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პალმის ცხიმთან დაკავშირებული რისკების შეფასება. 

 

 

2016 წლის 12 თებერვალს საქართველოს სოფლის მეურნეობის მეცნიერებათა აკადემიის        

No 01/29 წერილის საფუძველზე ინიცირებულ იქნა პალმის ცხიმის, როგორც პოტენციური 

საფრთხის განხილვის საკითხი.  რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭომ 

რისკის შეფასების სამსახურთან ერთად  მიიღო გადაწყვეტილება, კომპეტენციის ფარგლებში, 

შეესწავლა ინიცირებული საკითხი.  

სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს ბაზაზე შეიქმნა პალმის ცხიმის რისკთან დაკავშირებულ 

საკითხზე მომუშავე მეცნიერთა ჯგუფი.  საბჭოს წევრებმა,  რამაზ გახოკიძემ, ყარამან ფაღავამ 

და ნუგზარ ბაღათურიამ, როგორც ამ სფეროში სამეცნიერო გამოცდილების მქონე 

კვალიფიციურმა მეცნიერებმა, მოამზადეს დამოუკიდებელი სამეცნიერო დასკვნები. 

პარალელურად სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს მოთხოვნის საფუძველზე რისკის 

შეფასების სამსახურმა, განახორციელა პალმის ცხიმთან დაკავშირებული მეცნიერული 

მონაცემებისა და მტკიცებულებების მოძიება.   

რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოსა და რისკის შეფასების სამსახურის 

სამუშაო შეხვედრაზე   განხილული იქნა  სამი დამოუკიდებელი ექსპერტის დასკვნა.  

დამოუკიდებელ ექსპერტთა დასკვნისა და  რისკის შეფასების სამსახურის მიერ  მოძიებული 

ინფორმაციის გაანალიზების საფუძველზე რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო 

საბჭომ მოამზადა დამოუკიდებელ მეცნიერთა სამეცნიერო დასკვნა - „პალმის ზეთთან 

დაკავშირებული რისკი ჯანმრთელობისთვის“, რომელიც განსახილველად გადაეგზავნა 

სურსათის ეროვნული სააგენტოს, შრომის, ჯანმრთელობისა და სოციალური დაცვის  

სამინისტროს, შემოსავლების სამსახურსა და  სხვა დაიინტერესებულ მხარეებს.  

დაგეგმილია ამ სტრუქტურების წარმომადგენლებთან და სხვა დაინტერესებულ მხარეებთან 

შეხვედრა მათი შენიშვნებისა და მოსაზრებების განხილვის მიზნით, რის შემდეგაც 

მიღებული იქნება გადაწყვეტილება რისკის მართვის ღონისძიებების საჭიროებისა და 

სათანადი ალტერნატიული მიდგომების თაობაზე.  
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სამეცნიერო დასკვნა 

სათაური:  პალმის ზეთთან დაკავშირებული რისკი ჯანმრთელობისთვის 

დასკვნის შემუშავების წინაპირობები: 

მიმდინარე წლის 12  თებერვალს  საქართველოს სოფლის მეურნეობის მეცნიერებათა 

აკადემიის N01/29 წერილის საფუძველზე, ინიცირებულ იქნა პალმის ზეთის, როგორც 

პოტენციური საფრთხის შეფასების მიზანშეწონილობა. 

საქართველოს მოსახლეობის მხრიდან, ასევე რიგ სპეციალისტთა მხრიდან პალმის 

ცხიმთან  დაკავშირებული   პოტენციური რისკების თაობაზე მაღალი პროფესიული და 

საზოგადოებრივი ინტერესის გათვალისწინებით,   რისკის შეფასების სამეცნიერო-

საკონსულტაციო საბჭოს მიერ მიღებულ იქნა გადაწყვეტილება  შესაბამისი 

პროფილის ექსპერტების მიერ პალმის ზეთთან, როგორც შესაძლო საფრთხესთან  

დაკავშირებული სამეცნიერო დასკვნის მომზადებისა და შესაბამისი უფლებამოსილი 

ორგანოებისათვის, ასევე სხვა დაინტერესებულ მხარეთათვის მისი წარდგენის 

თაობაზე.  

შეფასების საგანი: 

- პალმის ზეთთან დაკავშირებული რისკი მოსახლეობის ჯანმრთელობისთვის. 

წინამდებარე დასკვნაში  წარმოდგენილია  პალმის ზეთთან და მის  გამოყენებასთან  

დაკავშირებული   თანამედროვე მეცნიერული მიდგომები, რომელიც ემყარება 

საერთაშორისო პრაქტიკასა და გამოცდილებას, ასევე  დღეისათვის ამ კუთხით 

საქართველოში  არსებულ  ხელმისაწვდომ და სარწმუნო მონაცემებს, რომელმაც 

საშუალება მოგვცა გაგვეანალიზებინა  დღეისათვის პალმის ცხიმის მოხმარების 

მონაცემები და მათ საფუძველზე შეგვეფასებინა მოსახლეობის ჯანმრთელობისთვის 

არსებული რისკები.   

წარმოდგენილი სამეცნიერო დასკვნა მომზადდა  სოფლის მეურნეობის სამეცნიერო-

კვლევითი ცენტრის რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს წევრის  

პროფესორ რამაზ გახოკიძის  (ივ. ჯავახიშვილის სახელობის თბილისის სახელმწიფო 

უნივერსიტეტის ბიოორგანული ქიმიის კათედრის გამგე და ბიოორგანული 

ტექნოლოგიების ინსტიტუტის დირექტორი, სახელმწიფო პრემიის ლაურეატი, 

ევროპის ეკოლოგიური კომიტეტის წევრი, აშშ-ის ფარმაკოგნოზიის საზოგადოების 

ნამდვილი წევრი, თეორიული და გამოყენებითი ქიმიის საერთაშორისო კავშირის 

წევრი, პროფილაქტიკური მედიცინის აკადემიის აკადემიკოსი) და აკადემიკოს  

ნუგზარ ბაღათურიას (საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი 

ინსტიტუტის დირექტორი,   საქართველოს სოფლის მეურნეობის მეცნიერებათა 
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აკადემიის ნამდვილი წევრი) მიერ შემუშავებული  სამეცნიერო დასკვნებების 

(დანართი N1 და N2) საფუძველზე,  რომლებშიც ექსპერტების მიერ წარმოდგენილ 

იქნა, პალმის ზეთთან დაკავშირებული მავნე ზემოქმედების და ამავე დროს  

სარგებლობის შესახებ არსებული მეცნიერული მონაცემები, საერთაშორისო  და 

სამეცნიერო ორგანიზაციების საინფორმაციო წყაროებიდან, მეცნიერთა 

ანალიტიკური მიმოხილვებიდან, ანგარიშებიდან, ცნობარებიდან, მონაცემთა 

ბაზებიდან. მუშაობის პროცესში ასევე, მიღებულ იქნა მედიცინის მეცნიერებათა 

დოქტორის, თბილისის სახელმწიფო სამედიცინო უნივერსიტეტის პროფესორის  

ყარამან ფაღავას წერილი, რომელშიც წარმოდგენილია  მისი მოსაზრება სწორი 

ტექნოლოგიით მომზადებული და არატექნიკური, საკვები  პალმის ზეთის 

სარგებლობისა და ბავშვებისა და მოზარდების, ასევე ჩვილების კვებაში მისი 

წარმატებით გამოყენების არსებული პრაქტიკის შესახებ. განსაკუთრებით 

ხაზგასმულია პალმის ზეთის, როგორც ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავის-პალმიტინის  

შემცველი წყაროს მნიშვნელობა (წარმოდგენილია დანართი N3-ის სახით).  

ექსპერტების მიერ წარმოდგენილი დასკვნები და მიდგომები  არ არის ერთმანეთის 

რელევანტური და ზოგიერთ შემთხვევაში ურთიერთგამომრიცხავია. თვით 

ექსპერტებიც მიუთითებენ იმის თაობაზე, რომ “მეცნიერებს შორისაც არ არის 

ერთიანი აზრი პალმის ზეთის სარგებლიანობასა თუ მავნებლობაზე”.  შესაბამისად, 

სავალდებულოდ ჩაითვალა მოყვანილი მტკიცებულებებისა და არგუმენტების 

გაანალიზება დოზა-პასუხის გათვალისწინებით და  აღნიშნულის საფუძველზე 

საბოლოო დასკვნის წარმოდგენა. 

აქვე ავღნიშნავთ, რომ  ექსპერტთა მიერ წარმოდგენილი მასალების წყაროებთან 

შესაბამისობაზე პასუხისმგებლობა ენიჭება თვით ექსპერტებს.  

 

პალმის ცხიმთან დაკავშირებული მეცნიერული მიდგომები 

მსოფლიოში  ზეთებისა და ცხიმების ინდუსტრიაში  პალმის ზეთის  წარმოების  

სწრაფმა გაფართოებამ   უკანასკნელი სამი ათეული წლის განმავლობაში მიიპყრო 

მეცნიერთა და სხვა დაინტერესებულ პირთა დიდი  ყურადღება. შესაბამისად 

დაგროვდა მნიშვნელოვანი  სამეცნიერო და ტექნიკური ხასიათის  მონაცემები  მათ 

შესახებ.  

სურსათში წარმოდგენილი ცხიმები და მათ ჩამონათვალში პალმის ცხიმების 

კუთვნებადობა 
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ცნობილია, რომ ზოგადად, სურსათში არსებული  ცხიმები წარმოდგენილია 

ტრიგლიცერიდებისა და ლიპოიდური ნივთიერებების სახით.   

ნუტრიციოლოგიაში, ცხიმების დაყოფა და ადამიანის ჯანმრთელობისთვის ცხიმების  

მნიშვნელობის გაანალიზება 

ეყრდნობა მათი კლასიფიკა-

ციის სხვადასხვა მეთოდს, 

რომელთა შორის პირველ 

რიგში უნდა განვიხილოთ 

კლასიფიკაციის ის სქემა, 

რომელიც  ცხიმებს 

წარმოშობის მიხედვით 

ყოფს მცენარეულ და 

ცხოველურ ცხიმებად (ზეთებად). ეს მეტად მნიშვნელოვანია, იმ თვალსაზრისით, 

რომ ცხიმების ქიმიური შემადგენლობა  ხშირ შემთხვევაში დიფერენცირებულია 

სწორედ ამ ნიშნით.  ცხოველური  ცხიმები შეიცავენ ნაჯერ ცხიმოვან მჟავებს, 

რომელთაც აქვთ ლღობის მაღალი ტემპერატურა. მცენარეული ცხიმები შეიცავენ 

პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავების  მნიშვნელოვან რაოდენობას. აღნიშნული მჟავების 

შემცველობას უკავშირდება  ორგანიზმისთვის ცხიმების და მათ შორის პალმის 

ზეთის  მნიშვნელობა.   

ორგანიზმისთვის ცხიმების, როგორც ნუტრიენტების მნიშვნელობა  

ცხიმები ორგანიზმისთვის ენერგიის წყაროა. ცხიმებმა უნდა უზრუნველყონ 

რაციონის ენერგეტიკული ღირებულების დაახლოებით 30%-დე.  თუმცა,  მაღალი 

ენერგეტიკული ღირებულების გარდა ცხიმები ასრულებენ მნიშვნელოვან როლს 

ლიპიდური სტრუქტურების, პირველ რიგში კი უჯრედთა მემბრანების წარმოქმნაში.  

ცხიმების როლი მნიშვნელოვანია ორგანიზმის რეზისტენტობის გაზრდაში  გარემოს 

არასასურველი ფაქტორის - დაბალი ტემპერატურის მიმართ, ასევე ინფექციური 

დაავადებების გამომწვევთა მიმართ. რაციონში ცხიმის უკმარისობა აფერხებს  ცხიმში 

ხსნადი ვიტამინების გამოყენებას. 

ნაჯერ ცხიმოვან მჟავებს (პალმიტინი, სტეარინი და სხვა) ორგანიზმი იყენებს 

ძირითადად ენერგეტიკული მიზნით, მაშინ როდესაც პოლიუჯერი ცხიმები 

უჯრედული მემბრანების, ასევე  ქსოვილთა სხვა სტრუქტურული ელემენტების  

შემადგენლობაში შედიან. ისინი  ასევე მონაწილეობას იღებენ პროსტოგლანდინების 



რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს დასკვნა  

5 
 
 

 

სინთეზში, ხელს უწყობენ ორგანიზმიდან ქოლესტერინის გამოდევნას. კვების 

რაციონში მცენარეული ცხიმების საკმარისი რაოდენობა ხელს უწყობს ორგანიზმის 

დაცვითი ფუნქციის ამაღლებას, აწესრიგებს ნივთიერებათა ცვლას. 

გასათვალისწინებელია ასევე ის ფაქტი, რომ ცხიმი წარმოადგენს რიგი ბუნებრივი 

ანტიათეროსკლეროზული ფაქტორის (პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავები, 

ფოსფატიდები, ტოკოფეროლი და სხვა) წყაროს.  

შესაბამისად, რაციონი უნდა შეიცავდეს,  როგორც მცენარეულ, ასევე ცხოველურ 

ცხიმებს. ფიზიოლოგიური თვალსაზრისით სრულფასოვან რაციონში მცენარეული 

ცხიმები, რეკომენდებულია შეადგენდნენ ცხიმების საერთო რაოდენობის 30%-ს. 

მაგრამ ეს არ არის საკმარისი პირობა, ცხიმების თვალსაზრისით რაციონის 

დაბალანსების  უზრუნველსაყოფად. 

ცხიმები -დაბალანსებულ  რაციონებში 

რაციონის დაბალანსების დაგეგმვისას უმნიშვნელოვანეს ფაქტორს წარმოადგენს 

რაციონში შემავალი ცხიმების დიფერენცირება არა მხოლოდ „ცხოველური“ ან 

„მცენარეული“ ნიშნით, არამედ მათი კლასიფიკაცია ცხიმოვანი მჟავების 

ოპტიმალური თანაფარდობის ნიშნით  - ლინოლის მჟავაზე გადაანგარიშებით, 

ვინაიდან, ცალკეულ შემთხვევებში მცენარეულ ცხიმებს შესაძლოა ჰქონდეთ 

განსხვავებული შემცველობა ცხიმოვანი მჟავების თვალსაზრისით. საკვები 

პროდუქტების ცხიმოვანი კომპონენტების ხარისხობრივი მაჩვენებელი, რომელიც 

ასახავს მასში პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავების შემცველობას (ბიოლოგიური 

ეფექტურობა1), არის ცხიმების   ფუნქციური მნიშვნელობის ბაზისური კრიტერიუმი 

და  ასევე მნიშვნელოვან მახასიათებელს წარმოადგენს სხვადასხვა სასურსათო 

ცხიმის  კვებითი ღირებულების შეფასების ეტაპისთვის.   

მნიშვნელოვანია იმ ფაქტორის გათვალისწინება, რომ სწორი რაციონის დაგეგმვა 

უნდა ეფუძნებოდეს, არა მხოლოდ ცხიმების საერთო რაოდენობის და მათ შორის 

მცენარეული და ცხოველური ცხიმების თანაფარდობის გათვალისწინებას, არამედ 

რაციონში პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავების შესაბამისი რაოდენობის 

გათვალისწინებასაც.  პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავების რაოდენობა ლინოლის 

                                                           

1“ჰიგიენური მოთხოვნები სასურსათო ნედლეულისა და საკვები  პროდუქტების ხარისხისა და 

უსაფრთხოებისადმი“ - სანიტარიული წესები და ნორმები.  
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მჟავაზე გადაანგარიშებით რაციონის საერთო ენერგეტიკული ღირებულების 4%-ს 

უნდა შეადგენდეს.  დღიურ  რაციონში კი   ცხიმოვანი მჟავების ოპტიმალური 

თანაფარდობა რეკომენდებულია წარმოდგენილი იყოს შემდეგი სახით: 

1 პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავები 10% 

2 ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავები 30% 

3 მონოუჯერი ცხიმოვანი მჟავები 60% 

ეჭვგარეშეა, რომ ორგანიზმს ესაჭიროება როგორც მცენარეული, ასევე ცხოველური 

ცხიმები, თუმცა ცხიმოვანი მჟავების გარკვეული ბალანსების გათვალისწინებით.  

ცხრილი N1. პალმის ზეთში ცხიმოვანი მჟავების შემცველობა  

ცხიმოვანი მჟავების დასახელება შემცველობა პალმის ზეთში   

ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავები 50,1 % 

მონოუჯერი ცხიმოვანი მჟავები 39,9% 

პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავები 10,0% 

ω-3 –ცხიმოვანი მჟავები 0,3% 

ω-6 –ცხიმოვანი მჟავები 9,7% 

ტრანსცხიმები 0,1% 

 

დასკვნა: 

-რაციონის ბალანსირებულობის გათვალისწინებისას, მხედველობაში უნდა იქნეს 

მიღებული, რომ პალმის ცხიმი  არ გამოირჩევა მცენარეული ზეთებისთვის 

დამახასიათებელი ისეთი თვისებებით, როგორიცაა  პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავების  

მაღალი შემცველობა და შესაბამისად მისი ბიოლოგიური ეფექტურობა -დაბალია 

(ცხრილი N1), რომლის გათვალისწინება აუცილებელი პირობაა რაციონის 

დაგეგმვისას. 

 

დასკვნა: 

აუცილებელია მოსახლეობას განემარტოს პალმის ცხიმში არსებული ცხიმოვანი 

მჟავების შემცველობის სპეციფიკურობა და ის  რისკები, რომელიც შესაძლოა  

უკავშირდებოდეს რაციონში ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავების „ჭარბ“ რაოდენობას, მათ 

შორის მოსახლეობის სხვადასხვა სპეციფიკური ჯგუფების ფიზიოლოგიური 

მოთხოვნილების გათვალისწინებით.    
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მნიშვნელოვანია ასევე მოსახლეობის სპეციფიკური  ჯგუფების ფიზიოლოგიური 

მოთხოვნილებების გათვალისწინება ცხიმებთან  და მათ შორის პალმის ზეთთან 

მიმართებაში. კერძოდ,  

 ხანდაზმულ ადამიანთა კვების რაციონში შეზღუდვები  უნდა იყოს 

გონივრული და არ წარმოადგენდეს რაციონის ბიოლოგიური ღირებულების 

შეზღუდვის მიზეზს. ზოგიერთი პროდუქტის გამოყენება უნდა შემცირდეს 

როგორც რაოდენობრივად, ასევე სიხშირის მხრივაც. რაციონის ცხიმების ¼   

წარმოდგენილი უნდა იყოს ცხოველური ცხიმებით, ¼   მცენარეული 

ცხიმებით, ხოლო დანარჩენი შესაძლებელია იყოს პროდუქტებში შემავალი 

ცხიმები ან კულინარიული დამუშავების დროს გამოყენებული ცხიმები. დიდი 

მნიშვნელობა ენიჭება პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავებისა და ნაჯერი ცხიმოვანი 

მჟავების თანაფარდობას. თუ საშუალო ასაკის ჯანმრთელი ადამიანის 

რაციონში ამ თანაფარდობის მნიშვნელობა  უნდა იყოს 0,3:0,4,  

ანტიათეროსკლეროზულ დიეტებში რეკომენდებულია ეს მნიშვნელობა 

შეადგენდეს 1:2.  

