლის კიბოს 
განვითარების ალბათობას, რაც, მათი აზრით, სასმელში შემავალი 
ანტიოქსიდანტების დამსახურებაა. ჰარვარდელი მკვლევარები კი გვამცნობენ, 
რომ დღეში 2-3 ფინჯანი ყავის სმა ნაღვლის ბუშტში კენჭების წარმოქმნის 
ალბათობას 30-40%-ით ამცირებს, ხოლო 4 ფინჯნისა კი 50%-ით. გარდა ამისა, 
დღეში 3-4 ფინჯანი ყავა უკეთესად იცავს შაქრიანი დიაბეტისგან, ვიდრე 6-8 
ფინჯანი მწვანე ჩაი. ამასთან, თუ დიაბეტი უკვე აქვს ადამიანს, უმჯობესია, მან 
ყავა იშვიათად დალიოს. 

ცოტა ხნის წინ ბერძენმა მეცნიერებმა დაადგინეს, რომ რაც უფრო მეტ ყავას 
სვამს ადამიანი, მით უფრო ნაკლებელასტიკურია მისი სისხლძარღვები და, 
შესაბამისად, მით უფრო მაღალია ინფარქტის, ინსულტისა და ჰიპერტონიის 
განვითარების რისკი. 

თუ ყავას გასამხნევებლად სვამთ, საკვებ რაციონში ჩართეთ იგივე 
თვისებების მქონე პროდუქტები. ,,პროტეინით მდიდარი, ცხიმების და 
ნახშირწყლების დაბალი შემცველობის მქონე საკვები გაამხნევებს თქვენს 
ტვინს", ამბობს ექიმი ვურთმენი. ლანჩზე მიირთვით თევზი, მოლუსკები, 
კანგაცლილი ფრინველის ხორცი, უცხიმო ძროხის ხორცი, პროტეინებით 
მდიდარი რძის პროდუქტები,  

ყავა შეიცავს 30-ზე მეტ ორგანულ მჟავას, სასარგებლო ნივთიერებებს, როგო-
რიცაა მაგნიუმი, იოდი, კალიუმი, კალციუმი და B ჯგუფის 8 ვიტამინი. 
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ყავის მარცვლები პოლიფენოლის შემცველობის წყალობით ამცირებს გულ-
სისხლძარღვების დაავადებათა რისკს, ეს არომატული სასმელი სასარგებლოა 
დაბალწნევიანებისთვის. ფინჯანი ყავა შეიცავს  P  ვიტამინს, რომელიც ხელს 
უწყობს ძარღვების მომაგრებას. კოფეინი ასტიმულირებს ტვინის მუშაობას და 
ხელს უწყობს ყურადღებისა და მეხსიერების გაუმჯობესებას. 

ყავა არის ანტიოქსიდანტი, იცავს ორგანიზმის უჯრედებს მავნე ბაქტერიე-
ბისაგან. 

ამერიკის მოსახლეობის 52% რეგულარულად მიირთმევს ყავას. 
კალიფორნიის უნივერსიტეტში ჩატარებული ცდის შედეგად დამტკიცდა, რომ 
ორთქლი რომელიც წარმოიქმნება ადუღებული ყავისაგან იმდენივე 
ანტიოქსიდანტს შეიცავს რამდენსაც 3 ფორთოხალი ერთად.  

პირველად ყავას შაქარი შეურია საფრანგეთის მეფემ ლუი მეთოთხმეტემ 1715 
წელს. 1657 წელ ბრიტანეთში ყავას უკეთებდნენ რეკლამას, როგორც წამალს 
ნიკრისის ქარით დაავადებულთათვის. მზადების პროცესში, როდესაც ყავა 
გაციებას იწყებს გამოიყოფა მრავალი ქიმიური ნივთიერება. ბეთჰოვენი ყავის 
სმის დროს, ყოველი ფინჯანის მოდუღებისას მას აუცილებლად უმატებდა 60 
წვეთ კოფეინს.   

საფრანგეთში პირველი კაფე XVII საუკუნის დასაწყისში გაიხსნა, თუმცა 
კაფის გახსნამდე ყავა ქუჩებში იყიდებოდა არაბი ვაჭრების მიერ. 

ყავის წამლად გამოყენებამ უმაღლეს მაჩვენებელს XVI საუკუნის ინგლისში 
მიაღწია. იმ დროისათვის ყავით, ზეთითა და თაფლით დამზადებულ სითხეს 
მრავალი დაავადების წინააღმდეგ იყენებდნენ. შემდეგში ეს წამლები ჩაით 
ჩაანაცვლეს. ყავის კლასიფიკაცია სამი ნიშნით ხდება - მარცვლის ხარისხი, 
მომზადების ხარისხი და მარცვლების ზომა. 

ყავა მსოფლიოს 45 ქვეყანაში ხარობს. ევროპაში ყავა თავდაპირველად 
იწოდებოდა როგორც “არაბული ღვინო. ყავა მსოფლიოში ყველაზე 
პოპულარული პროდუქტია ზეთის შემდეგ. 

ყავის ფილტრი 1908 წელს გერმანიაში გამოიგონეს, მისი ავტორი მელიტა 
ბენცი გახლდათ. 

იაპონიაში I ოქტომბერი ოფიციალურად არის გამოცხადებული როგორც 
ყავის დღე. ყავაში რძე პირველად 1680 წელს ფრანგმა ექიმმა შუერია, რათა 
პაციენტისათვის წამალი დაემზადებინა. 

იტალიაში 200 000 ზე მეტი ყავის სახლია. 

პირველი ლიცენზია ყავის გასაყიდად მიიღო ბოსტონელმა დოროთი ჯონსმა 
1670 წელს. 

ყინულიანი ყავა იაპონიაში პოპულარული 1945 წელს გახდა. 

ძმები ჰილები იყვნენ პირველები, რომლებმაც ყავის მაქსიმალურად დაცულ 
შეფუთვაზე იზრუნეს და გამოუშვეს ვაკუუმურად შეფუთული ყავა, პირველად 
1900 წელს. 

ყავაში ფასობს ფიზიოლოგიურად აქტიური კოფეინი, ყავის გემო და არომატი. 
სასიამოვნო სპეციფიური გემოს და არომატის მისაღებად ყავის მარცვლებს 
ხალავენ, თანაც ამით კოფეინი არ იშლება. მოხალულ მარცვლებში არის 
შაქარი (2.8%), ყავის მთრიმლავი მჟავა (4,7%-მდე), აზოტური ნივთიერებები 
(13.9-მდე) კოფეინი (1.24%-მდე), ცხიმი (14.4%-მდე), უმნიშვნელო 
რაოდენობით მერკაპტანები, ფენოლური შენაერთები, პირიდინი, ძმარმჟავა 
და სხვა ნაერთები. შაქარი მოხალვისას კარამელდება, წარმოქმნის 
კარამელინს, რომელიც ყვის ნაყენს მუქ ყავისფრად ფერავს. ყავას 
დამახასიათებელ არომატს აძლევს ე.წ. კაფეოლი. იგი წარმოიქმნება 

კაპუჩინო 
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მარცვლების მოხალვის დროს. ასევე მოხალვისას ყავის თესლში 
მნიშვნელოვანი რაოდენობით წარმოიქმნება P ვიტამინი – ნიკოტინმჟავა, 
რომელიც თავისუფალ მდგომარეობაში არსებობს და ადვილად გადადის 
ყავის ნაყენში. ერთ ფინჯან ყავაში არის მოზრდილი ადამიანის 
სადღეღამისო დოზის დაახლოებით მესამედი P ვიტამინი. 

ზოგჯერ ყავას იყენებენ როგორც ჭრილობის შემახორცებელ დამხმარე 
საშუალებას. გვირჩევენ, რომ დაბეჟილობა და ჭრილობები (მათ შორის 
ჩირქოვანიც) მოვბანოთ კარბოლკისა და კალციუმის პერმანგანატის 2-3%-იანი 
ხსნარით და დავიყაროთ წვრილად დაფქული ყავა. ჭრილობა უნდა 
დავიბანოთ არა ნაკლებ 2-ჯერ დღეში. ყავის ფხვნილით დაფარული ფენა 
ხელს უწყობს ჭრილობის ზედაპირის გამოშრობას და უფრო სწრაფ 
შეხორცებას. 

ქალაქ ანაჰეიმში (აშშ) გამართულ 22-ე ბაზრობაზე, სახელწოდებით Speciality 
Coffee Association of America პერუს ყავა მსოფლიოში საუკეთესოდ აღიარეს. 
ავტორიტეტულმა ჟიურიმ ანდების მთისწინეთში მოყვანილ ყავას ”გემოსა და 
არომატისათვის” პირველი ხარისხის ჯილდო გადასცა. ბაზრობაზე მსოფლიოს 
25  ქვეყნიდან 139 სხვადასხვა სახეობის ყავა იყო წარდგენილი. 

ბაზრობის გამარჯვებული, ორგანული ყავა ”არაბიკა” გახდა, რომელიც პერუს 
სამხრეთში მომწამვლელი ქიმიკატებისა და პესტიციდების გარეშე ზღვის 
დონიდან 1700 მეტრის სიმაღლეზე სანტიას ხეობაში მოჰყავთ. ორგანული 
ყავის წარმოებისა და ექსპორტის მიხედვით პერუ მსოფლიოში პირველ 
ადგილს იკავებს. 

ეთერზეთები მცენარეებიდან გამოყოფილი (დისტილაციით, ექსტრაქციით, 
დაწნეხვით) თხევადი აქროლადი ნივთიერებების სურნელოვანი ნარევია. 
მათი უმრავლესობა კარგად იხსნება ეთერში, ბენზინში, ლიპიდებსა და 
ცხიმში, ცვილებსა და სხვა ლიპოფილურ ნივთიერებებში და ცუდად იხსნება 
წყალში. სპირტში ეთერზეთების ხსნადობა დამოკიდებულია მათ სიმაგრეზე, 
რომელიც წყლის თანაობისას მნიშვნელოვნად მცირდება. 

ეთერზეთების მნიშვნელობა ძალიან დიდია. ისინი ძირითადად გამოიყენება 
კვების პროდუქტების, სასმელების საყოფაცხოვრებო ქიმიის ნაწარმის 
არომატიზეციისათვის, ფარმაცევტულ მრეწველოპბაში, მედიცინასა და 
არომატოთერაპიაში. ყველაზე მეტად გავრცელებულია ციტრუსების, პიტნის, 
წიწვოვანი ხეებისაგან მიღებული ეთერზეთები. 

 

პიტნა                 Melaleuca quinquenervia კოჭას ფესვები 
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მუსკატის კაკალი ანისული ნაძვი 

  

ლავანდი                  სანდალოზის ხე როზმარინი 

  

 

პირშუშახა                სალბი  
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თაფლი 

ფუტკარი ბუნების ერთ-ერთი საოცრებაა. მასზე ხალხს ბევრი ლეგენდა და 
თქმულება შეუქმნია. 

ფუტკრის ოჯახის ჰარმონიულობა, შესაშური შრომისმოყვარეობა, მის მიერ 
შექმნილი გეომეტრიულად სწორი ფიჭის უჯრედები, გამრავლების განსაკუთ-
რებული პროცესები და სხვა, დღესაც ბოლომდე შეუცნობია და მეცნიერთა, 
ფილოსოფოსთა, ნატურალისტთა, ქიმიკოსთა კვლევის საგანს წარმოადგენს. 

უხსოვარი დროიდან ადამიანები ფუტკარს მიიჩნევდნენ სიწმინდის, შრომის-
მოყვარეობის, წესრიგის, მომჭირნეობის სიმბოლოდ. 

ბუნებაში არსებულ მწერთა შორის, რომლებიც მილიონამდე სახეობას შეად-
გენს, ფუტკარი ყველაზე სასარგებლოა ადამიანისათვის. ფუტკარი რომ არ 
ყოფილიყო, 100 000-ზე მეტი მცენარის სახეობა დაიღუპებოდა. 

ფუტკრის თაფლი, სანთელი, შხამი, სადედე ფუტკრის რძე, დანდგელი, 
ყვავილის მტვერი მეტად საჭირო და სასარგებლო ბუნებრივი პროდუქტებია, 
რომელსაც ადამიანი ფართოდ იყენებს როგორც საკვებად, ისე სამკურნალო 
ნივთიერებების დასამზადებლად. ეს პროდუქტები მდიდარია პროტეინებით, 
ნახშირწყლებით, ვიტამინებით, მიკროელემენტებით, ფერმენტებით, 
ანტიბაქტერიული და ბიოლოგიურად აქტიური სხვა ნივთიერებებით, 
რომლებიც აუცილებელია ადამიანის ორგანიზმის ნორმალური ფუნქციონი-
რებისათვის. ამ პროდუქტებიდან ყველაზე გამორჩეული ადგილი უჭირავს 
თაფლს, რომელიც სასწაულ სამკურნალო, საკვებ პროდუქტს, სიცოცხლის 
ხანგრძლივობისა და ჯანმრთელობის ელექსირს წარმოადგენს.  

მეორე პროდუქტი, რომელიც თავისი მნიშვნელობით და ღირებულებით გა-
მოირჩევა, არის ცვილი (სანთელი). იგი ორგანული ნივთიერებაა, რომელსაც 
გამოიმუშავებს ფუტკარი და იყენებს როგორც სამშენებლო მასალას. 

მსოფლიოში არცერთ ლაბორატორიას და არცერთ ქიმიკოსს არ მიუღწევია 
იმ დონისათვის, რომ ხელოვნურად შექ,მნას ისეთი ნივთიერება, თავისი 
შემდგენლობით და თვისებებით ფუტკრის ცვილს რომ გაუტოლდეს. ამ 
საიდუმლოებას ჯერჯერობით მხოლოდ ფუტკრები ფლობენ. ცვილს ფართო 
გამოყენება აქვს სახალხო მეურნეობაში. 
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სამედიცინო პრაქტიკაში ფართოდ დაინერგა ფუტკრის პროდუქტებით მკურ-
ნალობა (აპითერაპია). დღეს აპითერაპიის პრობლემებით დაინტერესებული 
არიან მეცნიერების სხვადასხვა დარგის სპეციალისტები - ექიმები, 
ქიმიკოსები, ფარმაცევტები და ა.შ. 

საქართველოში მეფუტკრეობას უხსოვარი დროიდან მისდევდნენ; ქართული 
ფუტკარი თავისი სამეურნეო ნიშან-თვისებებით გამოირჩევა მსოფლიოში 
გავრცელებული მრავალი სხვა ფუტკრის ჯიშებს შორის. ამ თვალსაზრისით 
იგი გამოიყენება როგორც ხალასი სასელექციო მასალა. 

თაფლი. მეცნიერებას დადგენილი აქვს, რომ ფუტკარი არსებობდა ჯერ 
კიდევ 56 მილიონი წლის წინ, პირველყოფილი ადამაინის წარმოშობამდე. 
უძველესი კულტურის ძეგლები მოწმობენ, რომ პირველყოფილი ადამიანი 
თაფლს იყენებდა როგორც საკვებ პროდუქტსა და სამკურნალო 
საშუალებას. 

თაფლი ის პროდუქტია, რომელსაც ქიმიკოსი ფუტკარი გადაამუშავებს მცენა-
რეთა ყვავილიე ნექტარიდან. მუშა ფუტკარი ხორთუმით სანექტრიდან იღებს 
ნექტარს, ივსებს ჩიჩახვს, საიადანაც მცირე ნაწილს იყენებს თავის საკვებად, 
დანარჩენი მიაქვს სკაში და გადასცემს მიმღებ ფუტკარს. მიმღები ფუტკარი 
120-240-ჯერ გამოიღებს ნექტარის წვეთს ხორთუმზე და ისევ ყლაპავს. 
ამასაობაში ნექტარში არსებული წყლის დიდი ნაწილი ათავსებს ფიჭის ცარიელ 
უჯრედში, სხვა ფუტკრები კი მრავალჯერ გადაიტრანენ ერთი უჯრედიდან 
მეორეშე, აქაც გრძელდება წყლის აორთქლება. ამ დროს ნექტარი სქელდება 
და გარდაიქმნება თაფლად. ნექტარში წყლის რაოდენობა 75-80%-ია. წყლის 
ნაწილი შეიწოვება ჩიჩახვის კედლებიდან. ჩიჩახვში ნექტარი მდიდრდება 
ფერმენტებით, ორგანული და სხვა ნივთიერებებით. უჯრედებს თაფლით რომ 
აავსებენ, ფუტკრები გადაბეჭდავენ მას ცვილით, სადაც თაფლი 3-4 კვირის 
განმავლობაში კვლავ განაგრძობს მომწიფებას. მოუმწიფებელი თაფლი 
ჭარბტენიანია (21%-ზე მეტი წყალი), მალე მჟავდება და კარგავს თავის 
სამკურნალო თვისებებს, ამასთანავე არასასიამოვნო გემო აქვს. 

განასხვავებენ ორგვარ თაფლს - ყვავილოვანსა და მანანას. ყვავილოვან თაფ-
ლს ფუტკრები გადაამუშავებენ სხვადასხვა მცენარეების ნექტარიდან და ატა-
რებს იმ მცენარეთა სახელწოდებას, რომლის ყვავილისაგანაც არის 
დამზადებული; მაგალითად: ცაცხვის, აკაციის, წაბლის და სხვა თაფლი. 

ყვავილოვანი თაფლი ორი სახისაა: მონოფლორული, რომელიც მიიღება 
ერთი სახეობის მცენარის ნექტარისაგან და პოლიფლორული - რამდენიმე 
სახეობის მცენარის ნექტარისაგან. ყვავილოვანი თაფლისაგან ყველაზე 
პოპულარულია ცაცხვის, აკაციის, ძიძოს, მზესუმზირასა და ზოგიერთი სხვა 
მცენარის თაფლი. ჩვეულებრივ უპირატესობას ანიჭებენ ღია ფერის თაფლს 
(აკაციის, ცაცხვის), თუმცა მუქი ფერის თაფლი უფრო მდიდარია მინერალური 
ნივთიერებებით, რაც ორგანიზმისათვის მეტად სასარგებლოა. 

გარდა ყვავილოვანი თაფლისა, ფუტკარი იძლევა აგრეთვე მანანა თაფლს. მა-
ნანა თაფლი ორგვარი წარმოშობისაა - მცენარეული და ცხოველური. მცენა-
რეულია მუხის, ნეკერჩხლის, არყის, ვერხვისა და სხვა ხეების ფოთლებიადნ 
გამონაჟონი ტკბილი ცვარისაგან მიღებული თაფლი, რაც იშვიათად გვხვდება. 
ცხოველურია მწერების (ბუგრები, ცრუფარიანი და სხვა) ტკბილი გამონაყოფი, 
რომელსაც ხალისით აგროვებენ ფუტკრები და გადაამუშავებენ თაფლად. 

მანანა თაფლი უფრო მუქია, ნაკლებად არომატული. იგი შეიცავს მეტ მინერა-
ლურ ნივთიერებებს, ვიდრე ყვავილოვანი. აქვს არასასიამოვნო გემო. იგი 
გამოიყენება კვების მრეწველობაში. 

