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eekologiurad sufTa puris cxobis axali 
teqnologia 

n. baRaTuria, e. uTuraSvili, m. lolaZe

saqarTvelos teqnikuri universitetis kvebis mrewvelobis s/k 

instituti, Tbilisi, saqarTvelo 

msoფlios mTel rig qveynebSi,  maT Soris saqarTveloSi, damkvidrda

puris xelovnuri gamaumjobesebeli – gluteni, rom-lis  masiurma gamoyenebam 

gamoiwvia urTulesi daavadebis – celi-akiisa da sxva saSiSi daavadebebis 

gavrcelება. Ppuris xelov-nur gamaumjobeseblebs iyeneben  dabali xarisxi

fqvilis purcxobis maCveneblebis gasaumjobeseblad.  

zemoTqmulidan gamomdinare, mTels msoflioSi yovelwliu-rad izrdeba 

moTxovnileba puris naturalur gamaumjobeseblebze. 

Cvens mier Catarebuli gamokvlevebiT dadgenda, rom pur-cxobis 

maCveneblebis gasaumjobeseblad xelovnuri danamatis nac-vlad SeiZleba 

gamoyenebul iqnas yurZnis peqtin - p – vitaminiani pasta, romelSic arsebuli 

peqtini, Rvinis mJava da biofla-vanoidebi xels uwyobs  puris xarisxis 

gaumjobesebas da mTlia-nad gamoricxavs xelovnuri danamatis gamoyenebis 

aucileblobas. 

      yurZenSi arsebul peqtinovan nivTierebebsa da p – vitaminuri Tvisebebis 

mqone bioflavanoidebs gaaCnia adamianis organizmSi 

arsebuli sxvadasxva daavadebebis gamomwvevi Tavisufali radikalebis 

neitralizaciis unari, ris gamo maT safuZvelze damza-debuli kvebis 

produqtebi iZenen samkurnalo-profilaqtikur Tvisebebs. 

qvemoT warmodgenilia puris naturaluri danamatis – yurZnis pastis 

gamoyenebiT gamomcxvari puris maCveneblebi (cxrili 1.) 
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eekologiurad sufTa puris damzadebis receptura 

 cxrilia 1. 

danamatis raodenobis gavlena puris xarisxze 

 cxrili 2. 

მაჩვენებლები  საკონტროლ
ოო, დანამატის 
გარეშე 

დანამა--ტი, 
ფფქვილის 
მასის 10% 

დანამა--
ტი, 

ფფქვილის 
მასის 
115% 

დანამატი,, 
ფქვილის  
მასის 20% 

ტენიანობა,% 41,4 41,7 40,3 41,5 

მჟავიანობა, გრად 2,5 

ფორიანობა 73 75 77 77 

ორგანოლეპტიკ
ური 

შეფასება 

ფორმა     ს წ ო რ ი 

პურის გული ელასტური, 
თეთრი 

ელასტი-ური, 
იისფერი  

ელასტი-
ური, 
იისფერი 

ელასტი-
ური, 
იისფერი 

კანის ფერი ოქროსფერი ღია რუხი რუხი რუხი 

გემო და არო-
მატი 

მოცემული 
პურისა-თვის 
დამახასია-
თებელი, 
სუსტი 
არომატით 

ყურძნის 
სუსტი 
არომატით  

ყურძნისს
პეციფი-
ური 
სასიამოვნ
ო არომა-
ტით 

ყურძნის 
სპეციფი-
ური ძლიერი 
სასიამო-ვნო 
არომატით 

ანტიოქსიდანტური(ფენოლური) 
ნაერთები, მგ/100 გ 

30 370 420 510 

    ნედლეულის 
დასახელება 

კონტროლი 
დანამატი, 
ფქვილის 
მასის 5% 

დანამატი, 
ფქვილის 
მასის 15% 

დანამატი, 
ფქვილის მასის 

20%  

უმაღლესი 
ხარისხის 
ხორბლის 
პურცხობის 
ფქვილი, კგ 

100 100 100 100

პურცხობის 
საფუვრები 
დაწნეხილი, კგ 

1,0 1,0 1,0 1,0

სუფრის 
მარილი 
საკვები, კგ 

1,3 1,3 1,3 1,3

 ყურძნის 
ექსტრაქტი, კგ 

_ 5 15 20

წყალი, ლ 41 40,8 40,8 41 
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THE NEW TECHNOLOGY OF MAKING THE ECOLOGICALLY CLEAN BREAD 
N. Bagaturia, E. Uturashvili, M. Loladze

Georgian Technical University, Scientific-Research Institute of Food Industry, 
Tbilisi, Georgia 

Summary 
In number of countries of the world, In Georgian as well, the artificial improver – gluten is 

established, the mass usage of which caused the spread of the most complicated disease - Coeliac and 
other dangerous diseases. The artificial bread improvers are used to improve the baking indicators of 
low quality flour.     

From above said in the whole world increases the demand on bread’s natural improver.  
Investigations conducted by us established that in order to improve the baking indicators instead 

of artificial additives there can be used grape pectin – p – vitamin paste, pectin, wine acid and 
bioflavonoids in which helps to improve the quality of bead and totally excludes the necessity of usage 
the artificial additive. 
            The pectin substances in tangerine and bioflavonoids having vitamin features of – p have the 
neutralizing feature of free radicals causing the different diseases in human body, therefore the food 
products made on their basis acquire healing-prophylactic (preventing) features.        