ხანდაზმული ადამიანებისთვის რეკომენდებულია რაციონის ენერგეტიკული 

ღირებულების გონივრული შემცირება სხვადასხვა ნუტრიენტების და მათ 

შორის უპირველეს ყოვლისა - ცხოველური  ცხიმების ხარჯზე. თუმცა, 

ცხიმების რაოდენობის შეზღუდვა დასაშვებია მხოლოდ გარკვეულ დონემდე.  

 

დასკვნა: ამდენად ხანდაზმულთა რაციონში რეკომენდებულია პალმის ცხიმის, 

როგორც ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავების წყაროს შემცირების გათვალისწინება, 

ნაჯერი ცხიმების სხვა წყაროებთან ერთად. 

 

 ფეხმძიმობის პერიოდში მიმდინარეობს გარკვეული ცვლილებები ცხიმოვან 

ცვლაში, რაც გამოიხატება ლიპიდების ასიმილაციის გაზრდასა და მათი 

დისიმილაციის შემცირებაში. ყოველივე ამის შედეგად პლაცენტაში, სარძევე 

ჯირკვლებში და სხვა ქსოვილებში ადგილი აქვს ცხიმის დაგროვებას. ამიტომ 

ფეხმძიმობის პერიოდში ცხიმის მოხმარების ნორმა უნდა შემცირდეს (დღეში 

დაახლოებით 90 გ ან 1,5 გ/კგ-ზე). ორგანიზმი გაცილებით ადვილად ითვისებს 

ადვილად დნობად ცხიმებს, რომლებიც შედიან რძესა და რძის პროდუქტებში, 

ასევე მცენარეულ ზეთებს. რეკომენდებულია კარაქის ნაწილი შეიცვალოს 
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არაჟნით და ასევე დღიურ რაციონში შევიდეს 15-30 გ მცენარეული ზეთი. 

ცხიმის მიღება აუცილებელია ჭარბი წონის მქონე ფეხმძიმე ქალებისთვისაც, 

რადგან მათთან ერთად ორგანიზმში ხვდება ცხიმში ხსნადი ვიტამინები და 

პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავები. 

დასკვნა: ამდენად ფეხმძიმობის პერიოდში  რაციონში რეკომენდებულია 

პალმის ცხიმის, როგორც ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავების წყაროს შემცირების 

გათვალისწინება, ნაჯერი ცხიმების სხვა წყაროებთან ერთად. 

 

 სპორტსმენთა კვება -  ვარჯიშისა და შეჯიბრებების დღეებში სპორტსმენთა 

მოთხოვნილება საკვები რაციონის ენერგეტიკულ ღირებულებაზე გაზრდილია 

და შეადგენს კაცებისთვის საშუალოდ - 4500-5000 კკალ-ს, ხოლო ქალებისთვის 

- 3500-4000 კკალ-ს.  ღვიძლის ცხიმოვანი ინფილტრაციის განვითარების 

საშიშროების გამო, სპორტსმენთა ხანგრძლივი საშუალო ან მაქსიმალური 

დატვირთვის პირობებში, რაციონში აუცილებელია მეთიონინის შემცველი 

პროდუქტების (ხაჭო, ღვიძლის პაშტეტი, ხორცი, თევზი, ფრინველი) შეტანა. 

ვარჯიშისა და შეჯიბრების დღეებში ცხიმებზე მოთხოვნილება კაცებისთვის 

შეადგენს 145-161 გ-ს, მათ შორის 44-48 გ უნდა მოდიოდეს მცენარეულ 

ზეთებზე, ქალებისთვის -113-129 გ-ს, მათ შორის 34-39 გ წარმოდგენილი უნდა 

იქნეს მცენარეული ცხიმებით. 

 

დასკვნა:  სპორტსმენთა რაციონში  პალმის ცხიმის, როგორც ნაჯერი ცხიმოვანი 

მჟავების წყაროს ჩართვა დასაშვებია, მათ შორის ვარჯიშისა და შეჯიბრების 

დღეებშიც, თუმცა გათვალისწინებულ უნდა იქნეს მეთიონინის შემცველი 

პროდუქტები.  

 

 კვების თავისებურებები ექსტრემალურ კლიმატურ პირობებში - მკაცრი 

კლიმატის პირობებში ცილის მომატებული მოხმარება (რაციონის 

ენერგეტიკული ღირებულების 15%-დე) ხელს უწყობს ორგანიზმის მაღალი 

იმუნორეაქტიულობის შენარჩუნებას, ხოლო ცხიმების წილის გაზრდა (35%-

დე) კი _ ორგანიზმის ენერგეტიკული მოთხოვნილების დაკმაყოფილების 

საშუალებას იძლევა. ჯანმრთელობის მსოფლიო ორგანიზაციის ექსპერტთა 

რეკომენდაციებით ყოველთვიური ტემპერატურის დაქვეითებისას 100C-ით, 

დაწყებული +100C-დან, კვების რაციონის ენერგეტიკული ღირებულება უნდა 

იზრდებოდეს 5%-ით.  



რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს დასკვნა  

9 
 
 

 

 

დასკვნა: ცივი სეზონის დროს რაციონში დასაშვებია სხვა ნაჯერი ცხიმების 

წყაროსთან ერთად გაიზარდოს პალმის ცხიმის ხვედრითი წილიც. 

 

 კვება ცხელ კლიმატურ პირობებში -  ცხელ კლიმატურ პირობებში ადაპტაციისა 

და აკლიმატიზაციის მექანიზმების შესახებ ცოდნის გარეშე საფრთხე ექმნება 

ადამიანის ჯანმრთელობას. ტროპიკულ  და სუბტროპიკულ  განედებში, 

შესაძლებელია, როგორც სპეციფიკური დაავადებების (მაგ. სითბური დაკვრა) 

ფორმირება, ასევე იმ დაავადებათა რიცხვის ზრდა, რომელიც გვხვდება ყველა 

კლიმატურ რაიონში, კერძოდ _ ნერვულ-ფსიქიკური მოშლილობები, კანის 

დაავადებები, ტრავმები, შარდ-კენჭოვანი დაავადებები, გულ-სისხლძარღვთა 

სისტემის დაავადებები, განსაკუთრებით 45 წლისა და მეტი ასაკის 

ადამიანებში.  მაღალი ტემპერატურის მოქმედებისადმი ადაპტაციის 

ღონისძიებათა კომპლექსში  მნიშვნელოვან ადგილს იკავებს სწორი კვების 

საკითხები. ადამიანის ორგანიზმის მიერ სითბოს დაგროვების 

ფიზიოლოგიური ზღვარი შეადგენს _ 600 კჯ-ს, რაც დაახლოებით 10-ჯერ 

ნაკლებია სითბოს გაცემის ზღვრულ მნიშვნელობაზე. სითბოს დაგროვების 

ბიოლოგიური მარაგი სწრაფად ილევა, როცა ჰაერის ტემპერატურა 32-350 C-ს 

აღწევს, ანუ როცა ფიზიკური თერმორეგულაციის მექანიზმები გარემოსთან 

ორგანიზმის ენერგიის ცვლაში უმნიშვნელო როლს ასრულებს. 

თერმორეგულაციის მექანიზმები განსაკუთრებით სწრაფად სუსტდება ცხელ 

და ნესტიან კლიმატში, სადაც არაეფექტურია თერმორეგულაციის ისეთი 

მექანიზმი, როგორიცაა _ ოფლის აორთქლება სხეულის ზედაპირიდან.  

 

დასკვნა: ცხელი  სეზონის დროს რეკომენდებულია რაციონში  სხვა ნაჯერი 

ცხიმების წყაროსთან ერთად შემცირდეს  პალმის ცხიმის ხვედრითი წილიც. 

 

 მომატებული რადიაციის დონით გამორჩეულ ტერიტორიებზე მცხოვრები 

მოსახლეობის რაციონალური კვება - პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავების 

შედარებითი შეზღუდვა, რაციონში მისი ენერგეტიკული ღირებულების 30%-

ის ცხიმებით წარმოდგენის პირობებში. 

 

დასკვნა: მომატებული რადიაციის  დროს რაციონში დასაშვებია სხვა ნაჯერი 

ცხიმების წყაროსთან ერთად გაიზარდოს პალმის ცხიმის ხვედრითი წილიც. 
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საქართველოს მოსახლეობის კვების ფიზიოლოგიური ნორმები და ცხიმების  

დიეტური მოხმარება 

საქართველოში დღეისათვის მოქმედებს  სხვადასხვა ნიშნით დიფერენცირებული  

მოსახლეობისთვის საკვები ნივთიერებების  ფიზიოლოგიური ნორმები2, 

დამტკიცებული  ფაქტობრივი კვების შესწავლის შედეგების ანალიზის საფუძველზე 

და  ამ სფეროში არსებული ლიტერატურული წყაროების განზოგადებისა და 

FAO/WHO/UNU-ს ექსპერტთა რეკომენდაცია-კონსულტაციების გათვალისწინებით.  

შემუშავებულია  ჰიგიენური ნორმატივები სხვადასხვა ნუტრიენტებისთვის და მათ 

შორის ცხიმებისთვის  მოზრდილი შრომისუნარიანი მოსახლეობის სხვადასხვა 

ჯგუფისათვის (იხ. ცხრილი N1). 

დადგენილია ასევე ცხიმების (მათ შორის  მცენარეული ცხიმების)  მოხმარების 

სარეკომენდაციო სიდიდეები  სკოლამდელი ასაკის  ბავშვთა ორგანიზებული 

კოლექტივებისთვის (იხ. ცხრ. 2).   

რეკონვალესცენტი ბავშვები რაციონით უნდა ღებულობდნენ არანაკლებ 15-25% 

მცენარეულ ცხიმებს, რაც იანგარიშება ცხიმების საერთო რაოდენობიდან. ჭარბი 

წონის პროპორციულად ბავშვის ასაკის ნორმების შესაბამისად მცირდება ცხიმების 

რაოდენობა3 – 15-30%-ით, ნახშირწყლების – 25-50%-ით. დიდი მნიშვნელობა აქვს 

ცხიმების შერჩევას – უპირატესობა ენიჭება მცენარეულ ცხიმებს, რომლებიც 

მდიდარია პოლიუჯერი ცხიმოვანი მჟავებით, რაც ამცირებს ქოლესტერინის 

შემცველობას სისხლში. 

 

 

ცხრილი N1: ცხიმებზე (გ)ფიზიოლოგიური მოთხოვნილების ნორმები მოზრდილი 

მოსახლეობისათვის (დღეში) 

                                                           
2

საქართველოს შრომის, ჯანმრთელობისა და სოციალური დაცვისმინისტრის ბრძანება №111/ნ  (2003 წლის)  „საკვებ 

ნივთიერებებსა და ენერგიაზე ორგანიზმის ფიზიოლოგიური მოთხოვნილებისა და საარსებო მინიმუმის განსაზღვრისათვის 

საჭირო სასურსათო კალათის შემადგენლობის ნორმებისა და ნორმატივების  დამტკიცების შესახებ“ 
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ასაკობრივი 

ჯგუფი 

მამაკაცები ქალები 

18-29 წწ 30-39 წწ 40-59 წწ 18-29 წწ 30-39 წწ 40-59 წწ ასაკისა და შესაბამისი ფიზიკური 

აქტივობის ნორმის დამატებით: 

ცხიმები გ-ში ფეხმძიმე 

ქალები 

მეძუძური 

ქალები 

შრომითი 

საქმიანობის  I 

ჯგუფი 

70  68 65 58 55 52 +12 +15 

შრომითი 

საქმიანობის  I I 

ჯგუფი 

60 70 70 62 62 60 +12 +15 

შრომითი 

საქმიანობის  I I I 

ჯგუფი 

90 85 78 78 74 72 +12 +15 

შრომითი 

საქმიანობის IV 

ჯგუფი 

108 100 95 82 77 75 +12 +15 

შრომითი 
საქმიანობის   V 
ჯგუფი 

120 116 112    +12 +15 

ცხრ. N2 -ენერგიის, ცილების, ცხიმებისა და ნახშირწყლების მოხმარების 

რეკომენდებული სიდიდეები სკოლამდელი ასაკის ბავშვებისათვის4 

ცხრილი N2 

 

რეკონვალესცენტი ბავშვები რაციონით უნდა ღებულობდნენ არანაკლებ 15-25% 

მცენარეულ ცხიმებს, რაც იანგარიშება ცხიმების საერთო რაოდენობიდან, თუმცა 

                                                           
44საქართველოსმთავრობისდადგენილება №78  (2014 წ) „ტექნიკურირეგლამენტი – 

ბავშვთასკოლამდელდაწესებულებებშიკვებისორგანიზაციისსანიტარიულიწესებისადანორმებისდამტკიცებისშესახებ 

 

ასაკი კალორიულობა ცხიმები ლინოლენისმჟავა %-ში 

კალორიულობიდან სულ 

გ/დღე 

მათ შორის 

მცენარეული 

1-3 წელი 1540 53 18 4 

4-6 წელი 1970 68 22 3 
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პალმის, როგორც მცენარეული ცხიმის მოხმარების გათვალისწინება ამ ასპექტში არ 

მოგვცემდა შესაბამის აფექტს.  

ბავშვთა კვებისთვის გამოყენებული ცხიმების საკვები ღირებულება შესაძლოა შეფასდეს არა 

მხოლოდ მათში  ლინოლის მჟავის შემცველობით, არამედ  ბავშვთა კვების პროდუქტების 

საკვები ღირებულების დასახასიათებლად, ასევე შესაძლოა გამოყენებულ იქნეს  ცხიმოვანი 

მჟავების (პუცმ) თანაფარდობა  E ვიტამინთან.  

ბავშვთა კვების პროდუქტების ხარისხის მაჩვენებელთა რიცხვს მიეკუთვნება მაკრო და 

მიკრონუტრიენტების შემცველობა, რომლებმაც პროდუქციის კვების ძირითად წყაროდ 

გამოყენებისას (მაგ. პროდუქტები დღენაკლული ბავშვებისათვის, საკვებზე ალერგიით)  

მაქსიმალურად უნდა უზრუნველყონ ბავშვის მოთხოვნილება სამკურნალო კვების 

პროდუქტებისათვის, რომელთა შემცველობა მოდიფიცირებულია დიეტოთერაპიის 

პათოგენეტიკური პრინციპების შესაბამისად, ხარისხის კრიტერიუმები შეიძლება იყოს რიგი 

კომპონენტების ელიმინაციის ხარისხი (მაგ. ცუდი ადსორბციის სინდრომით დაავადებული 

ბავშვებისათვის, პროდუქტებიდან ლაქტოზის მოშორება, კვებითი ალერგიით დაავადებული 

ბავშვებისათვის კვების პროდუქტებიდან ალერგენების მოცილება და სხვა). 

პალმის ზეთის დიეტური მოხმარება და საქართველოს მოსახლეობის კვების 

ფიზიოლოგიური ნორმებთან შედარება 

 

ექსპერტის მოსაზრება: „ბოლო წლებში საქართველოში გახშირდა პალმის ზეთის 
უკონტროლო მასიური გამოყენება პურსა და საკონდიტრო ნაწარმში, რძის 
პროდუქტებში“. 
 

 

პალმის ზეთის  მასიური გამოყენების შესაფასებლად რისკის შეფასების სამეცნიერო-

საკონსულტაციოს საბჭოს მიერ  მოძიებულ იქნა ინფორმაცია საქართველოს 

სტატისტიკის ეროვნული სამსახურის საგარეო ვაჭრობისა და  უცხოური 

ინვესტიციების სტატისტიკის სამმართველოდან 2005 წლიდან დღემდე პალმის 

ნედლი ზეთის  იმპორტისა და ასევე 2002 წლიდან დღემდე ნედლის გარდა პალმის 

ზეთის (მ.შ. რაფინირებული და არარაფინირებული)  და მისი ფრაქციების  იმპორტის 

შესახებ  (იხ. დანართი 3 და 4).   

მოძიებულ მონაცემებზე დაყრდნობით (იხ. ცხრილი N1), პალმის ზეთისა და მისი 

ფრაქციების იმპორტი (გარდა ნედლისა) წლების მიხედვით საკმაოდ გაზრდილია და 

ყველაზე მაღალ ნიშნულს აღწევს  2015 წელს, კერძოდ 2015 წლის მონაცემებით ეს 

მაჩვენებლი 708-ჯერ აღემატება 2002 წელს იმპორტირებული პროდუქციის 

რაოდენობას (1,7ტ).   
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ნედლი პალმის ზეთის იმპორტი არ გამოირჩევა ასეთი დინამიურად ზრდადი 

მაჩვენებლებით (ცხრილი N2) და 2015 წელს 2006 წელთან შედარებით შემცირებულია 

თითქმის 50%-ით.   

 

 

 
 

 

 

დასკვნა: 
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თუ წარმოდგენილ მონაცემებზე დაყრდნობით გამოვთვლით ერთ სულ მოსახლეზე 

(სპეციფიკური მახასიათებლებისა და ნიშნების გათვალისწინების გარეშე) პალმის 

ზეთის  საშუალო  წილს კვების რაციონში,  2015 წლისთვის  პალმის ზეთისა და მისი 

ფრაქციებისთვის, გარდა ნედლისა (რაფინირებული ან არარაფინირებული, ქიმიური 

შემადგენლობის შეუცვლელად) იგი უტოლდება - 324, 3 გ-ს წელიწადში, ანუ 

საშუალოდ  - 0,89 გ/დღეში; ხოლო, თუ ჩავთვლით, რომ პალმის ნედლი ზეთიც  და 

მისი ფრაქციებიც (არარაფინირებული ან რაფინირებული, მაგრამ ქიმიური 

შემადგენლობის შეუცვლელად) მთლიანად გამოყენებულ იქნა სასურსათო 

მიზნებისთვის, მაშინ მოხმარების სიდიდე განისაზღვრება წელიწადში - 26 გ-ის 

ოდენობით, ანუ - 0,07 გ/დღეში. არასპეციფიკური ნიშნების გათვალისწინებისა და 

ფაქტიური კვებისას ცხიმების გონივრულად მოხმარების სცენარის შემთხვევაში, ეს 

მაჩვენებელი არ აჭარბებს 0,96 გ-ს დღეში, რაც სკოლამდელი ასაკის ბავშვებისთვისაც 

კი არ არის ჭარბი მოხმარების თვალსაზრისით, რისკის მქონე დატვირთვის 

მანიშნებელი. თუმცა,  თუ გავითვალისწინებთ ფაქტიური კვების ისეთ სცენარს, 

როდესაც ადამიანი მოიხმარს ცხიმს ჭარბი რაოდენობით და რომელიც მის ორგანიზმს  

მიეწოდება მხოლოდ პალმის ზეთის  სახით (რაც არარეალურ სცენარს წარმოადგენს), 

ამ შემთხვევაში შესაძლოა ადგილი ჰქონდეს სპორადული ხასიათის ჯანმრთელობის 

დარღვევებს და შესაბამისად ასეთი არარეალური  პირობებისთვის შეუძლებელია 

განისაზღვროს პალმის ზეთით  განპირობებული რისკის დონე.  

 

ექსპერტის მოსაზრება: მეორე საკითხი, რომელზეც ექსპერტების მხრიდან 
გამახვილებულია ყურადღება არის პურის, საკონდიტრო ნაწარმისა და რძის 
პროდუქტებით პალმის ცხიმის ჭარბი გამოყენების შესაძლებლობა.  
 

 

საქართველოს სტატისტიკის ეროვნული სამსახურის „სასურსათო უსაფრთხოების 

ინფორმაცია“-ზე დაყრდნობით,   სასურსათო ბალანსის მეთოდის გამოყენებით 

ხორბლის მოხმარება (ფქვილის სახით) 1 სულ მოსახლეზე წელიწადში  20135 

წლისთვის შეადგენდა   114 კგ-ს, ხოლო დღეში კი - 312 გ-ს.   

