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შეს წავ ლი ლია სა ქარ თვე ლო ში მო შე ნე ბუ ლი მწყრის ხორ ცის ქი მი უ რი შედ გე-
ნი ლო ბა, ენერ გე ტი კუ ლი ღი რე ბუ ლე ბა,  ტექ ნო ლო გი უ რი და მორ ფო ლო გი უ რი 
მაჩ ვე ნებ ლე ბი. დად გე ნი ლი ა, რომ გა მო საკ ვლე ვი ჯი შე ბის მწყრის ხორ ცი გა მო­
ირ ჩე ვა  ცი ლე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით,  ცხი მე ბის ზო მი ე რი რა ო დე ნო ბით  და 
შე და რე ბით და ბა ლი ენერ გე ტი კუ ლი ღი რე ბუ ლე ბით. გან საზ ღვრუ ლია მწყრის 
ნაკ ლა ვის სა ხორ ცე პრო დუქ ტი უ ლო ბა, სხვა დას ხვა ანა ტო მი უ რი ნა წი ლის გა მო-
სავ ლი ა ნო ბა,    ცალ კე უ ლი ქსო ვი ლე ბის შემ ცვე ლო ბა   და   თა ნა ფარ დო ბა. გა ან გა-
რი შე ბუ ლია ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სი. ცხო ვე ლურ ცი ლებ ზე ადა მი ა ნის  დღი უ რი 
მო თხოვ ნი ლე ბის დაკ მა ყო ფი ლე ბის დო ნე მეტყ ვე ლებს, რომ მწყრის ხორ ცი შე იძ­
ლე ბა ჩა ით ვა ლოს ფუნ ქცი ურ პრო დუქ ტად. მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბის ერ თობ ლი­
ო ბა მეტყ ვე ლებს მწყრის ხორ ცის გა მო ყე ნე ბის მი ზან შე წო ნი ლო ბა ზე დი ე ტურ და 
სამ კურ ნა ლო- პრო ფი ლაქ ტი კურ კვე ბა ში.      

საკ ვან ძო სიტყ ვე ბი: მწყრის ხორ ცი; ქი მი უ რი შედ გე ნი ლო ბა; სა ხორ ცე პრო-
დუქ ტუ ლო ბა; მორ ფო ლო გი უ რი შედ გე ნი ლო ბა. 

შე სა ვა ლი. სოფ ლი ოს ჯან დაც ვის  ორ გა ნი ზა ცი ის მო ნა ცე მე ბით, ადა-
მი ა ნის ჯან მრთე ლო ბის  10% და კავ ში რე ბუ ლია ჯან მრთე ლო ბის დაც ვის 
სის ტე მას თან, 20% გა ნი საზ ღვრე ბა შთა მო მავ ლო ბი თი და კი დევ 20% ეკო-
ლო გი უ რი ფაქ ტო რე ბით, ხო ლო 50%–ს გა ნა პი რო ბებს ადა მი ა ნის  ცხოვ რე-
ბის წე სი, რომ ლის   ერ თ-ერ თი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი შე მად გენ ლი ნა წი ლია   
რა ცი ო ნა ლუ რი  კვე ბა. 

კვე ბა  იმ გა დამ წყვეტ ფაქ ტორ თა რიცხვს ეკუთ ვნის, რო მე ლიც გან საზ-
ღვრავს ერის ჯან მრთე ლო ბას და გან ვი თა რე ბის პერ სპექ ტი ვებს.  ჯან სა ღი 
კვე ბა    ხელს უწყობს გა რე მო არეს ნე გა ტი უ რი ზე მოქ მე დე ბის დაძ ლე ვას, 
გავ ლე ნას ახ დენს ადა მი ა ნის იმუ ნურ სის ტე მის მდგო მა რე ო ბა ზე, ფი ზი-
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კურ და გო ნებ რივ გან ვი თა რე ბა ზე, აქ ტი ვო ბის დო ნე სა და შრო მი სუ ნა რი-
ა ნო ბა ზე. 

დღეს დღე ო ბით მსოფ ლი ოში  აღი ნიშ ნე ბა ცი ლის შემ ცვე ლი პრო დუქ-
ტე ბის დე ფი ცი ტი და დის ბა ლან სი.   გან სა კუთ რე ბით  ყუ რად სა ღე ბია ცხო-
ვე ლუ რი წარ მო შო ბის ცი ლის მკვეთ რი დე ფი ცი ტი, რო მე ლიც, ექ სპერ ტე ბის 
ვა რა უ დით,  უახ ლო ეს ათე ულ წლებ შიც შე ნარ ჩუნ დე ბა (Международный 
Форум ... 2022).  ამავ დრო უ ლად, მსოფ ლიო ბა ზარ ზე  იზ რდე ბა მო თხოვ ნი-
ლე ბა ცხი მის და ბა ლი შემ ცვე ლო ბის მქო ნე პრო დუქ ტებ ზე. სოფ ლის მე ურ-
ნე ო ბის ნედ ლე უ ლის, რო გორც ცი ლის ტრა დი ცი უ ლი წყა როს გა მო ყე ნე ბა 
არ არის საკ მა რი სი ამ პრობ ლე მის გა და საწყ ვე ტად. 

