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2. inJineria, warmoeba da mSenebloba  

(inJineria da sainJinro saqme,  

arqiteqtura da mSenebloba); 
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შემავალი  ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებები, ერთად განაპირობებს საბოლოო პროდუქტის მა-
ღალ ბიოლოგიურ აქტივობას და შესაბამისად, ფუნქციურ დანიშნულებას სამკურნალო-პროფილაქტი-
კური და პრევენციული თვალსაზრისით. 

 

საკვანძო სიტყვები: პური, რძის შრატი, სელის თესლი, ქატო, ბიოლოგიური აქტივობა. 

 

საკვების ხარისხს ყველა ეპოქაში ერთ-ერთი ყველაზე მნიშვნელოვანი და გამორჩეული 

ადგილი უკავია. სწორედ, საკვების საშუალებით ხდება ადამიანის ორგანიზმში ყველა საჭირო 

საკვები ნივთიერების თუ სხვა ბიოლოგიურად აქტიური კომპონენტის მიწოდება. დაბალანსე-

ბული კვების თეორიის თანახმად, ადამიანის ორგანიზმის ფიზიოლოგიურ ჩარჩოებში ნორმა-

ლური ფუნქციონირებისთვის საჭიროა არა მხოლოდ ცილების, ცხიმების და ნახშირწყლების 

მიღება, არამედ აუცილებელია ისეთი ნივთიერებებიც, როგორიცაა შეუცვლელი ამინომჟავე-

ბი, ვიტამინები, მინერალები და სხვა ბიოლოგიურად აქტიური ბუნებრივი ნივთიერებების 

მთელი არსენალი, რომლებიც სულ რაღაც მიკროგრამების ოდენობითაა საჭირო, მაგრამ ამ 

ნუტრიენტების გარეშე, ადამიანის დღეგრძელობა და ჯანმრთელობის შენარჩუნება შეუძლე-

ბელია. ამ ყველაფერთან ერთად, ძალიან მნიშვნელოვანია გემოების აღქმა და მისი გავლენა 

ჩვენს სენსორულ სისტემაზე და რაც ასევე არანაკლებ მნიშვნელოვანია, ჩვენს ემოციებზე - 

მსოფლიოში ცნობილმა შეფ-მზარეულმა თქვა ასეთი ფრაზა - არც ერთი საკვები არ არის 

სრულყოფილი, თუ არ არის შეზავებული ლამაზი მითით [1].  

  თანამედროვე ეპოქაში, ამ სტრესულ და პანდემიურ საუკუნეში, მთელი მსოფლიოს  

მეცნიერების და მეწარმეების წინაშე დადგა გლობალური ამოცანა - ადამიანის ორგანიზმის 

ფიზიოლოგიური მოთხოვნების დაკმაყოფილება უმაღლესი ხარისხის, ბიოლოგიურად 

სრულფასოვანი და უსაფრთხო კვების პროდუქტებით. სწორედ ამის საფუძველზე დაიბადა 

ახალი კონცეფცია -ფუნქციური კვების მიმართულება. როგორც ჯანდაცვის მსოფლიო ორგა-



ნიზაცია აცხადებს - მსოფლიოში სიკვდილიანობის დაახლოებით 75% და პირველ ადგილს 

გულ-სისხლძარღვთა დაავადებები და კიბო იკავებს. ასეთი ვერაგი დაავადებების პრევენციის 

აუცილებლობის გათვალისწინებით, კვების მრეწველობაში უნდა დაინერგოს ბიოლოგიურად 

ღირებული საკვები პროდუქტების ახალი წყაროების იდენტიფიცირება [2].    