 

დასკვნა:  

თუ გავითვალისწინებთ იმ ფაქტს, რომ ჩვეულებრივ პურში ცხიმის რაოდენობა არ 

არის მაღალი და სხვადასხვა დასახელების პურისთვის ცხიმების შემცველობა 

მერყეობს ძალზე უმნიშვნელო ვარიაციებში (მაგალითად, პური - ლუკა - 0.54%,  პური 

„მარგი“ - 0,18 %,  პური „მხნეობა“  -  2,4%;  პური „გემრიელი“ -0.52%,  პური 

                                                           
5მონაცემები ხელმისაწვდომია მხოლოდ აღნიშნული პერიოდისთვის.  
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„მარგებელი“0%  - 0.16%, ქატოს პური - 0.18%, პური „სვეიკატა“  0 %-იანი - 0.15 %)6 , 

აშკარაა რომ პურში პალმის ზეთის  ან ნებისმიერი სხვა ცხიმის  ამ რაოდენობით 

არსებობა კვალიფიცირდება როგორც დაბალი ცხიმშემცველობის სურსათი7 და 

შესაბამისად ვერ დაუკავშირდება ბავშვისთვის ან ზრდასრული მოსახლეობისთვის  

ცხიმის ჭარბი მოხმარებით განპირობებულ საფრთხეს.  თუმცა, აღნიშნული დასკვნა 

ვერ გავრცელდება  საკონდიტრო ნაწარმზე, რადგან ასეთ ნაწარმში ცხიმების 

შემცველობა საკმაოდ მნიშვნელოვან ფარგლებში მერყეობს და ამდენად ფაქტიური 

კვების მონაცემების გარეშე მისი გამოთვლა არ არის მიზანშეწონილი.  

 

ასევე შესაძლებელია ნაწილობრივი შეფასება მიეცეს რძისა და რძის პროდუქტების 

რაოდენობრივი მოხმარების საფუძველზე (394 გ. დღეში 1 სულ მოსახლეზე 

გადაანგარიშებით, 2013 წლის მონაცემებზე დაყრდნობით) პალმის ცხიმების 

მოხმარების დონესაც, რაც ამავე წყაროზე დაყრდნობით შეადგენს 6,3 გ-ს, თუმცა 

უცნობია როგორია ამ საერთო ცხიმების  ჭრილში პალმის ზეთის  წილი.  

ერთმნიშვნელოვნად შეიძლება შეფასდეს, რომ ეს სიდიდე 7-ჯერ აღემატება პალმის 

ზეთისა და მისი ფრაქციების საშუალო დღიურ მოხმარებას (დღიური მოხმარების 

გამოთვლა ემყარებოდა  რესურსების იმპორტის მონაცემებს) და 78,8-ჯერ აღემატება 

პალმის ნედლი ზეთისა და მისი ფრაქციების საშუალო მოხმარების ანალოგიურ 

მაჩვენებელს. შესაბამისად, მთლიან დატვირთვაში პალმის ზეთი სრულად ვერ იქნება 

გათვალისწინებული.  

დასკვნა:  

რძის კომპოზიციური  ნაწარმის დამზადებისას პალმის ცხიმის, როგორც 

არადამახასიათებელი კომპონენტის  გამოყენების თაობაზე მონაცემთა არქონის 

პირობებში,  ვთვლი რომ საფუძველს მოკლებულია ექსპერტების მხრიდან რძის 

პროდუქტებით  პალმის ცხიმის ჭარბი გამოყენების შესაძლებლობაზე წარმოდგენილი 

მოსაზრება.  ფალსიფიკაციის უარყოფითი სცენარის (რძის ცხიმის  მოხმარების დონის - 

6,3 გ, პალმის ზეთით  სრული ჩანაცვლება)  ვარაუდის შემთხვევაშიც კი, მოხმარების 

მაჩვენებელი ბევრად ჩამორჩება  ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავების შემცველ ცხოველურ 

ცხიმებზე 1-3 წლის ასაკის ბავშვებისთვის დადგენილ  სარეკომენდაციო  

მოთხოვნილებას (35 გ).   

                                                           
6მონაცმები მოყვანილია სანიტარიის, ჰიგიენის და სამედიცინო ეკოლოგიის სამეცნიერო-კვლევითი 

ინსტიტუტის მიერ 2015-2016 წლებში შესრულებული ლაბორატორიული კვლევის ოქმებზე 

დაყრდნობით.  
7საქართველოსმთავრობისდადგენილება №510 

2016 წლის 17 ნოემბერიქ. თბილისი 

სურსათზე კვებით ღირებულებასა და ჯანმრთელობასთან დაკავშირებული განაცხადის განთავსების წესის 

დამტკიცების შესახებ. 

http://nfa.gov.ge/uploads/other/5/5466.pdf
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აღნიშნული სიდიდეები გამოთვლილია ცხრილებში (N3, N4, N5) ასახულ 

ინფორმაციაზე დაყრდნობით.  

ცხრილი N3. პალმის ნედლი ზეთის და მისი ფრაქციების  იმპორტი 

(კოდი 151110 - პალმის ნედლი ზეთი და მისი ფრაქციები, არარაფინირებული ან 

რაფინირებული, მაგრამ ქიმიური შემადგენლობის შეუცვლელად) 

წელი ათასი აშშ $ ტონა 

2005 
                                  
83,9  

                                
124,4  

2006 
                                
137,6  

                                
189,6  

2009 
                                    
0,3  

                                    
0,1  

2010 
                                    
0,1  

                                    
0,0  

2014 
                                    
0,0  

                                    
0,0  

2015 
                                  
85,8  

                                  
96,7  

2016 წ. იანვარი-

აგვისტო 
                                  
87,4  

                                  
96,7  

 

ცხრილი N4. პალმის ზეთის და მისი ფრაქციების  იმპორტი 

(კოდი 151190 - პალმის ზეთი და მისი ფრაქციები, ნედლის გარდა, რაფინირებული ან 

არარაფინირებული, ქიმიური შემადგენლობის შეუცვლელად) 

წელი ათასი აშშ $ ტონა 

2002                                     1,5                                      1,7  

2005                                   12,0                                    22,4  

2006                                   75,5                                  109,9  

2007                                 473,1                                  537,4  

2008                                 956,5                                  688,0  

2009                                 375,0                                  424,7  

2010                                 207,1                                  132,1  

2011                              1 000,1                                  692,4  

2012                                 931,5                                  659,6  

2013                              1 004,7                                  792,6  

2014                              1 197,1                                  998,6  

2015                              1 149,6                               1 204,4  

2016 წ. იანვარი-აგვისტო                                 607,4                                  634,7  
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აღნიშნული მაჩვენებლები, შედარდა  ევროკავშირის ქვეყნებში პალმის ზეთის 

იმპორტის მონაცემებს. აღსანიშნავია, რომ ევროპის ქვეყნებში პალმის ზეთის 

იმპორტი 2011 წლიდან  და 2015 წლამდე   შემცირდა წლიური 2,4% -ით.  აღნიშნული 

ცვლილება განპირობებულია სხვა მცენარეული ცხიმებით  პალმის ზეთის 

პოტენციური და ეტაპობრივი ჩანაცვლებით8.   

ცხრილი N5. მოსახლეობის რაოდენობა9 

ძირითადი დემოგრაფიული მაჩვენებლები 

 
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

მოსახლეობის 

რიცხოვნობა 1 

იანვრისათვის (ათასი 

კაცი) 

4 401.3 4 394.7 4 382.1 4 385.4 4 436.4 4 469.2 4 497.6 4 483.8 4 490.5 3 713.7 3 720.4 

 

 

ექსპერტთა მხრიდან განსაკუთრებული ყურადღება გამახვილებულია გულ-
სისხლძარღვთა სისტემისთვის  პალმის ზეთის ჭარბი რაოდენობით გამოყენებასთან 
დაკავშირებულ რისკებზე. მათ მიერ ასევე ხაზგასმულია, რომ   უპირველეს ყოვლისა ეს 
ფაქტი განპირობებულია პალმის ზეთში ნაჯერი ცხიმოვანი მჟავების სიჭარბით.   
 

უკანასკნელი ორი ათწლეულის განმავლობაში სამედიცინო სამეცნიერო 

პუბლიკაციებში სულ უფრო აქტიურად განიხილება  ცხიმების როლი ისეთი 

დაავადებების  ეტიოლოგიაში როგორიცაა სხვადასხვა  ქრონიკული დაავადებები 

(მაგ. დიაბეტი, გულის იშემიური დაავადებები და  კიბო).ცხიმები ასევე 

მაღალკალორიული პროდუტქებია, რაც პირდაპირ უკავშირდება მათი მოხმარების 

გაზრდის შემთხვევაში ისეთ დაავადებას, როგორიცაა-სიმსუქნე. ცნობილია, რომ 

გულ-სისხლძარღვთა დაავადებების პროვოცირების თვალსაზრისით, უჯერი 

ცხიმები (მაგ. თევზის, ავოკადოს, თხილის, მზესუმზირის, ზეითუნის)  უფრო 

უსაფრთხოა  ვიდრე ნაჯერი ცხიმები (მაგ. ხორცის, კარაქის, ქოქოსის, პალმის, 

ყველის)10, თუმცა ეს ფაქტი არ შეიძლება იქნეს აღქმული, როგორც ნაჯერი ცხიმოვანი 

მჟავების შემცველი სურსათის და მათ შორის პალმის ზეთის  აკრძალვის მიზეზი. 

                                                           
8 https://www.cbi.eu/market-information/vegetable-oils/palm-oil 
9http://www.geostat.ge/?action=page&p_id=151&lang=geo 

 
10www.who.int/entity/mediacentre/factsheets/fs394/en/ - 52k  

http://www.geostat.ge/?action=page&p_id=151&lang=geo
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ცხიმი წარმოადგენს კვების შეუცვლელ ფაქტორს. ადამიანი საჭიროებს როგორც 

ცხოველურ, ასევე მცენარეულ ცხიმებს, ასევე ნაჯერი,  პოლიუჯერი და მონოუჯერი 

ცხიმოვანი მჟავების შემცველ პროდუქტებს. თუმცა,  თუ მოსახლეობის ფაქტიური 

კვების მონაცემებზე დაყრდნობით, თუ ეს ბალანსები ირღვევა და მოსახლეობის 

კვების ფიზიოლოგიური ნორმებით დადგენილ მაჩვენებლებს აღემატება, ამ 

შემთხვევაში რიგი დაავადებების პრევენციის მიზნით, შესაძლოა საჭირო გახდეს 

სხვადასხვა პროფილატიკური, მათ შორის ამკრძალავი ღონისძიებების გატარება. 

ალბათ საყურადღებოა ის ფაქტი, რომ ჯანმრთელობის მსოფლიო ორგანიზაციის  

პუბლიკაციებზე დაყრდნობით,  ეგვიპტე, ერაყი, ომანი, კატარი და ტუნისი არიან ის 

ქვეყნები, რომელთაც  გადადგეს პალმის ზეთის და სხვა ქრონიკული დაავადებების 

მაპროვოცირებელი  არასასარგებლო  ცხიმების  შემცირების უზრუნველმყოფი 

ნაბიჯები ჯანსაღი ზეთების სუბსიდირების ინსტრუმენტის გამოყენებით11. 

 

ექსპერტების მიერ აღნიშნულია  პალმის ზეთის სასარგებლო თვისებებიც.  ეს 

თვისებები ასევე  ხაზგასმულია   თბილისის სახელმწიფო სამედიცინო 

უნივერსიტეტის პროფესორის  ყარამან ფაღავას   წერილში.   ამას ადასტურებს 

სხვადასხვა მეცნიერული წყაროებიც.   

პალმის ცხიმს  იყენებენ, როგორც ფუნქციურ კომპონენტს   სხვადასხვა   

პროდუქტებში.  მნიშვნელოვანი ფუნქციური ნივთიერებები, რომელიც აღმოჩენილია 

პალმის  ნაყოფში მოიცავს კაროტინებს, ტოკოფეროლებს და ტოკოტრიენოლებს, 

ფოსფოლიპიდებს, ფიტოსტეროლებს, კოენზიმ Q10 (Co Q10), პოლიფენოლებს, 

ფენოლურ მჟავებს და ფლავონოიდებს,  ასევე სკვალენს1213. 

პალმის ზეთი მდიდარია  A ვიტამინის პროვიტამინ კაროტინით  [6]. ცნობილია, რომ 

ამ მინარევის დონე პირდაპირ არის დამოკიდებული საბოლოო ექსტრაქციისა და 

გაწმენდის პროცედურებზე[14], [15], [16] and [17]. 

კაროტინების რაოდენობა  მცირდება პალმის ცხიმის შენახვის ვადის პარალელურად.  

ნიმუშებში კაროტინის შემცველობის სიდიდე არის ინდიკატორი პალმის ზეთის 

სიახლისა. 

                                                                                                                                                                                           
 
11who.int/iris/bitstream/10665/250392/1/RC_technical_papers_2016_inf_doc_3_19013_EN.pdf- 19k 

 
12სკვალენი-ტრანს-იზომერი, რომელიც  გვხვდებაბუნებაში, განსაკუთრებით მცენარეულ  ზეთებში, 

 ხორბლისჩანასახში , მცენარეთადაცხოველთაქსოვილებში, რიგმიკროორგანიზმებში.პირველად 

აღმოაჩინეს ზვიგენების ღვიძლში 1916 წელს.  13Valorisation of palm by-products as functional 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=ka&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=ru&u=https://ru.wikipedia.org/wiki/%25D0%25A0%25D0%25B0%25D1%2581%25D1%2582%25D0%25B8%25D1%2582%25D0%25B5%25D0%25BB%25D1%258C%25D0%25BD%25D1%258B%25D0%25B5_%25D0%25BC%25D0%25B0%25D1%2581%25D0%25BB%25D0%25B0&usg=ALkJrhi6O3Yg-mtY2fSYJLZgxEy0N79J0w
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=ka&prev=search&rurl=translate.google.com&sl=ru&u=https://ru.wikipedia.org/wiki/%25D0%259F%25D1%2588%25D0%25B5%25D0%25BD%25D0%25B8%25D1%2586%25D0%25B0&usg=ALkJrhiIClpYhB40_hpuquRS_W2k7fgg9Q
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 ამდენად პალმის ზეთი  შესაძლოა კვების  ფუნქციური დანიშნულების პროდუქტის 

რანგშიც იქნეს განხილული.   

პალმის ზეთის ფალსიფიკაცია 

პალმის ზეთის  ფალსიფიცირება სხვადასხვა ქიმიური ნივთიერებებით  აქტიურად 

ხდება  პროდუქტების წარმოებაში, რაც შესაძლოა წარმოადგენდეს ერთ-ერთ 

ძირითად რისკს ასეთი პროდუქციის  მომხმარებლებისთვის.  ამ მიზნით კი 

აუციებელია მიღებულ იქნეს გარკვეული ზომები.  

ფალსიფიცირების ფაქტებზე არა ერთი სტატიის მოყვანაა შესაძლებელი. მაგალითად, 

ნიგერიაში პალმის ზეთის კვლევითი ინსტიტუტის  (NIFOR) მონაცემებზე 

დაყრდნობით "პალმის ზეთი იყიდება ნიგერიის ბაზარზე და მათი გარკვეული 

რაოდენობა ჩვეულებრივ არის ფალსიფიცირებული, განსაკუთრებით საღებავებით, 

რაც შეიძლება საკმაოდ მაღალ რისკს უქმნიდეს ქვეყანაში მოსახლეობის 

ჯანმრთელობას.  ხდება არა მხოლოდ პალმის ზეთის ფალსიფიკაცია, არამედ 

ფერმერებისთვის  პალმის ნერგის ზეთის მიყიდვა, მინიშნებით, რომ ეს ნივთიერება 

არ წარმოადგენს საფრთხეს ადამიანის საკვებად გამოსაყენებლად. ნიგერიის 

ბაზრებზე გაყიდული პალმის ზეთი არის ფალსიფიცირებული სხვადასხვა 

ნივთიერებებით, მათ შორის საღებავებითაც, რაც ამ პროდუქციის მავნეობას 

განაპირობებს და თუ რაიმე კონკრეტული ზომები არ იქნა მიღებული 

ადამიანებისთვის კატასტროფა გარდაუვალია“14.  პალმის ზეთის  სორგოთი 

ფალსიფიცირება, ასევე ხშირად განიხილება სხვადასხვა ავტორის მიერ15.  ასევე ხდება 

პალმის  ცხიმით კარაქის ფალსიფიცირება, რაც გახდა აღნიშნული სახის ფალსიფიცირების 

გამოვლენისთვის იდენტიფიცირების მეთოდის შემუშავების საფუძველი16. პალმის ზეთის 

                                                           
14http://allafrica.com/stories/201508270977.html 

 
15http://www.iiste.org/Journals/index.php/FSQM/article/view/6658 - Adulteration of Crude Palm Oil 

with Red Dye from the Leaf Sheath of Sorghum Bicolor/Otu Okogeri; 

http://www.iiste.org/Journals/index.php/FSQM/article/viewFile/6658/6802 - Adulteration of Crude 

Palm Oil with Red Dye from the Leaf Sheath of Sorghum Bicolor. 

 
16http://www.eurofedlipid.org/meetings/archive/cracow/5877/5877_0409.pdf 

პალმის ცხიმით კარაქის ფალსიფიცირების განსაზღვრა ფლუოროსცენტური 

სპექტროსკოპიით. (Determination of Butter Adulteration with Palm Oil by Synchronous Fluorescence 

Spectroscopy// Anna Dankowska, Maria Małecka //Faculty of Commodity Science, //Poznan University of 

Economics,// al. Niepodleglosci 10, Poznan, Poland); 

http://allafrica.com/stories/201508270977.html
http://www.iiste.org/Journals/index.php/FSQM/article/view/6658
http://www.iiste.org/Journals/index.php/FSQM/article/viewFile/6658/6802
http://www.eurofedlipid.org/meetings/archive/cracow/5877/5877_0409.pdf
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ფალსიფიცირების ხერხებისა და მეთოდების შესახებ გავრცელებული ინფორმაცია საკმაოდ 

მრავალრიცხოვანია და არ წარმოადგენს აღნიშნული დასკვნის იდენტიფიცირების მიზანს. 

რისკის შემფასებელი სტრუქტურების მიზანია შეაფასოს  ის რისკები, რომელიც შესაძლოა 

უკავშირდებოდეს ფალსიფიცირებული პალმის ზეთების არასასურველ გავლენას 

მოსახლეობის ჯანმრთელობაზე, თუმცა ამ კუთხით ასევე მნიშვნელოვან ასპექტს 

წარმოადგენს მეცნიერული დასკვნის საფუძველზე, ხელი შევუწყოთ რისკის მართვაზე 

პასუხისმგებელი   სამთავრობო ორგანოების თუ მომხმარებლის ინტერესების დაცვაზე 

ორიენტირებული  არასამთავრობო ორგანიზაციების მიერ პალმის ზეთების  

სტანდარტებთან მიმართებაში განხორციელებული საქმიანობების კოორდინირების 

პროცესს.   

პალმის ცხიმის ფალსიფიცირების გამოვლენა და აღკვეთა ძირითადად ეფუძნება  

მისი ხარისხობრივი მაჩვენებლების დადგენილ სიდიდეებთან მიღებული 

მაჩვენებელების შედარებას. მცენარეული ზეთებისთვის Codex Alimentarius-ის 

ეგიდით   შემუშავებულია სტანდარტი  -STANDARD FOR NAMED VEGETABLE OILS17.  