ზე მოთ აღ ნიშ ნუ ლი დან გა მომ დი ნა რე, მე ტად აქ ტუ ა ლუ რია სრულ ფა-
სო ვა ნი ცხო ვე ლუ რი ცი ლის შემ ცვე ლი ნედ ლე უ ლის ისე თი ახა ლი   წყა-
რო ე ბის ძი ე ბა,  რომ ლე ბიც ნაკ ლე ბად გა მო ი ყე ნე ბა  ხორ ცპრო დუქ ტე ბის 
წარ მო ე ბა ში, მაგ რამ გა მო ირ ჩე ვა სა სარ გებ ლო თვი სე ბე ბით და და დე ბით   
გავ ლე ნას ახ დენს  ადა მი ა ნის ორ გა ნიზ მის ფი ზი ო ლო გი ურ ფუნ ქცი ებ ზე. 

მა ღა ლი კვე ბი თი ღი რე ბუ ლე ბის   ხორ ცის პერ სპექ ტი ულ და  მი საწ-
ვდომ  რე ზერვს  წარ მო ად გენს მწყრის ხორ ცი. ბო ლო წლებ ში მი სი წარ-
მო ე ბა  ინ ტენ სი უ რად ვი თარ დე ბა მსოფ ლი ოს ბევრ ქვე ყა ნა ში: ინ გლის ში,  
იტა ლი ა ში, საფ რან გეთ ში, გერ მა ნი ა ში, აშ შ-ში, უნ გრეთ ში ი, ჩე ხეთ ში, სლო-
ვა კეთ ში, რუ მი ნეთ ში და ბულ გა რე თი. ია პო ნი ა ში კი მწყერს უკ ვე 200 წე-
ლი ა, რაც  ამ რავ ლე ბენ. სა მე ურ ნე ო- პრო დუქ ტი უ ლი ნი შან -თვი სე ბე ბის მი-
ხედ ვით მწყე რი სხვა   სა ხის ფრინ ვე ლის გან გან სხვავ დე ბა  მცი რე ზო მით, 
სწრა ფი ზრდით, სხე უ ლის მა ღა ლი ტემ პე რა ტუ რით,   ინ ტენ სი უ რი მე ტა-
ბო ლიზ მით ორ გა ნიზ მში და  მა ღა ლი საკ ვერ ცხე პრო დუქ ტი უ ლო ბით. 

მწყრის ხორ ცის ფარ თო გა მო ყე ნე ბა მო სახ ლე ო ბის კვე ბა ში გან პი რო-
ბე ბუ ლია მი სი მრა ვალ კომ პო ნენ ტი ა ნი ბი ო ლო გი უ რად სრულ ფა სო ვა ნი 
შედ გე ნი ლო ბით, შეთ ვი სე ბი სა და მო ნე ლე ბის  მა ღა ლი უნა რით,  გა მორ ჩე-
უ ლი  გე მო თი, დი ე ტურ  და სამ კურ ნა ლო- პრო ფი ლაქ ტი კურ კვე ბა ში ჩარ-
თვის  მი ზან შე წო ნი ლო ბით.  მი სი მოხ მა რე ბის უკუჩ ვე ნე ბა შე იძ ლე ბა იყოს 
პრო დუქ ტის  ინ დი ვი დუ ა ლუ რი აუ ტან ლო ბა (თავ დი დიშ ვი ლი...2021:4, 
Khalifa...2016:14, Ioniţă...2011:6, Антипова...2014:3, Данилова 2014:3). 

კვლე ვის მი ზანს წარ მო ად გენ და  სა ქარ თვე ლო ში მო შე ნე ბუ ლი სხვა-
დას ხვა ჯი შის ში ნა უ რი მწყრის ხორ ცის ქი მი უ რი შედ გე ნი ლო ბის და მორ-
ფო ლო გი უ რი მაჩ ვე ნებ ლე ბის გა მოკ ვლე ვა. 

კვლე ვის ობი ექ ტე ბი და მე თო დე ბი. კვლე ვე ბი  ჩა ტარ და აკა კი წე რეთ-
ლის სა ხელ მწი ფო უნი ვერ სი ტე ტის საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბის 
ტექ ნო ლო გი ე ბის დე პარ ტა მენ ტის ლა ბო რა ტო რი ებ ში. 

კვლე ვის ობი ექტს წარ მო ად გენ და სა ქარ თვე ლო ში ქ. გო რის მწყრის 
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ფერ მა ში მო შე ნე ბუ ლი მწყრის შემ დე გი ჯი შე ბი: ფა რა ო ნი, მან ჯუ რი უ ლი, 
ია პო ნუ რი. 