ახალი  COVID -19 ინფექციის პრობლემამ კიდევ ერთხელ დაადასტურა, რომ 21-ე საუ-

კუნის ფაქტობრივი მიმართულებაა ბუნებრივი ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთების გამოყე-

ნება და, მათ საფუძველზე, კვების პროდუქტების წარმოების უახლესი ტექნოლოგიის შემუშა-

ვება თერაპიული და პროფილაქტიკური მოქმედებით[1] 

ჩვენს წინაპრებს უთქვამს - პური ქართლისა, ღვინო კახისა, ყველი თუშისა, ერბო ფშავი-

საო. ყველა ეს პროდუქტი ქართველებისთვის მნიშვნელოვანია არა მარტო  როგორც საკვები, 

არამედ საკრალური მნიშვნელობაც კი აქვს. ამ პროდუქტებიდან მაინც გამორჩეული პური ჩვე-

ნი არსობისაა, რადგან პური წარმოადგენს ადამიანის კვების რაციონის ძირითად პროდუქტს 

და სწორედ ამიტომ, პურის შემადგენლობის დაბალანსების უზრუნველყოფა და კვებითი ღი-

რებულების გაზრდა მეტად აქტუალური და მნიშვნელოვანი საკითხია თანამედროვე ყოფაში. 

პურსა და პურპროდუქტებში სხვადასხვა ბუნებრივი ინგრენდიენტების დამატების ხარ-

ჯზე შესაძლებელია შენახვის ვადის გახანგრძლივება, ტექსტურის გაუმჯობესება, დიეტური 

და სამკურნალო-პროფილაქტიკური დანიშნულების პროდუქტის მიღება და ასევე, რაციონში 

არასაკმარისი  საკვები ნივთიერებების  დეფიციტის შევსება [3,4,5].  როგორც წესი, პურს აქვს 

ფართო დიაპაზონის გემო, რაც იძლევა ბევრი ვარიაციის საშუალებას, რაც შესაბამისად, არის 

შესაძლებლობა იყოს მიმღები სხვადასხვა ბუნებრივი, ჯანსაღი კომპონენტების და გახდეს 

ფუნქციური დანიშნულების საკვები პროდუქტი. მეცნიერთა მიერ შესწავლილი იქნა ხილით 

და ბოსტნეულით გამდიდრებულ პურში ფენოლური ნაერთების რაოდენობა  და ანტიოქსი-

დანტური აქტივობა. დადასტურდა, რომ აღნიშნულ პურში მნიშვნელოვნად გაიზარდა ფენო-

ლური ნივთიერებების საერთო რაოდენობა და ანტიოქსიდანტური აქტივობის მაჩვენებელი 

[6,7,8]. პური უნიკალური საკვები პროდუქტია, რომელიც შეიცავს ადამიანის სიცოცხლისა და 

ჯანმრთელობის შენარჩუნებისთვის აუცილებელ თითქმის ყველა კომპონენტს: ცილებს, 

რთულ ნახშირწყლებს, კალციუმს, რკინას, ფოსფორს, B ვიტამინებს, მათ შორის თიამინს, ნია-

ცინს და რიბოფლავინს. 

პურის ორგანოლეპტიკური ღირებულება დამოკიდებულია მის გარეგნობაზე, ნატეხის 

მდგომარეობაზე, გემოზე, არომატზე და დიდწილად განსაზღვრავს მის კვებით ღირებულებას. 

პურში გემური და არომატული ნივთიერებების რაოდენობა ძირითადად დამოკიდებულია 

ფქვილის სახეობასა და ტიპზე, რეცეპტურაზე, ცომის მომზადების თავისებურებებზე, მასში 

სხვადასხვა ბუნებრივი დანამატების დამატებასა და გამოცხობის ხანგრძლივობაზე. ყველაზე 

პოპულარულია ბიოლოგიურად აქტიური ბუნებრივი დანამატები, რომლის გამოყენება ხელს 

უწყობს პურ-პროდუქტების წარმოებას გაუმჯობესებული ხარისხის მაჩვენებლებით და გაზ-

რდილი კვებითი ღირებულებით  [9,10,11,12]. 

