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      გამოკვლეულია ქართული ნივრის ფიზიკურ-ქიმიური მახასიათებლები. 

      დასავლეთ საქართველოს ნედლეული აღმოსავლეთისაგან  გამოირჩევა ბოლქვისა და კბილის უფრო 

დიდი წონით (შესაბამისად78,0 და 10,4 გ და 57,1 და 6,8 გ-თან შედარებით) და მაღალი ტენიანობით 

(შესაბამისად81,6% და 80,2%).    დასავლეთ საქართველოს ნედლეულის დანაკარგები ნარჩენის სახით 

შეადგენს 18,2 %, აღმოსავლეთ საქართველოს - 15,8 %-ს. 

      ქიმიური ნივთიერებების შემცველობით (მშრალი ნივთიერებები, ასკორბინის მჟავა, ინულინი, 

ეთერზეთები) შედარებით უფრო მდიდარია აღმოსავლეთ საქართველოს ნედლეული. ეს შეიძლება 

აიხსნას ნედლეულის მოყვანის ადგილის კლიმატური პირობებით, კერძოდ დასავლეთი საქართველო 

მიეკუთვნება ნესტიან, ხოლო აღმოსავლეთი -მშრალ სუბტროპიკებს წლიური ნალექების უფრო დაბალი 

რაოდენობით. შესწავლილია ნივრის პასტის ანტიოქსიდანტური აქტივობა პროდუქტის სხვადასხვა 

პირობებში  შენახვისას. ნაჩვენებია, რომ პროდუქტი საწყის ანტიოქსიდანტურ აქტივობას ინარჩუნებს 

12 თვის განმავლობაში. 

      მიღებული შედეგების საფუძველზე შემუშავებულია ნივრის პასტის წარმოების ტექნოლოგიური 

ინსტრუქცია (ტი 211349192 -001-2016) და საწარმოს სტანდარტი (სასტ 211349192 -001-2016). შეძენილია 

ნივრის პასტის გადამუშავების ტექნოლოგიური დანადგარები (დამფასოებელი დოზატორი 

კომპრესორით, ინდუსტრიული სადღვები და საინსპექსიო მაგიდა, ხოლო ნივრის სარჩევი მანქანა 

მომწოდებელმა ტექნიკურ უნივერსიტეტს გადმოსცა უფასოდ ქველმოქმედების საფუძველზე). 

ტექნოლოგიურ ხაზზე გამომუშავდა 180 კგ ნივრის პასტა 50, 70 და 100 გ განწონვებში. სამუშაო 

შესრულდა სრული მოცულობით გეგმა–გრაფიკის შესაბამისად. 
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