სა მუ შა ოს შეს რუ ლე ბი სას გა მო ყე ნე ბუ ლი იქ ნა ნედ ლე უ ლის   კვლე ვის 
თა ნა მედ რო ვე სტან დარ ტუ ლი, მო დი ფი ცი რე ბუ ლი და სა ყო ველ თა ოდ მი-
ღე ბუ ლი მე თო დე ბი, რომ ლე ბიც გა მო ი ყე ნე ბა ცხო ვე ლუ რი წარ მო შო ბის 
ნედ ლე უ ლის კვე ბი თი ღი რე ბუ ლე ბის და ტექ ნო ლო გი უ რი თვი სე ბე ბის  
შე სა ფა სებ ლად (Антипова... 2002: 376). 

მწყრის ხორ ცის ქი მი ურ შედ გე ნი ლო ბას ვად გენ დით ხორ ცის რბი ლო-
ბის სა შუ ა ლო ნი მუშ ში ტე ნი ა ნო ბის, ცი ლის, ცხი მის, ნაც რის შემ ცვე ლო ბის 
გან საზ ღვრით. მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბის სა ფუძ ველ ზე ვან გა რი შობ დით 
ენერ გე ტი კულ ღი რე ბუ ლე ბას. 

საც დე ლი ნი მუ შე ბის ტე ნი ა ნო ბას ვსაზ ღვრავ დით  105°С ტემ პე რა ტუ-
რა ზე  წო ნა კის გა მოშ რო ბის მე თო დით მუდ მივ მა სამ დე; ცი ლის შემ ცვე-
ლო ბას - კი ელ და ლის მე თო დით; ცხი მის შემ ცვე ლო ბას - სოქ სლე ტის მე-
თო დით; ნაც რი ა ნო ბას - და ნაც რე ბის მე თო დით წი ნას წა რი გა მოშ რო ბით.  

მწყრის ნაკ ლა ვის ტექ ნო ლო გი უ რი და ნა წი ლე ბის შე დე გად გა მო ყო ფი-
ლი  ანა ტო მი უ რი ნა წი ლე ბის გა მო სავ ლი ა ნო ბას და მორ ფო ლო გი ურ შედ-
გე ნი ლო ბას ვსაზ ღვრავ დით ნაკ ლა ვი დან არა საკ ვე ბი ნა წი ლე ბის მო ცი ლე-
ბის,  ანა ტო მი ურ ნა წი ლე ბად და ყო ფის და მა თი აწონ ვის შემ დეგ  გა ან გა-
რი შე ბის გზით. 

ცალ კე უ ლი ანა ტო მი უ რი ნა წი ლე ბის ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექსს ვად გენ-
დით კუნ თო ვა ნი და ძვლო ვა ნი ქსო ვი ლე ბის რა ო დე ნობ რი ვი თა ნა ფარ დო-
ბის მი ხედ ვით.

ცხრი ლებ სა და გრა ფი კებ ზე მოყ ვა ნი ლია ჩა ტა რე ბუ ლი ცდე ბის                              
მო ნა ცე მე ბი, თი თო ე უ ლი მნიშ ვნე ლო ბა წარ მო ად გენს მი ნი მუმ ხუ თი                             
გან საზ ღვრის სა შუ ა ლოს. 

კვლე ვის შე დე გე ბი და ანა ლი ზი. და სა ხუ ლი მიზ ნის თა ნახ მად სა მუ-
შა ოს პირ ველ ეტაპ ზე შე ვის წავ ლეთ გა მო საკ ვლე ვი ჯი შე ბის მწყრის ხორ-
ცის  ქი მი უ რი შედ გე ნი ლო ბა, ენერ გე ტი კუ ლი ღი რე ბუ ლე ბა და დღი უ რი 
მო თხოვ ნი ლე ბის დაკ მა ყო ფი ლე ბის დო ნე (ცი ლე ბი სა და ცხი მე ბის მხრივ  
100 გრა მი მწყრის ხორ ცის მოხ მა რე ბის შე დე გად). 

მწყრის ხორ ცის ქი მი უ რი შედ გე ნი ლო ბა ჯი შე ბის მი ხედ ვით წარ მოდ-
გე ნი ლია 1–ელ ცხრილ ში. 
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ცხრი ლი 1. მწყრის ხორ ცის ქი მი უ რი შედ გე ნი ლო ბა

მაჩ ვე ნებ ლე ბი
მწყრის ჯი შე ბი

ფა რა ო ნი მან ჯუ რი უ ლი ია პო ნუ რი

ტე ნი, % 73,4 72,9 73,2

ცი ლა, % 21,0      20,2 20,8       

ცხი მი, % 6,6   5,9   6,3

ნა ცა რი, % 1,3 1,1 1,3
თა ნა ფარ დო ბა ცხი-
მი: ცი ლა 0,31 0,29 0,30

ენერ გე ტი კუ ლი ღი-
რე ბუ ლე ბა, კკალ 143,4 133,9 139,9

ცხრი ლის მო ნა ცე მე ბი აჩვენებს, რომ მწყრის ხორ ცი გა მო ირ ჩე ვა ცი ლის 
მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით. ამას თან, მი სი რა ო დე ნო ბა უფ რო მე ტია ფა რა ო ნის 
ჯი შის მწყრის ხორ ცში, ხო ლო შე და რე ბით ნაკ ლე ბია მან ჯუ რი უ ლი და ია-
პო ნუ რი მწყრის ჯი შის ხორ ცში. 