დადგენილია, რომ ცხოველური და მცენარეული კომპონენტების შერწყმით შესაძლებე-

ლი ხდება პროდუქტის გამდიდრება  ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებებით. რძის ნაწარ-

მი, კერძოდ კი შრატი, წარმოადგენს ერთ-ერთ ყველაზე პერსპექტიულ ნედლეულს მრავალ-

კომპონენტიანი პროდუქტების წარმოებისთვის და ასევე, მისი ბიოლოგიური ღირებულების  

გაზრდისთვის [13]. არანაკლებ პერსპექტიულია მცენარეული ნედლეულის,  კერძოდ, სელის 

თესლის გამოყენება როგორც ბიოლოგიურად აქტიური ინგრედიენტი, რომელიც გამოირჩევა 

მასში შემავალი სასარგებლო ნივთიერებებით და სამკურნალო თვისებებით. სელის თესლი შე-



იცავს ცხიმოვან მჟავებს, ნახშირწყლებს, ცილებს, ცხიმებს,  A, B1 B2 B5 B6 C E K  ვიტამინებს, 

კალციუმს, მაგნიუმს, ნატრიუმს, კალიუმს, ფოსფორს. ასევე სელის თესლი შეიცავს სელენს, 

ომეგა 3, ომეგა 6, ომეგა 9, აქვს ანტიბაქტერიული, ანტივირუსული და სოკოს საწინააღმდეგო 

ეფექტი. სელის თესლი აწესრიგებს საჭმლის მომნელებელ სისტემას, გამოიყენება როგორც 

შარდმდენი საშუალება, ყაბზობის,  შაქრიანი დიაბეტის, სიმსივნეების და ალერგიული დაავა-

დებების მკურნალობის დროს, ასევე გულ-სისხლძარღვთა სამკურნალო-პროფილაქტიკური 

დანიშნულებით [14].   

   რაც შეეხება ქატოს, იგი   წარმოადგენს კონცენტრირებული სახის უჯრედისს, საკვებ 

ბოჭკოს. კუჭ-ნაწლავში მოხვედრის შემდეგ ის მოქმედებს როგორც ადსორბენდტი. უჯრედი-

სის ბოჭკო არ შეიწოვება და არ გადამუშავდება, მაგრამ ის კუჭ-ნაწლავში აგროვებს ტოქსინებს, 

შლაკებს, ქოლესტერინს, მძიმე მეტალებს და მათ გარეთ გამოდევნის.  ქატო სასარგებლო თვი-

სებით ხასიათდება: აწესრიგებს კუჭ-ნაწლავის მოქმედებას, თრგუნავს მადას, ამცირებს სის-

ხლში ქოლესტერინის დონეს და იწვევს წონის დაკლებას. ქატოს რეგულარული მოხმარების 

შემდეგ იზრდება ორგანიზმის წინააღმდეგობის უნარი დაავადებების მიმართ, დიაბეტის 

დროს ამცირებს სისხლში შაქრის დონეს, დაბლა სწევს არტერიულ წნევას. ქატო სასარგებლოა 

ნაღველის შეგუბების, ღვიძლის ფუნქციის დარღვევისას და ყაზბობის დროს [15].        

ყოველივე ზემოთ თქმულიდან გამომდინარე, შეგვიძლია დავასკვნათ, რომ  პურის წარ-

მოების დროს აქტუალური და მნიშვნელოვანია  დანამატის სახით ისეთი ბუნებრივი ინგრე-

დიენტების გამოყენება, როგორიცაა რძის შრატი, ნატურალური მცენარეული ნედლეული - სე-

ლის თესლი და ქატო.  

კვლევის ობიექტები  და მეთოდები. კვლევის ობიექტებად გამოყენებული იყო:  

1. პური დამზადებული სტანდარტული ტექნოლოგიით (საკონტროლო ნიმუში III) 

2. რძის შრატი; 

3. პური გამდიდრებული ბუნებრივი ინგრედიენტებით (ნიმუში II) 

კვლევის საგანი იყო  რძის შრატით, სელის თესლით და ქატოთი გამდიდრებული პური.  

განისაზღვრა სტანდარტული ტექნოლოგიით გამომცხვარი პურისა და რძის შრატით, სელის 

თესლით და ქატოთი გამდიდრებული პურის გულის ტენიანობა გოსტ 21094-75 მიხედვით, 

პურის გულის მჟავიანობა გოსტ 56-70-96 მიხედვით, ხოლო  პურის გულის ფორიანობა გოსტ 

5670-96 მიხედვით ( ცხრილი 5).  