არსებობს თაფლის კიდევ ერთი სახეობა, რომელსაც შხამიანი, ანუ მათრო-
ბელა თაფლი ეწოდება. ფუტკარი მას გადაამუშავებს მცენარეების ნექტარი-
საგან: შქერი, იელი, წყლის იელი და სხვ. ფუტკრებს ნექტართან ერთად 
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თაფლში გადააქვთ ამ მცენარეების შხამიანი ნივთიერებები, მაგრამ ამ დროს 
თვითონ არ იწამლებიან. 

მათრობელა თაფლი ცნობილი იყო ჯერ კიდევ შორეულ წარსულში. ისტორიი-
დან ცნობილია, რომ მათრობელა თაფლმა რომის ლეგიონერები ისე 
დაათრო, რომ ფეხზე ვეღარ დგებოდნენ. ასეთი თაფლი ზოგჯერ დასავლეთ 
საქართველოში გვხვდებოდა. 

სხვადასხვა თაფლის ქიმიური შემადგენლობა სხვადასხვანაირია. ეს დამოკიდე-
ბულია იმ მცენარის სახეობაზე, რომლისგანაც შეგროვილია ნექტარი, აგრეთვე 
ნიადაგსა და კლიმატურ პირობებზე. 

თაფლი შეიცავს 100-მდე სხვადასხვა ნივთიერებას, მაგრამ მისი მთავარი 
შემადგენელი ნაწილია ნახშირწყლები, გლუკოზა და ფრუქტოზა. 
კალორიულობის თვალსაზრისით თაფლს შეუძლია კონკურენცია გაუწიოს 
ისეთ მაღალკალორიულ პროდუქტებს, როგორიცაა შაქარი, შოკოლადი, 
კაკაო, კაკალი და სხვა. 

მინერალური ნივთიერებებიდან თაფლი შეიცავს კალციუმის, ნატრიუმის, მაგნი-
უმის, რკინისა და სხვა მარილებს. აღსანიშნავია, რომ მინერალური ნივთიერე-
ბების რაოდენობა თაფლში თითქმის იგივეა, რაც ადამიანის სისხლში. თაფლი 
შეიცავს აგრეთვე მიკროელემენტებს - მანგანუმს, ალუმინს, ტყვიას, სპილენძს 
და ა.შ. ვიტამინებიდან B2, B6, F, K, C-ს და სხვ.  

თაფლი ძალიან კარგად ინახება. ხანგრძლივი შენახვის დროს იგი 
თანდათან სქელდება, ღებულობს მღვრიე ფერს და კრისტალდება. 
ნატურალური თაფლის დაკრისტალება მოწმობს იმას, რომ მასში დიდი 
რაოდენობითაა ყურძნის შაქარი (გლუკოზა) და ამასთანავე კარგი 
ხარისხისაა. თაფლში, რომელშიც სჭარბობს ფრუქტოზა, არ კრისტალდება 
და არც სქელდება. ჩაშაქრული თაფლი რომ გავათხელოთ, საჭიროა მისი 
ცხელ წყალში მოთავსება, რომლის ტემპერატურე 600-ს არ უნდა 
აღემატებოდეს. ძლიერი გაცხელების დროს თაფლი კარგავს ძვირფას 
თვისებებს, რადგანაც წარმოებს ფერმენტების დაშლა.  
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ურალურ
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შემდეგ მას
ი და ხვრე
დება. წლის
ლ გემოს. 

ყენება. ჯერ
რნალო საშუ
ურნავდნენ.

ოსი დემოკრ
თ დიდხანს
ოების მორწ

ოვნე ჰიპოკ
ფართოდ დ
ღმდეგ. 

წიგნებში “აი
იცოცხლის გ

laruli liter

ნსაზღვრა

ეუძლიათ მხ
 შეიძლება 
ფლის ხარის
იისა და თე
- ღია ქარვ

სიამოვნო სუ
რომ გავიგო
კოვზი თაფლ
ალში, დავახ
ადოთ. ჩვენ 

ნავ მწკლარ
ისტენციისაა
ლდება, ხოლ

ალსიფიკაცი
იერებას - სახ
თელობისათვ
ნით თაფლ
როს თაფლ
ამებელი ან 
ბა. ცარცის 
რილის ან 
ცარცის არსე

ების შესანახ
სატესლე მა
ში შენახვის 

თ შეინახოს 
სოფლიოს 
ვრებნი ნაჭრ
ათავსებენ 

ელს მჭიდრ
სა და მეტ

კიდევ შორ
უალებას. ეგ

რიტე, რომე
იცოცხლოთ
წყვა თაფლ

კრატე, რომე
და წარმატე

იურ ვედაში
ახანგრძლივ

ratura qimiaS

ა  

ხოლოდ სპ
უბრალო, 

სხი: ფერით
ეთრი სამყუ
ვისფერი, მზ

უნი, რომელ
ოთ რომელ
ლი მოვათა
ხუროთ სახუ
მკვეთრად 

რტე, მაგრამ
ა. მომწიფებუ
ლო მოუმწიფ

იას ეწევიან. 
ხამებელს, შ
ვის მავნე ელ

ლს ხსნიან ც
ლი შაქარივი

ფქვილი აქ
ნარევის გა
ძმრის სიმჟა
ებობის მაჩვე

ხად ცნობილ
არცვლეული
პრაქტიკა. 

ფესვები, ნა
ზოგიერთ ქ
რებად დაჭ
მიწიდან ე

როდ ამოქ
ტი ხნის გ

რეულ წარსუ
გვიპტელები

ელმაც 100 
თ და ჯანმრთ
ლით, გარე

ელიც 2500 
ებით იყენებ

ი” (“სიცოცხ
ვება შეიძლე

Si – wigni №

პეციალისტებ
პრიმიტიულ

თ, არომატით
ურას თაფლ
ზესუმზირასი

ლიც მოგვაგო
ლი ყვავილი
ვსოთ პატარ
ურავი და 1
შევიგრძნობ

მ სასიამოვნ
ული თაფლ
ფარი მღვრი

ასეთ შემთ
შაქრის ნარჩ
ლემენტებსა
ხელ წყალშ
ით გაიხსნებ
ქვს გარეულ
ამოსარკვევა
ავეს. ნარევი
ნებელია. 

ლი იყო ჯე
ი კულტურის

აყოფი, ყვავ
ქვეყანაში. ას
რილ ხორც
ერთი მეტრი
ქოლავენ. ი
განმავლობაშ

ლში თაფლ
ი 3500 წლი

წელზე მეტ
თელნი იყოთ
განისა კი

წლის წინა
ბდა თაფლ

ხლის წიგნი
ება მხოლო

№ 8 

 

ბს 
ლი 
თ, 
ლი 

- 

ო-
ის 
რა 
10 
ბთ 

ნო 
ლი 
იე 

ხ-
ე-
აც. 
ში 
ბა, 

ლი, 
ად 
ის 

ერ 
სა 

ვი-
სე 
ცს 
ის 
იქ 
ში 

ლს 
ის 

ტი 
თ, 
- 

ათ 
ლს 

ი”) 
ოდ 



თთანამედროვე
თაფლი გამ

კუჭისა და თო
ნაწლავის წ
გულსისხლძ
ნერვული ს
გაციების, კ
თვალის ზო

დაავად
სამკურნა

ე მედიცინაში 
მოიყენება 
ორმეტგოჯა 
წყლულის, 
ძარღვთა, 
სისტემის, 
კანისა და 
ოგიერთი 
დების 
ალოდ. 

დიეტით
თაფლ

ცნობილ
გვაძლე
წერდა:
აღადგე
მოსარჩ

ვულგა
ჭრილო
თაფლ
საშუალ

ზოგიერ
მის შე
დამსკდ
თაფლ

ფუტკრ
გარსზე
მეგობა
თანამო

თაფლ
გახსნილ
ადაბლ
თაფლ
მათ სე

თანამე
ლავის 
და თვა

თაფლ
დაავად
ჭრილო
შესაფე
მოქმედ

ფუტკრ
სოკოვა
სამკურ
აჩერებ
ახლავს
გაუმარ
გახდეს

თირკმე
90-120
ლიმონ

ხალხურ
მკურნა
აუცილ
ავადმყ
წვენთა

გლუკო
კურნალ
მიღები

თა და ელ
ი. 

ლი ექიმი აბ
ევს ბევრ
: “თაფლი
ენს მეხსიე
ჩენად პურის

რულ ხა
ობების, ეგზ
ი დღემდე

ლების შემად

რთ ქვეყანაშ
ემადგენლობ
დარი ხელ
ის ნარევი. 

რის თაფლი
ე. ძველი
არია”. ლიტ
ოქმედებს სა

ი შეიძლება
ლი ხსნარი.

ლებს მჟავია
ი კი აღაგზნ
ეკრეტორულ

დროვე მედ
წყლულის, 
ალის ზოგიე

ით მკურნალ
დებების დრო
ობებისა და
ერისი საკვე
დებას. 

რის თაფლ
ანი დაავა

რნალო მოქ
ბენ პირის
ს ტკივი
რთლებელია
ს კბილების

ელების დაა
 გ დოზით
ნის, ასკილის

რ მედიცინა
ალობისას. 
ებელია თა
ოფებს ურჩ
ან ერთად.  

ოზა, რომელ
ლო საშუალ
ის შემდეგ გლ

samec

 24  

ლექსირით, 

ბუ ალი იბნ
რეცეპტს, რ
ანიჭებს სი

ერებას”. ი
ს ფქვილთა

ალხურ მ
ზემებისა დ
ე შედის

დგენლობაში

ში თაფლს
ბაში შედის

ლ-ფეხისათვი

ი კეთილმყო
ხალხური
ტერატურულ
აჭმლის მომნ

ა გამოვიყენ
. თბილ წყა
ნობას და
ნებს კუჭ-ნაწ

ლ მოქმედება

დიცინაში თაფ
გულსისხლ

ერთი დაავა

ლობა გამო
ოსაც. მაგალ
 ოპერაციებ
ებია და ამა

ს აქვს ან
ადებებისა
ქმედებას. თ
ღრუში. რო
ილებიც, 
ა შიში, თით
დაავადების

ავადებისას
თ. ზოგიერთ
სა და სხვა წ

აში თაფლი
იხმარება

აფლის შემა
ევდა მიეღო

ლიც თაფლში
ებაა გამოიყ
ლუკოზა სწრ

cniero popul

რომლის

ნ სინა (ავიც
რომელშიც
იმხნევეს, ხე
იგი რეკომ
ან აზელილი

მედიცინაში
და ჩვეულებ

მრავალრი
. 

იყენებენ სა
ნუშისა დ

ის რეკომე

ოფელ ზეგა
ანდაზა ამ

ლი წყაროე
ნელებელ პ

ოთ სუფთა
ალში გახსნ
კუჭს არ ა
წლავის მამო
ას. 

ფლი გამოი
ლძარღვთა, ნ
ადების სამკუ

იყენება საჭ
ლითად, პირ
ბის დროს. 
ავე დროს

ნტიმიკოლო
და ღრძი

თაფლიან წყ
ოცა ბავშვებ
თაფლი

თქოსდა თაფ
 მიზეზი. 

რეკომენდებ
თი ექიმი რე
ვენთან ერთ

ი ფართოდ
გულის სტ

ადგენელი 
ოთ თაფლი

ი შემავალი შ
ყენება გული
რაფად შეიწ

laruli liter

შემადგენლ

ცენა) თავის
შედის ფუტ
ელს უწყობ
მენდაციას 
ი თაფლი დ

ხანგრძლ
ბრივი ინფე
იცხოვანი ხ

მკურნალო 
ა კაკლის 
ენდირებული

ავლენას ახ
მბობ: “თაფ
ბით ადასტ
როცესებში. 

სახით ან რ
ნილი თაფლ
აღიზიანებს. 
ოძრავებელ 

იყენება კუჭის
ნერვული სი
ურნალოდ. 

მლის მომნე
რის ღრუს, ს
ამ შემთხვ
ამჟღავნებს 

ოგიური თვი
ილების ან
ყალს პირშ
ბს კბილები 

კეთილმყ
ფლის ხშირ

ბულია თაფ
ეკომენდაცია
თად. 

გამოიყენებ
ტენოკარდიი
ყველა ელე
C ვიტამინი

შაქრების 35%
ის დაავადები
წოვება სისხლ

ratura qimiaS

ლობაში შედ

ს სამედიცინ
ტკრის თაფ
ბს საჭმლის 
იძლევა 

დაედოს ჭრი

ლივად შე
ექციების სა
ხალხური 

საპნის დას
ზეთი. გაუხ
ია გლიცე

ხდენს კუჭის
ფლი კუჭის
ტურებენ, რ

როგორც თ
ლი სწრაფად
ცივ წყალშ
ფუნქციას დ

სა და თორ
ისტემის, გაც

ელებელი ს
საყლაპავისა
ვევაში თაფლ
 სისხლის 

ისებებიც. პ
ნთებისას 
ში ივლებენ 
ი ამოსდით,
ყოფლად 
რი მოხმარე

ფლის მიცემა
ას აძლევს 

ბა გულის 
ის დროს. 
ემენტი. ავი
ით მდიდარ

%-ს შეადგენ
ის შემთხვევ
ლში. იგი ენ

Si – wigni №

დის რძე დ

ო კრებულშ
ფლი. ავიცენ

მონელება
ჭრილობები
ლობას. 

ეუხორცებელ
ამკურნალო
სამკურნალ

სამზადებლად
ხეშებული დ
ერინისა დ

ს ლორწოვა
ს საუკეთეს
რომ თაფლ

თბილ წყალშ
დ შეიწოვებ
ში გახსნილ
და ამაღლებ

რმეტგოჯა ნა
ციების, კანის

სისტემის სხვ
ა და ხორხი
ლი ყველაზ
შემაჩერებელ

პირის ღრუ
იგი ახდენ
ან თაფლ

 რასაც თა
მოქმედებ

ება შეიძლებ

ა დღე-ღამეშ
მის მიღება

დაავადებათ
ამ დრო

იცენა გული
რ ბროწეული

ნს, კარგი სა
ვაში. თაფლი
ნერგეტიკულ
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მასალაა გულის კუნთისა და სხვა ქსოვილებისათვის. თაფლის უნარს - 
გააუმჯობესოს ღვიძლის მოქმედება, გააუვნებლოს ტოქსინები - დიდი მნიშვნე-
ლობა აქვს გულით ავადმყოფებისათვის. ცნობილია, რომ გულის 
უკმარისობისას წარმოიშვება დაბრკოლებები ვენური და არტერიული სისხლის 
მიმოქცევაში, რის შედეგადაც იწყება ცილის პროდუქტების დაგროვება, ისინი 
ორგანიზმისათვის ტოქსინებია. თაფლით მკურნალობა კეთილმყოფელ 
ზეგავლენას ახდენს ამ დარღვევებზე. 

თაფლი კარგად მოქმედებს ნერვულ სისტემაზეც. ძველად ჩინელები, ინდოე-
ლები, ბერძნები და რომაელები თაფლს იყენებდნენ როგორც 
დამამშვიდებელ და ძილისმომგვერლ საშუალებას. მას შემდეგ, რაც 
გამოიკვლიეს თაფლის რთული შემადგენლობა, ნერვული სისტემის 
ზოგიერთი დაავადების მკურნალობისას მისმა გამოყენებამ მეცნიერულად 
დასაბუთებული ხასიათი მიიღო. 

ორგანიზმის ნივთიერებათა ცვლაში აქტიურად მონაწილე ფუტკრის თაფლი 
გამაგრილებელ მოქმედებას ახდენს ნერვულ უჯრედზე. ცნობილია 
გლუკოზისა და ფრუქტოზის გავლენა ნერვულ სისტემაზე; ისინი აუმჯობესებენ 
უჯრედების კვებას, ჟანგვით პროცესებს და შხამგამაუვნებელ მოქმედეაბს, 
რაც უზრუნველყოფს წყნარ ძილს, ამცირებს გამაღიზიანებლობას, ჩნდება 
სიმხნევე, მაღლდება შრომისუნარიანობა. შაქრების ამ მოქმედებას 
აძლიერებს თაფლში არსებული ვიტამინები და მინერალური ნივთიერებები, 
თაფლის ნატრიუმი და კალიუმი თანამოქმედებს ორგანიზმში იონური 
წონასწორობის შესანარჩუნებალდ და ამის შედეგად უმჯობესდება ნერვული 
სისტემის ფუნქცია. 

ფუტკრის თაფლს განსაკუთერბული მნიშვნელობა აქვს ბავშვის ორგანიზმის 
განვითარებისათვის. თავისი ვარგისიანობის გამო, თაფლის მკვებავი 
ნივთიერებები არ საჭიროებს ბავშვის ორგანიზმის საჭმლის მომნელებელი 
სისტემით დამატებით გადამუშავებას. ბავშვებისათვის თაფლი მზა სახის 
საკვებია, რომელიც უშუალოდ გადადის სისხლში და ჩაერთვის ორგანიზმის 
სასიცოცხლო ფუნქციაში. 

თაფლი თავისი ანტიანემიური თვისებების გამო ფართოდ გამოიყენება 
როგორც ხალხურ, ისე მეცნიერულ მედიცინაში. 

3500 წლის წინა ხანებით დათარიღებულ ძველი ეგვიპტის ებერსის სამკურნალ-
წამლო სახელმძღვანელოში მითითებულია, რომ თაფლის საცხი წარმატებით 
გამოიყენებოდა თვალის დაავადებათა სამკურნალოდ. ამას ადასტურებს 
ძველი რუსული კარაბადინებიც. 

ხალხური მედიცინის მიხედვით, ფილტვების ტუბერკულოზის მკურნალობისას 
რეკომენდებულია ფუტკრის თაფლი. ინდურ წიგნში (“აიურ ვედა”) წერია, რომ 
თაფლი რძესთან ერთად ყველაზე საუკეთესო სამკურნალო საშუალებაა 
ფილტვების ტუბერკულოზის დროს. 100 წლის წინათ რუსეთში ფილტვში 
სისხლჩაქცევიან ავადმყოფებს აძლევდნენ ფუტკრის თაფლს სუფთა სახით ან 
სტაფილოსა და თალგამის წვენთან ერთად. 

ავსტრიაში თაფლის გამოყენება რეკომენდებულია პირშუშხასთან ერთად. 
მსგავსი ცნობები გვხვდება გერმანულ მეფუტკრეობის ჟურნალებშიც: ერთ 
თავგახეხილ პირშუშხას დებენ 0,5 კგ თაფლში, ნარევს ტოვებენ რამდენიმე 
დღით, შემდეგ მიიღებენ 2 სუფრის კოვზს დღეში, ჭამის წინ. 

თაფლის დამახასიათებელი თვისებაა ავადმყოფობის გამომწვევი მიკრობების 
მოსპობა. იგი განსაკუთრებით სასარგებლოა მოზარდისთვის, ხელს უწყობს 
სისხლში ჰემოგლობინის რაოდენობის გადიდებას და ამაგრებს ორგანიზმს. 