ცხი მის შემ ცვე ლო ბა, რო მე ლიც მნიშ ვნე ლო ვან გავ ლე ნას ახ დენს ცხო-
ვე ლუ რი წარ მო შო ბის პრო დუქ ტე ბის გე მოვ ნურ მაჩ ვე ნებ ლებ ზე, კონ სის-
ტენ ცი ა სა და ენერ გე ტი კულ ღი რე ბუ ლე ბა ზე,  მწყრის ხორ ცში საკ მა ოდ 
და ბა ლია და მერ ყე ობს 5,9-6,6%-ის ფარ გლებ ში: ყვე ლა ზე მე ტია ფა რა ო ნის 
ჯი შის მწყრის  ხორ ცში, ნაკ ლე ბი კი -  მან ჯუ რი უ ლი ჯი შის მწყრის  ხორ-
ცში. 

ნაც რის რა ო დე ნო ბა ფა რა ო ნი სა და ია პო ნუ რი  ჯი შის მწყრის ხორ ცში 
ერ თნა ი რი ა, ხო ლო   მან ჯუ რი უ ლი ჯი შის მწყრის ხორ ცის ნაც რი ა ნო ბა და-
ახ ლო ე ბით 18,2%-ით ჩა მორ ჩე ბა მათ. 

ცხი მი სა და ცი ლის თა ნა ფარ დო ბა უფ რო მა ღა ლია ფა რა ო ნის ჯი შის 
მწყრის ხორ ცში, ხო ლო ნაკ ლე ბია ია პო ნუ რი სა და მან ჯუ რი უ ლი მწყრის 
ჯი შის  ხორ ცში.

1–ელ ნა ხაზ ზე წარ მოდ გე ნი ლია ჩვენ მი ერ მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბი 
მწყრის ხორ ცის კა ლო რი უ ლო ბა ზე და ლი ტე რა ტუ რა ში არ სე ბუ ლი მო ნა-
ცე მე ბი სა ქონ ლი სა და ქათ მის ხორ ცის კა ლო რი უ ლობ ზე (Антипова... 2014: 
3). 

დი აგ რა მი დან ჩანს, რომ მწყრის სხვა დას ხვა ჯი შის ხორ ცის კა ლო რი უ-
ლო ბა გა ცი ლე ბით ნაკ ლე ბია ქათ მი სა და სა ქონ ლის ხორ ცთან შე და რე ბით,  
შე სა ბა მი სად  65,9%-ით და 52,3 %-ით, რაც მი უ თი თებს მწყრის ხორ ცის 
უფ რო მკვეთ რად გა მო ხა ტულ დი ე ტურ თვი სე ბებ ზე.  
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ნახ. 1. მწყრის, სა ქონ ლი სა და ქათ მის ხორ ცის კა ლო რი უ ლო ბა.  2. ფა რა ო ნის ჯი შის 
მწყრის ხორ ცი; 3. მან ჯუ რი უ ლი ჯი შის მწყრის ხორ ცი;  4. ია პო ნუ რი ჯი შის 
მწყრის ხორ ცი;   5. სა ქონ ლის ხორ ცი;   6. ქათ მის ხორ ცი.

მე–2 ცხრილ ში მოყ ვა ნი ლია მო ნა ცე მე ბი მწყრის ხორ ცის მოხ მა რე ბის 
შე დე გად  ძი რი თად საკ ვებ ნივ თი ე რე ბებ ზე ადა მი ა ნის დღი უ რი მო თხოვ-
ნი ლე ბე ბის დაკ მა ყო ფი ლე ბის დო ნე ზე. 