შეფასდა სტანდარტული ტექნოლოგიით გამომცხვარი პურისა და  რძის შრატით, სელის 

თესლით და ქატოთი  გამდიდრებული პურის გარეგნული სახე, ფორმა, ზედაპირი, პურის გუ-

ლის მდგომარეობა, სუნი და  გემო. კვლევის შედეგები მოცემულია ცხრილი 4.  

საკვლევი ნიმუშები მომზადდა  იაკობ გოგებაშვილის სახელობის თელავის სახელმწიფო 

უნივერსიტეტის ბაზაზე არსებული სოფლის მეურნეობის ლაბორატორიაში. პირველი ნიმუში 

დამზადდა საკონტროლო, მეორე ნიმუში კი რძის შრატის, სელის თესლის და ქატოს დამატე-

ბით.  ყველა ნიმუში - საკონტროლო და საკვლევი ნიმუშები, დამზადდა სტანდარტით დადგე-

ნილი ტექნოლოგიური ოპერაციების თანმიმდევრობისა და შესრულების რეჟიმის დაცვის პი-

რობებში.  

ცხრილი 1.  სტანდარტული ტექნოლოგიით გამომცხვარ პურში შემავალი ინგრედიენტე-

ბი 

ინგრედიენტები საკონტროლო 

ნიმუში I 

საკონტროლო 

ნიმუში II 

საკონტროლო 

ნიმუში III 

საკონტროლო 

ნიმუში IV 

ფქვილი, გ  1000 1000 1000 1000 



წყალი, მლ  400 600 700 1 000 

წყლის ტემპ. 250C 350C 300C 500C 

ბუნებრივი საფუ-

არი, გ 

15 

 

25 30 40 

მარილი,  გ 15 30 25 35 

გამომცხვარი პურის ნიმუშებიდან, ორგანოლეპტიკური პარამეტრების შეფასების შემ-

დეგ,  შეირჩა ნიმუში III (ცხრილი 1).  ბუნებრივი ინგრედიენტებისგან გამდიდრებული პურის 

ცხობის ტექნოლოგიური სქემა შედგება შემდეგი ეტაპებისგან: ჩვეულებრივი ტრადიციული 

მეთოდით რძის შრატის მიღება,   რძის შრატის საფუძველზე საფუარის მომზადება და 12 საა-

თის განმავლობაში ფერმენტაცია,  ცომის მოზელა სელის თესლით და ქატოს დამატებით   და-

ყოვნება, ცომის გადაზელა 2-3-ჯერ, გუნდის ამოღება, დაფორმება და დაყოვნება, პურის ცხო-

ბა, პურის გაგრილება და დეგუსტაცია.  

შესწავლილი იქნა რძის შრატის ქიმიური შემადგენლობა და ორგანოლეპტიკური მაჩვე-

ნებლები (ცხრილი 2). შრატის კვებითი ღირებულება და დიეტური თვისებები, საშუალებას 

იძლება  გამოყენებული იქნეს, როგორც დამატებითი ინგრედიენტი პურის ცხობის დროს. 

რძის შრატი დადებით გავლენას ახდენს ცომის გაფუებაზე და ხარისხზე. 

 

 ცხრილი 2.                შრატის ორგანოლეპტიკური და  ქიმიური მაჩვენებლები  

მაჩვენებლების დასახელება მაჩვენებლების მნიშვნელობა 

გარეგნული სახე, კონსისტენცია ერთგვაროვანი, გაუმჭვირვალი სითხე, მცირე ნალე-

ქით  

გემო, სუნი რძის შრატისთვის დამახასიათებელი მომჟაო, უმნიშ-

ვნლო მოტკბო გემოთი და სპეციფიური სუნით 

ფერი ყვითელი, მომწვანო შეფერილობით 

მჟავიანობა, 0T 68 

ენერგეტიკული ღირებულება, 

კ/კალ 

22,4 

ცილები, გ 1,2 

ცხიმები, გ 0,4 

ნახშირწყლები, გ 3,5 

ცხრილი 3.  ბუნებრივი კომპონენტებით-რძის შრატით, სელის თესლით და ქატოთი   გამ-

დიდრებულ პურში შემავალი ინგრედიენტები  

ინგრედიენტები ნიმუში I ნიმუში II ნიმუში III ნიმუში IV 

ფქვილი, გ 700 800 900 600 

ქატო, გ 300 200 100 400 

რძის შრატი, მლ 100 600 150 300 

სელის თესლი, გ 150 100 50 60 

წყალი, მლ 600 200 650 500 

წყლის ტემპერატუ-

რა,0C 

35 30 25 45 

მშრალი საფუარი,გ 15 30 25 40 

მარილი, გ 30 25 15 35 

 



