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შედარებით მდგომარეობს მის დაბალ თვითღირებულებაში და ტექნოლოგიურად 

უფრო  მარტივია მისი კვების პროდუქტებში გამოყენება. შევისწავლეთ 
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ჩატარებული გამოკვლევების შედეგად დადგინდა, რომ ჰიდროპექტინის დამატება 

რძემჟავა სასმელის ცილების სტაბილიზაციისათვის უნდა მოხდეს შედედებულ 

რძეში, ამ დროს ყველაზე მოხერხებული აღმოჩნდა ჰიდროპექტინის დამატება 

წინასწარ გამდნარ ხილ-კენკროვან ან შაქრის ვაჟინში, რომელიც ემატება რძემჟავა 

სასმელს დანამატის სახით, ჰიდრატოპექტინის განსაზღვრული რაოდენობა (0,3-0,5% 

წარმოებული მასის) შეგვაქვს ხილ-კენკრის ან შაქრის ვაჟინში (სახაროზის 

შემცველობა 66%), რომელიც უნდა დაემატოს იოგურტს, კარგი არევის შემდეგ ვაჟინს 

აცხელებენ 800 ტემპერატურამდე 5-6 წუთის დაყოვნებით აცივებენ შენადედის 



25 

 

ტემპერატურამდე (40+2)0C და შეაქვთ შედედებულ რძეში, რომელიც განკუთვნილია 

იოგურტისთვის. 

იოგურტის წარმოება ხილ-კენკროვანი ვაჟინით  და ჰიდროპექტინით ხდება 

რეზერვუარული ხერხით. 

ამრიგად, ჩვენს მიერ დამუშავდა იოგურტის წარმოების ტექნოლოგია ჩვენს მიერვე 

მიღებული ჰიდროპექტინის გამოყენებით. 

იოგურტში ჰიდროპექტინის დამატებამ 0,3-0,5%-ის ოდენობით გააუმჯობესა მისი 

ორგანოლეპტიკური და მიკრობიოლოგიური მაჩვენებლები, გაახანგრძლივა შენახვის 

ვადა  და იძლევა საგრძნობ ეკონომიკურ ეფექტს. 
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Abstract 

(Internet Version) 

 

Hydratopectin (obtained from grape processing waste) has been treated as an additive to 

improve the consistency and stability of lactic acid products. Grape pectin differs from pectins 

derived from other industrial substances in the degree of low methoxylation, and therefore 

grape processing waste is the best raw material for the preparation of therapeutic-prophylactic 

extracts. 