აღნიშნული სტანდარტის გამოყენება ხელს შეუწყობს საქართველოში როგორც 

მომხმარებლის უფლებების დაცვის სრულყოფას, ასევე მაქსიმალურად გაამარტივებს 

საერთაშორისო ვაჭრობას. სხვა მცენარეული ზეთების გარდა, ეს სტანდარტი 

ვრცელდება ასევე პალმის შემდეგი სახის ზეთებზე (ცხრ. N6): 

ცხრ. N6 -პალმის ზეთების ჩამონათვალი, რომელზეც ვრცელდება Codex   Alimentarius -ის  

სტანდარტი მცენარეული ზეთებისთვის (№210-1999) 

პალმის ნაყოფის ზეთი 

 

პალმის ნაყოფის ოლეინი 

 

პალმის ნაყოფის სტეარინი 

 

პალმის ზეთი (დამზადებული ზეთოვანი პალმის ნაყოფის მეზოკარპისგან) 

 

პალმის ოლეინი 

 

პალმის სტეარინი 

 

პალმის სუპეროლეინი 

 

                                                                                                                                                                                           
 
17STANDARD FOR NAMED VEGETABLE OILS  - CODEX STAN 210-1999 (Adopted in 1999. Revision: 2001, 

2003, 2009. Amendment: 2005, 2011, 2013 and 2015).  
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პალმის ზეთის  ნიმუშების ხარისხი ფასდება  სტანდარტით დადგენილ  მნიშვნელობებთან 

შესაბამისობით.   

აღნიშნულ  სტანდარტში   წარმოდგენილია: 

 ნიმუშების აღებისა და ანალიზის მეთოდები;  

 პალმის სხვადასხვა ზეთის ლღობის ტემპერატურა (აღნიშნული 

ტემპერატურის გაზომვა  საშუალებას იძლევა განხორციელდეს სხვადასხვა 

სახის პალმის ზეთების იდენტიფიცირება);  

 სხვადასხვა პალმის ზეთების   ცხიმოვანი მჟავების შემადგენლობის 

პროცენტული მაჩვენებლები, რომელიც დადგენილ იქნა ავთენტური 

ნიმუშებში  გაზურ-თხევადი ქრომატოგრაფიის მეთოდით. 

 კომპოზიციისა და ხარისხის სხვა ფაქტორები (მ.შ. ორგანოლეპტიკური 

მაჩვენებლები); 

 გადაუმუშავებელი პალმის ზეთების ქიმიური და ფიზიკური მახასიათებლები 

(მ.შ. სიმკვრივე, რეფრაქციის ინდექსი, ასაპვნის რიცხვი, იოდის რიცხვი და 

სხვა);  

 კომპოზიციისა და ხარისხის მაჩვენებლები;  

 ტოკოფეროლის   და ტოკოტრიენოლების დონეები პალმის გადაუმუშავებელ  

ზეთებში;. 

 დესმეთილსტეროლის დონე გადაუმუშავებელი მცენარეული ზეთის 

ავთენტური ნიმუშებიდან, როგორც მთლიანი (ასევე ცალკეული) სტეროლების 

პროცენტული მაჩვენებელი.  

 

საყურადღებოა, რომ აღნიშნულ სტანდარტზე დაყრდნობით, ჟანგვითი გაფუჭების 

მაჩვენებლები: მჟავური რიცხვი და ზეჟანგვის რიცხვი, წარმოადგენენ ხარისხის 

მახასიათებლებს და გაერთიანებულნი არიან ორგანოლეპტიკურ და სხვა ქვემოთ 

მოყვანილ მაჩვენებლებთან ერთად (მათ შორისაა ასევე  რკინის შემცველობა)  

წარმოგიდგენთ ზოგიერთი მაჩვენებლის კვლევის მნიშვნელობას და  დატვირთვას 

პალმის ზეთის ვარგისობის შესაფასებლად:  
 ტენის შემცველობის  განსაზღვრა საჭიროა რათა დადგინდეს წყლის აქტივობის 

ინდექსი. პალმის ზეთისთვის ტენის განსაზღვრა რეკომენდებულია იმდენად, 

რამდენადაც ეს არის მაჩვენებელი, რომელიც  მიუთითებს ამძაღების პროცესის 

დაწყებაზე და  გაფუჭებაზე.  რაც მეტია მასში ტენის შემცველობა,  მით უფრო 

მეტი ეჭვი არსებობს პროდუქციის გაფუჭების დაწყებისა. შესაბამისად, 

ტენიანობის დაბალი მნიშვნელობები მიუთითებს, რომ  პალმის ზეთის 

ნიმუშების მდგომარეობა სტაბილურია და შენახვის პირობები  - კარგი; 
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 ლიტერატურულ წყაროებზე დაყრდნობით,   პალმის ზეთის ტენიანობა  

პირდაპირ უკავშირდება   ექსტრაქციისა და გაწმენდის პროცესების 

ეფექტურობას. ის შესაძლოა შემცირდეს დუღილის  მომატებული 

ტემპერატურისას; 

 ხვედრითი წონის მხრივ (SG) ასევე არ უნდა იყოს  მნიშვნელოვანი განსხვავება 

(P> 0,05)  სასურსათო გამოყენების პალმის ზეთის ნიმუშებისთვის დადგენილ 

სიდიდეებთან შედარებით; 

 კვამლის გამოყოფის ტემპერატურის  მაღალი სიდიდეები  მიუთითებს, რომ 

პალმის ზეთის ნიმუშები გამოიყენება მაღალ ტემპერატურაზე შესაწვავად;  

  ზეჟანგური რიცხვი წარმოადგენს თავისუფალი ცხიმოვანი მჟავების საზომს.  

როგორც წესი, დამუშავების ეტაპზე ცხიმოვანი მჟავები შესაძლოა 

დაექვემდებარონ ჰიდროლზს, რაც ასევე ხარისხის შემცირების ნიშანია. ყველა 

ზეთისთვის ეს მნიშვნელობა არ უნდა აღემატებოდეს  - 0.6 მგ KOH / გ. არსებობს 

ცნობები იმის შესახებ, რომ პალმის მწიფე ნაყოფის ზეთი შეიცავს აუტო- 

ლიპოლიზურ ფერმენტებს, რომლებიც იწყებენ ნაყოფის ზეთების დაშლას  

ცხიმოვან მჟავებად  და გლიცერინად მას შემდეგ, რაც ნაყოფი გადამწიფდება. 

თავისუფალი ცხიმოვანი მჟავები ასევე შესაძლოა მიღებულ იქნეს 

მიკროორგანიზმებით ლიპაზების დაბინძურებისას. თავისუფალი ცხიმოვანი 

მჟავების არსებობა პალმის ზეთში მიანიშნებს ზეთის ხარისხის გაუარესებაზე.  

 თავისუფალი ცხიმოვანი მჟავების მაღალი შემცველობა შესაძლოა  

განპირობებულ იქნეს იმ ფაქტითაც, რომ პალმის ზეთის ნიმუშების შენახვა ან 

რეალიზაცია ხდება მზის სინათლის ან  სითბოს ზეგავლენისგან დაუცველად . 

გარდა ამისა, ეს შეიძლება იყოს სოკოებით და მიკროორგანიზმებით 

გლიცერიდების დაშლის შედეგი.    

 იოდის რიცხვი არის ის სიდიდე, რომელიც მიუთითებს უჯერი ცხიმების 

არსებობაზე. გარდა ამისა, ეს სიდიდე გამოიყენება ზეთების ფალსიფიცირების 

ინდექსის დასადგენად. როცა ეს მაჩვენებელი მაღალია შესაბამისად, 

ანტიოქსიდანტების დამატება შესაძლოა იყოს აუცილებელი პირობა  რათა 

გახანგრძლივდეს შენახვის ვადა და ზეთების სტაბილურობა.   

 წყალბადის პეროქსიდის - H2O2,   სიდიდე აღწერს ამძაღების ხარისხს. ამდენად, 

ეს ასევე შესაძლოა იყოს შენახვის პროცესის დროს დაჟანგვის  პროცესისა და 

ცხიმის მატრიცის სიახლის  საზომიც.   პეროქსიდის სიდიდე გამოიყენება 

ცხიმებისა და ზეთების ხარისხისა და სტაბილურობის შესაფასებლად. .მაღალი 

მნიშვნელობები შესაძლოა მიუთითებდეს პირველადი დაჟანგვის პროცესის  

დაწყებაზე, ლიპიდების დამშლელი ენზიმების  (მაგ. როგორიცაა პეროქსიდაზა 

და ლიპოქსიგენაზა) გავლენის ხარჯზე.   

 ასაპვნის  სიდიდე, არის  ტრიგლიცერიდების მოლეკულური წონის 

ინდიკატორი, ეს არის მაჩვენებელი  მაღალი და დაბალი სიმკვრივის ცხიმების 

თანაფარდობისა.  რაც  მეტია ეს  სიდიდე, მით მეტია დაბალი სიმკვრივის 

ცხიმოვანი მჟავების რაოდენობა, რადგან იგი  ცხიმოვანი მჟავების   
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მოლეკულური წონისა და სიგრძის უკუპროპორციულია. შესაბამისად, უფრო 

მოკლე ჯაჭვში  (C4 – C12), ფიქსირდება უფრო მაღალი ასაპვნის მაჩვენებელი.  

პალმის ზეთებისთვის ამ სიდიდის რეკომენდებული მნიშვნელობებია  195 – 

205mgKOH/g .   ასევე ეს სიდიდე გვიჩვენებს თუ რამდენად  კარგი ნედლეულია 

წარმოდგენილი პალმის ზეთის ნიმუში  საპნების დასამზადებლად.  

დასკვნა: 

პალმის ზეთი ნიმუშებში აღნიშნული სტანდარტით დადგენილი პარამეტრების კვლევა 

საშუალებას მოგვცემს შეფასდეს არა მხოლოდ მისი  ხარისხი ან ნაწილობრივ 

ფალსიფიცირების პროცესიც, არამედ  დამუშავებისა  და შენახვის მეთოდებისა და პირობების  

ადეკვატურობაც. მიღებული შედეგებით  ასევე შესაძლოა მსჯელობა  პალმის ზეთის 

ნიმუშების ვარგისობაზე, რაც შესაძლოა იძლეოდეს საფუძველს პალმის ზეთის მიკუთვნებისა 

სამრეწველო დანიშნულებით  ან სურსათად გამოყენებისათვის, თუმცა ეს უკანასკნელი 

საჭიროებს ასევე პალმის ზეთების შესაბამისობის დადგენას  უვნებლობის მაჩვენებელთა  

დადგენილ სიდიდეებთან.   

 

პალმის ზეთის უვნებლობა  

პალმის ზეთთან დაკავშირებული რისკი მოსახლეობის ჯანმრთელობისთვის შესაძლოა 

გაანალიზდეს არა მხოლოდ უსაფრთხოების, არამედ კონკრეტულად - უვნებლობის  

ასპექტში, რაც განსხვავდება  დიეტური ცხიმებისა და ზეთების  უსაფრთხოების  გაგებისგან 

და   ასოცირდება მათში ტოქსიკური მინარევების არსებობასთან. ამ კუთხით  შესაძლოა 

მოხდეს უვნებლობის მაჩვენებლებთან დაკავშირებული პოტენციური  რისკების შეფასება   

ორგანიზმზე სხვადასხვა პოტენციური საფრთხეების ზემოქმედების სხვადასხვა 

პირობებისთვის.  

უვნებლობის მაჩვენებლებიდან  ექსპერტების მხრიდან  ყურადღება არის გადატანილი 

ჰიდროლიზის პროცესის შედეგად განვითარებულ მავნე ნივთიერებებზე, რაც ზრდის ჟანგვით 

რიცხვს.  

ექსპერტების მხრიდან  ყურადღება არის გადატანილი დაუმუშავებელი პალმის ზეთის  

გამოყენების შემთხვევაში კანცეროგენული დაავადებების განვითარების რისკზე:  

 

დაუმუშავებელი სახით ის კვების მრეწველობაში არ გამოიყენება, რადგან ნედლი 

ზეთი ადვილად ჰიდროლიზდება თავისუფალი ცხიმმჟავების წარმოქმნით. ეს 

უკანასკნელები წარმოადგენენ თავისუფალი რადიკალების წყაროს, რის გამოც ნედლი 

ზეთის კვების პროდუქტებში გამოყენება დაუშვებელია–ასეთი პროდუქტები იწვევენ 

ონკოლოგიურ დაავადებებს. 
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პალმის ნედლი ზეთი, ძალიან ადვილად განიცდის სპონტანურ (თავისთავად 

მიმდინარე) ჰიდროლიზს, რის შედეგადაც მისი მჟავიანობა მკვეთრად იზრდება. 

თავისუფალი მჟავების შემცველობა მასში შეიძლება მიაღწიოს რამდენიმე ათეულ 

პროცენტს. თავისუფალი მჟავები შემდეგ იჟანგება, ხოლო დაჟანგული მჟავები ხელს 

უწყობს ადამიანის ორგანიზმში თავისუფალი რადიკალების დაგროვებას, რასაც 

მივყავართ უჯრედის მუტაციამდე და ონკოლოგიური დაავადებების განვითარებამდე. 

თუმცა, ექსპერტების შეხედულებები ამ საკითხთან მიმართებაში  საპირისპიროა:  

პალმის ზეთი ონკოლოგიურ დაავადებათა (მათ შორის, სარძევე ჯირკვლების) 

პროფილაქტიკის საუკეთესო საშუალებაა 

 

ტექნიკური პალმის ზეთი 5-ჯერ იაფია, ვიდრე პალმის ზეთის სხვა სახეობები. იგი 

საკვები ზეთისგან განსხვავდება ცხიმოვან-მჟავური შედგენილობით. ტექნიკური 

პალმის გასუფთავების დაბალი ხარისხის გამო შეიცავს ბევრ დაჟანგულ ცხიმს. არის 

შემთხვევები, როცა არაკეთილსინდისიერი მწარმოებლები ასეთ ზეთს უმატებენ სხვა 

პროდუქტებს, რომელთა მოხმარებით ორგანიზმში გროვდება თავისუფალი 

რადიკალები, რომლებიც იწვევენ  ონკოლოგიურ დაავადებათა პროვოცირებას. 

თუმცა, ექსპერტები ასევე აღნიშნავენ, რომ  

ნაჯერი მჟავების დიდი რაოდენობით არსებობის გამო, პალმის ზეთით კვების 

პროდუქტების დამზადებისას (მოხრაკვისას) ნაკლები რაოდენობით წარმოიშობა 

კანცეროგენული ნივთიერებები, რის გამოც რაფინირებულ (და არა ნედლ) პალმის 

ზეთს კვების მრეწველობაში იყენებენ როგორც შესაწვავ (“ფრიტურულ”) ზეთებს. 

ასეთ ურთიერთსაპირისპირო მონაცემთა და მოსაზრებათა საფუძველს წარმოადგენს  

ექსპერტის მიერ ზემოქმედების  სხვადასხვა მექანიზმების  ინტერპრეტაცია. ის ფაქტი, რომ 

ონკოლოგიური დაავადებების განვითარებაში  პალმის ზეთის გამოყენებას შესაძლოა 

ჰქონდეს პრევენციული ხასიათი, გამომდინარეობს იმ ფაქტზე დაყრდნობით, რომ ის დიდი 

რაოდენობით შეიცავს  ანტიოქსიდანტებს - ნივთიერებებს, რომლებიც თრგუნავენ დაჟანგვის 

პროცესებს. ამასთან ცნობილია, რომ ეს ნივთიერებები იცავენ ორგანიზმს თავისუფალი 

რადიკალებისგან და შესაბამისად, ანელებენ სიმსივნეების ინდუქციასა და კანცეროგენების 

მეტაბოლიზმს.  ამდენად ონკოლოგიური დაავადებების განვითარებაში პალმის ზეთის 
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წვლილი ექსპერტის მიერ განხილულია, როგორც ტექნიკური პალმის ზეთის  გამოყენების 

შედეგი: 

აღნიშნულ ფაქტთან დაკავშირებით, აუცილებელია იმის ხაზგასმა, რომ  პალმის ზეთის  

გამოყენება ხდება როგორც  საკვები, ასევე  არასაკვები მიზნით, რაც   არ არის სიახლე.  

ცხიმები და ზეთები გამოიყენება სამრეწველო, ტექნიკური, სამედიცინო, კოსმეტოლოგიური 

და სხვა მიზნებით.   დღეისათვის ცხიმები ასევე გამოიყენება ბიოსაწვავის საწარმოებლად, 

როგორც ასეთი და ასევე ბიო-დიზელების წარმოებაში (მეთილის ეთერში კონვერსიის გზით).  

ცნობილია რენდერინგის პროცესი, როდესაც ხდება საკვებად გამოუყენებლი პროდუქციის  

გადამუშავება.   აქედან გამომდინარე  ალბათ, უფრო მეტი აქცენტი დღეისათვის უნდა იქნეს 

გადატანილი პალმის ზეთთან დაკავშირებულ რისკებზე, რომელიც განპირობებულია არა 

მისი ჭარბი რაოდენობით მოხმარებით, არამედ მისი შესაძლო მავნეობით.  

დღეისათვის აქტიურად განიხილება  ის ტექნოლოგიები, რომელიც  ბიზნესს საშუალებას 

მისცემს გაზარდონ მოგება პალმის გადამუშავების მეორადი პროდუქტებიდან 

ტექნოლოგიური გადამუშავების თანამედროვე მეთოდების საშუალებით ასეთი ფუნქციური 

დანიშნულების ნივთიერებების მიღებით და მათი რეალიზაციით, რომელზეც დღეს საკმაოდ 

დიდი მოთხოვნაა18. შესაბამისად, შესაძლოა  გარდა პალმის ზეთის შემცველობაში  

არსებული ნივთიერებების სარგებლობის თაობაზე ატეხილი აჟიოტაჟისა, რაც ნამდვილად 

დასტურდება  სამეცნიერო კვლევების სახით, პალმის ზეთის არადიეტურ პროდუქციაში 

შესაძლოა არსებობდნენ   მავნე -თანამდევი  ნივთიერებები.  

პალმისა და პალმის ნაყოფის ზეთოვანი პროდუქტების რისკის შეფასებისას ასევე ხდება 

ყურადღების გამახვილება ისეთ საფრთხეებზე, როგორიცაა, პროცესის ქიმიკატები, 

პესტიციდების ნარჩენი რაოდენობები,  ცხიმდამჭერებიდან გადასული დაბინძურებული 

ცხიმები, დაბინძურებული წყალი, პალმის ცხიმის წარმოებისას აღჭურვილობიდან მასში 

მოხვედრილი ტექნიკური  ზეთები. ასევე ტრანსპორტირების ეტაპისთვის დამახასიათებელ 

დამაბინძურებელ საფრთხეებზე:  ტანკებსა და მილებში ადრე არსებული ტვირთით 

კონტამინაცია,  სპეციალური მილსადენების გამოყენება დატვირთვისა და გადმოტვირთვის 

ეტაპზე (რისკის კლასი-3, სერიოზულობა-საშუალო) და სხვა პოტენციურ საფრთხეებზეც, 

რომელიც შესაძლოა იყოს პალმის ზეთის დაბინძურების წყარო მისი კულტივაციის 

ეტაპებისთვის და ამდენად შესაძლოა მოხვდეს პროდუქციაშიც (იხ. ცხრ. N7) 

 

 

                                                           
18Yew-Ai Tan, Ravigadevi Sambanthamurthi,Kalyana Sundram, Mohd Basri Wahid/ European 

Journal of Lipid Science and Technology 109-2007 /Valorisation of palm by-products  as functional 

components pp. 380 – 393 
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საფრთხეები   პალმის ნაყოფის კულტივაციის ეტაპისთვის*                                        ცხრილი N7 

 

საფრთხე კატ. 