ცხრი ლი 2. დღი უ რი მო თხოვ ნი ლე ბის დაკ მა ყო ფი ლე ბის დო ნე 100 გრა მი მწყრის 
ხორ ცის მოხ მა რე ბის შე დე გად 

საკ ვე ბი ნივ თი ე-
რე ბე ბი

დ ღ ი  უ  რ ი 
მოხ მა რე ბის 
ნორ მა, გ

შ ე მ  ც ვ ე  ლ ო  ბ ა 
100 გ  მწყრის 
ხორ ცში*, გ

ღი უ რი მო თხოვ- 
ნი ლე ბის დაკ მა- 
ყო- ფი ლე ბის დო ნე, 
%

ცი ლე ბი,
მათ შო რის ცხო ვე-
ლუ რი*

80-100
50 20,7  41,4  

ცხი მე ბი,
მათ შო რის ცხო ვე-
ლუ რი

80-100
75 6,3    8,4  

ენერ გე  ტი კუ ლი 
ღი რე ბუ ლე ბა,კჯ

3000 144 4,8

*ცი ლის სა შუ ა ლო შემ ცვე ლო ბა  (სა მი ვე გა მო საკ ვლე ვი ჯი შის მწყრის ხორ ცში)

მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბი მეტყ ვე ლებს, რომ ადა მი ა ნის  დღი ურ მო თხოვ-
ნი ლე ბას ცხო ვე ლურ ცი ლებ ზე  100 გ მწყრის ხორ ცი  41,4%-ით აკ მა ყო ფი-
ლებს და შე სა ბა მი სად უზ რუნ ველ ყოფს ორ გა ნიზმს შე უც ვლე ლი ამი ნომ-
ჟა ვე ბის საკ მა რი სი რა ო დე ნო ბით.  
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მი უ ხე და ვად იმი სა, რომ  შეც ვლა დი ამი ნომ ჟა ვე ბი სინ თე ზირ დე ბა 
ადა მი ა ნის ორ გა ნიმ ში, მა თი მი წო დე ბა ხორ ცის  ცი ლას თან ერ თად ხელს 
უწყობს შე უც ვლე ლი ამი ნომ ჟა ვე ბის სრულ ფა სოვ ნად გა მო ყე ნე ბას. ამას-
თან   აღ სა ნიშ ნა ვი ა, რომ ლი ტე რა ტუ რა ში არ სე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბით  მწყრის 
ხორ ცის ცი ლა არის სრულ ფა სო ვა ნი,  გა მო ირ ჩე ვა მა ღა ლი ბი ო ლო გი უ რი 
ღი რე ბუ ლე ბით: შე უც ვლე ლი ამი ნომ ჟა ვე ბის ოპ ტი მა ლუ რი თა ნა ფარ დო-
ბით  და არ გა აჩ ნია ლი მი ტი რე ბუ ლი ამი ნომ ჟა ვე ბი (Антипова... 2014: 3). 

ადა მი ა ნის  დღი ურ მო თხოვ ნი ლე ბას ცხო ვე ლურ ცი ლა ზე  100 გ მწყრის 
ხორ ცი  41,4%-ით აკ მა ყო ფი ლებს, ცხო ვე ლურ  ცხიმ ზე - 8,4%-ით, ხო ლო  
ენერ გე ტი კულ ღი რე ბუ ლე ბას - 4,8% -ით. 

ამ რი გად,  მწყრის  ხორ ცის ქი მი უ რი შედ გე ნი ლო ბა    მი უ თი თებს მის 
სრულ ფა სოვ ნე ბა ზე, რაც  ადას ტუ რებს, რომ მწყრის ხორ ცი, რო გორც და-
ბალ კა ლო რი უ ლი ნედ ლე უ ლი ცი ლის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით, შე იძ ლე ბა 
გა მო ყე ნე ბუ ლი იქ ნეს   დი ე ტურ და სამ კურ ნა ლო- პრო ფი ლაქ ტი კურ კვე-
ბა ში. 

სა მუ შა ოს შემ დგომ  ეტაპ ზე გან ვსაზ ღვრეთ მწყრის ხორ ცის მორ ფო-
ლო გი უ რი შედ გე ნი ლო ბა და ნაკ ლავ ში ცალ კე უ ლი ქსო ვი ლე ბის შემ ცვე-
ლო ბა, რომ ლე ბიც გა ნა პი რო ბე ბენ    ხორ ცის ხა რისხს.  მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე-
მე ბი  ასა ხუ ლია  მე–3 ცხრილ სა  და მე–2 ნა ხაზ ზე. 

 ცხრი ლი 3. მწყრის  ხორ ცის ნაკ ლა ვის და ცალ კე უ ლი ქსო ვი ლე ბის  
გა მო სავ ლი ა ნო ბა

მაჩ ვე ნებ ლე ბი
მწყრის ჯი შე ბი

ფა რა ო ნი მან ჯუ რი უ ლი ია პო ნუ რი
ცო ცხა ლი წო ნა, გ 235,0 255,2 212,0
ნაკ ლა ვის მა სა, გ 169,2 178,0 160,9
სა ხორ ცე პრო დუქ ტუ ლო-
ბა, % 72,0 69,7 75,9