თაფლს დიდი გამოყენება აქვს კოსმეტიკურ მრეწველობაში. კარგია თაფლის 
ნიღბების გაკეთება ნაოჭიანი კანისათვის. იხმარება როგორც მკვებავი და კანის 
გასაწმენდი საშუალება. 



ფ

კ

ფუტკრის ნატუ
ცვილი შე
მათეთრებ

კრემების, პომ
და ნიღბე

შემადგენლო

ურალური 
ედის 
ბელი 
მადებისა 
ების 
ობაში. 

თაფლ

ცვილს 
განლაგ
სასანთ
სამთელ
ასაკისა

ფუტკრ
მოშავო
განმავლ
შეუძლი

ფუტკრ
მდუღარ
30 წუთ
დაილე
განსაკუ
ან უჟან

ფუტკრ
ამზადე
ქვევრი
სპირტი
მრგვალ

ცვილს 
წარმოე
და მრე

ამ ბოლ
ანთები
ფიჭიან
თაფლ
მტვრის
შედის 

აშშ-ში 
ვაში გ
გამოყო
ნალექე
იწვევს 
ნივთიე
კეთილ
მუშაობ
ამაგრე

ფუტკრ
და ნიღ

ფუტკრ
მტვერს
აუცილ
ყვავილ
შრომის
გამოყო
მტვერი
წევრის

ს იყენებენ ს

ფუტკარი
გებულია მ

თლე ჯირკვლ
ლს მხოლოდ
ა). 

რის ცვილი
ოც. თეთრი
ლობაში კა
ია მოგვცეს 0

რის ცვილს
რე წყალში
თს გავაჩერ
ექება ფსკერ
უთრებულად
ნგავ ჭურჭელ

რის ცვილს ყ
ებდნენ სანთ
ის მოსაკალა
იანი სასმელ
ლი ცვილის

დიდი გა
ებაში, გემთმ
ეწველობის

ლო დროს
ითი პროცე
ნი თაფლის
ის კი არა
სა და დინ
ცვილში. 

მზადდება ვ
გამოსაყენებლ
ოფის გააქტ
ებისაგან. თ

ნერწყვის
ერებათა ც
ლსასურველ
ბაზე და ამ
ებს ღრძილე

რის ნატურალ
ღბების შემად

რის ოჯახის
ს. იგი შ
ებელ ცილ

ლის მტვრი
სუნარიანობა
ოს ცვილი, 
ი ნექტართა
სათვის. 

samec

 26  

სხვადასხვა ს

 გამოიმუშ
მუცლის ქვე
ლები არა
დ ახალგაზრ

შეიძლება
ცვილი ითვ

არგი ღალი
0.8-1.2 კგ ცვ

იღებენ თა
თუნუქის, ალ

რებთ 120°C
რზე. ამიტომ
დ მოწყობილ
ლში, მშრალ

ყოველთვის
თლებს, საღ
ავად, მებაღ

ლების ხარის
ნაჭერი სწრ

ამოყენება ა
მშენებლობა
სხვა დარგე

ცვილმა ფა
ესების სამკ
ს ღეჭვა, რ
ა, ცვილის
ნდგელის მ

ვიტამინიზირ
ლად, როც
იურება, აგრ
თაფლსანთლ

გამოყოფ
ცვლის სეკ

ზეგავლენ
მას გარდა
ებს. 

ლური ცვილ
დგენლობაში

გავითარებ
შეიცავს ფ

ლებს, ცხიმებ
ის გარეშე
ას, არ შეუძ
სანერწყვე ჯ
ნ ერთად ე

cniero popul

სასმელის მო

შავებს სასა
ეად ნაწილ
აქვთ და ა
რდა ფუტკრ

იყოს თე
ვლება ყველ
იანობის პი
ვილი. 

აფლის გამ
ლუმინის ან
C-ზე, იგი დ
მ ფიჭის და

ლ აპარატებშ
და სუფთა ა

დიდი პრაქ
ღებავებს, მალ
ღეობაში სამყ
ხის შესამოწ
რაფად იძირ

აქვს ქიმიურ
აში, ქანდაკე
ებში. 

ართო გამოყ
კურნალოდ. 
რომლის დ
ბევრი კო

მირება, რო

რებული თაფ
ცა აუცილებ
რეთვე კბილ
ლიანი კან
ფის გაძლი
კრეტორულ
ას ახდენს
სანთელი 

ლი შედის მა
ი. 

ბისათვის დ
ფუტკრის
ბს, ვიტამინე
ე მუშა
ლია აღზარ
ჯირკვლების
ნერგეტიკულ

laruli liter

ოსამზადებლა

ანთლე ჯირ
ლში. დედა 
ამიტომ არც
ები გამოყო

თრი, ყვით
ლაზე საუკეთ
რობებში ფ

მოწურვის შ
მომინანქრე

დაიწმინდება
ამამზადებელ
ში ამუშავებენ
ადგილას. 

ქტიკული გამ
ლამოებს დ
ყნობი მალა
წმებლად. მა
რება, უხარის

რ მრეწველ
ებების ჩამოს

ყენება ჰპოვ
ამ მიზნი

დროსაც ორ
ომპონენტის, 
ომლებიც გა

ფლსანთლია
ბელია ნერ
ლების გაწმენ
ფეტები სა
იერებას, ა

და მამ
სისხლის 

მექანიკურად

ათეთრებელ

დიდი მნიშვნ
ზრდა-განვით
ებსა და მი
ფუტკარი

რდოს ბარტყ
 სეკრეტი, ფ

ლი წყაროა 

ratura qimiaS

ად და კული

რკვლებით, 
და მამალ

ც სანთელს
ოფენ (10-დან

თელი, ნაცრ
თესო ხარის
ფუტკრის ძლ

შემდეგ; ფი
ებულ ჭურჭე
ა და შიგ 
ლ სახელოს
ნ. სანთელს

მოყენება ჰქ
და სხვ. მას 
ამოების დას
აღალხარისხ
სხოში ზევით

ლობაში, საა
სასხმელად. 

ვა ზედა სას
ით რეკომე
რგანიმში ხდ
კერძოდ 

არკვეული 

ანი კანფეტი
რწყვის ან 
ნდა კბილის
ასარგებლოა
ამაღლებს 
მოძრავებელ

მიმოქცევ
დ ასუფთავე

ლი კრემების

ნელობა აქ
თარებისათვ
ინერალრ ნ
უძლურდებ

ყის ახალგაზ
ფუტკრის რ
ფუტკრის ო

Si – wigni №

ინარიაში. 

რომლები
ლ ფუტკრებ
ს გამოყოფე
ნ 20 დღემდ

რისფერი დ
ხად. სეზონი
ლიერ ოჯახ

ჭას ადნობე
ელში. თუ მა
მყოფი ჭუჭყ
სნოში ცვილ
ს ინახავენ ხი

ქონდა. მისგა
ხმარობდნე
ამზადებლად
ხოვან არაყშ
 ტივტივებს.

ავტომობილ
კოსმეტიკას

უნთქი გზები
ენდირებული
დება მარტ
ვიტამინ A-
რაოდენობი

ი იმ შემთხვ
კუჭის წვენი
ს ქვებისა დ
ა, რადგანა
კუჭისა დ

ლ ფუნქცია
აზე, კუნთი
ებს კბილებ

, პომადების

ვს ყვავილი
ვის საჭირ
ნივთიერებებ
ბა, კარგავ
ზრდა თაობ

რძე. ყვავილი
ოჯახის ყველ

№ 8 

 

იც 
ბს 
ენ. 
დე 

და 
ის 
ხს 

ენ 
ას 
ყი 

ლს 
ის 

ან 
ენ 
დ, 
ში 

ლო 
სა 

ის 
ია 
ტო 
-ს, 
ით 

ვე-
ის 
და 
აც 
და 
ას, 
ის 
ბს, 

სა 

ის 
რო 
ბს. 
ვს 
ბა, 
ის 

ლა 



ც
ყვავილის მტ
ცავს სხვადასხ
ფერმენტებს
ლურ ნივთიე
ამინომჟავა
ცნობილ ვ

ნახშირწყლ
მონებს, პიგმ
ბიოლოგიურ
სხვა ნივთი

ტვერი შეი-
ხვა ცილებს, 
ს, მინერა-
ერებებს, 21 
ას, ყველა 
ვიტამინს, 

ლებს, ჰორ-
ენტებსა და 

რად აქტიურ 
იერებებს. 

შეგრო
რომელ
დაწყებ

ფიტკრ
ობით ი
განმავლ
მიუხედ
შემცვლ
მათგან
ხარისხ

ფუტკარ
მტვერს
ფეხებზ
მტვრის
ღალაზ
მტვრის
ასეთი 
ხანგრძ
წარმოქ
რომელ
სოკოებ

ყვავილ
აღება 
ტემპერ

ფუტკარ
ასეთი 
შერეულ

სხვადა
და მო
ფორმი
არსებუ
თუ რო

ყვავილ
დასხვა
ყველა 
ბიოლო

100 გ ყ
ვას, ად
ხი. 30 
ორგანი

ყვავილ
მიერ 
შედეგე
მკურნა

ყვავილ
დენს 
წყლულ
ორგანი
დიაბეტ

ვილი ყვავი
ლსაც ფუტკ
ბამდე ბარტყ

რები, რომლ
ინფექციური
ლობაში ერ
დავად იმის
ლელებად შე
ნი არ წარ
ხით მნიშვნელ

რი ყვავილ
ს ნერწყვით
ზე არსებულ
ს გუნდას ა
ზე, ხოლო
ს მარცვლებ
სახით დაკო

ძლივად. მას
ქმნით. ჭეო
ლიც რძის მჟ
ბის განვითა

ლის მტვერის
დამოკიდებუ
რატურაზე, ტე

რი მტვერს
მტვერი ე

ლია სხვა სა

ასხვა სახეობ
ორფოლოგი
ით (სამკუთხ
ული მტვრის
ომელი მცენარ

ლის მტვერი
ა ცილებს, ფ

ცნობილ
ოგიურად აქტ

ყვავილის მტ
დამიანის ორ
გ (2 ჩაის კო
იზმის სადღე

ლის მტვერი
პირველად
ები მიიღეს
ალობის დრ

ლის მტვერით
ჰიპერტონიი

ლით დაავად
იზმის გადაღ
ტის შემთხვევ

samec

 27  

ილის მტვერ
კარი ხარჯ
ყის გამოსაზ

ლებიც ყვავილ
და ინვაზიუ

რთი ფუტკრი
სა, რომ
ემოთავაზებუ
რმოადგენს
ლოვნად ჩამ

ის მტვერს
თ ასველებს
ლ ფეხგუნდ
ათავსებს ფი
გადია ფუტ
ბით, უმატებ
ონსერვებულ
სში მიმდინა
ოში შერეულ
ჟავასთან ერ
არებას. 

ს შეგროვებ
ულია თაფლ
ენიანობასა დ

ძირითადა
ერთგვაროვა
ახეობის მცენ

ბის მცენარის
იური ნიშან
ხა, ოთხკუთხ
მარცვლის
რის თაფლი

მდიდარი დ
ფერმენტებს
ვიტამინს, 
ტიურ სხვა ნ

ტვერი შეიცავ
რგანიზმისათვ
ოვზი) ყვავილ
ეღამისო მოთ

ი სამკურნალ
პარიზის
კუჭ-ნაწლავ

როს. 

თ მკურნალ
ით, ნევრას
დებულ ავა
ღლის, მისი
ვაში. 

cniero popul

რი წარმოად
ჯავს გაზაფ
რდელად. 

ლის მტვერით
ური დაავადე
ის ოჯახი სა

უკანასკნელ
ულია ხელო
ფუტკრისათ

მორჩება ყვა

აგრევებს
ს, აწებებს
ის კალათე
იჭის ცარიელ
ტკრები აქუც
ენ თაფლსა
ლ მტვერს უ
არეობს ფერ
ლი ნერწყვ
რთად აფერ

ბას ფუტკარი
ლოვანი მცენ
და გარემოს

ად ერთი
ანი და ერ
ნარის მტვერ

ს მტვერი ერ
ნ-თვისებებით
ხა, უმეტეს შე
მიხედვით ა
ია. 

და რთული
ს, მინერალუ
ნახშირწყლ
ივთიერებებს

ვს იმდენივე
ვის, რამდენს
ლის მტვერი ს
თხოვნილებ

ლოდ 1956 
კლინიკაში
ვის დაავადე

ლობა განსაკ
სტენიით, კუ
ადმყოფებზე
საერთო მდ

laruli liter

დგენს ცილებ
ფხულზე მც

თ იკვებებიან
ების მიმართ
შუალოდ იყ
ლ ხანებში
ვნური ცილო
თვის სრულ
ავილის მტვე

ფეხებისა დ
ერთიმეორე
ებში. სკაში 
ლ უჯრედებ
მაცებენ მას
ა და ნერწყ
უწოდებენ ჭ
რმენტაციულ
ი შეიცავს 

რხებს მიკრო

ი იწყებს 14-
ნარეების სახ
ს სხვა ფაქტ

სახეობის მ
რთნაირი ფ
რი 1-3%-ის ო

რთმანეთისაგ
თ; ზომით, 
ემთხვევაში -
დვილად შეგ

 შედგენილ
ურ ნივთიერ
ებს, ჰორმო
ს. 

მნიშვნელოვ
საც 500 გ ძრ
საკმარისია ა
ის დასაკმაყო

წელს ლე
იქნა გამო

ების (გასტრ

უთრებით ეფ
უჭისა და თ
. ის კარგა
დგომარეობი

ratura qimiaS

ბის და ცხიმ
ცენარეების 

ნ, გამოირჩე
თ. ცნობილი
ყენებს 20-30
ი ყვავილი
ოვანი საკვებ
ლფასოვან 
ერს. 

და პირის 
ეზე და ათ
მოფრენილ

ბში და ისე
ს. უჯრედის 
ყვს, და თავ
ჭეოს, რომე
ლი პროცესი 

ენზიმგლუკ
ოორგანიზმებ

-17 დღის ას
ხეობაზე, ამი
ტორებზე. 

მცენარისაგა
ფერისაა. ზო
ოდენობით. 

გან განსხვავ
 გარსის 
- სიმეტრიულ
გვიძლია გა

ლობისაა. ის 
რებებს, 21 
ონებს, პიგ

ვან და საჭირ
როხის ხორც
ამინომჟავებ
ოფილებლა

ენორმანისა 
ოყენებული. 
რიტი, კოლი

ფექტურ ზეგ
თორმეტგოჯ
ად მოქმედ
ის შესუსტები

Si – wigni №

მების მარაგ
ყვავილობი

ევიან გამძლ
ა, რომ წლი
0 კგ მტვერ
ის მტვერი
ბი, არც ერთ
საკვებს დ

საშუალებით
თავსებს უკან
ლი ფუტკარ
ევ მიფრინავ
2/3-ს ავსებე
ვით ტკეპნია
ლიც ინახებ
რძის მჟავა

კოოქსიდაზა
ბისა და ობი

საკში. მტვრი
ინდზე, ჰაერი

ან აგროვებ
ოგჯერ მასშ

ვდება ფერი
აგებულებით

ლი). თაფლშ
ნვსაზღვროთ

შეიცავს სხვ
ამინომჟავა
მენტებსა დ

რო ამინომჟ
ცი ან 7 კვერ
ბით ადამიანი
ად. 

და შოვენი
მათ კარგ

იტი, ყაბზობ

გავლენას ა
ჯა ნაწლავი
ებს აგრეთვ
ის, უმადობი
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სადედე ფუტ
კომპლექსურ
დარი შედგ
პროდუქტია
ხარისხიც და
ლია ბარტყ

ტკრის რძე 
რი და მდი-
ენილობის 
, რომლის 
ამოკიდებუ-
ყის ასაკზე. 

სამკურ
ლენის 
პროდუ

  

ბევრ ქ
ვილის 
(რეკომ
გასამაგ
იყენებე
და სხვ
ფუტკრ
ნერვულ

გერმან
ნენბრო
იუგოსლ
მტვერი

ყვავილ
სხვადა
საშუალ

ახლად
ლობაშ
აქტიურ
გუნდებ
ყვავილ
დაღამე
დამჭერ
45°C 
დამოკი
10-12%

დიდი 
სხივები

მიუხედ
კური 
თავიდა
განვით

გამშრა
პირობე
შენარჩ
ტომრე
ან სამ
თაფლ
ნაწილ 
ასეთი 
პირობე

სადედე
კრემის

რნალო ყვავი
ტომრებში

უქტი ფიზიკურ

       

ქვეყანაში გამ
მტვერსა

მენდებულია
გრებლად), 
ენ ანემიის, 
ვა შემთხვევ

რის რძე), 
ლი სისტემის

ნია უშვებს პ
ოტს (ჭეო),
ლავია - აპ
ი და დინდგ

ლის მტვერი
ასხვა სახის
ლებას. 

დშეგროვებულ
ში შემავალი
რობას ამჟღ
ბი იშლება, 
ლის მტვერი
ებამდე. დღ
რის კოლოფ
ტემპერატურ
იდებულია მ

%-მდე. 

რაოდენობი
ით, რომლებ

დავად იმისა, 
მოქმედებით
ან იქნეს 
თარება. 

ალი მტვერ
ებში უნა იქ
ჩუნების მიზნ
ებში 0°C ტემ
მაცივრო სა
ით, რისთვი
შაქრის ფ
სახით დ

ებში ხანგრძ

ე ფუტკრის
სფერ მასას

samec

 28  

ილის მტვერ
). იგი რეკ
რი და გონე

მოდის სამკუ
და ჭეოს. 
ა ბავშვებ
პოლენოლ
ცილების უკ
ვაში), ვიტაკ
რომელიც
ს დაავადები

პრეპარატებ
, ნორვეგი
პიკოპლექსს
გელი). 

ი ფართოდ
კრემებს, ლ

ლი ყვავილი
ი მიკროორგ
ღავნებს, რის
კარგავს თ
ი გარეთა
ღის ბოლოს
ფებიდან და
რაზე კალო
მტვრის ტენი

ის მტვრის
ბიც თანაბრ

 რომ ფუტკ
თ ხასიათდე
აცილებული

რი გაცილებ
ქნეს შენახულ
ნით. გამშრალ
მპერატურაზე
აწყობში. გა
ისაც 2 ნაწი
ფხვნილსა დ
დაკონსერვებ
ძლივად შეინ

რძე წარმო
მოტკბილო

cniero popul

რს უშვებენ ა
კომენდებულ
ბრივი შრომ

 

ურნალო პრ
რუმინეთი
ისა და

ლეციტინს (შე
კმარისობის,
კს (ყვავილ
კარგია ღ

ის დროს. 