სე
რ

ი
ო

ზ
უ

ლ
ო

ბ
ა 

* რისკის 

კლასი 

საფუძველი კანონმდებლობა, 

სამეწარმეო 

სტანდარტები ან/და 

შეთანხმების პირობები 

პროცესის 

ქიმიკატები 

C   რისკი იზრდება იქ 

სადაც არ არის GMP 

 

პესტიციდების 

ნარჩენები  MRL-ზე 

მეტი, მაგ. MRL-ზე 

მეტი რაოდენობის 

ნარჩენები 

ჰერბიციდების, 

ინსექტიციდების, 

ფუნგიციდების ან 

როდენტიციდების.  

C   რეგულარული 

მონიტორინგი 

იძლევა ნარჩენების 

იშვიათი 

მოხვედრის 

საფუძველს და თუ 

ის მაინც ხვდება -არ 

აჭარბებს 

დადგენილ 

ლიმიტებს.  

Regulation 396/2005 

რომლითაც 

დადგენილია 

ნორმატივები 

პესტიციდების ნაჩენი 

რაოდენობებისთვის  

- სარეცხი და 

სადეზინფექციო 

აგენტებით 

კონტამინაცია 

C დაბალი მაღალი 3  

ზედაპირების 

დამფარავი 

გამხსნელები 

C დაბალი მაღალი 3 

 

 

3 

 

აღჭრვილობიდან 

თერმული გათბობის 

სითხეები 

(THF)  

C დაბალი მაღალი  

პორტატული 

ტუმბოების 

ჰიდრავლიკური 

ზეთები 

 დაბალი მაღალი 3  

ფალსიფიცირება 

მინერალური 

ზეთით 

 დაბალი მაღალი 3 ფალსიფიცირებას 

შესაძლოა ადგილი 

ჰქონდეს წარმოშობის 

ქვეყანაში. 

ფალსიფიკაციის შანსი 

უნდა შემცირდეს.   
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პალმის ცხიმში არსებული ტოქსიკური ნივთიერებები შესაძლოა იყვნენ ენდოგენური (მაგ.  

co-ჟანგვის რეაქციები) წარმოშობის, ასევე  ეგზოგენურიზემოქმედებით  (მაგ. 

ქსენობიოტიკები) განპირობებულნი. სწორედ, ეს პარამეტრები გამოარჩევნ ერთმანეთისგან 

პალმის ზეთის  დიეტურ და არასაკვებ - ტექნიკურ პროდუქტებს.  

ის პარამეტრები, რომელიც უნდა განისაზღვროს ზეთის ნედლეულისა და ცხიმოვანი 

პროდუქტების ლაბორატორიული კვლევისას, რათა დადგინდეს მისი უვნებლობა, 

საქართველოს კანონმდებლობაზე (საქართველოს შრომის, ჯანმრთელობისა და სოციალური 

დაცვის მინისტრის 301/ნ ბრძანება) დაყრდნობით (ცხრ. N8/1 და 8/2), შემდეგია:  

ცხრ. N8/1 

მაჩვენებელი  ზეთოვანი 

კულტურების 

თესლებისთვის 

(მზესუმზირას, 

სოიოს, ბამბის, 

სიმინდის, 

სელის, 

მდოგვის, 

რაფსის, 

არაქისის)  

 

ყველა 

სახეობის 

მცენარეული 

ზეთისთვის 

 

მცენარეული ზეთების 

გადამუშავების 

პროდუქტებისთვის 

(მარგარინები, კულინარიული 

ცხიმები, საკონდიტრო ცხიმები 

და სხვა) 

ტოქსიკური ელემენტები   

 

   

ტყვია √ √ √ 

დარიშხანი √ √ √ 

კადმიუმი √ √ √ 

ვერცხლისწყალი √ √ √ 

სპილენძი  √ √ √ 

რკინა  - √ - 

ნიკელი - - √ 

მიკოტოქსინები  

 

   

აფლატოქსინი B1 

 

√ √ √ 

პესტიციდები      

ჰექსალქორციკლოჰექსანი 

(a,b,y -იზომერები) 

√ √ √ 

დდტ და მისი 

მეტაბოლიტები 

√ √ √ 

რადიონუკლიდები 
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ცეზიუმ-138 √ √ √ 

სტრონციუმ-90  √ √ √ 

და სხვა* √ √ √ 

ჟანგვითი გაფუჭების 

მაჩვენებლები 

   

მჟავური რიცხვი - 4,0 mg 

KOH/გ) 
- 

ზეჟანგვის რიცხვი - 10,0 მმოლი 

აქტიური 

ჟანგბადისა 

/კილოგრამ 

ცხიმზე 

- 

მიკრობიოლოგიური 

მაჩვენებლები  

 

- - √ 

* -საჭიროების მიხედვით 

 

ეს მაჩვენებლები განსხვავებულია  ბავშვთა კვების პროდუქტებისთვის. კერძოდ, სხვა 

მაჩვენებლებთან ერთად, ბავშვთა კვების  პროდუქციის უვნებლობის შესაფასებელ  

ძირითადი მაჩვენებლების რიცხვს მიეკუთვნება ჟანგვითი გაფუჭების მაჩვენებლები (იხ. 

ცხრილი N8/2. 

ცხრ. N8/2 

ჟანგვითი გაფუჭების მაჩვენებლები 

 

3-დან 12 თვემდე  ბავშვთა მზა 

პროდუქტებში გამოყენებისთვის 

განკუთვნილ ცხიმში, ასევე ბავშთა 

ნაწილობრივ ადაპტირებულ რძის 

ნარევვებში,   

ჟანგვითი გაფუჭების მაჩვენებლები, 

განსაზღვრულია უსაფრთხოების 

მაჩვენებლების რანგში და   ზეჟანგვის 

რიცხვის ჰიგიენური ნორმატივი შეადგენს      

4,0 მმოლი აქტიური ჟანგბადისა /კილოგრამ 

ცხიმზე გადაანგარიშებით.    

 

1-დან 3 წლამდე ბავშვთა კვებაში 

დამატებითი კვების სახით სხვადასხვა 

პროდუქტების ჩართვისას 

 დიდი ყურადღება უნდა მიექცეს ასევე 

პროდუქტების საკვებ ღირებულებას, მათში 

ცილებისა და ცხიმების შემცველობას და 

სტანდარტიზაციას.   

 

 

რაც შეეხება კოდექსის სტანდარტით დადგენილ ჟანგვითი გაფუჭების მაჩვენებლებს, ის არ 

არის იდენტური საქართველოში დადგენილი პარამეტრების მნიშვნელობებისა და 
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დადგენილია ცალ-ცალკე რაფინირებული, ცივი გამოხდის გადაუმუშავებელი და 

გადაუმუშავებელი ზეთებისთვის (იხ. ცხრ.N8).  

ცხრ. N8 ხარისხის მაჩვენებელები 19 

მაჩვენებელი/პროდუქტი 

 

მაქსიმალური  დონე  

Iron(Fe): რკინა  

გადაუმუშავებელი პალმის 

ნაყოფის  ოლეინი  

 

5.0mg/kg 

 
გადაუმუშავებელი პალმის 
ნაყოფის   სტეარინი  

 

7.0mg/kg 

მჟავური  რიცხვი   

რაფინირებული ზეთები 

 

0.6mgKOH/gOil 

ცივად გამოხდილი და 
გადაუმუშავებელი ზეთები 

4.0mgKOH/gOil 

გადაუმუშავებელი ზეთები  10.0mgKOH/gOil 

ზეჟანგვის  რიცხვი   

რაფინირებული ზეთები ≥10 მილიგრამ/ექვივალენტი აქტიური ჟანგბადისა/ 

კგ ზეთთან 

 
ცივად გამოხდილი და 
გადაუმუშავებელი ზეთები 

≥ 15 მილიგრამ/ექვივალენტი აქტიური ჟანგბადისა/ 

კგ ზეთთან 

  

ევროკავშირის ქვეყნებში პალმისა და პალმის ცხიმის პროდუქტების რისკის შეფასება 

ეყრდნობა შემდეგ მაჩვენებლებს:  

ცხრ. 9  

საფრთხე რის

კის 

კატ. 

საფუძველი კანონმდებლო

ბა, სამეწარმეო 

სტანდარტები 

ან/და 

შეთანხმების 

პირობები  

პესტიციდების 

ნარჩენები  MRL-ზე 

მეტი რაოდენობით, 

მაგ. MRL-ზე მეტი 

C პალმის ცხიმის ექსპორტიორი ქვეყნები 

(ინდონეზია, მალაიზია და სხვა, ისევე 

როგორც სამხრეთ ამერიკის და აფრიკის 

ქვეყნები) მუშაობენ კულტივაციის 

EC რეგულაცია  
396/2005 

კრძალავს 

ისეთი 

                                                           
19 19STANDARD FOR NAMED VEGETABLE OILS  - CODEX STAN 210-1999 (Adopted in 1999. Revision: 2001, 

2003, 2009. Amendment: 2005, 2011, 2013 and 2015).  
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რაოდენობები 

ჰერბიციდების, 

ინსექტიციდების, 

ფუნგიციდების 

ანროდენციდების  

პირობებისთვის იმ პესტიციდების 

ჩამონათვალის  დასადგენად, რომელიც 

ზოგიერთი ნივთიერებისთვის   

წინააღმდეგობაში არ უნდა მოდიოდეს  

ევროპულ კანონმდებლობასთან 

დაშვებული პესტიციდების ნარჩენებთან 

მიმართებაში. დღემდე არც ერთი 

პესტიციდის ნარჩენი ნივთიერება არ 

ყოფილა იდენტიფიცირებული პალმისა 

და პალმის ნაყოფის ცხიმში.  

საქონლის 

შემოტანას, 

რომელიც არ 

შეესაბამება 

დანართებში 

მითითებულ 

MRL-ს.  EC 

რეგულაცია  
No. 178/2006 

ადგენს 

სასურსათო 

პროდუქტების

ა და 

ცხოველის 

საკვების 

ჩამონათვალს 

დანართი I -ის  

სახით, 

რომლებზეც  

ვრცელდება 

პესტიციდების 

ნარჩენი 

რაოდენობები

ს ლიმიტი. 

რეგულაცია  
149/2008 

დანართი II, III 

და IV-ის 

სახით ადგენს  

MRL-ს 

დანართი  I-ში 

მითითებული 

პროდუქციის

თვის. 

 

რეგულაცია  (EC) No 178/2006 1 თებერვლის,  შევიდა ცვლილებები ევროპარლამენტის და 

საბჭოს რეგულაცია (EC) No 396/2005 -ის დანართი I -ში, რომლითაც დადგენილია 

ჩამონათვალი იმ სურსათისა და ცხოველის საკვებისა  რომელზეც ვრცელდება პესტიციდების 

ნარჩენების  მაქსიმალური დონეები, მათ შორის არის პალმის ნაყოფის ზეთიც (ცხრ. N10).  
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ცხრ. N10 - სურსათი, რომელზეც ვრცელდება პესტიციდების ნარჩენი რაოდენობების 

მაქსიმალური დონეები.  

კოდი (1) ჯგუფი, რომელზეც 

ვრცელდება 
MRL 

ინდივიდუალური 

პროდუქტების მაგალითები, იმ 

ჯგუფიდან  რომელზეც 

ვრცელდება MRL  

მეცნიერული 

დასახელება (2) 

0402020   

(ii) Oilfruits-ზეთოვანი 

კულტურები 

პალმის ნაყოფი (პალმის 

ნაყოფის ზეთი) (4) 

Elaeis guineensis 

0402030  პალმის ნაყოფი (4) Elaeis guineensis 

 

რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭო დაინტერესდა იმ 

მონაცემებით, რომელიც  საკვებით გამოწვეული რისკებისაგან ადამიანის 

ჯანმრთელობისა და სიცოცხლის დაცვისათვის ევროკავშირის სურსათის/ცხოველის 

საკვების სწრაფი განგაშის სისტემის  (RASFF) შეტყობინებათა ჩამონათვალში 

მოხვდა პალმის ზეთთან მიმართებაში. შეტყობინებები ძირითადად ეხებოდა პალმის 

ზეთში ავტორიზაციის პროცესის გარეშე სუდანი 4-ის გამოყენებას და მის აღმოჩენას 

(1210; 596 მკგ/კგ - ppb)  კონცენტრაციით, რაც დაფიქსირდა 2015 წელს  (წარმოშობის 

ქვეყანა-განა),20 და ასევე  2016 წელს პალმის ზეთში იგივე საღებავის აღმოჩენას 10 

მგ/კგ-ზე - ppb)  კონცენტრაციით, რაც კვალიფიცირებულ  იქნა როგორც „სერიოზული 

რისკი“ 21: 

 

 

                                                           

20 https://webgate.ec.europa.eu/rasff-

window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2016.0300/ Notification 

details - 2015.1364 

 

21 https://webgate.ec.europa.eu/rasff-

window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2016.0300Notification 

details - 2016.0300 

 

https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2016.0300/
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2016.0300/
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დასკვნა: 

ამდენად პალმის ზეთების უვნებლობა და მოხმარებისთვის  ვარგისობა უნდა 

შეფასდეს კომპლექსურად და  შეუძლებელია  ტექნიკური და მეორე მხრივ, საკვებად 

ვარგისი და უვნებელი პალმის ზეთების იდენტიფიცირებისთვის გამოყენებულ იქნეს 

ცალკეული  მაჩვენებლები. თუმცა, შეუსაბამობა თუნდაც ერთი მაჩვენებლის მხრივ 

არის საფუძველი მოსახლეობის ჯანმრთელობისთვის პალმის ცხიმის რისკის 

შესაფასებლად.   

დასკვნა: 

 რთულია გამოირიცხოს ის რისკები, რომელიც უკავშირდება საქართველოში 

იმპორტირებული პალმის ზეთების არასათანადო  ხარისხსა  და 

ტექნოლოგიური დამუშავების სქემების გამოყენებასთან ან სხვა სახის 

ინტერვენციებთან დაკავშირებული უვნებლობის მაჩვენებლების შეუსაბამობას 

დადგენილ ნორმატივებთან, რაც საჭიროებს რისკის მმართველებისა და 

მომხმარებელთა ინტერესების დამცველი არასამთავრობო ორგანიზაციების 

მიერ პალმის ზეთების  სტანდარტებთან მიმართებაში განხორციელებული 

საქმიანობების კოორდინირების პროცესის ხელშეწყობას, როგორც უვნებლობის 

ცალკეული პარამეტრების, ასევე ხარისხობრივი მაჩვენებლების კვლევის 

თვალსაზრისით.  

 

დასკვნა 

 მიუხედავად პალმის ზეთის შემცველი გარკვეული კვების სპეციფიური 

პროდუქტების   მიღების სიხშირის შესახებ მონაცემთა არქონისა, დღეისათვის 

საქართველოში პალმის ზეთის იმპორტის მონაცემებზე დაყრდნობით, 

მოსახლეობაში პალმის ზეთის გამოყენების საშუალო მაჩვენებელი  საკმაოდ 

მცირეა (0,96გ -დღეში, საშუალო მოხმარების სცენარის გათვალისწინებით) 

მოსახლეობის ფიზიოლოგიური მოთხოვნილების რეკომენდებულ სიდიდეებზე 

როგორც ზრდასრული მოსახლეობის სხვადასხვა ჯგუფებისთვის, ასევე 
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სკოლამდელი ასაკის ბავშვთათვის დადგენილი ცხიმების (მათ შორის  

მცენარეული ცხიმების)  მოხმარების სარეკომენდაციო სიდიდეებთან 

მიმართებაში და ამდენად დასაშვებია ვივარაუდოთ, რომ კორელაცია ნაჯერი 

ცხიმების (პალმის ზეთის)  ჭარბი რაოდენობით გამოყენებასა  და თანმდევი 

უარყოფითი ეფექტების განვითარების  შემთხვევებს შორის უმნიშვნელოა; 

თუმცა ცალკეული მოხმარებლისთვის რისკის არსებობის გამორიცხვა   ერთეულ  

შემთხვევებში - შეუძლებელია. 

 პალმის ზეთების უვნებლობა და მოხმარებისთვის  ვარგისობა უნდა შეფასდეს 

კომპლექსურად და  შეუძლებელია  ტექნიკური და მეორე მხრივ, საკვებად 

ვარგისი და უვნებელი პალმის ზეთების იდენტიფიცირებისთვის გამოყენებულ 

იქნეს ცალკეული  მაჩვენებლები. თუმცა, შეუსაბამობა თუნდაც ერთი 

მაჩვენებლის მხრივ არის საფუძველი მოსახლეობის ჯანმრთელობისთვის პალმის 

ცხიმის რისკის შესაფასებლად.   
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დანართი 1 - რამაზ გახოკიძის მეცნიერულ მოსაზრება 

 

დასკვნა  

პალმის ზეთის, როგორც პოტენციური საფრთხის შესახებ 
 

         ცხიმები საკვების აუცილებელი კომპონენტებია და რაციონიდან მათი 

მთლიანად გამოთიშვა არ შეიძლება. სწორედ ცხიმებია ჩვენი ორგანიზმის 

„ენერგეტიკული რეზერვი“ ნახშირწყლებთან ერთად.  გარდა ამისა, საკვებით 

მიღებული ცხიმები წარმოადგენს  სამშენებლო მასალას უჯრედის მემბრანების და 

სხვა ბიოლოგიური სტრუქტურების შესაქმნელად. ორგანიზმისთვის  სულაც არ არის 

ერთი და იგივე, თუ როგორ ცხიმებს იღებს იგი.                                                                                  

დიდი ხანი არ არის, რაც პალმის ზეთი შემოვიდა ჩვენს კულინარიაში  

როგორც რძის ცხიმის ალტერნატივა, თუმცა მის შესახებ არსებობს არაერთგვაროვანი 

შეხედულება. 

   პალმის ზეთს ყველგან შეხვდებით  ნამცხვარში, ტკბილეულში, მარგარინში, 

კანფეტებში, შოკოლადში, ნაყინში, ხაჭოს კვერში, ყველში, იოგურტში, კრეკერებში 

და სხვა იმპორტულ პროდუქციაში.  რატომ უმატებენ ყველგან პალმის ზეთს? ჯერ 

ერთი, პალმის ზეთი სხვა მცენარეულ ზეთებზე იაფია; მეორე, პალმის ზეთი 

გამოირჩევა ხანგრძლივი შენახვის უნარით; მესამე, გააჩნია მიმზიდველი გემო. 

პალმის ზეთზე დამზადებული პროდუქტი დიდხანს ინარჩუნებს თავის თვისებებს - 

არ იჟანგება, არ მძაღდება და არ იცვლის  თავის გემოს. ამიტომ პალმის ზეთი 

წლობით ინახება.   

           პალმის ზეთს უძველესი დროიდან იყენებენ ეგვიპტეში, ამერიკაში, აფრიკასა 

და ბრაზილიაში. ზეთოვანი პალმის სამშობლოა გვინეა, საიდანაც იგი გავრცელდა 

აფრიკის კონტინენტზე, რამაც შესაძლებელი გახადა მისი კულტივირება სხვა 

რეგიონებშიც, მაგალითად, ინდონეზიასა და მალაიზიაში.  ერთი ჰექტრიდან, 

მზესუმზირას ზეთთან შედარებით, იღებენ 8-ჯერ მეტ მოსავალს. ველური პალმები 

წელიწადში ორჯერ იძლევა მოსავალს (პლანტაციებში ოთხჯერაც). ზეთოვანი 

პალმის ნაყოფედი შედგება  600-1200 ნაყოფისგან, საერთო წონით 25-50 კილოგრამი. 