კუნ თო ვა ნი ქსო ვი ლი, გ 96,68 102,7 92,34

კუნ თო ვა ნი ქსო ვი ლის   გა-
მო სავ ლი ა ნო ბა, % 57,1 57,7 57,4

ცხი მო ვა ნი ქსო ვი ლი, გ 35,77 38,14 35,12
ცხი მო ვა ნი ქსო ვი ლის გა მო-
სავ ლი ა ნო ბა, % 21,2 21,4 21,8

ძვლო ვა ნი ქსო ვი ლი, გ 36,75 37,16 33,44

ძვლო ვა ნი ქსო ვი ლის გა მო-
სავ ლი ა ნო ბა,% 21,7 20,9 20,8

 ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სი   2,6 2,7         2,8
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მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბის ანა ლი ზი დან ჩანს, რომ  მწყრის ყვე ლა ჯი ში-
სათ ვის და მა ხა სი ა თე ბე ლია  მა ღა ლი სა ხორ ცე პრო დუქ ტუ ლო ბა, მათ შო-
რის  ხა რის ხის ამ მაჩ ვე ნებ ლის მი ხედ ვით გან სა კუთ რე ბით გა მო ირ ჩე ვა ია-
პო ნუ რი ჯი შის მწყე რი.  

ცალ კე ულ ქსო ვი ლებს შო რის პრო ცენ ტუ ლად ყვე ლა ზე მე ტია კუნ-
თო ვა ნი ქსო ვი ლის წი ლი, შემ დეგ, შე სა ბა მი სად -  ცხი მო ვა ნი და ძვლო-
ვა ნი ქსო ვი ლის გა მო სავ ლი ა ნო ბა. აღ სა ნიშ ნა ვი ა, რომ  მან ჯუ რი უ ლი ჯი-
შის მწყრის ხორ ცში კუნ თო ვა ნი ქსო ვი ლის შემ ცვე ლო ბა 6,2%-ით    მე ტი ა,   
ვიდ რე ფა რა ო ნის ჯი შის  მწყრის ხორ ცში  და 11,2%-ით  -  ვიდ რე ია პო ნუ-
რი ჯი შის მწყრის ხორ ცში. 

ამას თან, ცხი მო ვა ნი ქსო ვი ლის გა მო სავ ლი ა ნო ბა ყვე ლა ზე  მე ტია ია პო-
ნუ რი ჯი შის მწყრის ხორ ცში, ხო ლო  უფ რო  ნაკ ლე ბი -  ფა რა ო ნის ჯი შის 
მწყრის ხორ ცში. ძვლო ვა ნი ქსო ვი ლის ყვე ლა ზე მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით გა-
მო ირ ჩე ვა ფა რა ო ნის ჯი შის მწყრის ხორ ცი, ხო ლო უფ რო ნაკ ლე ბით - მან-
ჯუ რი უ ლი და ია პო ნუ რი ჯი შის მწყრის ხორ ცი.

         ნახ. 2. მწყრის ხორ ცის ნაკ ლა ვის მორ ფო ლო გი უ რი შედ გე ნი ლო ბა.
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სა სოფ ლო- სა მე ურ ნეო ცხო ვე ლე ბის, მათ შო რის  ში ნა უ რი და გა რე უ ლი 
ფრინ ვე ლის სა ხორ ცე პრო დუქ ტი უ ლო ბის  და ხა რის ხის   ყვე ლა ზე ობი ექ-
ტუ რი მაჩ ვე ნე ბე ლია  „ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სი“ (ნაკ ლავ ში კუნ თო ვა ნი და 
ძვლო ვა ნი  ქსო ვი ლე ბის რა ო დე ნობ რი ვი თა ნა ფარ დო ბა). 

მწყრის ნაკ ლა ვის  ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სის გან საზ ღვრის შე დე გე ბი 
წარ მოდ გე ნი ლია მე–3 ნა ხაზ ზე.

ნახ.3.  სხვა დას ხვა ჯი შის მწყრის ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სი.

დი აგ რა მი დან ჩანს,  რომ  მწყრის გა მო საკ ვლევ ჯი შებ ში  ხორ ცი ა ნო ბის 
ინ დექ სი, რო მე ლიც გა ნი საზ ღვრე ბა კუნ თო ვა ნი და ძვლო ვა ნი ქსო ვი ლე-
ბის თა ნა ფარ დო ბით 2,6-2,8-ის ფარ გლებ ში ა,  ამას თან, ყვე ლა ზე მა ღა ლი 
ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სი  აქვს  ია პო ნუ რი ჯი შის მწყრის ხორცს, რაც  შე სა ბა-
მი სად, 7,6% და 3,7%-ით  აღე მა ტე ბა  მან ჯუ რი უ ლი სა და  ფა რა ო ნის ჯი შის 
მწყრის ხორ ცის ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექსს.