ს ბლიუტენპ
ია - გრა
 (სადედე

გამოიყენე
ლოსიონს, კბ

ის მტვერი შე
განიზმები და
ს გამოც სწ
თავის ფორმ

მტვერსაჭერ
ს მტვერი
გატარდეს

ორიფერის მ
იანობაზე. ტე

მარცვლის
ად ნაწილდ

კრის მიერ შ
ება, ეს არ
ი მასში მი

ბით მდგრად
ლი მისი ბიო
ლ ყვავილი
ე, მშრალ ა
აუშრობელი
ლ თაფლს
და ერთ ნა
ული ყვავი
ნახოს. 

ოადგენს არა
-მომჟავო გ

laruli liter

აბებში (1 გ) 
ლია როგორ
მით გადაღლ

რეპარატები, 
უშვებს ყვავ
მოზარდე

ეიცავს მტვერ
, შრომისუნა
ის მტვერი, 
ღვიძლის, ს

პოლენს (ყვ
ანულირებულ
ფუტკრის რ

ება კოსმეტი
ბილის პასტ

ეიცავს 20-30
ა ენზიმები, ნ
წრაფად მჟა
ას და ერთ
რით უნდა 
სასწრაფოდ
საშრობ კარ
მეშვეობით. 
ენი გაშრობი

ს შრობა შ
ება ყველა 

ეგროვილი 
არის საკმ

იკროორგანი

დია, მაგრა
ოლოგიური 
ის მტვერს ი
დგილას, სუ
მტვერი შ

ა და ერთ 
წილ მტვერ
ილის მტვე

აჟნისებურ, გ
გემოთი და 

ratura qimiaS

და ქილებშ
რც დამატებ
ლის შემთხვე

 რომლებიც
ვილის მტვ
ებისათვის 
რს, თაფლ
არიანობის 
ჭეო, თაფ

საჭმლის მო

ვავილის მტვ
ლ ყვავილ
რძე, თაფლ

იკაში. მისგა
ტას, თმის გ

0% წყალს. მ
ნესტიან გარე
ავდება, ობდ
თმანეთს ეწე

შეგროვდე
დ უნდა იქნ
რადაში, მას 
შრობის ხა

ით დაყვანილ

შეიძლება ი
ფენის სიღრ

მტვერი ბაქ
მარისი იმის
იზმებისა დ

ამ ის მაინც
და კვებით

ინახავენ პო
უფთა და ბნ
შეიძლება დ
ნაწილ მტვ

რს ურევენ 
ერი შეიძლ

გაუმჭვირვალ
სპეციფიკურ

Si – wigni №

ში (პოლიეთ
ბითი საკვებ
ვაში.  

ც შეიცავს ყვ
რის დრაჟე
ორგანიზმი

ს, ლეციტინ
დაქვეითების
ფლი, სადედ
ომნელებელ

ვერი) და ბ
ლის მტვერ
ლი, ყვავილი

ან ამზადებე
გასამაგრებელ

მის შემადგე
ემოში მაღალ
დება, მტვრი
ებება. ამიტო
ეს მხოლო
ნას აღებულ
აშრობენ 40
ანგრძლივობ
ლ უნად იქნა

ნფრაწითელ
რმეში. 

ქტერიოსტატ
სათვის, რო
და სოკოები

ც შესაფერი
თი თვისებები
ლიეთილენი
ელ შენობაშ
დკონსერვდე
ვერს ან ერ
ერთმანეთშ

ლება ოთახი

ლე, თეთრ ა
რი არომატით
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მ

სადედე ფუტ
მდიდარია ც
ნახშირწყლ

ცხიმებით, ვი
ორგანული 
ამინომჟავებ
მასში 45% ცილ

- თავისუ
ამინომჟავე

ნახშირწყლებ
ცხიმე

ტკრის რძე 
ცილებით, 
ლებით, 
იტამინებით, 
მჟავებით, 

ბით და სხვ. 
ლებია, 20% 
უფალი 
ები, 20% - 
ბი და 15% - 
ები. 

ლიოფ
ლია, რ

გამოკვ
მდიდარ
ბარტყი
სიძლიე
ფაქტო

სადედე
ვიტამინ
ცილები
ცხიმები

მინერა
მარილ
ვერცხლ
ასკორბ

სადედე
მასში ა

სადედე
საჭმლი
სტენოკ
საშუალ
სამკურ

სადედე
რეგულ
აწესრი

ზოგიერ
უნდა 
მტვერთ
პროფუ
ამზადე
ლიოფ
აპილაკ

რუმინე
უფრო 

ბულგა
გ თაფლ

მოზრდ
როგორ
გამაძლ

გამოდი
აპრესი

სადედე
დასამზ
შემადგ

ილური რძე
რომელიც ტ

ვლევებით დ
რი შედგენი
ის ასაკზე. 
ერეზე, შეგ

ორებზე. 

ე ფუტკრის
ნებით, ორგ
ია, 20% - თ
ი. 

ალური ნივთ
ლებს, კალცი
ლს და სხ
ბინოქსიდაზა

ე ფუტკრის
არსებული რ

ე ფუტკრის
ის მომნელ
კარდიის დრ
ლებაა კუჭის
რნალოდ. 

ე ფუტკრის
ლირებასა დ
იგებს სისხლ

რთი ავტორ
იქნეს გამ

თან ერთად
უქტების მიმ
ებენ სხვადა
ილიზირებულ
კის 3%-იან მ

ეთში სადედ
მეტიც - პრ

რეთში იყიდ
ლზე), რომელ

დილებს შეუძ
რც გამაგ
ლიერებელი

ის შემდეგი
იუმი, აპიფორ

ე ფუტკრის
ზადებლად, 
გენლობაშიც

samec
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ე მაღალჰი
ტენიანობის დ

დადგენილია
ილობის პრ

ფუტკრის
გროვების

ს რძე მდი
განული მჟ
თავისუფალი

თიერებებიდ
იუმს, ფოსფ
ხვ. ენზიმები
ას და სხვ. 

ს რძის სამ
რადიოაქტიუ

რძე გამო
ლებელი
როს. თაფლ
სა და თო

 რძე ხელ
და ორგან

ლის წნევას, ა

რის რჩევით, 
მოყენებული
დ. მას არ
მართ ალერ
ასხვა ფორ
ლის, ფხვნი
მალამოს.  

დე ფუტკრის
როფილაქტიკ

დება თაფლთ
ლიც ინახება

ძლიათ მიიღ
გრილებელი
საშუალება.

სახის სადე
რტილი, ლა

რძეს იყენებ
იგი შედის
. 

cniero popul

გროსკოპულ
დროს წებოვ

ა, რომ სადე
ოდუქტია, რ
 ფიზიოლ
პერიოდზე, 

დარია ცილ
ჟავებით, ამ
ი ამინომჟავე

დან სადედე
ფორს, მაგნ
იდან - ამ

მკურნალო
ური ელემენტ

ოიყენება გულ
სისტემის, 

ლთან შერეუ
ორმეტგოჯა

ლს უწყობს
ნიზმის გამძ
ავითარებს მ

სადედე ფ
ი თაფლთა
 ურჩევენ
რგიულნი ა
რმის სამკურ
ილების, აბ

ს რძეს თვლ
კურ საშუალ

თან შერეულ
ა 20°C-ზე და

ღონ ამ ნარ
ი და

ედე ფუტკრი
აკაპისი, როი

ბენ პარფიუმ
აგრეთვე

laruli liter

ლი, თეთრი 
ვანი ხდება. 

ედე ფუტკრი
რომლის ხა

ლოგიურ მდ
შენახვის 

ლებით, ნახშ
ინომჟავებით
ები, 20% - ნ

ფუტკრის 
ნიუმს, რკინ
ილაზებს, კ

თვისებები 
ტების არსებ

ლსიხლძაღვ
ბრონქული

ული სადედ
ნაწლავის 

ორგანიზმში
ძლეობას
მეხსიერებასა

უტკრის რძე
ან, დინდგ
იმ პირებს

არიან. სადე
რნალო პე
ების, სანთლ

ლიან ბუნებრ
ლებად. 

ლი სადედე ფ
აბალ ტემპერ

რფევის 10-1
ორგანიზმის 

ის რძის სამ
იალოჯელი 

მერიაშიც სხ
ზოგიერთი 

ratura qimiaS

ან კრემის

ის რძე კომპ
არისხიც დამ
დგომარეობ
პირობებსა

ხშირწყლებით
თ და სხვ. 
ნახშირწყლე

რძე შეიცა
ნას, გოგირ
კატალიზას, 

განპირობებ
ბობით. 

ვთა, ათერო
ი ასთმის, 
დე ფუტკრის
წყლულის 

ი ნივთიერე
ინფექციის 
ა და მხედვე

ე კომბინირე
გელთან დ
ს, რომლებ
ედე ფუტკრ
ერპარატებს 
ლების სახი

რივ საკვებ 

ფუტკრის რძე
რატურაზე. 

10 გ. ბავშვე
ს დამცავი

მკურნალო 
და სხვა. 

ხვადასხვა სა
ლოსიონის

Si – wigni №

ფერი ფხვნ

პლექსური დ
მოკიდებული
აზე, ოჯახი
ა და სხვ

თ, ცხიმებით
მასში 45%

ები და 15%

ვს კალიუმი
რდს, ოქრო

ინვერტაზა

ბულია ასევ

ოსკლეროზი
ნერვოზი

ს რძე კარგ
დაავადები

ებათა ცვლი
წინააღმდე

ელობას. 

ებული სახი
და ყვავილი
ბიც ფუტკრი
რის რძისაგა

- აპილაკ
ით. აგრეთვ

პროდუქტად

ე (1, გ რძე 1

ებს კი 5-5 
ი ძალები

პრეპარატებ

ახის კრემები
ა და საპნი
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Nuit de Cellophane - ახალი პარფიუმერული ფანტაზიის დასახელება Serge 
Lutens-გან. ეს სიახლე გაყიდვაშია 2009 წლიდან. პარფიუმერული 
კომპოზიცია ამ მარკის არომატების მსგავსია. ის შედგება თაფლის, ჟასმინის, 
ნაზი ყვავილებისაგან და თეთრი ყვავილების სუნი აქვს. 

მიკროსკოპული გამოკვლევის დროს იყენებენ სადედე ფუტკრის რძის გამ-
ჭვირვალე ტუტიან წყალხსნარებს. ნატურალური სადედე ფუტკრის რძე არ 
უნდა შეიცავდეს უცხო, გაუხსნელ მინარევებს, მტვრის მარცვლებს, ცვილის 
ნატეხებს, ბარტყის გარსის ნაწილებს. მტვრის ანალიზი იძლევა საშუალებას 
დადგინდეს სადედე ფუტკრის რძის მიღების გეოგრაფიული რაიონები და 
სეზონი. 

ორგანოლეპტიკური გამოკვლევა გულისხმობს რძის გარეგნულ შემოწმებას, 
გემოს, კონსისტენციას, ფერსა და არომატს.  

გამოკვლევის ფიზიკური და ქიმიური მეთოდებით განსაზღვრავენ ფიზიკურ 
მაჩვენებლებსა და ფუტკრის რძის ძირითადი კომპონენტების რაოდენობას. 

სადედე ფუტკრის რძის მიღებას აწარმოებენ გაზაფხულის ბოლოსა და 
ზაფხულის დასაწყისში, როცა ბევრი ფუტკარია, ბარტყი გადაბეჭდილია და 
თაფლოვანი მცენარეები ბევრ ნექტარსა და მტვერს იძლევა. არჩევენ 
ძლიერ ოჯახებს, სადაც ახალგაზრდა ფუტკარი დიდი რაოდენობითაა. 

სადედე ფუტკრის რძის დამზადებისას აუცილებელია გარკვეული წესების 
დაცვა, რათა შენარჩუნებული იქნეს ამ პროდუქტების სრულფასოვანი 
ბიოლოგიური თვისებები. საფუტკრეში უნდა შეიქმნას ისეთი სანიტარული და 
ჰიგიენური პირობები, რომლებიც დააკმაყოფილებს სამკურნალო 
პრეპარატების დამზადების ყველა მოთხოვნას. მიუხედავად იმისა, რომ 
სადედე ფუტკრის რძეს ანტიმიკრობული თვისებები აქვს, იგი არამდგრადი 
პროდუქტია და არასწორი შენახვისას მალე იცვლის არა მარტო გარეგნულ 
სახეს, არამედ თვისებებსაც. სადედე ფუტკრის რძე კარგავს თავის 
ბიოლოგიურ თვისებებს დღის სინათლეზე, არაჰერმეტულად დახურულ 
ჭურჭელში და ნესტიან შენობაში შენახვისას. სადედე ფუტკრის რძე 
ფხვნილებში კარგად ინახება წლების განმავლობაში. მას ინახავენ მუქ და 
კარგად დახურულ ჭურჭელში. სადედე ფუტკრის რძე ყველაზე ძლიერი 
ბიოლოგიური სტიმულატორია, მას განსაკუთრებული სამკურნალო თვისებები 
აქვს და “სამეფო ჟელესაც” (“Королевское желе”) უწოდებენ. 

დინდგელი. ტერმინი “დინდგელი” ბერძნული წარმოშობისაა და ნიშნავს 
ამოლესვას. დინდგელს, ანუ ფუტკრის წებოს ფუტკრები ხმარობენ საფრენის 
შევიწროვებისათვის. სკის ნაპრალების ამოლესვისათვის, ისინი ერთგვარად 
აბალზამებენ მათ მიერ დანესტრილ სკაში მოხვედრილ მღრღნელებსა და 
მწერებს. 
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ფუტკრები დინდგელს აგროვებენ ალვის ხის, ბზის, წაბლისა და მრავალი 
მცენარის კვირტებიდან გამოყოფილი ფისოვანი მივთიერებებისაგან. 
დინდგელს აგროვებენ როგორც გაშლილი, ისე გაუშლელი კვირტებიდან 15 
დღეზე მეტი ასაკის ფუტკრები წელიწადში 100-150 გრამის რაოდენობით 
ოჯახზე. ყველაზე მეტ დინდგელს აგროვებს კავკასიური ფუტკარი, 
შედარებით ნაკლებს - უკრაინული და იტალიური, ხოლო ინდური ფუტკარი 
თითქმის არ აგროვებს დინდგელს. 

 დადგენილია, რომ დინდგელი შეიცავს აქროლად ეთეროვან ზეთებს, 
რომლებსაც ახასიათებს ანტიმიკრობული თვისებები. მზის სხივებით 
გამთბარი სკა აქროლადი ეთეროვანი ნივთიერებებით იჟღინთება, რითაც 
უზრუნველყოფილია მისი ანტიმიკრობული და სადეზინფექციო მოქმედება.  

დინდგელი მოწითალო-მოყვითალი, ყავისფერი ანდა მუქი მოწითალო 
ფერის ფისოვანი ნივთიერებაა. 150C ტემპერატურის ქვემოთ ის ხდება მყიფე 
და მაგარი, ხოლო 300C-ზე მაღალი ტემპერატურის დროს - რბილი და 
წებოვანი. დინდგელს აქვს    ფისისებური სუნი, გემოთი ზოგი მომწაროა, 
ზოგი ნეიტრალური, ზოგიც ტარხუნასა ჰგავს. თავისი სტრუქტურით იგი 
წარმოადგენს მჭიდრო და არაერთგვაროვან მასას. მისი თითოეული 
კომპონენტი იხსნება მრავალ გამხსნელში და მაღალი ტემპერატურის 
მქომედებით კარგავს ზოგიერთ თვისებას. ცხელ წყალში ცუდად იხსნება, 
სპირტში კი 60-70%-ით. ყველაზე კარგად დინდგელი იხსნება ეთერსპირტის, 
ქლოროფორმის სპირტის, ტოლუოლის სპირტისა და სხვათა ნარევში. 
დინდგელისათვის დამახასიათებელია სხვადასხვა ბიოლოგიური თვისება: 
ანტიმიკრობული, ანტიმიკოტური, ანთების საწინააღმდეგო, 
ტკივილგამაყუჩებელი და სხვა. დინდგელის ანტიმიკრობული ნივთიერებები 
თერმომდგრადია, დინდგელი 3-4 წლის მანძილზე ინარჩუნებს 
ანტიმიკრობულ აქტიურობას. ანტიბიოტიკებისაგან განსხვავებით დინდგელი 
არ სპობს ნაწლავების ნორმალურ მიკროფლორას, ე.ი. არ იწვევს 
დისბაქტერიოზს. 

დინდგელს, როგორც სამკურნალო საშუალებას, ძველი დროიდან იყენებენ. 
ის გამოიყენება ქრონიკული ფარინგიტის ზედა სასუნთქი გზების მწვავე 
კატარის, ყურის, ქრონიკული ანთების, ბრონქული ასთმის, ტუბერკულოზის 
სხვადასხვა ფორმის, თირკმლების ტუბერკულოზისა და სხვა დაავადებების 
დროს. 

დინდგელი ძვირფასი სამკურნალო პრეპარატია. დინდგელის უპირატესობა 
სხვა სამკურნალო პრეპარატებთან შედარებით ის არის, რომ იგი ორგანიზ-
მისათვის სრულიად უვნებელია და შეიძლება გამოვიყენოთ როგორც 
დამოუკიდებელ სამკურნალო საშუალებად, ისე სხვა პრეპარატებთან მრა-
ვალნაირი კომბინაციით. დინდგელი ახდენს ბაქტერიოციდურ, ანტიტოქსიკურ, 
ანთების საწინააღმდეგო, საანესთეზიო და ორგანიზმის ინფექციისაგან 
დამცავი ფაქტორების მასტიმულირებელ მოქმედებას. 

არსებობს დინდგელის შემდეგი სამკურნალო პრეპარატები: აეროზოლები,  
რომლებიც გამოიყენება სტომატოლოგიაში როგორც ანთების 
საწინააღმდეგო და ტკივილგამაყუჩებელი საშუალება; მალამოები, 
რომლებიც იხმარება ქრონიკული ეგზემის, ტროპიკული წყლულისა და სხვა 
დაავადებათა სამკურნალოდ. ამზადებენ დინდგელის ზეთსა და სპირტიან 
ხსნარს. დინდგელის სპირტიანი ხსნარი გამოიყენება ძირითადად 
სტომატოლოგიაში. დინდგელის წყალი კარგი საშაულებაა პირის ღრუს 
დაავადებისას. დინდგელის ემულსია რეკომენდებულია სასუნთქი გზების 
დაავადების შემთხვევაში. სამკურნალო პრეპარატების გარდა დინდგელი 
შედის სხვადასხვა კოსმეტიკური კრემის, კბილის პასტის და ა.შ. 
შემადგენლობაში. 
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ფუტკრის შხამი. მტრისაგან საკუთარი თავისა და ბუდის დასაცავად  ფუტ-
კარს მუცლის ბოლოში მოთავსებული აქვს სპეციალური დამცველი აპარატი 
- ნესტარი შხამის ჯირკვლებით, შხამის დასაგროვებელი ბუშტით და 
ისრებით. მამალ ფუტკარს ნესტარი არ აქვს, დედა ფუტკარი კი მას იყენებს 
მეტოქესთან საბრძოლველად და უჯრედში კვერცხის სწორად ჩასადებად. 