 დღეს გავრცელებულია ორი ურთიერთსაპირისპირო შეხედულება პალმის 

ზეთის მავნეობის შესახებ. პალმის ზეთის მოწინააღმდეგებს მოყავთ შემდეგი 

არგუმენტები:  

       პალმის ზეთი  ეს უძლიერესი კანცეროგენია; 
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  პალმის ზეთი იწვევს დიაბეტის, სიმსუქნის, ალცჰაიმერის და               

გულსისხლძარღვთა დაავადების პროვოცირებას.  

     პალმის ზეთში ორგანიზმისთვის სასარგებლო ნივთიერებები საერთოდ არ          

არის;  

     პალმის ზეთის მავნებლობა უკვე დადგენილია;  

      ერთადერთი პლუსი მომხმარებლისთვის არის მისი ფასი.    

       

მოდით, გავერკვეთ საქმის ვითარებაში.  

პალმის ზეთი დიდი რაოდენობით შეიცავს კაროტინოიდებს (A ვიტამინის 

წინამორბედებს)  უძლიერეს ანტიოქსიდანტებს, რომელთაც დიდი მნიშვნელობა 

აქვს ადამიანის ორგანიზმისთვის. კაროტინოიდების შემცველობა პალმის ზეთში, 

სტაფილოსთან შედარებით, 16-ჯერ მეტია, ხოლო ტომატებთან შედარებით  48-ჯერ 

მეტი! კაროტინოიდები დადებითად მოქმედებს დასუსტებულ თმებსა და კანზე, 

ამიტომაც არის, რომ მათ იყენებს მრავალი კოსმეტიკური ფირმა.    

  კაროტინოიდების ჯგუფის წარმომადგენელია ბეტა-კაროტინი, რომელიც 

ორგანიზმს იცავს ონკოლოგიური დაავადებებისგან. განსაკუთრებით აქტიურია C 

ვიტამინთან ერთად საშვილოსნოს ყელის კიბოს წინააღმდეგ. გარდა ამისა, ამცირებს 

გულსისხლძარღვთა დაავადებების (ინფარქტები, ინსულტები, იშემიური დაავადება, 

სტენოკარდია და სხვ.) რისკს; აუმჯობესებს სისხლის შემცველობას (აქვეითებს  

„ცუდი“ ქოლესტერინის რაოდენობას და ზრდის „კარგი“ ქოლესტერინისას); 

ათეროსკლეროზის პროფილაქტიკის შესანიშნავი საშუალებაა; აუცილებელია 

თვალის ბადურის ნორმალური მუშაობისთვის; ხელს უწყობს წინამდებარე 

ჯირკვლის ნორმალური ფუნქციის შენარჩუნებას; მნიშვნელოვნად აძლიერებს 

იმუნიტეტს ვირუსული და ქრონოკული დაავადებების მიმართ (ცნობილია შიდსის 

დროს იმუნური უჯრედების დაშლის შენელების შემთხვევები); ზრდის 

სტრესებისადმი ორგანიზმის გამძლეობას. კაროტინის ანტიოქსიდანტური მოქმედება 

ყველაზე ეფექტურია C და E ვიტამინებთან ერთად მიღებით. A ვიტამინის 

შემცველობის გამო პალმის ზეთის გამოყენება სასარგებლოა ქათმის სიბრმავის, 

კონიუქტივიტის, კატარაქტის, გლაუკომის, თმების, კანისა და ფრჩხილების 

პრობლემების შემთხვევებში. A ვიტამინი აუცილებელია ძვლების ზრდისთვის. იგი 

ავლენს კიბოს საწინააღმდეგო აქტიურობას, ზრდის ყურადღებას და რეაქციის 

სიჩქარეს. 

პალმის ზეთი რეკორდსმენია E ვიტამინის შემცველობის მხრივ. E ვიტამინის 

ჯგუფში გაერთიანებულია ალფა, ბეტა, გამა და დელტა   ტოკოფეროლები და 

ტოკოტრიენოლები. მცენარეთა უმრავლესობა, როგორც წესი, ძირითადად  შეიცავს 

ალფა-ტოკოფეროლს, რომლის ფუნქციაა კანცეროგენებისგან და სტრესებისგან 

დაცვა; ერითროციტების, კუნთების და სხვა ქსოვილების წარმოქმნა და დაცვა.  ალფა-

ტოკოფეროლი აფერხებს უჯრედის დაბერებას, იცავს თვალს კატარაქტისგან, 
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აუცილებელია ათეროსკლეროზის და გულის დაავადებათა პროფილაქტიკისთვის.

 პალმის ზეთი, გარდა ტოკოფეროლებისა, შეიცავს ტოკოტრიენოლებს, 

რომლებიც  მხოლოდ ზოგიერთ ბუნებრივ წყაროში შედის. ძირითადად მათ შეიცავს 

ბრინჯის, ქერის, ჭვავის მარცვლები, ხორბლის ჩანასახი. პალმის ზეთის E ვიტამინი 

შეიცავს 75% ტოკოტრიენოლების სამივე ფორმას. 

ტოკოტრიენოლებს ახასიათებს უნიკალური ბიოლოგიური აქტიურობა, რაც 

ტოკოფეროლებს არ ახასიათებს. ტოკოტრიენოლები შეიცავს ორმაგ ბმებს, რითაც 

განსხვავდება ტოკოფეროლებისგან, და ეს განაპირობებს ამ ნივთიერებათა 

ბიოლოგიური აქტიურობის არსებით განსხვავებას. დიდი ხანი არ არის, რაც 

მეცნიერებმა დაიწყეს ტოკოტრიენოლების გამოყენება კიბოსთან საბრძოლველად. 

მათ შეუძლიათ არა მარტო შეაფერხონ სიმსივნის ზრდა, არამედ მოახდინონ 

აპოპტოზის (დაპროგრამებული საკვდილის) ინიცირება, რომლის დროსაც კიბოს 

უჯრედები განიცდის თვითგანადგურებას.  ტოკოტრიენოლებს ახასიათებს 

კარდიოპროტექტორული თვისებები. ალფა-ტოკოტრიენოლს, E ვიტამინის ყველა 

ფორმას შორის, ყველაზე ძლიერი ნეიროპროტექტული თვისებები ახასიათებს. მას 

ძალიან დაბალ დოზებში (ნანომოლეკულურ კონცენტრაციებში) შეუძლია ტვინში 

შეღწევა და ნეირონების დაცვა. გარდა ამისა, იგი იცავს ნერვულ უჯრედებს 

ნეიროდეგენერაციული დაავადებებისგან,  ასევე ხელს უწყობს ინსულინის ფუნქციის 

გაუმჯობესებას, არეგულირებს ნახშირწყლების ცვლას და იცავს თირკმლებს. ბოლო 

მონაცემებმა აჩვენა, რომ ტოკოტრიენოლები 40-60-ჯერ უფრო ეფექტურია, ვიდრე 

ტოკოფეროლები. ისინი იოლად იჭრებიან ლიპიდურ ფენებში და ეფექტურად იცავენ 

ლიპიდებს დაჟანგვისგან. რაფინირებისას ტოკოტრიენოლების დონე მნიშვნელოვნად 

მცირდება. 

პალმის ზეთი ასევე შეიცავს კოფერმენტ Q10-ს, D, K და B6  ვიტამინებს, 

ფიტოსტეროლებს, ფოსფოლიპიდებს (ლეციტინი), მაგნიუმს და სხვა მინერალებს. 

Q10-ის დეფიციტი ორგანიზმში იწვევს ქრონიკული დაღლილობის სინდრომს, 

კუნთების დისტროფიას, ფილტვებისა და ღვიძლის დაავადებებს, ალერგიულ და 

ონკოლოგიურ დაავადებებს. Q10 დიდი რაოდენობით შედის ხორცში, ღვიძლში, 

მოზვრის გულში. პალმის ზეთი მდიდარია ტრიგლიცერიდებით, რომელთაც 

სწრაფად ინელებს ორგანიზმი და ღვიძლში მოხვედრისას ხმარდება ენერგიის 

გამომუშავებას. D ვიტამინი ხელს უწყობს ძვლების გამაგრებას, ნერვულ-კუნთოვანი 

აქტიურობის და იმუნიტეტის გაძლიერებას, აუცილებელია სისხლის 

შედედებისთვის, გულის ნორმალური მუშაობისთვის. K ვიტამინი ხელს უწყობს 

სისხლის შედედებას, შხამების გაუვნებლებას, აფერხებს სისხლძარღვთა კედლებზე 

ცხიმოვანი წარმონაქმნების დალექვას და ხრტილის გაძვალებას. B6 ვიტამინი 

მონაწილეობს სახსრების, კუნთების, ღვიძლის მუშაობის ნორმალიზაციაში, 

ნერვული სისტემის რეგულაციაში, ნივთიერებათა ცვლაში, ჰემოგლობინის და 

პოლიარანაჯერი ცხიმოვანი მჟავების სინთეზში, ერითროციტების რეგენერაციაში, 

ანტისხეულების წარმოქმნაში, იცავს იმუნიტეტს, აფერხებს დაბერებას.  ლეციტინის 
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ოპტიმალური დონის შენარჩუნება ორგანიზმში უზრუნველყოფს: ტვინის მუშაობის 

აქტივიზაციას და მეხსიერების გაძლიერებას; თამბაქოს მიდრეკილებისადმი თავის 

დაღწევას; ცხიმში ხსნადი ვიტამინების ნორმალურად შეთვისებას; ღვიძლის 

უჯრედების დაცვას და აღდგენას; გულის კუნთის გაძლიერებას და ინფარქტისგან 

დაცვას; ნაღველკენჭოვანი დაავადებების თავიდან აცილებას; ქოლესტერინის 

რეგულაციას და ათეროსკლეროზის აცილებას; ფილტვების და სასქესო ორგანოების 

კიბოსგან დაცვას; კუჭქვეშა ჯირკვლის ფუნქციის შენარჩუნებას და დიაბეტისგან 

დაცვას. ლეციტინი ხელს უწყობს ბავშვის ინტელექტუალურ შესაძლებლობათა 

გამოვლენას.  

პალმის ზეთი ასევე შეიცავს არანაჯერ ცხიმებს, ოლეინისა და ლინოლის მჟავებს, 

რომლებიც ხელს უწყობს სისხლში ქოლესტერინის დონის დაქვეითებას, 

მონაწილეობს ძვლების და სახსრების სტრუქტურებში. რაც უფრო ჩრდილოეთით 

ხარობს ზეთოვანი მცენარეები, მით უფრო მეტია მათ ნაყოფში (და თესლში) 

პოლიარანაჯერი ცხიმოვანი მჟავები, ვიდრე სამხრეთით, სადაც მცენარეები უფრო 

მეტი რაოდენობით შეიცავს ნაჯერ მჟავებს. მცენარეული ცხიმების ხარისხი 

დამოკიდებულია ლინოლის მჟავას შემცველობაზე. მცენარეულ ზეთებში მისი 

შემცველობა შეადგენს 71-75%-ს და რაც მეტია იგი, მით უფრო ძვირფასია ზეთის 

სახეობა. პალმის ზეთში კი ლინოლის მჟავას შემცველობა მხოლოდ 5-10%-ია. მასში 

ძირითადად შედის, სტეარინის (4-6%), პალმიტინის (32-45%) და ოლეინის (38-52%) 

მჟავები. პალმის ზეთს, სტეარინის მჟავას შემცველობის გამო, იყენებენ საპნის, 

სანთლების, საპოხი მასალების წარმოებაში. ოლეინის მჟავა ხელს უშლის 

სისხლძარღვთა  კედლებზე ქოლესტერინული ბაფთების წარმოქმნას და ორგანიზმს 

ბევრად უკეთ იცავს ათეროსკლეროზისგან, ვიდრე ცხიმების დაბალი შემცველობის 

ნებისმიერი დიეტა; ხელს უშლის დიაბეტის განვითარებას; ქალებს იცავს სარძევე 

ჯირკვლების კიბოსგან. მიუხედავად ყველა ამ სასარგებლო თვისებისა, ადვილად 

იჟანგება და იძენს კანცეროგენურ თვისებებს. ლინოლის მჟავას ნაკლებობა იწვევს 

თმის ცვენას, უშვილობას, ნერვულ დაავადებებს, ღვიძლის მუშაობის დაქვეითებას.  

       ბუნებრივი ნაჯერი ცხიმების შემცველობის გამო პალმის ზეთი (ისევე როგორც 

ქოქოსის ზეთი)  დიდხანს ინახება თვისებების შეუცვლელად. სხვა სიტყვებით რომ 

ვთქვათ, იგი კარგი კონსერვანტია. მისი გამოყენებით უმჯობესდება პროდუქტების 

სასაქონლო სახე. ცხიმოვანი მჟავები რძის ცხიმში უფრო მეტია, ვიდრე პალმის 

ზეთში. პოლიარანაჯერი ცხიმები კი, რომლებიც აუცილებელია ადამიანის 

ორგანიზმისთვის, უფრო მეტია პალმის ზეთში, ვიდრე კარაქში. ნაჯერი ცხიმები, 

გარდა პალმის ზეთისა,  დიდი რაოდენობით შედის ქათმის  ცხიმში, ხორცში, 

კვერცხში, რძის პროდუქტებში, კარაქში,   კაკაოს ზეთში, შოკოლადში. დედის რძის 

ცხიმების 25%-ს პალმიტინის მჟავა წარმოადგენს, რომელიც აუცილებელია ბავშვის 

ზრდისა და სწორი განვითარებისათვის. მარგარინს  უფრო დიდი ზიანის მიყენება 

შეუძლია,  ვიდრე პალმის ზეთს. ადრე ამბობდნენ, რომ მარგანინი  არ შეიცავს  

ქოლესტერინს, რომ იგი მსუბუქი პროდუქტია. შემდეგ კი გაირკვა რომ იგი იწვევს 
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ათეროსკლეროზის პროვოცირებას უფრო მეტად, ვიდრე კარაქი, რომელიც შეიცავს 

ქოლესტერინს. 

       პალმის ზეთს რამდენიმე ხერხით  იღებენ, პირველი  პალმის ნაყოფის 

გულიდან, რასაც ფართოდ იყენებენ კოსმეტოლოგიასა და  სამკურნალო საშუალებად. 

მეორე  ზეთოვანი  პალმის ნაყოფის ხორციანი ნაწილისაგან. იგი გამოიყენება 

სტეარინის წარმოებაში, საპნის და მეტალურგიული მოწყობილობის  დასაზეთ 

საშუალებად. დღეს იგი ფართოდ გამოიყენება  კვების მრეწველობაში. აქვს 

მოწითალო  ნარინჯისფერი, სასიამოვნო სუნი, ნიგვზის გემო.  

       არის მოსაზრება,  რადგან  პალმის ზეთი ყველაზე იაფია და მას იყენებენ 

მეტალურგიულ მრეწველობაში და საპნის წარმოებაში (თუმცა საპნის წარმოება 

ნებისმიერი ცხიმისგან შეიძლება), მე-2 მსოფლიო ომის პერიოდში იყენებდნენ 

ნაპალმის წარმოებაში, ამიტომ პალმის ზეთის საკვებად გამოყენება არ შეიძლება.  თუ 

ამ ლოგიკას მივყვებით, არ შეიძლება წყლის დალევა,  რადგან იგი ყველა სამრეწველო 

პროცესში გამოიყენება (მაგალითად, ბეტონის მისაღებად) და არ შეიძლება ჰაერით 

სუნთქვა, რადგან მას იყენებენ ტუმბოებში. ასევე ითვლება, რომ  პალმის ზეთს 

ცუდად ითვისებს ორგანიზმი, რადგან მისი დნობის ტემპერატურა ადამიანის 

სხეულის ტემპერატურაზე მაღალია და პლასტილინივით ეკვრის ნაწლავებს,  რაც 

ზრდის კიბოს წარმოქმნის რისკს. ამავე ლოგიკით, პურის ჭამა არ შეიძლება, რადგან 

იგი არ დნება ადამიანის სხეულის ტემპერატურაზე. ასევე ხორცი და თევზი, 

ბოსტნეული, ხილი და მრავალი სხვა პროდუქტი არ ლღვება კუჭ-ნაწლავის 

ტემპერატურაზე, მაგრამ ეს ხელს არ უშლის მათ ნორმალურ მონელებას.  საჭმლის 

მონელება ხდება საჭმლის მომნელებელი ფერმენტების მოქმედებით და არა სხეულის 

ტემპერატურით. ჩვენი ორგანიზმი შეიცავს სპეციალურ ფერმენტს  ლიპაზას, 

რომელიც ხელს უწყობს აბსოლუტურად ყველა ცხიმის  (თუნდაც მაღალი 

ტემპერატურის მქონე ნებისმიერი ცხიმის) მონელებას. 

პალმის ზეთს ნახევრად მყარი კონსისტენცია გააჩნია, ამიტომ არ არის საჭირო 

მისი გამყარება  ჰიდროგენიზაცია, რომელსაც იყენებენ თხევადი მცენარეული 

ცხიმების გასამყარებლად, ე.ი. არ შეიცავს ორგანიზმისთვის მავნე ტრანს-ცხიმებს 

(მაშინ, როცა რძის ცხიმი შეიცავს 5-10% ტრანს-ცხიმებს და, უფრო მეტიც, 

ქოლესტერინსაც). მიუხედავად ზემოთ ჩამოთვლილი დადებითი თვისებებისა, 

დიეტოლოგები თვლიან, რომ პალმის ზეთის მოხმარება იწვევს სწრაფ დაღლას და 

მოქმედებს დამახსოვრების უნარზე. მისი მუდმივი მოხმარება იწვევს 

გულსისხლძარღვთა, ონკოლოგიურ და   ალცჰაიმერის დაავადებებს. ყველას ახსოვს 

დიეტოლოგთა კამპანიები მარილის და შაქრის  („თეთრი სიკვდილის“), შემწვარი 

ხორცის,  ცხოველური ცხიმების წინააღმდეგ.  

        სასარგებლო ნივთიერებათა ასათვისებლად ორგანიზმს აუცილებლად უნდა 

ჰქონდეს ამ ნივთიერებათა შემცველი პროდუქტების გადამუშავების შესაძლებლობა. 
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ამ სიტუაციიდან გამოსასვლელად, პალმის ზეთი უნდა გადამუშავდეს, რომლის 

დროსაც „თხევადი“ ოლეინის ფრაქცია გამოიყოფა „მყარი“ სტეარინის ფრაქციისგან, 

რომელსაც ორგანიზმი კარგად ითვისებს და გამოიყენება სამკურნალო 

მიზნებისთვისაც. ასეთი ცხიმის შემცველი პროდუქტის ღირებულება ბევრად 

მაღალია. როგორც წესი, კვების პროდუქტებში უმატებენ არა ასეთ ცხიმს, არამედ 

გადაუმუშავებელს, ტექნიკურს, რომლის საკვებად გამოყენება საშიშია. 

განსაკუთრებით არ არის რეკომენდებული მისი გამოყენება ბავშვთა კვებაში, რადგან 

ბავშვის ორგანიზმი ამგვარი დატვირთვებისათვის ჯერ კიდევ არ არის მზად. პალმის 

ზეთი ხშირად შემოდის ნავთობის ცისტერნებით, რაც ასევე საშიშია 

ჯანმრთელობისთვის.    