დას კვნე ბი. 1. გან საზ ღვრუ ლია სა ქარ თვე ლო ში მო შე ნე ბუ ლი, ტექ ნო-
ლო გი უ რი თვალ საზ რი სით ნაკ ლე ბად შეს წავ ლი ლი, სხვა დას ხვა ჯი შის 
მწყრის ხორ ცის ქი მი უ რი შემ ცვე ლო ბა, ენერ გე ტი კუ ლი ღი რე ბუ ლე ბა, 
მორ ფო ლო გი უ რი   შედ გე ნი ლო ბა და ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სი. 

2. დად გე ნი ლი ა, რომ გა მო საკ ვლე ვი ჯი შე ბის მწყრის ხორ ცი გა მო ირ ჩე-
ვა  ცი ლე ბის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბით,  ცხი მე ბის ზო მი ე რი რა ო დე ნო ბით  და 
შე და რე ბით და ბა ლი ენერ გე ტი კუ ლი ღი რე ბუ ლე ბით, რაც მეტყ ვე ლებს მი-
სი გა მო ყე ნე ბის ეფექ ტუ რო ბა ზე ფუნ ქცი უ რი საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის წარ-
მო ე ბა ში. 
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3. ადა მი ა ნის  დღი ურ მო თხოვ ნი ლე ბას ცხო ვე ლურ ცი ლა ზე 100გ 
მწყრის ხორ ცი აკ მა ყო ფი ლებს  41,4%-ით, ცხო ვე ლურ  ცხიმ ზე -  8,4%-ით, 
ხო ლო ენერ გე ტი კულ ღი რე ბუ ლე ბას - 4,8 % -ით. 

4. დად გე ნი ლია მწყრის ნაკ ლა ვის სა ხორ ცე პრო დუქ ტი ლო ბა, სხვა დას-
ხვა ანა ტო მი უ რი ნა წი ლის გა მო სავ ლი ა ნო ბა და მორ ფო ლო გი უ რი შედ გე-
ნი ლო ბა. ნაკ ლავ ში ცალ კე ულ ქსო ვი ლებს შო რის   პრო ცენ ტუ ლად ყვე ლა-
ზე მე ტია კუნ თო ვა ნი ქსო ვი ლის წი ლი, შემ დეგ, შე სა ბა მი სად - ძვლო ვა ნი, 
ცხი მო ვა ნი და შე მა ერ თე ბე ლი ქსო ვი ლე ბის შემ ცვე ლო ბა. მწყრის ხორ ცის 
ხორ ცი ა ნო ბის ინ დექ სის  მაჩ ვე ნე ბე ლი 2,6-2,8-ის ფარ გლებ ში ა. 

5. მო ნა ცე მე ბი მწყრის ხორ ცის  ხა რის ხის გან მსაზ ღვრელ მაჩ ვე ნებ ლებ-
ზე  და მორ ფო ლო გი ურ -ტექ ნო ლო გი ურ თა ვი სე ბუ რე ბებ ზე  გა სათ ვა ლის -
წი ნე ბე ლია მის გან დი ე ტუ რი და სამ კურ ნა ლო- პრო ფი ლაქ ტი კუ რი და ნიშ-
ნუ ლე ბის ჯან სა ღი საკ ვე ბი პრო დუქ ტე ბის  ტექ ნო ლო გი ე ბის შე მუ შა ვე ბის 
დროს.
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The chemical composition, energy value, technological and morphological indicators 
of quail meat  in Georgia were studied. It was established that the quail meat of the studied 
breeds has a high protein content, a moderate amount of fat and a relatively low energy 
value. Meat productivity of quail carcass, yield of different anatomical parts, content and 
ratio of individual tissues were determined. The fleshiness index was calculated. The 
level of satisfying the daily human need for animal proteins shows that quail meat can be 
considered to be a functional product. The set of obtained data shows the expediency of 
using quail meat in dietary and therapeutic-prophylactic nutrition. 

Keywords: quail meat; chemical composition; meat productivity;  morphological 
composition.

Introduction. In compliance with International Health Defense Organization, 
10% of human health depends on Health Defense system, 20% - is defined by 
heritage and 20% - by ecological factors, and 50% is stipulated by human life-
style and correct diet. 

Nutrition makes part of the factors determining health, potential and the 
development perspectives of the nation.

Healthy eating helps to overcome the negative effects of the external 
environment, affects the state of the immune system of the body, physical and 
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mental development, the level of activity and human performance.
In the world today, there is a shortage and imbalance of protein-containing 

products. Particularly noteworthy is the sharp decline in animal protein, which, 
according to experts, has continued even over the past decades. 

Based on the above, it is very important to search for new sources of complete 
animal protein, which are rarely used in the production of meat products, but 
have useful properties and have a positive physiological effect on the human 
body. 

Quail meat is a promising and affordable reserve of meat with high nutritional 
value. In recent years, its production has been intensively developed in many 
countries of the world: England, Italy, France, Germany, USA, Hungary, Czech 
Republic, Slovakia, Romania and Bulgaria. In Japan, quails have been breeding 
for 200 years.