შხამის ძირითადი ნაწილი გამოიყოფა დიდი ჯირკვლით და აქვს მჟავე 
რეაქცია. პატარა ჯირკვალი გამოყოფს შხამის მცირე ნაწილს და აქვს ტუტე 
რეაქცია.  

ძვირფასი ფარმაკოლოგიური თვისბების გამო ფუტკრის შხამი უძველესი დრო-
იდან გამოიყენება მედიცინაში. ახლადგამოყოფილი ფუტკრის შხამი 
წარმოადგენს სიროფისმაგვარ მოყვითალო-ფერის სითხეს თაფლისათვის 
დამახასიათებელი სუნით, აქვს მწარე გემო. მასში მშრალი ნივთიერება 30-დან 
45%-მდეა. სწრაფად მყისდება ჰაერზე. ადვილად იხს ნება წყალში, შეიცავს 
რთულ ეთერებს. გამომშრალი ფუტკრის შხამი არაორგანული და ორგანული 
ნივთიერებების მრავალკომპონენტური ნაერთია. მშრალი ნივთიერების 
ძირითადი ნაწილი, თითქმის 80% ცილები და პეპტიდებია.  

ფუტკრის შხამის მიმართ ყველაზე მგრძნობიარენი არიან ძუძუმწოვრები. 
ცნობილია, რომ 300-400 ფუტკრის დანესტვრა ადამიანში იწვევს სისხლის მი-
მოქცევის დარღვევას, ბრონქულ სპაზმებს, ორგანიზმის საერთო მოწამვლას 
და ამის შედეგად - სიკვდილს. ფუტკრებთან ხანგრძლივი მუშაობით 
მეფუტკრეებს შხამის მიმართ უმუშავდებათ იმუნიტეტი, რომელიც 
მეფუტკრეობის სეზონის დასაწყისში უფრო დაბალია, ვიდრე სეზონის ბოლოს. 
შხამის მიმართ მაღალმგრძნობიარე ადამიანები იყენებენ 0,1%-იანი 
ადრენალინის ხსნარს (დანესტრილ ადგილებზე წასასმელად).  

ფუტკრის შხამის ბიოქიმიური და ფარმაკოლოგიური გამოკვლევებით დადგე-
ნილია, რომ მას აქვს ანთებისა და რევმატიზმის საწინააღმდეგო მოქმედების 
უნარი. 

სახალხო მედიცინაში შხამს უძველესი დროიდან იყენებდნენ, როგორც ტკი-
ვილგამაყუჩებელ, თმის ცვენის საწინააღმდეგო და ჭრილობების შემახორცე-
ბელ საშუალებას. შემუშავებულია დანესტრით მკურნალობის მეთოდი 
სახსრების, ნევრალგიისა გულის არეში ტკივილების დროს. შხამს იყენებენ 
ბრონქული ასთმის, პერიფერიული ნერვული სისტემის, რევმატიული ართრი-
ტების და ათეროსკლეროზის, ფსორიაზისა და კანის სხვა დაავადებების, 
ალერგიისა და ნევრალგიის საწინააღმდეგოდ. ძლიერი ტკივილების გამო 
დანესტვრა არ შეიძლება გამოვიყენოთ ბავშვებისა და სუსტი ნერვების მქონე 
მოზარდების სამკურნალოდ. 

ცნობილია ფუტკრის შხამის შემდეგი სამკურნალო პრეპარატები: ვენაპიოლინ-
1, რომელიც გამოიყენება როგორც ტკივილგამაყუჩებელი საშუალება 
ართრიტის, ნევრალგიის, რადიკულიტის, იშიაზის დროს; ვენაპიოლინ-1, 
რომელიც იხმარება ალერგიული დაავადების შემთხვევაში; აპიფორი (აბებში) 
პოლიართრიტის, მიოზიტის, რადიკულიტის და სხვა დაავადების 
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სამკურნალოდ; ტოქსაპინი (მელისონი) - წყალში ან ზეთში გახსნილი ფუტრის 
შხამი. 

უცხოეთში გამოდის ფუტკრის შხამის შემდეგი სამკურნალო პრეპარატები: 
აპიზატორი (გერმანია), ვირაპინი და აპიტოქსინი (ჩეხეთი) და სხვა. 

  



samecniero popularuli literatura qimiaSi – wigni № 8 

 

 34  

კვების პროდუქტების შესაფუთი   მასალები 

 

სასურსათო პროდუქტების ბაზარზე დაფასოებული პროდუქტის ასორტიმენტის 
მოცულობის ზრდასთან ერთად, მკვეთრად გაიზარდა შესაფუთი მასალების გა-
მოყენებაც.   

ტრადიციულ შესაფუთ მასალებთან ერთად (ქაღალდი, ხე, მუყაო) კვების 
მრეწველობაში სულ უფრო ხშირად გამოიყენება  სხვადასხვა სახის 
პოლიმერული მასალა, რომელიც ზრდის პროდუქტის შენახვის ვადას, 
აუმჯობესებს წარმოებისა და ვაჭრობის სანიტარულ-ჰიგიენურ პირობებს, ამცი-
რებს ბუნებრივ დანაკარგებს. თანამედროვე შესაფუთი დანადგარების 
გამოყენება უზრუნველყოფს პროდუქტის შეფუთვის დიდ სიჩქარეს, 
ჰერმეტიზაციას და საჭიროების შემთხვევაში სტერილიზაციას, რაც 
განისაზღვრება შესაფუთი მასალის ტექნოლოგიური თვისებებით.  

პოლიმერული მასალა შესაძლებელია იყოს: 

 სინთეზური ან ნატურალური. ნატურალური პოლიმერული მასალა 
ხშირ შემთხვევაში მოდიფიცირდება სპეციფიკურ ქიმიური 
მეთოდებით;   

 ერთგვაროვანი ან არარერთგვაროვანი ანუ კომბინირებული. 
პოლიმერულ კომპოზიციებში შედის პლასტიფიკატორები, 
კატალიზატორები, შემავსებლები, საღებავები, ფირწარმომქმნელები 
და სხვა კომპონენტები, რომლებიც პოლიმერებს ანიჭებენ 
განსაზღვრულ თვისებებს.  

 რბილი, ნახევრად მაგარი და მაგარი. სასურსათო პროდუქტების შე-
საფუთი მასალა უნდა იყოს მექანიკურად მტკიცე, მაგარი ან პირიქით 
ელასტიური, უნდა უძლებდეს თერმულ დამუშავებას მტკიცე ნაკერის 
წარმოქმნით. 

შესაფუთი მასალების მრავალფეროვნება გამოწვეულია საკვები პროდუქტების 
დიდი ასორტიმენტით და ამ მასალებისადმი წაყენებული მოთხოვნების ფართო 
დიაპაზონით. ეს მოთხოვნები დამოკიდებულია მთელ რიგ ფაქტორებზე, მათ 
შორის პროდუქტის გვარობაზე, შენახვის დროსა და პირობებზე, შემავალ კომ-
პონენტებზე. შემავალი კომპონენტები ბიოლოგიური აქტივობის მიხედვით 
იყოფა დასაშვებად და დაუშვებლად. კომპონენტები რეგლამენტირდება 
ჰიგიენური ნორმებით. ასეთ ნორმებს შეადგენს DKM – მიგრაციის დასაშვები 
რაოდენობა, DM – მაქსიმალურად დასაშვები დოზა. 

შესაფუთი მასალებისადმი წაყენებული მოთხოვნები შეიძლება დაიყოს ორ 
ჯგუფად ზოგადი და სპეციფიკური. ზოგადი მოთხოვნები, რომლებიც 
წაეყენება ყველა შესაფუთ მასალას, შემდეგია: სანიტარულ-ჰიგიენური 
თვისებების შესაბამისი დონე, აუცილებელი საექსპლუატაციო თვისებები, 
ტექნოლოგიურობა, მდგრადობა მიკროორგანიზმების მოქმედების მიმართ, 
ლამაზი დიზაინი.  

სანიტარულ-ჰიგიენური ნორმები განისაზღვრება კვლევის ორგანოლეპტიკური, 
სანიტარულ-ქიმიური და ტოქსიკოლოგიური მეთოდებით, ხოლო მაჩვენებ-
ლების რეგალმენტაცია ხდება სპეციალური ინსტრუქციის მიხედვით. 

კვების მრეწველობაში გამოიყენება მხოლოდ განსაზღრული პოლიმერული 
მასალები, რომლებიც არ ცვლის პროდუქტის გარეგნულ სახეს, ფერს, გამ-
ჭვირვალობას, კონსისტენციას, არ აძლევს მას სხვა გემოსა და სუნს, არ 
შედის რეაქციაში პროდუქტთან, არ იწვევს პროდუქტის კვებითი ღირებულე-
ბის შემცირებას და თვითონაც არ განიცდის ცვლილებას პროდუქტის 
მოქმედებით.  
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ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი მოთხოვნა, რომელსაც უნდა აკმაყოფილებდეს 
კვების პროდუქტების შესაფუთი პოლიმერული მასალა, მათი ეკონო-
მიურობაა. ერთის მხრივ, ეკონომიურობა განისაზღვრება შესაფუთი მასალის 
დაბალი ფასით, ხოლო მეორეს მხრივ _ პროდუქტის დანაკარგის შემცირე-
ბით და მისი შენახვის ვადის გაზრდით. ამ მიზნით ფართო გამოყენებას პოუ-
ლობს მთელი რიგი ერთგვაროვანი, მყარ ფუძეზე (ქაღალდზე, ცელოფანზე 
და სხვა) პოლიმერული ფირებით დაფარული კომბინირებული მასალები, 
ალუმინის ფოლგები და სხვა.   

ზოგიერთი შესაფუთი მასალა უნდა გამოირჩეოდეს განსაკუთრებული გარეგ-
ნული სახით: გამჭირვალობით, ბრწყინვალებით, შესაძლებელი უნდა იყოს 
მათი სხვადასხვა ფერად შეღებვა, მათზე ფერადი წარწერის გაკეთება. ფე-
რადი ბეჭდვის თანამედროვე მეთოდები უზრუნველყოფს დაბეჭდილი ეტიკე-
ტის მდგრადობას სხვადასხვა პირობებში შეფუთული პროდუქტების შე-
ნახვისას.  

მოთხოვნები, რომელსაც უნდა აკმაყოფილებდეს კვების მრეწველობაში 
გამოყენებული შესაფუთი პოლიმერული მასალა, განისაზღვრება შესაფუთი 
პროდუქტის ქიმიური ბუნებით (ცხიმიანობა, მჟავიანობა, ტენიანობა, სიცხარე), 
ფიზიკური მდგომარეობით (სითხე, საცხისებრი კონსისტენცია, მყარი 
ნაწილაკები, გრანულები, ფხვნილი), მგრძნობელობით ტენის, ჟანგბადის, 
სინათლის მიმართ. აუცილებელია იმის ცოდნაც, საჭიროებს თუ არა 
პროდუქტი გარემოსაგან სრულ იზოლაციას შენახვის დროს. ზოგიერთ 
შემთხვევაში ამ მასალებისათვის აუცილებელია აირის მკაცრად რეგულირე-
ბადი მიმოქცევა (ახალი ხილი, ნაყოფი, ბოსტნეული), გაუმჭვირვალობა. 
დამატებითი სპეციფიკური მოთხოვნები პოლიმერულ შესაფუთ მასალებს 
წაეყენება იმ შემთხვევაშიც, როდესაც წარმოებს საკვები  პროდუქტების კონ-
სერვირება ან ტექნოლოგიური დამუშავება შეფუთვის შემდეგ. ცხრილი 1-ში 
ჩამოთვლილია ის მოთხოვნები, რომლებსაც უნდა აკმაყოფილებდეს პოლი-
მერული შესაფუთი მასალა კონსერვირების მეთოდთან და პროდუქტის ტექ-
ნოლოგიურ დამუშავებასთან დაკავშირებით. 

ამჟამად საკვები პროდუქტების შესაფუთად განსაკუთრებით ხშირად გამოიყე-
ნება ცელოფანი, პოლიოლეფინებისა და პოლივინილქლორიდის ფირები.  

 

 

ცხრილი 1. კონსერვირებული პროდუქტების შესაფუთად გამოყენებული 
პოლიმერული მასალებისადმი წაყენებული მოთხოვნები 

 

კონსერვირების 
მეთოდი 

პროდუქტებისა და შესაფუთი მასალის 
ტექნოლოგიური დამუშავება 

შესაფუთი მასალისადმი 
წაყენებული სპეციფიკური 
მოთხოვნები  

გაყინვა 

 

 

 

 

ჰერმეტული დაფასოება 

პროდუქტის შესაფუთ მასალაში. შეფუთუ-
ლი პროდუქტის გაყინვა 

(-30°C)-(-60°C).  

შენახვა - (-18°C)-(-30°C) 

ტემპერატურის პირობებში. დეფროსტაცია 
და გათბობა შეფუთვაში (100°C ). 

ყინვაგამძლეობა _  

(-30°C)-(-60°C);    

სითბომედეგობა 100°C. 

 

 

 

ასეპტიური 
კონსერვაცია 

პროდუქტისა და შესაფუთი მასალის და-
ყოფილი სტერილიზაცია სტერილური 

თერმომედეგობა 100ºC. 
მოკლე დროით გათბობა 
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კონსერვირების 
მეთოდი 

პროდუქტებისა და შესაფუთი მასალის 
ტექნოლოგიური დამუშავება 

შესაფუთი მასალისადმი 
წაყენებული სპეციფიკური 
მოთხოვნები  

 პროდუქტის დაფასოება სტერილურ შესა-
ფუთ მასალაში ასეპტიურ პირობებში 

200°C-250°C-მდე. მდგრა-
დობა ულტრაიისფერი გა-
მოსხივებისადმი, ეთილენის 
ოქსიდისა და წყალბადის 
ჰიდროქსიდისადმი. 

თერმული 
კონსერვაცია 

ჰერმეტული დაფასოება პროდუქტისა შე-
საფუთ მასალაში. თერმული დამუშავება 
125°C-მდე და 0.253 მნ/მ2 წნევაზე 
შემდგომი გაცივებით წნევის ქვეშ. 

თერმომედეგობა 125°C, მა-
სალისა და ნაკერის მაღალი 
სიმტკიცე მაღალი ტემპერა-
ტურის დროსაც კი. 

 

 

განვიხილოთ სასურსათო პროდუქტების შესაფუთად გამოყენებული 
მასალები. 

 

ცელოფანი 

ცელოფანი წარმოადგენს ჰიდრატირებული ცელულოზის ფირს, რომელსაც 
ელასტიურობის მისანიჭებლად დამატებული აქვს 12% გლიცერინი. ფირის 
სისქე 0.03-0.065 მმ-ია. ცელოფანი ხასიათდება მაღალი მექანიკური მდგრა-
დობით, გამჭვირვალობით, შუქგამტარობით. იგი მდგრადია ცხიმების 
ზემოქმედების მიმართ, მშრალ მდგომარეობაში აირგაუმტარია. ცელოფანის 
ფირი კარგად იწეპება, იღებება და მასზე ადვილად იბეჭდება. ცელოფანს 
გამოიყენებენ დამოუკიდებელი მასალის სახით, ასევე ნიტროცელულოზის, 
ვინილქლორიდისა და ვინილიდენქლორიდის თანაპოლიმერის სახით. მა-
სალის ტენმედეგობისა და შეკერვისადმი მედეგობის გასაზრდელად 
შესაძლებელია ცელლოფანის დაფარვა ვინილდენქლორიდით და აკრილო-
ნიტრილით და სხვა.  

ცელოფანის უარყოფით თვისებებს მიეკუთვნება მაღალი ჰიგროსკოპიულობა 
და თერმოშეწებების შეუძლებლობა. ცელოფანში შეფუთული მაღალი 
ტენშემცველი პროდუქტი კარგავს ტენს, ხოლო მშრალი პროდუქტი 
ტენიანდება. წყალგამტარობის შესამცირებლად და თერმოშეწებების უნარის 
გასაზრდელად, ცელოფანს ფარავენ სხვადასხვა ლაქით. ნიტროლაქით 
დაფარული ცელოფანი გამოიყენება საკონდიტრო ნაწარმის, სანელებლების, 
მაკარონის ნაწარმის, თევზეულის, ცხიმების, მშრალი რძისა და სხვათა შესა-
ფუთად.  

შესაფუთ მასალებად გამოიყენება აგრეთვე ცელულოზის ეთერების  ფირები 
- აცეტოცელულოზა და ცელულოზას ბუტირატი, რომლებიც ხასიათდება 
მაღალი ცხიმმედეგობით და მექანიკური სიმტკიცით. 

ცელოფანის ჩანთები 

  შეფუთვა ცელოფანით 

ცელულოზას ფირი 

ფერადი ცელულოზას   
ფირები საკვების 

შესაფუთად 
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ცელულოზას ღრუბელი ცელულოზას ქაღალდი შესაფუთად 

  

ცელოფანი ცელულოზას ფირი 

 

 

ცელულოზას ფერადი ფირი 
საჩუქრების შესაფუთად 

ცელულოზას გამჭვირვალე ფირი 

 

              

            

    

 2. პოლიოლეფინების საფუძველზე მიღებული ფირები, პოლიეთილენი და 
მისი თანაპოლიმერები, პოლიპროპილენი. ყველაზე დიდი გამოყენება 
საკვები პროდუქტების შესაფუთად ჰპოვა დაბალი სიმკვრივის 
პოლიეთილენის ფირებმა. პოლიპროპილენის ფირები პოლიეთილენთან 
შედარებით ხასიათდება უფრო მაღალი თერმომედეგობით და ყინვაგამ-
ძლეობით. პოლიპროპილენის მოდიფიკაცია ლიგნინით საგრძნობლად 
ზრდის ყინვაგამძლეობასა და სინათლისადმი მედეგობას. ამჟამად 
მონომერების საფუძველზე შექმნილია ახალი მასალები, რომლებიც  ცხიმმე-
დეგობით ბევრად აღემატება პოლიეთილენს.  

პოლიოლეფინების ფირები ფართოდ გამოიყენება სასურსათოO 
პროდუქტების შესაფუთად. არსებობს: 

1. დაბალი სიმკვრივის პოლიეთილენი; 
2. მაღალი სიმკვრივის პოლიეთილენი; 
3. პოლიპროპილენი. 

დაბალი სიმკვრივის პოლიეთილენი ხასიათდება მაღალი ელასტიურობით, 
ყინვაგამძლეობით -70°C, მდგრადია მჟავების, ტუტეების და მრავალი 

პოლიოლეფინი 

პოლიოლეფინის ფირი 
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ორგანული გამხსნელის მიმართ, უძლებს +60°C-მდე გაცხელებას, წყალ- და 
ორთქლგაუმტარია. 