ცხრილი 4. სტანდარტული პურის და რძის შრატით, სელის თესლით და ქატოთი  გამ-

დიდრებული პურის ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლები 

 ხარისხის მაჩვენებ-

ლები 

კვლევის შედეგები 

საკვლევი ნიმუში 

სტანდარტული ტექნოლოგიით გა-

მომცხვარი პური 

რძის შრატით, სელის თეს-

ლით და ქატოთი  გამდიდ-

რებული პური 

  ფორმა, ფერი შეესაბამება პურის ფორმას, სადაც გა-

მოცხვა პური. პრიალა ზედაპირი, ღია 

ყავისფერი შეფერილობით.  

შეესაბამება პურის ფორმას, 

სადაც გამოცხვა პური. ღია 

ყავისფერი შეფერილობით. 

ზედაპირი  თანაბარი, ნაპრალებისა და ნახეთქე-

ბის გარეშე. ზედა კანი ოდნავ ამო-

ბურცულია.  

 უმნიშვნელო უთანაბროე-

ბით,  ზედაპირზე სელის 

თესლის ჩანართებით. 

პურის გულის 

მდგომარეობა 

კარგად გამომცხვარი, ელასტიური, 

თითის მსუბუქად დაჭერის შემნდეგ 

იღებს საწყის ფორმას. ხელით შეხები-

სას წებოვნებისა და ტენიანობის შეგ-

რძნების გარეშე. არ აღინიშნება სიცა-

რიელეები და გამაგრებული ნაწილე-

ბი, ფორები თანაბარი და თხელკედ-

ლიანია 

გამომცხვარი, სათანადოდ 

გამომშრალი, სიცარიელეე-

ბის და გამაგრებული ადგი-

ლების გარეშე,  სელის თეს-

ლის ჩანართებით. 

სუნი და გემო პურისთვის დამახასიათებელი გა-

მოკვეთილი სუნით და არომატით, 

უცხო სუნისა და გემოს გარეშე.  

პურისთვის დამახასიათებე-

ლი სუნით და ოდნავ მომჟაო 

ტონებით, სელისთვის დამა-

ხასიათებელი, მოხალული 

მარცვლეულის არომატით 

და სურნელით, უცხო სუნის 

და გემოს გარეშე.    

 

ცხრილი 5. სტანდარტული პურის და რძის შრატით, სელის თესლით და ქატოთი    გამ-

დიდრებული პურის ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები და ენერგეტიკული ღირებულება   

 

 

         მაჩვენებლები 

შედეგები 

სტანდარტული ტექნოლო-

გიით გამომცხვარი პური 

რძის შრატით, სელის თეს-

ლით და ქატოთი  გამდიდ-

რებული პური 

პურის გულის ტენიანობა, % 28,6 39,8 

პურის გულის მჟავიანობა, 

გრადუსი 

2,0 4,9 

ფორიანობა, % 58,28 74,9 

ცილები, გ 9,0 9,5 

ცხიმები, გ 1,3 3,86 

ნახშირწყლები, გ  43 41,76 



ენერგეტიკული ღირებულე-

ბა, კკალ 

219,9 239,78 

 

  კვლევის შედეგებმა აჩვენა, რომ სტანდარტული ტექნოლოგიით გამომცხვარი პური შე-

ესაბამებოდა პურის ფორმას, სადაც გამოცხვა, უმნიშვნელო უთანაბროებებით, დამწვარი ქერ-

ქის გარეშე, იყო კარგად გამომცხვარი, ელასტიური, თითის მსუბუქად დაჭერის შემნდეგ იღებ-

და საწყის ფორმას, ხელით შეხებისას წებოვნებისა და ტენიანობის შეგრძნების გარეშე. არ აღი-

ნიშნებოდა სიცარიელეები და გამაგრებული ნაწილები, თხელკედლიანი ფორიანობით, პუ-

რისთვის დამახასიათებელი სუნით და არომატით, უცხო სუნისა და გემოს გარეშე. სელის მარ-

ცვლებით გამდიდრებული პური გამოირჩევა პიკანტური საგემოვნო თვისებებით, რაც პურს 

მატებს მოხალული მარცვლეულის დამახასიათებელ არომატს და სურნელს   (ცხრილი 4). 