By economic and productive characteristics, quail differs from other types of 
birds in its small size, fast growth, high body temperature, intensive metabolism 
in the body and high egg production. 

Wide use of quail meat in the nutrition of the population is due to its multi-
component biologically complete composition, high levels of accessibility 
and digestibility, exquisite taste and feasibility of inclusion in therapeutic-
prophylactic nutrition. Contraindication to its use may be individual intolerance 
of the product. 

The aim of the study was to investigate the chemical composition, 
technological properties and morphological indicators of domestic quail meat of 
different breeds bred in Georgia. 

The objects and methods of study. Studies were conducted at the Akaki 
Tsereteli State University: in the laboratories of the Department of Food 
Technologies. The objects of the study were the following breeds of quail: 
Pharaoh, Manchurian, and Japanese.

Modern standard, modified and generally accepted methods of raw material 
research, which are used to assess the nutritional value and technological 
properties of raw materials of animal origin, were used during the work. 

The chemical composition of quail meat was controlled by determining the 
contents of moisture, protein, fat, and ash in the average sample of the tender cut 
of meat. Based on the obtained data, we calculated the energy costs. 

We determined the moisture content at 105°C by the method pre-drying the 
sample weight  to a constant mass; protein content - by the Kjeldahl method; fat 
content - by the Soxhlet method; ash content – by ash pre-drying method.

We determined the yield and morphological composition of the anatomical 
parts separated as a result of the technological division of the quail carcass by 
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removing the non-edible parts from the carcass, dividing them into anatomical 
parts and calculating them after weighing. 

We determined the fleshiness index of individual anatomical parts based on 
the quantitative ratio of muscle and bone tissues.

Research results and analysis. According to the set goal, in the first stage of 
the work, we studied the chemical composition of the quail meat of the breeds 
under study, the energy value and the level of satisfaction of the daily needs (in 
terms of proteins and fats as a result of the consumption of 100 grams of quail 
meat). 

According to the study results, quail meat has a high protein content (20.2-
21.0%). However, its amount is higher in the meat of the Pharaoh breed quail, 
and relatively less in the meat of the Manchurian and Japanese quail breeds. 

The fat content, which significantly affects the taste, consistency and energy 
value of animal products, in quail meat is quite low and ranges from 5.9-6.6%: it 
is the highest in Pharaoh breed quail meat, and lesser in Manchurian breed quail 
meat.  

The content of ash in the quail meat of the Pharaoh and Japanese breeds is 
the same, while the ash content of the quail meat of the Manchurian breed is 
about 18.2% lower. 

The ratio of fat to protein is higher in the quail meat of the Pharaoh breed, 
and lower in the meat of the Manchurian and Japanese quail breeds. 

A comparison of the caloric value of quail meat of the studied breeds with the 
caloric value of beef and chicken meat showed that its caloric content is much 
lower than that of beef and chicken meat, which indicates more pronounced 
dietary properties of quail meat. 

It is estimated that 100 g of quail meat meets 41.4% of the daily human need 
for animal proteins (thus providing the body with a sufficient amount of essential 
amino acids), 8.4% for animal fat, and 4.8% for energy value. 

At the next stage of the work, we determined the quality of quail meat, its 
morphological structure and the composition of different tissues in the carcass, 
which determine the quality of meat. 

From the analysis of the obtained data, it can be seen that high meat 
productivity is characteristic of all quail breeds, and the Japanese breed of quail is 
especially distinguished for this indicator. 

Among individual tissues, the share of muscle tissue is the highest, followed 
by fat and bone tissue. It should be noted that the content of muscle tissue in 
the meat of the Manchurian breed quail is 6.2% higher than in the meat of the 
Pharaoh breed quail and by 11.2% - than in the meat of the Japanese breed quail. 
However, the yield of fat tissue is the highest in the meat of Japanese breed quail, 
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and less in the meat of Pharaoh breed quail. The quail meat of the Pharaoh breed 
has the highest content of bone tissue, and the  lowest content is in quail meat of 
the Manchurian and Japanese breeds. 

In the studied breeds, the fleshiness index of the quail carcass varies in the 
range of 2.6-2.8.    

Conclusions. 1.Quail meat of studied breeds is characterized by high protein 
content, moderate amount of fats and relatively low energy value, which indicates 
the effectiveness of its use in the production of functional food products. 

2.100 g of quail meat meets the daily human need for animal protein by 
41.4%, animal fat - by 8.4%, and energy value - by 4.8%. 

3.The meat productivity of the quail carcass, yield of different anatomical 
parts and morphological composition are established. Among individual tissues 
in the carcass, the percentage of muscle tissue is the highest, followed by bone, 
fat and connective tissue content. Quail meat fleshiness index varies in the range 
of 2.6-2.8. 

4. Data on quality indicators and morphological-technological features of 
quail meat should be taken into account during the development of technologies 
for healthy food products of dietary and therapeutic-prophylactic purpose.
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