პოლიეთილენის ფირის ნაკლს წარმოადგენს მისი დაბალი მექანიკური მდგრა-
დობა, მიდრეკილება დაძველებისადმი, დაბალი თერმომედეგობა. მაღალი 
ჰაერგამტარობის გამო იგი არ გამოიყენება ცხიმის მაღალი შემცველობის 
პროდუქტების შესაფუთად, ვინაიდან ვერ იცავს მათ დამძაღებისაგან. 

მაღალი სიმკვრივის პოლიეთილენი ხასიათდება ჭიმვადობის მიმართ უფრო 
მაღალი სიმაგრით და მდგრადობით, ნაკლები აირგამტარობით და მაღალი 
თერმომედეგობით (უძლებს 110°C), ვიდრე დაბალი სიმკვრივის 
პოლიეთილენი. 

პოლიპროპილენის ფირი თავისი თვისებებით (მექანიკური მდგრადობა, აირ- 
და ორთქლგაუმტარობა) პოლიეთილენის ფირზე უკეთესია. იგი მდგრადია 
135-140°C, რაც მისი გამოყენების საშუალებას იძლევა იმ კულინარული 
პროდუქტების შესაფუთად, რომლებიც შეფუთულ მდგომარეობაში გაცხელებას 
ექვემდებარება. პოლიპროპილენის უარყოფით მხარეს წარმოადგენს მისი 
დაბალი ყინვაგამძლეობა და მდგრადობა დაძველების მიმართ. 

  

       
      შესაფუთი მასალა პოლიკარბონატის ფირისაგან 

 

        
          შეფუთვა პოლიეთილენით 

 

          
        შეფუთვა პოლიპროპილენით 

 

პოლიეთილენის 
ფირები 
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3. პოლივინილქლორიდი და თანაპოლიმერები 20-15% ვინილქლორიდი 80-
85% ვინილიდენქლორი (სარანი, კურეხალონი, ლაპლენი). თანაპოლიმერის 
საფუძველზე დამზადებული ფირი ხასიათდება მაღალი ცხიმმედეგობით, წყ-
ლის, ორთქლისა და აირის დაბალი შეღწევადობით, ელასტიკურობის 
შენარჩუნებით ტემპერატურის ფართო დიაპაზონში, აგრეთვე თერმო 
გამძლეობით, როგორც დაბალი ასევე მაღალი ტემპერატურების პირობებში. 
უცხოეთში პოლიამიდის ფირები გამოიყენება ძეხვის გარესაფარისათვის.  

 არაპლასტირიცირებული პოლივინილქლორიდის ფირი ერთ-ერთი გავრცე-
ლებული პოლიმერული მასალაა. იგი ხასიათდება მაღალი მექანიკური 
სიმტკიცით, ქიმიური მდგრადობით, ზომიერი აირ- და ორთქლგამტარობით. 
ადვილად  წებდება, იხარშება და იცვლის ფორმას. გამოიყენება ყუთებსა და 
კასრებში ჩასაფენად. ფიზიოლოგიურად უვნებელია. 

პლასტიფიცირებული პოლივინილქლორიდის ფირი - მასალის 
ელასტიურობის გაზრდისა და შეწებების ტემპერატურის შესამცირებლად 
პოლივინილქლორიდში შეაქვთ პლასტიფიკატორები (40%), მაგრამ ისინი 
აუარესებს შესაფუთი მასალის ზოგიერთ მაჩვენებელს, კერძოდ ცხიმშემცველ 
პროდუქტებთან კონტაქტის დროს შესაძლებელია პლასტიფიკატორების 
გადასვლა პროდუქტში. ამის გამო პლასტიფიცირებული პოლივინილქლორი-
დის ფირი გამოიყენება უცხიმო ხაჭოს, ყველის, შაქრისა და ფქვილის შესაფუ-
თად. 

გარდა ზემოთ ჩამოთვლილისა, შესაფუთ მასალებს შორის აღსანიშნავია 
სარანის ტიპის აპკები, რომლებიც ფართოდ გამოიყენება ვაკუუმში ან 
ინერტული აირების არეში შეფუთვისას. 

უკანასკნელ წლებში განსაკუთრებული მნიშვნელობა შეიძინა 
მრავალფენიანმა კომბინირებულმა მასალებმა, რომელთა შედგენილობაში 
ერთმანეთთან შეხამებულია სხვადასხვა პოლიმერული მასალა. 
პოლიმერული მასალა შეხამებულია ქაღალდთან, ალუმინის ფოლგასთან ან 
მუყაოსთან. ასეთი შესაფუთი მასალის თვისებებს განსაზღვრავს მის შე-
მადგენლობაში მყოფი ყველა კომპონენტის თვისებების ერთობლიობა. 

ალუმინის ფოლგის და ქაღალდის კომბინაცია ხასიათდება მაღალი მექანი-
კური მდგრადობითა და აირგაუმტარობით. ის გამოიყენება ჩაის და სხვა 
არომატული პროდუქტების შესაფუთად. 

სამფენიანი შესაფუთი მასალები (ქაღალდი-ფოლგა-პოლიეთილენი, 
ცელოფანი-ფოლგა-პოლიეთილენი) გამოიყენება საკვები კონცენტრატების, 
ხსნადი ყავის, მშრალი საფუარისა და სხვა ჰიგროსკოპული პროდუქტების 
შესაფუთად. 

სიახლეს წარმოადგენს ფირმა PKL (გერმანია) მუყაოს შესაფუთები, 
რომლებიც თხევადი პროდუქტების (წვენები, სასმელები, რძე და სხვა) 
ასეპტიკური ჩამოსხმის საშუალებას იძლევა. ეს მასალა უზრუნველყოფს 
ვიტამინებისა და სხვა ნუტრიენტტების შენარჩუნებას, იცავს პროდუქტს 
სინათლის ზემოქმედებისაგან. 

ეფექტურ თანამედროვე შესაფუთს წარმოადგენს კომპანია ,,ტეტრა პაკ”-ის 
პაკეტები, რომლებიც მსოფლიოს 100 ქვეყანაში გამოიყენება. 

 

პოლივინილ-
ქლორიდის 

შესაფუთი მასალა 

სარანი 

სარანის ფირი 
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              ,,ტეტრა პაკ”-ის შეფუთვა 

 

 

     

 

4. კაუჩუკის ჰიდროქლორიდის საფუძველზე მიღებული ფირები 
(პლიოფილმი და ესკაპლენი) ხასიათდება კარგი ტენმედეგობით და 
ცხიმმედეგობით. პლასტიფიკატორის რაოდენობისა და დანამატების 
მიხედვით შესაძლებელია მივიღოთ სხვადასხვა აირშეღწევადობისა და 
ყინვაგამძლეობის მასალა. სხვა ცნობილი ფირებისგან ესკაპლენის ფირი გა-
მოირჩევა იმით, რომ ის ახდენს არა მარტო პროდუქტის იზოლირებას 
მიკროორგანიზმებისგან, არამედ ფირ-კონსერვატორსაც წარმოადგენს.  

 

5. პოლიეთილენტერეფტალატური ფირები გაჭიმვისას გამოირჩევა სიმ-
ტკიცით, დაბალი ორთქლ-, წყალ- და აირშეღწევადობით. მათი ნაკლია 
ცუდი შედუღებადობა.  

 

6. პოლისტიროლური ორიენტირებული ფირები (მაგალითად სტიროფლექ-
სი) ხასიათდება გამჭვირვალეობით, სიმაგრით, მაღალი დიელექტრიკული 
მაჩვენებლით, დაბალი თერმომედეგობით.  

 

პოლისტიროლი ხასიათდება სიმყარით, ტენმედეგობით, მდგრადობით ტუტეე-
ბისა და მჟავეების მიმართ (აზოტმჟავას გარდა). არ იხსნება წყალში, სპირტში, 
მცენარეულ ზეთებში. უარყოფითი მხარეა: დაბალი მდგრადობა 
დარტყმისადმი, მგრძნობელობა ტემპერატურის ცვლილების მიმართ, დაბალი 
თერმომედეგობა. 

პოლიპროპილენის 

პლიოფირი 

პოლიკარბონატული ფირი 

პოლიპროპილენის ფირები 
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სტიროლის თანაპოლიმერები რამდენადმე კომპენსირებას უკეთებს 
სტიროლის უარყოფით მხარეებს. აგრესიული გარემოსა და დაძველების 
მიმართ ხასიათდება კარგი მდგრადობით, განსაკუთრებით სამკომპონენტიანი 
თანაპოლიმერი მარკით გამოიყენება როგორც: 

 ყველის, რძის და ხორცის შესაფუთი ტარა. 
 მაცივრის დეტალები, ელექტრომიქსერები, ნიჩბები, ჭურჭელი, 

ლანგარები. 

 

ორგანული მინა “დაკრილი” 

აკრილურ პოლიმერებს აქვთ განსაკუთრებით მაღალი მდგრადობა 
აგრესიული არეების - მჟავების, ტუტეების, მცენარეული და ცხოველური 
ცხიმების მიმართ. პოლიმეთილმეტაკრილატისაგან მზადდება ორგანული 
მინა. 

ორგანული მინა გამოიყენება საკონდიტრო და პურის ცხობის წარმოებაში 
თხევადი საფუარების, სულფიტირებული ვაშლის პიურეს ტევად ჭურჭლებად. 

ДКМ: მეთილმეტაკრილატის - 0,25 მგ/კ ჰექსამეთილდიამინის ბაზაზე 
დამზადებული პოლიურეთანები და ჰექსამეთილენდიიზოციანატის ბაზაზე 
დამზადებული პოლიურეთანები. პოლიამიდი-6 აქვს მაღალი მექანიკური 
მდგრადობა. არ იხსნება ორგანულ გამხსნელში, ადვილად ფუვდება 
ძლიერპოლარულ ნივთიერებებში - ფენოლი, კრეზოლი, კონცენტრირებული 
გოგირდმჟავა და ჭიანჭველმჟავა. მდგრადია ცხიმების, ზეთების, ტუტეების, 
ობის, ბაქტერიების და ენზიმების მოქმედების მიმართ, ტროპიკული კლი-
მატის პირობებშიც კი, რაც განსაზღვრავს მისი გამოყენების მიმართულებას. 
პოლიმერის დესტრუქციას იწვევს გამათეთრებელი აგენტები, რომლებიც 
შეიცავს ქლორს. 

გამოყენება: 

 მანქანების დეტალები და მექანიზმები. 
 კაპრონი - კრემსათქვეფის დეტალი, რომელიც არ ეხება საკვებ პრო-

დუქტს; მანქანის ნაწილები, რომლებიც კონტაქტშია ხორცთან და 
ცხიმთან. 

 პოლიამიდი-7 რძის ფილტრაციისათვის, კარაქის წარმოებაში 
ცხიმწარმომქმნელის დანების დასამზადებლად. 

 პოლიამიდი П-610 - საცრელი აპარატების დეტალები; ПК-4-ცხიმებისა 
და ზეთების შეფუთვა. 

 ფირი П-610, П-11, П -12 კვების პროდუქტების შეფუთვა და 
სტერილიზაცია. 

 წებოები, აპკები, ლაქები. 
 

ДКМ: ჰექსამეთილენდიამინი - 0.01მგ/ლ. 

ეპოქსიდური ფისის ბაზაზე დამზადებული პოლიმერული მასალები. მრავალ-
ფენიანი ანტიკოროზიული დამფარავები, ლაქები. ეპოქსიფენოლური ფისის 
ბაზაზე დამზადებული ემალები კონსერვების წარმოებაში. მდგრადი არიან 
სარეცხი და მადეზინფექცირებელი ნივთიერებების, ორთქლით დამუშავების 
მიმართ. 

გამოყენება: 

 საკონსერვო წარმოება - ლაქების, წებოების, ცილამედეგი 
ემალების დამზადება. 
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 ღვინის, წვენების და ლუდის მოსათავსებელი მეტალური ტევადი 
ჭურჭლის წარმოება. ДКМ,  გ/ლ: 

 ქლორი და დიქლორჰიდრიდი - 0.25 (პოლიმერებისათვის). 
 ეპიქლორჰიდრინი - (ეპოქსიდური ფისების გამამყარებელი), 

დიფენილპროპანი-0.01; 
 მეტაფენილენდიამინი, ფენოლი-0.05; 
 ფორმალდეჰიდი-0.1. 
 თუთია, ტყვია არ დაიშვება. 

 
ფენოლის ბაზაზე დამზადებული პოლიმერული მასალები; ფენოლფორმალ-
დეჰიდური, შარდოვანალდეჰიდური ფისები; სილიციუმორგანული ნაერთები.  

ფენოლფორმალდეჰიდური ფისებიდან ღებულობენ პლასტმასების 
მრავალრიცხოვან ჯგუფს (პოლიეთერებს), ე.წ. ფენოპლასტებს. 
პოლიეთერების ამ ჯგუფს მიეკუთვნება აგრეთვე პენოპლასტები და რთული 
პოლიმერები - პოლიეთილენტერეფტალატები (ПЭТФ), პოლიკარბონატები, 
რომლებიც ხასიათდება მაღალი მდგრადობით. შარდოვანას ან 
მელამინოფორმალდეჰიდური ფისების ბაზაზე ამზადებენ ამინოპლასტებს, 
რომლებიც მდგრადია წყლის, ორგანული გამხსნელების მოქმედების მიმართ. 
დაწნეხით, მათგან ამზადებენ სხვადასხვა მასალას. 

გამოყენება: 

 ფენოპლასტებს გამოიყენებენ პრეს-ფხვნილების და პრეს-
მასალების, წებოების, ლაქების, დეკორატიული დანიშნულების 
დეტალების დასამზადებლად. 

 საკვებ პროდუქტებთან კონტაქტისათვის გამოიყენებენ მეტალიტს 
- დეკორატიულ ფენოვან პლასტიკს საზოგადოებრივი კვებისა და 
ვაჭრობის ობიექტებში მაგიდებისა და კედლების მოსაპირკე-
თებლად. 

 პოლიფორმალდეჰიდი - კონსტრუქციული მასალა ტევადობების, 
ცივი და ცხელი წყლის მილების, აპარატურული დეტალების და 
დამცავი საფარების დასამზადებლად. 

უკანასკნელ ხანს, ერთჯერად შესაფუთ მასალებთან ერთად შემოვიდა მრა-
ვალჯერადი შესაფუთი მასალები. ამჟამად ტეტრა პაკის, ტეტრა ბრიკის, ბრიკ 
პაკის, კომბიბლოკის, პიურ პაკის, ტეტრა ტოპის მასალებს ცვლის მაღალგამძ-
ლეობის ბოთლები პოლიეთილენტერეფტალიდან (პეტფ). პეტფ-ით 
უალკოჰოლო სასმელების შეფუთვაზე გერმანიაში მოდის 34%-დან 45%-მდე. 
პეტფ ბოთლების ინერტულობის გასაზრდელად კომპანია ,,ტეტრა პაკმა“ 
შეიმუშავა ახალი ტექნოლოგია ,,შიოხ”, რომელიც საშუალებას იძლევა ბოთ-
ლები შიგნით დაიფაროს მინის თხელი ფენით. ასეთმა შეფუთვამ წარმატებით 
გაიარა გამოცდა. ეს ბოთლები 20%-ით ძვირია პეტფ-ზე. 

 

 
პეტფ -ბოთლები 
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ამჟამად მუშავდება ახალი სპეციალური სისტემები პეტფ-ის ბოთლებისგან. 
ევროპაში მიღებულია დაფასოების ერთიანი სისტემა თხევადი საკვები 
პროდუქტებისა - სტანდარტული მრავალჯერადი გამოყენების ბოთლები DE 
OPAK Nehzweg-systems მოცულობით 0.75 კ. 

შესაფუთი მასალების ეკოლოგიურ მახასიათებელს წარმოადგენს სიდიდე - 
UBP, რომელიც ითვალისწინებს სპეციალური მეთოდიკით გათვლილ მაჩვენებ-
ლებს - უტილიზაციის შესაძლებლობას და სიმარტივეს, ფასს და სხვ. დადგენი-
ლია, რომ თუ ეს სიდიდე 100-ზე მაღალია, შესაფუთი მასალის გამოყენება არ 
არის რეკომენდირებული. 

შესაფუთ მასალებთან დაკავშირებული ეკოლოგიური საკითხების გადაჭრა 
ხდება შემდეგი მიმართულებით: 

 მრავალჯერადი ტარის გამოყენება. 
 გამოყენებული პოლიმერული მასალის დაწვა სპეციალური 

ტექნოლოგიით. 
 გამოყენებული პოლიმერული ტარის უტილიზაცია, როგორც 

მეორადი ნედლეული ახალი ტარის ან სხვა საყოფაცხოვრებო 
დანიშნულების ნივთის დასამზადებლად. 

 თვითდაშლადი პოლიმერული შესაფუთის გამოყენება. 
 

ამჟამად ეს უკანასკნელი  მიმართულება ყველაზე ეფექტურადაა მიჩნეული. 
ამ ტიპის შესაფუთი მასალები 3 ჯგუფად იყოფა: 

 ბიოდესტრუქციული პოლიმერები. 
 ფოტოდესტრუქციული პილიმერები. 
 ჟანგვითი დესტრუქციის პოლიმერები. 

 

ცხრილში მოცემულია ზოგიერთი შესაფუთი მასალის UBP: 

 

პროდუქტი და შეფუთვის 
ტიპი 

UBP პროდუქტი და შეფუთვის ტიპი UBP 

რძე, 1 ლ 

ტეტრა ბრიკი 

РЭ პაკეტები 

მინა(40 ბრუნი გარეცხვის 
გარეშე) 

(100 ბრუნი გარეცხვით) 

 

90 

17 

40 

 

30 

ცხიმი, 125 გ 

პოლიმერული პაკეტი + კარტონი 

პოლიმერული პაკეტი 

პოლიმერ-ფოლგისგან დამზადე-
ბული პაკეტი 

 

46 

 

12 

6 

ფორთოხლის წვენი 

ტეტრა ბრიკი 

მინა(40 ბრუნი)  

 

102 

286 

ყავა, 250 გ 

მრავალფენიანი პაკეტი 

პაკეტი «Эс прессо» 

 

27 

824 

P 

ბიოდესტრუქციული პოლიმერებიდან მეტნაკლებად ცნობილია Ecoster და 
Polyelean, რომლებიც პოლიოლეფინებს ემატება 6%. ფართო გამოყენება 
ჰპოვა ვინილკეტონ პოლიმერმა. ამჟამად აქტიური მუშაობა მიმდინარეობს 
ახალი სახის ჟანგვითი დესტრუქციული აპკების სხვადასხვა ტიპის მისაღებად. 
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7. პოლიკარბონატური ფირები - არის გამჭვირვალე, სითბო- და ყინვაგამ-
ძლე, დაბალი ორთქლ-, ტენ- და აირშეღწევადი.   