      ზოგადად პალმის ზეთის აკრძალვას კარგი რამ არ მოყვება. რადგან კვების 

მრეწველობას სჭირდება მყარი ცხიმები, ამიტომ ალტერნატივის სახით 

გამოყენებული იქნება ჰიდროგენიზირებული მცენარეული ზეთები, რაც გამოიწვევს 

ადამიანისთვის საშიში ტრანს-ცხიმების გამოყენებას.  გაეროს სასურსათო და 

სასოფლო-სამეურნეო ორგანიზაციის მონაცემებით, პალმის ზეთის მსოფლიო 

წარმოება 2012 წელს შეადგენდა 53,2 მილიონ ტონას, რაც 2-ჯერ მეტია 2002 წელთან 

შედარებით.               

 როგორც გვიჩვენებს პალმის ზეთის ზემოთ განხილული ქიმიური 

შედგენილობის ანალიზის საფუძველზე შეიძლება დავასკვნათ: პალმის ზეთი არათუ 

არ არის ძლიერი კანცეროგენი, არამედ, პირიქით, აქვეითებს სიმსივნის წარმოქმნის 

შესაძლებლობას; ააქტიურებს კანს და წარმატებით შეიძლება მისი გამოყენება კანის 

სიმშრალისა და ნაოჭების წინააღმდეგ; აჩქარებს ჭრილობისა და დამწვრობის 

შეხორცებას; ოლეინისა და ლინოლის მჟავათა შემცველობის გამო აფერხებს მავნე 

ქოლესტერინის დაგროვებას (პალმიტინის მჟავამ, რომელიც მნიშვნელოვანი 

რაოდენობით შედის პალმის ზეთში, შეიძლება გამოიწვიოს სისხლძარღვებში 

ქოლესტერინული ბალთების დაგროვება, რაც ათეროსკლეროზის, თრომბებისა და 

სხვა სერიოზულ დაავადებათა განვითარების მიზეზია). პალმიტინის მჟავას შესაძლო 

ზიანს ანეიტრალებს  ოლეინის მჟავა, რომელიც დიდი რაოდენობით შედის პალმის 

ზეთში.                                                    

 ყველაზე სასარგებლოდ  ითვლება წითელი პალმის ზეთი. მის მისაღებად 

იყენებენ სპეციალურ ტექნოლოგიას, რომელიც ვიტამინების და სხვა სასარგებლო 

ნივთიერებათა დიდი ნაწილის შენარჩუნების საშუალებას იძლევა. ასეთ ზეთს 

სპეციფიკური სუნი და გემო აქვს. არის შედარებით დაბალი ხარისხის სხვა სახეობაც 

 რაფინირებული ზეთი, რომელსაც სუნი და გემო არ გააჩნია. მესამე სახეობისაა 

ტექნიკური ზეთი, რომელიც სხვებზე იაფია და მისი საკვებად გამოყენება 

დაუშვებელია. ტექნიკური პალმის ზეთი 5-ჯერ იაფია, ვიდრე პალმის ზეთის სხვა 

სახეობები. იგი საკვები ზეთისგან განსხვავდება ცხიმოვან-მჟავური შედგენილობით. 
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ტექნიკური პალმის გასუფთავების დაბალი ხარისხის გამო შეიცავს ბევრ დაჟანგულ 

ცხიმს. არის შემთხვევები, როცა არაკეთილსინდისიერი მწარმოებლები ასეთ ზეთს 

უმატებენ სხვა პროდუქტებს, რომელთა მოხმარებით ორგანიზმში გროვდება 

თავისუფალი რადიკალები, რომლებიც იწვევს ონკოლოგიურ დაავადებათა 

პროვოცირებას. ტექნიკური პალმის ზეთის მოხმარება ასევე იწვევს ქოლესტერინული 

ბალთების წარმოქმნას.    

      პალმის ზეთის უარყოფით თვისებად უნდა ჩაითვალოს ის, რომ იგი აძლიერებს 

პროდუქტთა (მარგარინი, ხაჭოს კვერი, კარტოფილი ფრი...) გემოს და იწვევს 

მომხმარებლის მიჩვევას ასეთი საჭმლისადმი. ზედმეტი კალორიები იწვევს 

სიმსუქნეს და მასთან დაკავშირებულ დაავადებებს. 

 ექსპერტები დარწმუნებულები არიან, რომ არაკეთილსინდისიერი 

მწარმოებლები პალმის ტექნიკურ ზეთს უმატებენ კვების პროდუქტებში, თუმცა 

თვლიან, რომ მისი გამოვლენა პროდუქტებში ძლიერ რთულია. ჩვენ მიგვაჩნია, რომ 

სათანადო ქიმიური ლაბორატორიის არსებობის შემთხვევაში ტექნიკური პალმის 

ზეთის იდენტიფიცირება სავსებით შესაძლებელია.     

 პირველი შეფასება შეიძლება მოხდეს ზეჟანგური რიცხვის განსაზღვრით, 

რომელიც მცენარეული ზეთების ერთ-ერთი უმნიშვნელოვანესი მაჩვენებელია. იგი 

ხარისხის თავისებური ინდექსია. ზეჟანგური რიცხვი ცხიმებს დაჟანგვის  

პირველადი  პროდუქტების მაჩვენებელია; გამოისახება ერთეულებში: მილიმოლი 

აქტიური ჟანგბადი/1კგ ცხიმზე, რომელიც  ჟანგავს  კალიუმიოდს (KI) იოდამდე (I). 

გამოყოფილ იოდს ტიტრავენ  თიოსულფატის  ხსნარით სახამებლის ხსნარის  

თანდასწრებით.   

                  

 

R-O-O- R    I2    NaI 

 

ცხიმებში დიაპაზონი 0,1-40 მმოლი/კგ. ანალიზის ხანგრძლივობა  არა უმეტეს 

30 წუთისა.            

  რუსეთში ხშირად  შეხვდებით პალმის  ზეთს  ზეჟანგური  რიცხვით 10. 

ევროკავშირი ასეთ ცხიმს  კრძალავს საპონშიც კი, ჩვენთან კი მისგან  ამზადებენ არა  

მარტო  ყველს, არამედ ტორტებს, ნამცხვრებს, ვაფლს. ამგვარად, განვითარებულ 

ქვეყნებში იყენებენ ხარისხიან მცენარეულ  ცხიმს,  ჩვენთან კი  მისი წარმოების 

ნარჩენებს. გადამუშავებისა და შენახვისას ხდება პროდუქტის დაჟანგვა 

ატმოსფერული ჟანგბადით, რაც იწვევს თავისუფალი რადიკალების წარმოქმნას და 

ზეთის კვებითი ღირებულების გაუარესებას.  ევროკავშირში ზეთი, ზეჟანგური 

რიცხვით 0,5, იხმარება კვების წარმოებაში; ზეჟანგური რიცხვით 2-მდე  საპნის 
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წარმოებაში; ზეჟანგური რიცხვით 4-მდე  ლაქების და საღებავების წარმოებაში.  

კანონპროექტში უნდა მიეთითოს რომ, პალმის ზეთი  კვების მრეწველობაში 

გამოყენებამდე უნდა გასუფთავდეს, მისი ჟანგვითი რიცხვი ერთზე მეტი არ უნდა 

იყოს.                       

         

  სათანადო ლაბორატორიებში შესაძლებელია საკვებად ვარგისი პალმის ზეთის 

და დაბალი ხარისხის ტექნიკური პალმის ზეთის ანალიზი და მათ შორის 

განსხვავების დადგენა (იხ. ლიტერატურა). საჭიროების შემთხვევაში შესაძლებელია 

გასუფთავების მიზნით ტექნიკური პალმის ზეთის რექტიფიკაცია. არსებობს 

რექტიფიკაციის სხვადასხვა მეთოდი. ერთ-ერთი მათგანი მოტანილია ქვევით 

ნიმუშად.  
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 ამგვარად, უნდა აიკრძალოს არა პალმის ზეთის, არამედ დაბალი ხარისხის 

ტექნიკური პალმის ზეთის (რომელიც წინასწარ არ გადის რექტიფიკაციას) საკვებად 

გამოყენება.  ტექნიკური პალმის ზეთის გამოყენება  კი წარმატებით შეიძლება 

მხოლოდ საპნის, სანთლების და კოსმეტიკურ საშუალებათა წარმოებაში.  

  

 

დანართი 

 

 

 პალმის ზეთი უძლიერესი კანცეროგენია; 

 პალმის ზეთი იწვევს  დიაბეტის, სიმსუქნის, 

ალცჰაიმერისა და გულსისხლძარღვთა დაავადებების 

პროვოცირებას;  

 პალმის ზეთი ორგანიზმისთვის სასარგებლო 

ნივთიერებებს არ შეიცავს; 

 პალმის ზეთის მავნებლობა დადგენილია;   

 ერთადერთი პლუსი მომხმარებლისთვის მისი ფასია. 
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                                                                     ცხიმები 

წარმოშობის მიხედვით იყოფა 

 

 

 

             ცხოველური ცხიმები                                          მცენარეული ზეთები 

 შეიცავს ნაჯერი მჟავების                                             შეიცავს არანაჯერი მჟავების 

ნაშთებს.                                                                              ნაშთებს. 
 

 მყარი (გამონაკლისია თევზის                                    თხევადი (გამონაკლისია ქოქოსის  

ქონი   თხევადი).                                                           და  პალმის ზეთები  მყარი). 

             მაგალითები: საქონლის, ცხვრის,                               მაგალითები: მზესუმზირას,       

             ღორის ცხიმები.                                                             ზეითუნის,  აბუსალათინის    

ზეთები. 
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100 გ მცენარეულ ზეთში ცხიმოვან მჟავათა              

შემცველობა (გრამებში) 

 

 

წყარო: USDA National  Nutrient Database for Standard  Reference 

 

ცხიმოვანი 

მჟავები 

პალმის 

ზეთი 

მზესუმზირას       

ზეთი 

ზეითუნის 

ზეთი 

რაფსის 

ზეთი 

კაკაოს 

ზეთი 

კარაქი 

82,5% 

ნაჯერი 49 10 16 7 59 50 

მონოარანაჯერი 37 19 67 63 33 27 

პოლიარანაჯერი 9 65 12 28 3 1 
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პალმის ზეთში შემავალი ცხიმოვანი მჟავების გავლენა სისხლის 

ქოლესტერინზე 

               

ცხიმოვანი 

მჟავები 

ქიმიური სტრუქტურა 

 

რაოდე-

ნობა,% 

გავლენა 

ქოლესტერინზე 

ლაურინის 

 

C12H24O2 

 

0,2 

ნეგატიური ან 

ნეიტრალური 

მირისტინის 

 

C14H28O2 

1,1 ზრდის 

პალმიტინის 

 

C16H32O2 

44,3 ნეიტრალური ან 

ზრდის 

სტეარინის 

 

С17Н35COOH 

4,6 ნეიტრალური 

ოლეინის 

 

  C17H33COOH 

39.0 ამცირებს 

ლინოლის 

 

С17H31COOH 

10,5 ამცირებს 

სხვა მჟავები  0,3 ამცირებს 

სულ პალმის 

ზეთში 

 100,0  
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      A ვიტამინი (რეტინოლი) 

 

α -კაროტინი 

 

 

ß-კაროტინი 

 



რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს დასკვნა  

49 
 
 

 

E  ვიტამინი 

სახეობა სტრუქტურა 

α -ტოკოფეროლი 

 

ß -ტოკოფეროლი 

 

ɣ-ტოკოფეროლი 

 

-ტოკოფეროლი 

 

α -ტოკოტრიენოლი 

 

ß -ტოკოტრიენოლი 

 

ɣ-ტოკოტრიენოლი 

 

-ტოკოტრიენოლი 

 
 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Tocopherol,_alpha-.svg
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Beta-tocopherol.png
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Gamma-tocopherol.png
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Delta-tocopherol.png


რისკის შეფასების სამეცნიერო-საკონსულტაციო საბჭოს დასკვნა  

50 
 
 

 

 

  

100 გ ზეთში  E ვიტამინის  შემცველობა და 

ენერგეტიკული ღირებულება 

 

  

 

წყარო: USDA National  Nutrient Database for Standard  Reference 

 

 

 

 

 

 

პალმის 

ზეთი 

 

მზესუმზირას 

ზეთი 

 

ზეითუნის 

ზეთი 

 

რაფსის 

ზეთი 

 

კაკაოს 

ზეთი 

 

კარაქი 

 

E ვიტამინი 

(α-ტოკოფეროლი), 

მგ 

 

 

 

16 

 

 

40 

 

 

12 

 

 

18 

 

 

2 

 

 

1 

ენერგეტიკული 

ღირებულება, 

კკალ 

 

 

 

899 

 

 

 

 

899 

 

 

 

898 

 

 

 

884 

 

 

 

 

899 

 

 
 

 

748 
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კვების  მრეწველობისთვის  განკუთვნილი   

რაფინირებული     ციმების  ლღობის  ტემპერატურები 

            

 

 

 

 

 

 

 

ცხიმები ლღობის      

ტემპერატურა, C 

გოსტი 

პალმის ზეთი 33-39 P53776-2010 

კაკაოს ზეთი 22-29 10766-64 

კარაქი 32-35 P52253-2004 

რძის  ცხიმი 27-37 P52971-2008 
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სხვადასხვა ცხიმების შეთვისების  უნარი 
 

ცხიმი შეთვისების უნარი, % 

        სოიის ზეთი 98,8 

        მზესუმზირას ზეთი 98,3 

        ბამბის ზეთი 97,0 

       ქოქოსის ზეთი 96,5 

       პალმის ზეთი 95,8 

      პალმის ოლეინი 96,4 

      პალმის სტეარინი 94,2 

      რძის ცხიმი 90,7 

    

  წყარო: T. K. W. Ng, H. T. Khor and Y. H.Chong. The  Digestion, Absorption 

               And Utilization of Refined  Palm Oil, Palm Olein and Palm Stearin in     

               the Rat (http:// psasir. upm. edu. my/2706/l/The_Digestion% 2 C_  

              Absorption_and_Utilization_of_Refined_Palm_Oil%2C. pdf) 
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                     პალმის ზეთის კომპონენტების ფუნქცია 

  კომპონენტი ფუნქცია 

 

 

A ვიტამინი 

აუცილებელია ძვლების ზრდისთვის; სასარგებლოა ქათმის სიბრმავის, კონიუქტივიტის, კატარა-

ქტის, გლაუკომის, თმების, კანისა და ფრჩხილების პრობლემების შეთხვევებში; ამაღლებს ინფექ-

ციების მიმართ წინააღმდეგობის გაწევის უნარს.; ავლენს კიბოს საწინააღმდეგო აქტიურობას; ზრდის 

ყურადღებას და რეაქციის სიჩქარეს. 

 E  ვიტამინი 

( α-ტოკოფეროლი) 

იცავს  კანცეროგენებისა  და  სტრესებისგან;  წარმოქმნის  ერითროციტების  ქსოვილებს;  

 აფერხებს უჯრედის დაბერებას; იცავს თვალს კატარაქტისგან;  აუცილებელია  ათეროსკლეროზის 

და  გულის დაავადებათა პროფილაქტიკისთვის.  

ტოკოტრიენოლები ახასიათებს კარდიო და ნეიროპროტექტორული თვისებები, შეუძლია ტვინში შეღწევა და ნეირონე-

ბის დაცვა; ნერვულ უჯრედებს იცავს ნეირო დეგენერაციული დაავადებებისგან;  ხელს უწყობს 

ინსულინის  ფუნქციის  გაუმჯობესებას და არეგულირებს  ნახშირწყლების  ცვლას;  იცავს 

თირკმელებს.  

   D  ვიტამინი ხელს უწყობს ძვლების გამაგრებას, ნერვულ - კუნთოვანი აქტიურობის და იმუნიტეტის გაძლიერე-

ბას; აუცილებელია სისხლის შედედებისთვის, გულის ნორმალური მუშაობისთვის. 

  K  ვიტამინი ხელს უწყობს სისხლის შედედებას, შხამების გაუვნებლებას; აფერხებს სისხლძარღვთა კედლებზე 

ცხიმოვანი წარმონაქმნების დალექვას და ხრტილის გაძვალებას. 

   

  B6  ვიტამინი 

მონაწილეობს სახსრების კუნთების, ღვიძლის, მუშაობის ნორმალიზაციაში, ნერვული სისტემის 

რეგულაციაში, ნივთიერებათა ცვლაში, ჰემოგლობინის და პოლიარანაჯერი ცხიმოვანი მჟავების 

სინთეზში, ერითროციტების  რეგენერაციაში, ანტისხეულების  წარმოქმნაში;  იცავს  იმუნიტეტს; 

აფერხებს დაბერებას.   

 

 

ლეციტინი 

მისი  ოპტიმალური  დონის შენარჩუნება ორგანიზმში   უზრუნველყოფს:  ტვინის მუშაობის აქტი-

ვიზაციას და მეხსიერების გაძლიერებას, თამბაქოს  მიდრეკილებისადმი თავის დაღწევას, ცხიმში 

ხსნადი ვიტამინების ნორმალურად შეთვისებას,  ღვიძლის  უჯრედების დაცვას და აღდგენას, გუ-

ლის კუნთის გაძლიერებას და ინფარქტისგან დაცვას, ნაღველკენჭოვანი დაავადებების თავიდან აცი-

ლებას, ქოლესტერინის რეგულაციას და ათეროსკლეროზის აცილებას,  ფილტვების და სასქესო 

ორგანოების კიბოსგან დაცვას, კუჭქვეშა ჯირკვლის ფუნქციის შენარჩუნებას და დიაბეტისგან დაც-

ვას.  ლეციტინი ხელს უწყობს ბავშვის ინტელექტურ შესაძლებლობათა გამოვლენას. 

ტრიგლიცერიდები ღვიძლში მოხვედრისას ხმარდება ენერგიის გამომუშავებას.  

კოფერმენტი  Q10 დეფიციტი ორგანიზმში იწვევს ქრონიკული დაღლილობის სინდრომს, კუნთების დისტროფიას, 

ფილტვებისა და ღვიძლის დაავადებებს, ალერგიულ და ონკოლოგიურ დაავადებებს. 

 ოლეინის მჟავა 

(ომეგა-9) 

წარმოადგენს ენერგიის წყაროს; ამცირებს ორგანიზმში ქოლესტერინის დონეს; ხელს უშლის 

სისხლძარღვთა კედლებზე ბალთების წარმოქმნას და გვიცავს ათეროსკლეროზისგან ბევრად უკეთ, 

ვიდრე ცხიმების დაბალი შემცველობის ნებისმიერი დიეტა; ხელს უშლის დიაბეტის განვითარებას; 

ქალებს იცავს სარძევე ჯირკვლევის კიბოსგან. მიუხედავად ყველა ამ სასარგებლო თვისებისა, ადვი-

ლად იჟანგება და იძენს კანცეროგენულ თვისებებს.  
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  ლინოლის მჟავა 

(ომეგა-6) 

შეუცვლელი ცხიმოვანი მჟავაა. ნაკლებობა იწვევს თმის ცვენას, აჩერებს ზრდას, იწვევს უშვილობას 

და ნერვულ დაავადებებს. ასუსტებს ღვიძლის მუშაობას. 