სელის მარცვლებში ბოჭკოს შემცველობა ზრდის პურის დიეტურ თვისებებს, ასევე ვი-

ტამინების, მინერალების, ფენოლური ნაერთების არსებობა ზრდის პურის კვებით ღირებუ-

ლებას და ანტიოქსიდანტურ თვისებებს. რძის შრატი გამომცხვარ პურს აძლევს ძალიან უმნიშ-

ვნელო მომჟაო გემოს და პიკანტურ სურნელს. სელის თესლი და რძის შრატი შესანიშნავად 

ერწყმის და ამდიდრებს თვით პურის ნატურალურ გემოებს,  ქატოს დამატება პურს უფრო 

ხრაშუნას  ხდის, ხოლო ყველა ინგრედიენტის არომატის და გემოების კომბინაცია ერთად 

ქმნის პიკანტური, ნატურალური საგემოვნო თვისებების მქონე ჯანსაღ პურს. 

   სტანდარტული ტექნოლოგიით გამომცხვარი პურის  და რძის შრატით, სელის თეს-

ლით და ქატოთი გამდიდრებული ნიმუშების ფიზიკურ-ქიმიური შემადგენლობის შესწავლის 

შედეგებმა აჩვენა, რომ  რძის შრატის, სელის თესლის და ქატოს გამოყენება გავლენას ახდენდა  

პურის გულის მჟავიანობაზე, ტენიანობასა და ფორიანობაზე, ასევე ცილების, ცხიმებისა და 

ნახშირწყლების შემცველობაზე და მზა პროდუქტის ენერგეტიკულ ღირებულებაზე (ცხრ 5). 

   ამრიგად, კვლევის შედეგებზე დაყრდნობით, შეგვიძლია დავასკვნათ, რომ მიზანშეწო-

ნილია  რძის შრატი, სელის თესლი და ქატო გამოყენებული იქნას პურის კვებითი ღირებულე-

ბის გასაზრდელად, მზა პროდუქციის ხარისხის გასაუმჯობესებლად, საგემოვნო თვისებების 

დასახვეწად და პურის ასორტიმენტის გასაფართოებლად. პურის წარმოების დროს, ცხოველუ-

რი და მცენარეული ნედლეული წარმოადგენს შესანიშნავ კომბინაციას, რომელიც ერთმანეთს 

ავსებს არა მარტო საგემოვნო თვისებებით, არამედ სხვადასხვა ბუნებრივი ინგრედიენტების-

გან მომზადებულ პროდუქტში შემავალი სასარგებლო ნივთიერებები ერთად განაპირობებს 

საბოლოო პროდუქტის მაღალ კვებით ღირებულებას. პური გამდიდრებული  სხვადასხვა ბუ-

ნებრივი დანამატებით, პურში შემავალი  სხვა ბიოლოგიურად აქტიურ ნივთიერებებთან ერ-

თად  განაპირობებენ  პურის მაღალ ბიოლოგიურ აქტივობას და შესაბამისად, ფუნქციურ და-

ნიშნულებას სამკურნალო-პროფილაქტიკური და პრევენციული თვალსაზრისით. 
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In the modern era, amid the stressful and pandemic-ridden century, a global challenge has emerged 

for scientists and entrepreneurs worldwide—to meet the physiological needs of the human body with high-

quality, biologically complete, and safe food products. Based on this, a new concept was born—the 

direction of functional nutrition. As the World Health Organization states, about 75% of deaths worldwide 

are due to diseases, with cardiovascular disease and cancer ranking first. Considering the necessity of 

preventing such insidious diseases, the food industry must adopt new sources of biologically valuable food 

products. The problem posed by the new COVID-19 infection once again confirmed that the factual 

direction of the 21st century is the use of natural biologically active compounds and, based on them, the 

development of the latest technologies for producing food products with therapeutic and prophylactic 

effects. 