8. კომბინირებული შესაფუთი მასალები მასალები შესაძლებელია მივიღოთ 
ან სხვადასხვა პოლიმერული ფირების ერთმანეთთან (მაგალითად პო-
ლიეთილენი ცელოფანთან ან პოლიეთილენტერეფტალატთან და სხვა), 
ფოლგასთან (მაგალითად ცელოფანი-ფოლგა-პოლიეთილენი, პოლიე-
თილენტერეფტალატი-ფოლგა-პოლიეთილენი), ქაღალდთან (მაგალითად 
ქაღალდი პოლიეთილენთან, კაუჩუკის ჰიდროქლორიდთან და სხვა) 
შეთანადებით. ამ დროს მათ ან აწებებენ ერთმანეთს ან ერთი ფირის ნალღობი 
ხსნარით ფარავენ მეორეს.  

საკვები პროდუქტების ხანგრძლივი ვადით შესანახად უფრო ხშირად გამოი-
ყენება საფენი მასალები, რომლებშიც ალუმინის ფოლგის ფენაა. იგი გაუმ-
ჭვირვალე და შეუღწევადია, ეთანადება ერთის მხრივ პოლიეთილენტერეფტა-
ლატის ან პოლიამიდის მტკიცე საფენს, ხოლო მეორე მხრივ - თერმოხარშვად 
საფენს, მაგალითად პოლიოლეფინებს. ამერიკაში შესაფუთად დიდი ხანია 
გამოიყენება 5-6 ფენოვანი შესაფუთი მასალები. ნაკლებად შეღ-
წევადობისათვის გამოიყენებენ ფთორორგანული პოლიმერებს, რომელთა 
შუალედური ფენები სინთეზური ფირებია.  

მიზანშეწონილია შესაფუთი მასალა შეირჩეს პროდუქტის ჯგუფის მიხედვით 
(პროდუქტის ჯგუფებად დაყოფა პირობითია): მშრალი საკვები პროდუქტები, 
პურ-ფუნთუშეული და საკონდიტრო ნაწარმი; ღვინო და სასმელები; ახალი 
ხილი და ბოსტნეული; ხორცის პროდუქტები; თევზის პროდუქტები; რძის 
პროდუქტები; მყარი და თხევადი ცხიმები; საკვები პროდუქტები, რომლებიც 
შეფუთვაში საჭიროებს ტექნოლოგიურ, თერმულ დამუშავებას და რადიაცი-
ულ დასხივებას. 

მშრალი საკვები პროდუქტები. ამ ჯგუფს მიეკუთვნება პროდუქტები, რომლებ-
შიც ტენის შემცველობა 2-დან 10%-მდე  მერყეობს - საკვები კონცენტრატები, 
გამხმარი ხილი და ბოსტნეული, სუბლიმაციური შრობის პროდუქტები, ჩაი, 
ყავა, მშრალი რძე, ფქვილი, ბურღული, შაქარი, მარილი და მრავალი სხვა.  

გარდა ტენის დაბალი შემცველობისა, მრავალი პროდუქტი გამოირჩევა მაღა-
ლი ჰიგროსკოპულობით. ამისათვის ხდება ისეთი შესაფუთი მასალის შერჩევა, 
რომელიც დაიცავს მათ დატენიანებისაგან. ამ ჯგუფის ზოგიერთი პროდუქტი 
შეიცავს ცხიმებს (მშრალი რძე, კარტოფილი, ზეთში შემწვარი, სუბლიმაციური 
გაშრობის პროდუქტები) და საჭიროებს ჰაერის ჟანგბადისა და სინათლისაგან 
დაცვას; ტკბილეული და არომატიზატორები საჭიროა დავიცვათ არომატული 
ნივთიერებების დანაკარგისაგან; ხსნადი ყავა მგრძნობიარეა ტენის, ჟანგბადის, 
სინათლის მიმართ და საჭიროებს ჰერმეტულ შეფუთვას. მე-2 ცხრილში 
ჩამოთვლილია მშრალი პროდუქტების შესაფუთად რეკომენდირებული 
მასალები. 

 

ცხრილი 2. მშრალი პროდუქტების შესაფუთი მასალები 

 

პროდუქტი 

რეკომენდირებული შესაფუთი მასალები 

მცირე დროით 
შენახვისთვის 

ხანგრძლივი დროით 

შესანახად 

მშრალი ბოსტნეული და 
ხილი 

კრაფტ-ქაღალდი პოლიე-
თილენური დანაფარით;  

ცელოფანი-პოლიე-

კარტონი და მრავალფენიანი 

კრაფტ-ქაღალდი პოლიეთილენური 
დანაფარით,  
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თილენი ცელოფანი - პოლიეთილენის 

ფირები. 

ფქვილი, შაქარი, 

მარილი, ბურღულეული 

ქაღალდი ან ქსოვილი პო-
ლიეთილენის დანაფა-
რით. 

 

კარტონი ან მრავალფენიანი 

კრაფტ-ქაღალდი პოლიეთილენის ან 
პარაფინის დანაფარით. 

საკვები კონცენტრარატები, 
რომლებიც შეიცავს 15%-
მდე ცხიმს 

ქაღალდი 
პოლიეთილენის დანაფა-
რით, ცელოფანი პო-
ლიეთილენის დანაფარით 

ლაქი-ფოლგა-ქაღალდი-პოლიეთი-
ლენი; 

ლაქი-ქაღალდი-ფოლგა-პოლიეთი-
ლენი 

საკვები კონცენტრატები, 
რომლებიც შეიცავს 15%-
ზე მეტ ცხიმს, მშრალ 
რძეს. 

ქაღალდი ესკაპლენის და-
ნაფარით ან ვინილქლო-
რიდის თანაპოლიმერი ვი-
ნილაცეტატთან ან სხვა 
მონომერთან. 

ლაქი-ქაღალდი-ფოლგა-თანაპოლი-
მერების საფარი,  

ლაქი-ფოლგა-ქაღალდი-თანაპოლიმე-
რების საფარი;  

ესკაპლენი-ფოლგა-ქაღალდი. 

კარტოფილი ცხიმში 
შემწვარი (ჩიპსები, კრეკე-
რები) ხსნადი ყავა 

ლაქირებული ცელოფანი, 
ქაღალდი 
თანაპოლიმერის დანაფა-
რით ცელოფანი-ფოლგა-
პოლიეთილენი 

ლაქი-ფოლგა-თანაპოლიმერის 
საფარი; 

ცელოფანი-ფოლგა-პოლიეთილენი 

ჩაი 

 

ქაღალდი პოლიეთილენ-
პარაფინის დანაფარით 

ქაღალდი-ფოლგა-პარაფინი-პოლიე-
თილენის საფარი 

ტკბილეული, საკვები 
დანამატები (არომატიზა-
ტორები) 

ლაქირებული ცელოფანი; 

ცელოფანი-
პოლიეთილენი 

 

 

ცელოფანი-ფოლგა-სარანი 

ან ლაპლენი. 

 

 

საკვები პროდუქტები 
სუბლიმეციური შრობისათ-
ვის 

ლავსანი-პოლიეთილენი; 
ცელოფანი-ფოლგა-
პოლიეთილენი 

 

პოლიეთილენი-ლავსანი-
პოლიეთილენი; პოლიეთილენი-
ლავსანი-ფტოროპლასტი-ლავსანი-პო-
ლიეთილენი; ლავსანი-ფოლგა-
პოლიეთილენი. 

 

 

 

პურ-პროდუქტები და საკონდიტრო ნაწარმი. საკვები პროდუქტები 
რომლებიც შედის ამ ჯგუფში ადვილად შთანთქავს ან პირიქით კარგავს 
ტენს. ნაწარმი, რომელიც შეიცავს ცხიმს, მგრძნობიარეა ჰაერის ჟანგბადის 
მიმართ.   

ხშირ შემთხვევაში, პურ-ფუნთუშეული და საკონდიტრო ნაწარმი დიდი ხნით 
შენახვისათვის არ არის გათვალისწინებული, ამიტომ მათ შეფუთვას ახდენენ 
შედარებით ხელმისაწდომი და იაფი მასალით, ისეთით, როგორიცაა პოლი-
მერის საფარით (პარაფინი, მიკროკრისტალური ცვილი, ლაქირებული და 
არალაქირებული ცელოფნი, პოლიეთილენი) დაფარული ქაღალდი, 
კანფეტები კარგად ინახება დიდი ხნის განმავლობაში, ამიტომ მათ ფუთავენ 
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ჰერმეტიზაციის გარეშე. მე-3 ცხრილში ჩამოთვლილია პურ-ფუნთუშეულის და 
საკონდიტრო ნაწარმის შესაფუთად რეკომენდირებული შესაფუთი მასალები. 
           

ცხრილი 3. პურ-ფუნთუშეულის და  საკონდიტრო ნაწარმის შესაფუთად 
გამოყენებული შესაფუთი მასალები 

 

               

  

 

      

 

 
ტკბილეულის შეფუთვა 

პროდუქტი რეკომენდირებული შესაფუთი მასალა 

თეთრი პური 
ლაქირებული ცელოფანი, თხელი პოლიეთილენის 
ფირი, ქაღალდი, დაფარული ესკაპლენით 

შავი პური, 
ბისკვიტები, 
კექსები, 

არალაქირებული ცელოფანი, ერთმანეთს დაფენილი; 
ქაღალდი, ლაქირებული თხელი ფენით; 
ლაქირებული ცელოფანი. 

ორცხობილა, 
ნამცხვარი, 
ვაფლი. 

ლაქირებული ცელოფანი; პოლიეთილენი, პოლი-
პროპილენი 

კანფეტები 
ლაქირებული და არალაქირებული ცელოფანი, 
პოლიეთილენი, პოლიპროპილენი, პოპრონილი. 

დრაჟე, 
ჟელე, 
მარმელადი 

ცელოფანი პოლიეთილენის საფრით; მაღალი სიმკვ-
რივის პოლიეთილენი; ხისტი პოლივინილქლორიდი 

შოკოლადი 
ფოლგა-ქაღალდი-პოლიეთილენი; ფოლგა-ქა-
ღალდი-პარაფინი-პოლიეთილენის საფარი; ფოლგა-
ქაღალდი-ესკაპლენი 

პურის შეფუთვა 
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საკონდიტრო და სხვა საკვები ნაწარმის შესაფუთად გამოიყენებენ პერგამენ-
ტის ფოლგას. მას ამზადებენ სპეციალური ალუმინის თხელი ფირფიტისაგან. 

              
ლამინირებული პერგამენტის ქაღალდი      

 

ფოლგის ზედაპირის შედგენილობის მიხედვით ფოლგას ყოფენ შემდეგ 
მარკებად: ფგ – ფოლგა გლუვი, ფლ – ფოლგა უფერო ლაქირებული 
დაფარვით, ფო – ფოლგა შეღებილი, დაფარული ფერადი ლაქით; ფო – 
ფოლგა კომბინირებული განაყოფით, შეღებილი ტვიფრით. გარდა ამისა 
ფოლგას უშვებენ ქეშირებულს - ქაღალდთან შეწებებულს. 

                                              
ლამინირებული ფოლგა          ალუმინის ფოლგა 

  

ფოლგაში შეფუთული შოკოლადი ფოლგაში შეფუთული საკვები 
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ფოლგა გამოდის მაგარი და რბილი სახით. შესაფუთად გამოიყენება 
ფოლგის მარკები ფლ, ფო, ფტ და ფოტ, ხოლო ფგ მარკის ნებისმიერ 
მდგომარეობაში. მაგალითად შოკოლადის მანქანური შეფუთვისათვის 
ძირითადად გამოიყენება გლუვი მყარი ფოლგა, ხოლო კანფეტის, 
კარამელის და ირისის შესაფუთად - რბილი ფოლგა. 

 

სასმელები. საჭიროა აღინიშნოს, რომ ალკოჰოლური სასმელები (ლიქიორ-
არყის ნაწარმი, ღვინო, ლუდი)  შეიცავს სპირტს, ორგანულ მჟავებს და სხვა 
აგრესიულ კომპონენტებს, უალკოჰოლო სასმელები კი ძირითადად ორგა-
ნულ მჟავებს. ეს ნივთიერებები მოქმედებს შესაფუთ მასალაზე. ზოგიერთი 
სასმელი  შეიცავს აირწარმომქმნელ ნივთიერებებსაც, რომლებიც იწვევს 
წნევის მატებას შესაფუთი პაკეტის შიგნით.                                          

მე-4 ცხრილში მოცემულია სასმელების დასაფასოებლად გამოყენებული პო-
ლიმერული მასალების ძირითადი ტიპები.  

 

ცხრილი 4. სასმელების შესაფუთი პოლიმერული მასალები 

პროდუქტი 
რეკომენდირებული შესაფუთი 

მასალა 
შეფუთვის სახე 

ღვინო მაგარი პოლივინილქლორი-
დი; 

პოლიამიდები, სტიროლის, ბუ-
ტადიენისა და აკრილონიტ-
რილის თანაპოლიმერები. 

ბოთლები, 
ფლაკონები 

ლუდი, კვასი, 

კოქტეილი 

მაგარი 
პოლივინილქლორიდი. 

ბოთლები, 
ფლაკონები 

ხილისა და 

კენკრის 
წვენები 

მაგარი პოლივინილქლორი-
დი; ქაღალდი ცელოფანით 
დაფარული;  

ქაღალდი (მუყაო)-ფოლგა-პო-
ლიეთილენი. 

ბოთლები, 
ფლაკონები 

 

 
ცხელი წყლის ბოთლი მინერალური წყლისა და უალკოჰოლო 

სასმელების ბოთლები 

 

       

        

სასმელი კოკა-კოლა 1886 წელს შექმნა ფარმაცევტმა ჯონ სტიტ ჰემბერტონმა, 
ქ. ატლანტაში (აშშ. ჯორჯიის შტატში), ხოლო სასმელის სახელი და კოკა-
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კოლას ლოგო ეკუთვნის ჰემბერტონის ბუღალტერს - ფრანკ რობინსონს. 
კოკა-კოლას მთავარი ინგრედიენტები ასეთი იყო: სამი ნაწილი კოკას ფოთ-
ლები (ამავე ფოთლებიდან იღებდნენ კოკაინს - ნარკოტიკს) და ერთი ნაწილი 
ტროპიკული კოლას ხის თხილი. მიღებული დაპატენტებული სასმელი 
წარმოადგენდა სამკურნალო  საშუალებას ნებისმიერი გენეზისის ნერვული 
აშლილობის, ნევრალგეზიის, თავის ტკივილის და იმპოტენციის დროს. 
გაყიდვაში იყო ატლანტის ცნობილ აფთიაქში - ,,ჯეკობა”. 1903 წლიდან 
იყენებენ კოკას ფოთლების ნაყენს, რომლის შემადგენლობიდან კოკაინის შემ-
ცველობა სრულად ამოღებულია. 

პირველ წელს გაყიდვამ შეადგინა 50 დოლარი, მაშინ, როცა მის დამზადებაზე 
70 დოლარი იყო დახარჯული. მაგრამ თანდათანობით სასმელის პოპულა-
რობამ იმატა. 1888 წელს ჰემბერტონმა სასმელის ჩამოსხმის უფლება გაყიდა 
ბიზნესმენ ასა გრიგს კენდლერზე, რომელმაც 1892 წელს ჩამოაყალიბა 
,,კომპანია კოკა-კოლა”. მას შემდეგ სასმელის პოპულარობა გეომეტრიული 
პროგრესიით იზრდებოდა. 1894 წლიდან კოკა-კოლა იყიდებოდა შუშის 
ბოთლით, ხოლო 1955 წლიდან დაიწყო მისი გამოშვება ქილითაც.  

თბილისში 1993 წლის 30 ივნისს გაიხსნა ,,კოკა-კოლა ბოთლერს ჯორჯია”. 

დღესდღეისობით კომპანია კოკა-კოლა აწარმოებს სხვადასხვა გაზიან 
უალკოჰოლო სასმელს: კოკა-კოლა, კოკა-კოლა მსუბუქი, ფანტა 
ფორთოხლის, ფანტა ტროპიკი, ფანტა ლიმონი, ფანტა ტყის კენკრა, ფანტა 
მანგო, სპრაიტი, შჰეპსი, ტონიკი  და სუფრის წყალი “ბონაქვა.  

              

 

              

 

ახალი ხილი და ბოსტნეული. ხილისა და ბოსტნეულის ხანგრძლივი დროით 
შესანახად საჭიროა გამოვიყენოთ შესაფუთი მასალა, რომელიც თავიდან აგვა-
ცილებს ტენის დანაკარგს, დაიცავს პროდუქტს მიკროორგანიზმებისაგან და 
უზრუნველყოფს სწორ აირმიმოცვლას. ხშირ შემთხვევაში აუცილებელი აირე-
ბის მიმოცვლის შესანარჩუნებლად იყენებენ მცირე ხვრელებიან საფარს. 
წარმატებით გამოიყენება 0.04 მგ სისქის ჰიდროქლორირებული კაუჩუკის ან 
პოლიეთილენის ფირები. ტექნიკურ-ეკონომიური თვალსაზრისით, ხილისა და 
პროდუქტების შესანახად შედარებით პროგრესულია სასურველი ზომის 
პოლიეთილენის პაკეტების ან საფენების გამოყენება. ხშირად მათ ამზადებენ 
მტკიცე ქსოვილისაგან, რომელზეც დაფენილია სილიციუმორგანული 
ელასტომერი, რომელიც სელექტიური და მაღალი აირშეღწევადობით ხასი-
ათდება. მე-5 ცხრილში ჩამოთვლილია ხილის, ბოსტნეულის, კარტოფილის 
ხანგრძლივი დროით შესანახად გამოყენებული შესაფუთი პოლიმერული მასა-
ლები. 

 

 

ბოთლის ფორმის 
ცვლილება 
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ცხრილი 5. ხილის, ბოსტნეულის, კარტოფილის ხანგრძლივი შენახვისათვის გამოყენებული 
შესაფუთი პოლიმერული მასალები 

პროდუქტი რეკომენდირებული შესაფუთი მასალები 

ვაშლი პოლიეთილენი, ესკაპლენი. 

მსხალი პოლიეთილენი; პოლიპროპილენი. 

ბანანი პოლიეთილენი; ესკაპლენი. 

ციტრუსი პოლიეთილენი; ლაქირებული ცელოფანი. 

ფინიკი, ყურძენი, ლეღვი პოლიეთილენი; პოლიპროპილენი. 

ალუბალი, ქლიავი ლაქირებული ცელოფანი; ცელოფანი; 

აცეტილცელულოზა. 

მოცხარი, მარწყვი ცელოფანი; ლაქირებული და არალაქირებული 
აცეტილცელულოზა, 

კარტოფილი პოლიეთილენი (პერფორირებული) 

ბრიუსელის კომბოსტო, 
მჟაუნა, სატაცური,  

პოლიეთილენი; ლაქირებული ცელოფანი 
(პერფორირებული). 

ჭარხალი ლაქირებული ცელოფანი. 

ყვავილოვანი კომბოსტო 

 

ლაქირებული ცელოფანი; პოლიეთილენი (პერ-
ფორირებული). 

კიტრი, ბოლოკი ლაქირებული ცელოფანი. 

ხახვი ლაქირებული ცელოფანი; პოლიეთილენი. 