Bread is a staple product in the human diet, and therefore ensuring a balanced composition and 

increasing its nutritional value is a highly relevant and important issue in modern life. Bread contains nearly 

all the essential components necessary for human life and health: proteins, complex carbohydrates, calcium, 

iron, phosphorus, and B vitamins, including thiamine, niacin, and riboflavin. Bread has a broad taste range, 

allowing for numerous variations, making it possible to incorporate various natural, healthy components 

and transform it into a functional food product. 

It has been established that by combining animal and plant components, it is possible to enrich the 

product with biologically active substances. Dairy products, particularly whey, represent one of the most 

promising raw materials for producing multicomponent products. Equally promising is the use of plant-

based raw materials, specifically flaxseed, as a biologically active ingredient rich in beneficial substances 

and medicinal properties. Flaxseed contains fatty acids, carbohydrates, proteins, fats, vitamins A, B1, B2, 

B5, B6, C, E, K, and minerals. It has antibacterial, antiviral, and antifungal effects. 

As for bran, it is a concentrated form of fiber. Upon entering the gastrointestinal tract, it acts as an 

adsorbent. Fiber is not absorbed or digested but gathers toxins, waste products, cholesterol, and heavy 

metals in the intestines and expels them. Bran has beneficial properties: it regulates digestive function, 

suppresses appetite, reduces blood cholesterol levels, and aids in weight loss. 

Based on all the above, we can conclude that during bread production, it is important and relevant to 

use natural ingredients like whey, natural plant-based raw materials such as flaxseed and bran as additives. 

The subject of the study was bread enriched with whey, flaxseed, and bran. The chemical 

composition and organoleptic properties of whey were studied. Control and experimental samples were 

baked in laboratory conditions, and after evaluating the organoleptic parameters, sample III (Table 1) and 

sample II (Table 3) were selected. 

The moisture content of the bread crumb was determined according to GOST 21094-75, acidity 

according to GOST 56-70-96, and porosity according to GOST 5670-96. Additionally, protein, fat, and 

carbohydrate content and energy value were determined (Table 5). The appearance, shape, surface, crumb 

condition, aroma, and taste of the bread baked using the standard technology and the bread enriched with 

whey, flaxseed, and bran were evaluated (Table 4). 

The results of the study showed that standard bread baking technology resulted in bread that matched 

the expected shape, with slight irregularities, no burnt crust, elastic texture, and the ability to return to its 

original shape after light finger pressure. There were no empty spaces or hardened parts, and the bread had 

thin-walled porosity, with a characteristic bread aroma and no foreign smells or tastes. Bread enriched with 

flaxseed stood out with its distinctive flavor, providing a characteristic roasted grain aroma. Whey gave the 

baked bread a very mild sour taste and a slightly tangy aroma. Flaxseed and whey complemented each 

other, enhancing the natural flavors of the bread. The addition of bran made the bread crunchier, and the 

combination of all the ingredients created a healthy bread with a distinctive, natural taste. 

The results of the study of the physical-chemical composition of standard bread and the enriched 



samples showed that the use of whey, flaxseed, and bran influenced the acidity, moisture, and porosity of 

the bread crumb, as well as the protein, fat, and carbohydrate content, and the energy value of the final 

product. 

Thus, based on the results of the study, we can conclude that it is advisable to use whey, flaxseed, 

and bran to increase the nutritional value of bread, improve the quality of the finished product, enhance its 

taste, and expand the bread assortment. In bread production, animal and plant-based raw materials represent 

an excellent combination, complementing each other not only in taste but also in the beneficial substances 

contained in the product, resulting in high nutritional value. Bread enriched with various natural additives, 

along with other biologically active substances in the bread, contributes to the bread's high biological 

activity and, accordingly, its functional purpose in terms of therapeutic, prophylactic, and preventive 

effects. 

 

 

 