პომიდორი ლაქირებული ცელოფანი (პერფორირებული). 

სტაფილო პოლიეთილენი, პოლიპროპილენი. 

 

 

 

  
ახალი ხილის შეფუთვა 
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გამხმარი ხილის შეფუთვა 

 

  

ბოსტნეულის შეფუთვა 

 

 

ხორცი და ხორცის პროდუქტები.  

შესაფუთი პოლიმერული მასალა ხორცს და ხორცის პროდუქტებს იცავს 
გარემოს ზემოქმედებისაგან, მექანიკური გაჭუჭყიანებისაგან, 
მიკროორგანიზმების მოქმედებისაგან, ამცირებს დანაკარგს, ზრდის შენახვის 
ვადას. აუცილებელია შესაფუთი მასალა უზრუნველყოფდეს დაბალ ორთქლ-
გამტარობას (ტენის დანაკარგის თავიდან ასაცილებლად) და ამავე დროს 
ხასიათდებოდეს გარკვეული აირგამტარობით ხორცის ფერის შენასანარ-
ჩუნებლად. პოლიმერულ მასალებში ხორცის პროდუქტების გაყინვა არა 
მარტო ხელს უწყობს მათი ხარისხის შენარჩუნებას, იცავს კიდეც პროდუქტს 
დაზიანებისგან დაბალი ტემპერატურის პირობებში. 

  

       

               

შესაფუთი მასალების შერჩევა დამოკიდებულია პროდუქტის სახეზე, მის ტექ-
ნიკურ დამუშავებაზე, შენახვის პირობებზე, დაფასოებული პროდუქტის მოცუ-
ლობაზე. მაგალითად, ხორცის ფარშის შესაფუთად მიზანშეწონილია გამოვი-
ყენოთ პოლიეთილენის ან პოლიეთილენტერეფტალატის ფირები, პოლიამი-
დური ან ვისკოზური ბოჭკოს არმირებული ბადეები. ხორცისა და ხორცის 
პროდუქტების შესაფუთად გამოყენებული მასალების ძირითადი ტიპები, 
მოცემულია მმე-6 ცხრილში.         

ცხრილი 6. ხორცის პროდუქტების შესაფუთი მასალები 

პროდუქტი 
რეკომენდირებული შესაფუთი 

მასალა შენიშვნა 

ახალი ხორცი  

(შებოლილი, გაყინული) 

პოლიეთილენი, სარანის ტიპის 
ფირები 
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ნახევარფაბრიკატები 

  

ცელოფანი ერთ მხარეს ლაქი-
რებული 

არალალაქირებული 
მხარით ხორცისკენ 

ხორცის კულინარია ლაქირებული ცელოფანი  

დოზირებული ძეხვის ნა-
წარმი 

ცელოფანი პოლიეთილენის 
საფენით; ლავსანი პოლიეთი-
ლენის საფენით. 

 

ძეხვი 

 

ცელოფანი; სარანი; პოლივი-
ნილის ფირები. 

ძეხვის გარსაცმი 

ფორმირებული ლორი 

 

პოლივინილქლორიდზე 
დაფენილი ფირები 

სარანი და პოლივინილქლორი-
რებული კაუჩუკი. 

შეფუთვა ტიპი  “მეო-
რე ჯამი” 

ბეკონი, სოსისები, სალა კაუჩუკის ჰიდროქლორიდი 
(ესკაპლენი) 

სარანი, რილსანი. 

 

 

 

         

                                         
პოლიეთილენის შეფუთვა 

 

თევზი და თევზის პროდუქტები. თევზი და მისი პროდუქტები ადვილად 
ფუჭებად პროდუქტებს მიეკუთვნება.  ცხიმის, მაღალი შემცველობის გამო 
მათი  ხარისხი მნიშვნელოვნად უარესდება ჰაერის ჟანგბადისა და 
სინათლის მოქმედებით. ამიტომ თევზისა და მისი პროდუქტების შესაფუთად 
საჭიროა გამოყენებული იქნას ცხიმმედეგი პოლიქლორდასაფენი მასალები 
დაბალი ტენ- და ჟანგბადშეღწევადობით.  მე-7 ცხრილში მოცემულია 
თევზისა და მისი პროდუქტების შესაფუთი მასალები.     

 

ცხრილი 7. თევზის პროდუქტების შესაფუთი მასალები 

პროდუქტი რეკომენდირებული შესაფუთი მასალა 

ახალი თევზი (გაყინული, პოლიეთილენი; ქაღალდი და კარდონი 
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გაციებული), ფილე 

 

პოლიეთილენის საფარით; ცელოფანი 
პოლიეთილენის საფრით; სარანი 

გამოყვანილი თევზი; ზურგიელი სარანი; ჰიდროქლორიდის კაუჩუკის სა-
ფარი (ასკაპლენი) 

ძვირფასი თევზის სახეები 
(ლოსოსის, ზუთხის) 

პოლიეთილენტერეპტალატის საფარი 
(ლავსანი) სარანის, ლაპლენის ან 
ექსაპლენის საფარით. 

 

         

 

რძე და რძის პროდუქტები. რძისა და მისი პროდუქტების შემადგენლობაში 
შედის ცილები, ცხიმები, შაქარი, რძემჟავა, მინერალური მარილები, 
ვიტამინები. რძე და რძის პროდუქტები მალფუჭადი პროდუქტების რიცხვს 
მიეკუთვნება, ამიტომ საჭიროა მათი დაცვა ტენის, ჟანგბადის, სინათლისა და 
მიკროორგანიზმების მოქმედებისაგან. მე-8 ცხრილში მოცემულია რძის 
პროდუქტების შესაფუთი მასალები.  

                 
 პოლიეთილენის ფირი  რძის შესაფუთად  
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ცხრილი 8. რძის პროდუქტების შესაფუთი მასალები 

 

პროდუქტი რეკომენდირებული შესაფუთი 
მასალა 

შენიშვნა 

რძე 

 

ქაღალდი პოლიეთილენის დანა-
ფარით: პოლიეთილენი გაუმჭვი-
რვალე პიგმენტირებული: ქაღალ-
დი-ფოლგა-პოლიეთილენი 

ტიტანის დიოქსიდით 
შევსებული, დიდხანს 
შენახვისათვის, ასეპ-
ტიკური 

რძის 
პროდუქტები, 
არაჟანი 

ქაღალდი პოლიეთილენის საფა-
რით; პოლიეთილენი; პო-
ლივინილქლორიდი; დარტყმა-
მედეგი პოლისტიროლი; ხისტი 
პოლივინილქლორიდი 

 

ხაჭო დარტყმა მედეგი პოლისტიროლი; 
ხისტი პოლივინილქლორიდი; 
ფოლგა პოლიმერული საფრიოთ 

 

მდნარი ყველი დარტყმა მედეგი პოლისტიროლი; 
ხისტი პოლივინილქლორიდი; 
ფოლგა პოლიმერული საფრით. 

 

ნატურალური 
ყველი 

ნატურალური ან სინთეზური ჰიდ-
როქლორიდის კაუჩუკისაგან 
დამზადებული ფირი (პლიოფილ-
მი ან ესკაპლენი) 

შეფუთვის ტიპი 
“მეორე ჯამი” 

ყველის შეფუთვა 
პორციებად  

ლაქირებული ცელოფანი; ჰიდ-
როქლორიდის კაუჩუკის 
საფუძველზე მიღებული ფირები. 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

საკვები ცხიმები. საკვები ცხიმების (ცხოველური ცხიმი, ზეთი და კომბინირებული 
ცხიმები) და მაიონეზის შესაფუთად ძირითადად გამოიყენება ცხიმმედეგი 
მასალები, რომლებიც იცავს მათ ჰაერის ჟანგბადთან კონტაქტისაგან. გარდა 
ამისა ცდილობენ შეარჩიონ ისეთი პოლიმერული მასალა, რომელიც 
მინიმალური რაოდენობით ატარებს სინათლის ულტრაიისფერ სხივებს. მე-9 
ცხრილში მოცემულია ასეთი მასალების ძირითადი ტიპები.                          
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ცხრილი 9. ცხიმისა და ზეთის შესაფუთი მასალები 

პროდუქტები 
რეკომენდირებული შესაფუთი 

მასალები 
შენიშვნა 

ნაღების კარაქი, 

მარგარინი 

 

 

ფოლგა ცხიმმედეგი დანაფა-
რით, სარანის, პოლიამიდის, 
ესკაპლენის საფუძველზე; ქა-
ღალდი იგივე დანაფარებით. 

ხანმოკლე შენახვი-
სას შეიძლება 
გამოყენებულ იქ-
ნეს ფოლგა ან 
ქაღალდი პოლი-
პროპილენის 
საფრით. 

მაიონეზი ქაღალდი, ესკაპლენით და-
ფარული; ხისტი პოლივინილ-
ქლორიდი. 

პაკეტები 

ჭიქები 

მცენარეული ზეთები 
(არაქისის; მზესუმზირის 
ქოქოსის და სხვა) 

ხისტი პოლივინილქლორიდი 
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პოლიმერული შესაფუთი მასალების ჰიგიენური შეფასება  

 

საკვები პროდუქტების შესაფუთი მასალების სანიტარულ-ჰიგიენური შეფასება 
ითვალისწინებს შემდეგ მოთხოვნებს: 

 შესაფუთი მასალა არ უნდა ცვლიდეს პროდუქტის ფიზიოლოგიურ თვი-
სებებს და ორგანოლეპტიკურ მაჩვენებლებს - გემოს, სუნს, ფერს, კონ-
სისტენციას და ა.შ.; 

 შესაფუთი მასალა არ უნდა შეიცავდეს  ტოკსიკურ ნივთიერებებს, რომ-
ლებსაც აქვს კუმულირებისა და ორგანიზმზე სპეციფიკური მოქმედების 
უნარი; 

 შესაფუთი მასალა არ უნდა შეიცავდეს უცხო ქიმიურ ნივთიერებებს, 
რომელთა მიგრაციის დონე სასურსათო პროდუქტში აღემატება სანი-
ტარულ-ჰიგიენურ  მაჩვენებლებს; 

 შესაფუთი მასალა ან მისი კომპონენტები არ უნდა ახდენდნენ პრო-
დუქტში მიკროფლორის განვითარების სტიმულირებას; 

 შესაფუთ მასალასა და პროდუქტს შორის არ უნდა არსებობდეს ქიმიუ-
რი ან სხვა სახის ურთიერთქმედება.  

საკვებ პროდუქტებთან უშუალოდ კონტაქტში მყოფი პოლიმერული 
შესაფუთი მასალების ჰიგიენური შეფასებისას, უნდა გავითვალისწინოთ, რომ 
ზოგიერთი ქიმიური ნივთიერება, ორგანიზმში დიდი დოზით მოხვედრისას, 
მცირე ხნის განმავლობაში არ იწვევს მკვეთრად გამოხატულ ტოქსიკოლოგი-
ურ ეფექტს. დიდი ხნის განმავლობაში კი ამ ნივთიერებების მცირე დოზის 
ტოქსიკური ეფექტი სრულად განსხვავებულია. ეს ნივთიერებები ორგანიზმში 
ხვდება საჭმლის მომნელებელი სისტემის საშუალებით. ზოგიერთ 
შემთხვევაში ქიმიური ნივთიერების გარდაქმნა კუჭ-ნაწლავში ადამიანის 
ფერმენტებისა და ნაწლავების მიკროფლორის ფერმენტების მოქმედებით, 
მნიშვნელოვნად ზრდის მათ ტოქსიკოლოგიურ მოქმედებას.     

პოლიმერული შესაფუთი მასალა, რომელიც საკვების შესაფუთად არის გან-
კუთვნილი, შემდეგ ჰიგიენურ ნორმებს უნდა აკმაყოფილებდეს:  

 კვების მრეწველობაში გამოყენებული ფირები უნდა მზადდებოდეს მა-
ღალი და პირველი ხარისხის პოლიმერული მასალებიდან და არა 
წარმოების ნარჩენებისაგან.  

 პოლიმერული მასალების მოსამზადებლად საჭირო კომპონენტებად 
უნდა გამოიყენებოდეს ის ნივთიერებები, რომლებიც დაშვებულია სანი-
ტარული სამსახურის მიერ.  

 საკვები პროდუქტების შესაფუთად და შესანახად საჭირო 
პოლიმერული მასალები უნდა მზადდებოდეს სპეციალურად ცალკე 
გამოყოფილ მოწყობილობაში.  

 

პოლიმერული მასალის ექსპერტიზა ითვალისწინებს მუშაობის შემდეგ 
ეტაპებს: 

 შესაფუთი მასალის გავლენა პროდუქტის ორგანოლეპტიკურ თვისებებ-
ზე; 

 პოლიმერული მასალიდან გამოყოფილი ნივთიერებების 
რაოდენობრივი და თვისებრივი შეფასება; 

 მასალიდან გამოყოფილი ნივთიერებების ტოკსიკოლოგიური 
თვისებების შესწავლა. 

როგორც ზემოთ არის აღნიშნული თავდაპირველად ხდება პოლიმერული 
მასალების ორგანოლეპტიკური, შემდეგ სანიტარულ-ქიმიური, ბოლოს კი 
ტოქსიკოლოგიური გამოკვლევა.  
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ფირების ექსპლუატაციის პირობებში მისი კომპონენტების მიგრაციის უნარის 
შესასწავლად გამოიყენება მოდულური არეები, სადაც კონტაქტის რეჟიმი 
მაქსიმალურად უახლოვდება მათი პრაქტიკული გამოყენების პირობებს, ზოგ-
ჯერ კი უფრო გამკაცრებულია; კერძოდ: თუ საკვებ პროდუქტთან შესაფუთი 
მასალის კონტაქტი არ აღემატება 10 წუთს, ექსპოზიცია გამოკვლევისას უნდა 
იყოს 2 სთ. თუ მასალის კონტაქტი საკვებ პროდუქტებთან არ აღემატება 2 სთ-
ს, ექსპოზიცია გამოკვლევისას უნდა იყოს 1 დღე-ღამე. თუ საკვები პროდუქტის 
კონტაქტი პოლიმერულ მასალასთან გრძელდება 2-დან 48 სთ-ის განმავ-
ლობაში, გამოკვლევის ექსპოზიცია საჭიროა 3 დღე-ღამის განმავლობაში. თუ 
კონტაქტი გრძელდება 2-დან 10 დღე-ღამე, მაშინ გამოკვლევისას ექსპოზიცია 
საჭიროა 10 დღე-ღამის განმავლობაში. კონსერვებს ყველა შემთხვევაში 
აჩერებენ 10 დღე-ღამის განმავლობაში.  

მოდულური არეების ჩამონათვალი მოცემულია მე-10 ცხრილში.   

პოლიმერული მასალებით საკვები პროდუქტების შესაფუთად და შესანახად 
საჭირო ტემპერატურული პირობები შემდეგნაირად იქმნება: იმ პოლიმერულ 
მასალას, რომელიც განკუთვნილია საკვებ პროდუქტებთან კონტაქტისათვის 
ოთახის ტემპერატურაზე ან მაცივარში, ათავსებენ ოთახის ტემპერატურის 
მოდულურ ხსნარში და აყოვნებენ შესაბამისი დროის განმავლობაში. 
პოლიმერულ მასალებს, რომლებიც გათვალისწინებულია ცხელ საკვებ 
პროდუქტებთან კონტაქტისათვის, ათავსებენ 800C-მდე გაცხელებულ მო-
დულურ ხსნარში და ასევე ტოვებენ ოთახის ტემპერატურაზე შესაბამისი დროის 
განმავლობაში. პოლიმერულ მასალას, რომელიც განკუთვნილია საკვები 
პროდუქტების შესაფუთად სტერილიზაციით, ათავსებენ მოდულურ ხსნარებში 
და აჩერებენ ავტოკლავში 121°C-ზე 2სთ-ის განმავლობაში. 
ორგანოლეპტიკური გამოკვლევებისას ფირის გამოყენების კრიტერიუმს წარ-
მოადგენს თანამდე სუნის ინტენსივობა და გემო, რომელსაც იძენს საკვები 
პროდუქტები ან მოდულური ხსნარი,  შეფასება ხდება ხუთბალიანი სისტემით. 

 

ცხრილი 10. მოდულური არეების ჩამონათვალი, პოლიმერული მასალების ჰიგიენური 
შეფასებისას 

ხორცი, თევზი ახალი 
დისტილირებული წყალი, 0.3% 

რძემჟავას ხსნარი. 

ხორცი, დამარილებული ან გამო-
ყვანილი თევზი 

დისტილირებული წყალი, 5%-იანი 
ნატრიუმის ქლორიდის ხსნარი. 

რძე, რძის პროდუქტები და რძის 
კონსერვები 

დისტილირებული წყალი, 0.3% რძე-
მჟავას ხსნარი, 3% რძემჟავას ხსნარი. 

მოხარშული ძეხვი, ხორცის, თევ-
ზის კონსერვები, ბოსტნეულის 
კონსერვები; დამარილებული 
ბოსტნეული, ტომატ-პასტა და 
სხვა. 

დისტილირებული წყალი, 2% რძემჟავას 
ხსნარი, რომელიც შეიცავს 2% NaCl, 
არარაფინირებული ზეთი 

ხილი, კენკრა, ხილ-ბოსტნეულის 
წვენები, ხილ-კენკრის 
კონსერვები, უალკოჰოლო სასმე-
ლები, ლუდი. 

დისტილირებული წყალი, 2% 
ლიმონმჟავას  ხსნარი. 

ალკოჰოლური სასმელები, ღვი-
ნო. 

დისტილირებული წყალი, 20% ეთილის 
სპირტის ხსნარი, 2% ლიმონმჟავას 
ხსნარი. 

არაყი, კონიაკი. დისტილირებული წყალი, 40%-იანი 
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ხორცი, თევზი ახალი 
დისტილირებული წყალი, 0.3% 

რძემჟავას ხსნარი. 

ეთილის სპირტის ხსნარი. 

სასმელი სპირტი, ლიქიორი, რო-
მი. 

დისტირილებული წყალი, 96% ეთილის 
სპირტის ხსნარი. 

მზა კერძები, ცხელი სასმელები 
(ჩაი, ყავა, რძე). 

დისტილირებული წყალი, 1% რძემჟავას 
ხსნარი. 

 

ორგანოლეპტიკური გამოკვლევა წარმოებს დახურული დეგუსტაციით, რო-
მელშიც მონაწილეობს არანაკლებ 5 ექსპერტისა (დეგუსტატორი), რაც 
უზრუნველყოფს შედეგების ობიექტურობასა და სიზუსტეს. 
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წინასატყვაობა	 3 

ყავა,	კაკაო,	შოლოლადი	 4 
ყავა  13 

თაფლი	 20 
თაფლის ნატურალურობის განსაზღვრა  23 

კვების პროდუქტების შესაფუთი	  მასალები	 34 
ცელოფანი  36 
პოლიმერული შესაფუთი მასალების ჰიგიენური შეფასება  56 

 




	Page 2
	kava tafli 1.pdf
	Page 1