 

პალმის ზეთი 

 აძლიერებს ორგანიზმის იმუნურ სისტემას; 

 აძლიერებს  გულსისხლძარღვთა სისტემას; 

 ეფექტურია კუჭის და თორმეტგოჯა ნაწლავის წყლულოვანი დაავადებების და 

გასტრიტის დროს; 

 აჯანსაღებს ღვიძლს; 

 შეუცვლელი პროდუქტია შაქრიანი დიაბეტის დროს; 

 ონკოლოგიურ დაავადებათა ( მათ შორის, სარძევე ჯირკვლების) 

პროფილაქტიკის საუკეთესო საშუალებაა; 

 აღადგენს მხედველობას;  

 აუმჯობესებს მეხსიერებას; 

 კანს იცავს ნაადრევი სიბერისგან; 

 ხელს უწყობს ნორმალურ ორსულობას. 

  შვეიცარიის  ვიტამინების  ინსტიტუტი; 

  ვიტამინების სახელმწიფო სამეცნიერო - კვლევითი ინსტიტუტი (რუსეთი);  

  რუსეთის ასოციაცია „მამოლოგია.“ 

ლიტერატურა  

 

რომლებშიც  მოცემულია პალმის ზეთის კომპონენტების ანალიზის მეთოდიკები 

 

ГОСТ Р51587-99. Масло растительные и жиры  животные. Метод  определения 

перекисного числа. (Государственный  стандарт Российской  Федерации). 

ГОСТ 26593-85 Масла растительные. Метод измерения перекисного числа (с 

изменением №1).  

Межгосударственный стандарт. Масла растительные (Vegetable oils. Method for 

measurement of peroxide value).      

 Межгосударственный стандарт. Масло  пальмовое и его фракции. 

დანართი 2- ნუგზარ ბაღათურიას მეცნიერული მოსაზრება 
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P             palmis zeTis Sesaxeb   

 
Ppalmis zeTebis qimiuri Sedgeniloba da Tvisebebi 

A   afrikuli zeTovani palma (Elaeis guineensis)  –   msxvili  xis 
tanis mqone mZlavri xea, romelic Semkobilia rkaliseburad moRunuli 
foT-lebiT. foTlebis iRliebSi warmoiqmneba Tanayvaviledebi msxvili 
mtevne-bis saxiT. yoveli Tanayvaviledi iZleva  patara qliavis zomis  
2000-de nayofs.  nayofebis mtevnis masa Seadgens 10-20 kg-s. nayofi 
warmoadgens  kakals (mkvrivi kaniT dafarul birTvs), romelic 
CaZirulia nayofis rbilobSi – mesokarpSi. Nnayofis gareTa garss aqvs 
boWkosebri   struq-tura.   

                                                         cxrili 1 

                             palmis zeTis msoflio warmoeba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           malaiziaSi gamohyavT palmis xis hibridi – tenera, romelic msxmo-

iarobas aRwevs 3 wlis asakSi da mosavals  iZleva 35 wlis ganmavlo-

baSi. misi nayofebis mosavlidan 1 heqtarze moiweva 4 tona palmis zeTi 
da 0,5 tona palmis gulis zeTi/weliwadSi.  

  cxrilSi 1.36 moyvanili monacemebidan Cans, rom palmis zeTis 
msoflio warmoeba aRwevs 33,52 mln tonas da utoldeba yvelaze ma-
RaltonaJiani soios zeTis warmoebas.                                                       

 

zeTovani 
kultura 

 

warmoeba,  

Mmln 
t/wl 

wili 
msoflio 
warmoe-
baSi,       
     % 

zeTis 
gamosa-
vali, 
t/ha/wl 

dakave-
buli 
miwis 
farTobi, 
mln ha 

M 

 

miwebi,        

   % 

soio 33,47 33,47 0,36 92,54 42,6 

mzesumzira 9,65 9,14 0,46 21,17 9,75 

rafsi 15,93 15,10 0,60 26,59 12,24 

palma 33,52 31,77 3,66 9,16 4,22 

jami 105,53c   217,22a  
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        zeTis miReba. palmis nayofis gadamuSavebiT miiReba ori saxis 

zeTi – rbilobisa (palmis) da palmis gulis zeTi. palmis zeTi miiReba 
cxel wyalSi damuSavebuli nayofis rbilobis gamownexviT, Ppalmis gu-
lis zeTi _ palmis kaklis gulisagan. Aamitom palmis gulis zeTi gaci-
lebiT ufro Zviri Rirs palmis zeTTan SedarebiT 

         zeTis gamoyeneba. gadaumuSavebeli saxiT palmis zeTi iwodeba 
teqnikur zeTad da mas iyeneben sapox masalad, sapnisa da sanTlebis 
dasamzadeblad. 

      nedli (teqnikuri) zeTis teqnologiuri gadamuSavebis Sedegad 
miiReba gawmendili (rafinirebuli) palmis zeTi, romelic farTod gamo-
iyeneba kvebis mrewvelobaSi.  SefuTvaze am zeTs aqvs aRniSvna – Sesawva-
vi cximi (rusulad “friturni Jir”).  

      palmis zeTi. produqti (nedli anu teqnikuri palmis zeTi) miiReba 

palmis nayofis rbilobisagan. palmis zeTi xasiaTdeba daJangvisa da 
gamZaRebisadmi  maRali mdgradobiT. Ees zeTi Tanabari raodenobiT Sei-
cavs maZRari da umaZRari rigis cximmJavebs. is didi raodenobiT Seicavs 
alfa- da beta-karotins (500-700mg/kg), ris gamoc zeTs aqvs monarin-

jisfro-wiTeli  feri; zeTi myardeba 30° С-ze ufro dabal temperatu-
raze. oTaxis temperaturaze is warmoadgens naxevradmyar produqts 

      palmis nedli zeTidan miiReba kvebis mrewvelobaSi gamosayeneblad 
vargisi oleinis fraqcia, wiTeli oleinis fraqcia da rafinirebuli 

palmis zeTi. palmis nedli zeTi 4-5-jer ufro iafi Rirs sxva mcena-
reul zeTebTan  SedarebiT, ris gamoc xSirad mewarmeebi mas uSualod 
iyeneben kvebis produqtebSi, rac SeiZleba zianis momtani gaxdes misi 
moxmarebisas.  

     palmis gulis zeTi miiReba palmis nayofis kaklis gulisgan ga-
mownexvisa da eqstraqciis meTodebiT. zeTi gamoiyeneba sapnis war-moebasa 
da parfumerul-kosmetikur warmoebaSi, aseve sapoxi masalebis 
safuZvlad. bolo wlebSi saqarTveloSi gaxSirda palmis zeTis ukon-
trolo masiuri ukontrolo SemTxvevebi pursa da sakonditro nawarmSi, 
rZis produqtebSi. rogorc wesi, am produqtebis etiketze gakeTebulia 
absoluturad bundovani aRniSvna imis Sesaxeb, rom es produqti Seicavs 

„mcenareul zeTs“ da Segnebulad ar miuTiTeben imas, Tu  konkretulad 
romel mcenareul zeTs Seicavs produqti, radganac, rogorc wesi, 
aRniSnul kvebis produqtebSi gamoiyeneba adamianis janmrTelobisaTvis 
mavne, iafi teqnikuri palmis zeTi. 
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 palmis zeTis siiafes tradiciul zeTebTan SedarebiT, rogorc es 
zemoT moyvanili monacemebidan Cans, ganapirobebs erTeuli farTidan 
misi maRali gamosavali da zeTis miRebis teqnologiis simartive. 
 imasTan dakavSirebiT, rom literaturaSi  mecnierebs Sorisac ar 
aris erTiani azri palmis zeTis sargeblianobasa Tu mavneblobaze, 
mizanSewonilad migvaCnia mkiTxvels mivawodo ufro  dawvrilebiTi 
informacia aRniSnuli zeTis Sesaxeb. 
 Progorc zemoT iyo aRniSnuli, palmis zeTis misaRebad iyeneben 
palmis nayofis rbilobs, romelsac aqucmaceben da acxeleben wyal-
Tan erTad. zeTi dekantirdeba wyalxsnaris zedapirze. Nnayofis rbi-
lobis moSorebis Semdeg darCenil palmis kurkas amsxvreven speci-
alur manqanebze, miRebul palmis kurkis guls aqucmaceben, Uumateben 
wyals. miRebuli suspenziis gacxelebis Sedegad wylis zedapirze 
gamoiyofa (dekantirdeba)  e.w. palmis gulis zeTi, romelic gacile-
biT ufro ZviradRirebuli produqtia palmis (palmis rbilobis) zeT-
Tan SedarebiT, misi miRebis SedarebiTi sirTulis gamo.  
 cxrilSi 2 moyvanilia palmisa da palmis gulis zeTebisa da qo-
qosis zeTis qimiuri Sedgenilobebi, romelTa analizi gviCvenebs, rom 
palmis zeTi gamdidrebulia  palmitinisa  da oleinis mJavebiT. Una-
jeri palmitinisa da ujeri oleinis mJavebi aq TiTqmis erTnairi rao-
denobiTaa warmodgenili. swored amiT gansxvavdeba palmis zeTi 
cnobili mcenareuli zeTebisagan – mzesumziris, zeiTunis da sxv. 
zeTebisagan, sadac najeri mJavebis Semcveloba ar aRemateba 10-15%-s.  
 Unajeri mJavebis didi raodenobiT arseboba miuTiTebs imaze, rom 
palmis zeTebi Tavisi qimiuri SedgenilobiTa da fizikur-qimiuri 
TvisebebiT ufro uaxlovdeba cxoveluri warmoSobis zeTebs, ro-
melTa Warbi raodenobiT moxmareba iwvevs gul-sisxlZarRvTa daa-
vadebebs da amdenad palmis sakvebi zeTis ukontrolo gamoyeneba zia-
nis momtania adamianis organizmisaTvis. Aaqve unda aRvniSnoT isic, 
ron najeri mJavebis didi raodenobiT arsebobis gamo, palmis zeTiT 
kvebis produqtebis damzadebisas (moxrakvisas) naklebi raodenobiT 
warmoiSoba kancerogenuli nivTierebebi, ris gamoc rafinirebul (da 
ara nedl) palmis zeTs kvebis mrewvelobaSi iyeneben rogorc Sesawvav 
(rusulad “friturni”) zeTebs. 
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                                                    cxrili 2   
  palmisa da qoqosis zeTebis qimiuri Sedgenilobebi   

 

cximmJavis 
dasaxeleba 

   formula 

zeTebSi cximmJavebis masuri 
wili, % 

qoqosis 
palmis 
gulis 

palmis 

laurinis 
CH3-(CH2)10-

COOH 
43,0 - 51,0 41,0 - 55,0 0,1 - 0,4 

miristinis 
CH3-(CH2)12-

COOH 
16,0 - 21,0 14,0 - 18,6 0,5 - 2,0 

palmitinis 
CH3-(CH2)14-

COOH 
7,5 - 10,0 6,5 - 10,0 39,0 - 46,8 

palmitoleinis 
CH3-(CH2)5-

CH=CH-(CH2)7-

COOH 

0,2 - 1,5 1,0-de 
 0,6 - ze 
naklebi 

stearinis 
CH3-(CH2)16-

COOH 
2,5 - 4,0 1,0 - 3,5 3,5 - 6,0 

oleinis 
CH3-(CH2)7-

CH=CH-(CH2)7-

COOH 

5,0 - 10,0 12,0 - 19,0 36,7 - 43,0 

linolis 
CH3-(CH2)3-(CH2-

CH=CH)2-(CH2)7-

COOH 

1,0 - 2,5 0,8 - 3,0 6,5 - 12,0 

linolenis 
CH3-(CH2-

CH=CH)3-(CH2)7-

COOH 

 0,5-ze 
naklebi 

 1,0-ze 
naklebi 

0,5-ze 
naklebi 

araqidonis 
CH3-(CH2)3-(CH2-

CH=CH)4-(CH2)3-

COOH 

0,5-ze  

naklebi 

1,0-ze 
naklebi 

1,0- ze 
naklebi 
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 palmis nedli zeTi didi raodenobiT Seicavs sasargeblo niv-
Tierebebs – karotins, vitamins da a.S., magram daumuSavebeli saxiT is 
kvebis mrewvelobaSi ar gamoiyeneba, radganac nedli zeTi advilad hid-
rolizdeba Tavisufali cximmJavebis warmoqmniT. es ukanasknelebi warmo-
adgenen Tavi-sufali radikalebis wyaros, ris gamoc nedli zeTis kvebis 
produqtebSi gamoyeneba dauSvebelia – aseTi produqtebi iwvevs onkolo-
giur daavadebebs. 
 aRniSnulTan dakavSirebiT kvebis mrewvelobaSi gamoiyeneba mxolod 
rafinirebuli palmis zeTi, romlis organoleptokuri da fizikur-qimi-
uri maCveneblebi moyvanilia cxrilebSi 3 da 4. 

 P palmis nedli zeTi, rogorc aRvniSneT, Zalian advilad ganicdis 
spontanur (TavisTavad mimdinare) hidrolizs, ris Sedegadac misi mJa-
vianoba mkveTrad izrdeba. Tavisufali mJavebis Semcvelobam masSi Sei-
Zleba miaRwios ramdenime aTeul procents. Tavisufali mJavebi Semdeg 
iJangeba, xolo daJanguli mJavebi xels uwyobs adamianis organizmSi Ta-
visufali radikalebis dagrovebas, rasac mivyavarT ujredis mutaciamde 
da onkologiuri daavadebebis ganviTarebamde. 

                                                             cxrili 3 

   palmis rafinirebuli zeTis organoleptikuri maCveneblebi 

   maCveneblis dasaxeleba Ppalmis zeTis daxasiaTeba 

Ggemo da suni sufTa, damuSavebuli cximisaTvis 
damaxasiaTebeli. dauSvebelia 
gareSe gemonakravi da suni 

Kkonsistencia 200C-ze naxevradmyari, araerTgvarovani 

Fferi gacivebul (gamagrebul) 
mdgomareobaSi 

TeTridan RiayviTel feramde, 
erTgvarovani mTel masaSi 

gamWvirvaloba gamWvirvale gamlRval 
mdgomareobaSi 
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 cxrili 4   

      palmis rafinirebuli zeTis fizikur-qimiuri maCveneblebi 

      

     maCveneblis dasaxeleba 

maCveneblis  
mniSvneloba 

 

cximis masuri wili, %, aranakleb 99,9 

tenisa da mqrolavi nivTierebebis 
masuri wili, %, araumetes 

0.1 

Ppalmitinis mJavisSemcveloba, % 39,0-46,8 

cximmJavebis transizomerebis masuri 
wili, %, araumetes 

1,0 

lRobis temperatura, 0C 33-39 

iodis ricxvi, g I2/100g 50-55 

fosforSemcveli nivTierebebis 
masuri wili, stearooleolecitinze 
gadaangariSebiT, % 

Aar daiSveba 

aracximuri minarevebis masuri wili, 
%, araumetes  

Aar daiSveba 

sapnis Semcveloba (xarisxobrivi 
sinji) 

uaryofiTi 

zeJangis ricxvi, aqtiuri Jangbadis 
mmoli/kg, araumetes 

0,9 

mJavuri ricxvi, mg KOH/g, araumetes 0,2 

 

  amasTan dakavSirebiT daumuSavebel, nedl palmis zeTs teqnikur 
zeTs eZaxian da mas gamoiyeneben mxolod kosmetikuri saSualebebisa da 
sapnis warmoebaSi, aseve rogorc sapox masalas teqnikaSi.   

   palmis zeTs aseve iyeneben calkeuli fraqciebis saxiT. cxrilSi 1.40 
moyvanilia palmis zeTis oleinisa da stearinis fraqciebis Sedgeni-
lobebi. 
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                                                              cxrili 5  

                  palmis zeTis fraqciebis daxasiaTeba 

       daxasiaTeba 

P      palmis zeTis fraqciebi 

Cveulebrivi 
zeTi 

oleini stearinis 

darbilebis temperatura, 
0С 

31,0 - 38,0 
19,0 - 
24,0 

44,0 - 56,0 

iodis ricxvi, g 51,0 - 55,0 51,0 - 61,0 22,0 - 49,0 

Ggasapnebis ricxvi 190 - 202 194 - 202 193 - 206 

myari trigliceridebis  

Semcveloba, %: 

10 0С -ze 

20 0С -ze 

30 0С -ze 

40 0С -ze 

50 0С -ze 

 

 

47 - 56 

20 -27 

6 - 11 

1 - 6 

- 

 

 

28 - 52 

3 - 9 

- 

- 

- 

  

 

54 - 91 

31 - 87 

16 - 74 

7 - 57 

0 - 40 

cximmJauri Sedgeniloba, 
%: 
miristinis 
palmitinis 
stearinis 
oleinis 
linolis 

 

1 - 1,5 

42 - 47 

4 - 5 

37 - 41 

9 – 11 

 

1 - 1,5 

38 - 42 

4 - 5 

40 - 44 

10 - 13 

 

1 - 2 

47 - 74 

4 - 6 

16 - 37 

3 - 10 
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  cxrili 6 

      palmis zeTisa da misi fraqciebis Sedgeniloba da Tvisebebi 

 
 
 
maCveneble
bi 

 

zeTi „karotino“ 

P      palmis     
   
rafinirebuli,    
dezodorirebul
i    
       zeTi 

rafinirebuli, 
dezodorirebuli 
palmis zeTis 
oleinis fraqcia 

  
 t

eq
. 

s
pe
c
if

i-
 

ka
c
ia
 

f
aq
t
iu

r
i 

Ll
it

. 
mo

na
c
em
eb
i 

[2
] 

Ff
aq
t
iu

r
i 

Ll
it

.m
o
na
 

c
em
eb
i 
[2
] 

f
aq
t
ი
u
r
i 

suni da 
gemo 

mocemuli 
saxisaTvis 
damaxasიaTe 
beli msubuqi  
suni da gemo 

mocemuli 
saxisaTvis 
damaxasiaTe 
beli  msubuqi  
suni da gemo 

U 
usuno, 
Uusaxo 
gemo 

U 
usuno, 
Uusaxo 
gemo 

U 
usuno, 
Uusaxo 
gemo 

 
Uusuno 
Uusaxo 
gemo 

konsisten
cia 

200C-ze 
Txevadi Txevadi rbili rbili rbili rbili 

 

feri 200C-
ze 

wiTelidan 
mkveTr- 
narin-jis- 
feramde 

mkveTri 
narin-jis- 
feri 

TeTri, 
dasaSv
ebia 
msubuq
i 
kremis
feri 

TeTri TeTri, 
dasaSve
bia 
msubuqi 
kremisf
eri 

TeTri 

gamWvirvა

loba 400C-
ze 

gamWvir 
vale 

gamWvir- 
vale 

gamWvr 
vale 

gamWvir 
vale 

gamWvir 
vale 

gamWvirva
le 

Tenianoბ a, 
% 

araumetes     
     1,0 

   
 0,63 

Aაraum
ეtes 
     
0,15 

   
 0,1 

Aაraume
tes 
   0,15 

    
0,1 

ardatexis 
maCvenebel

i(200C-ze) 

 
- 

 
1,458 

 
1,454- 
1,456 

 
1,454 

 
1,458- 
1,456 

 
1,458 

fardobiT
i 
simkvrive, 

 
- 

 
0,922 

 
0,891- 
0,899 

 
0,893 

 
0,899- 
0,922 

 
0,922 
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g/sm2 

lRobis 
temperatu
ra, 
0C 

 
14-21 

 
14 

 
34-41 

 
37 

 
14-21 

 
21 

mJavis 
ricxvi, 

mg KOH/g 

 
Aarau-metes    
     4 

 
0,55 

A 
Aarau-
metes 
0,6 

 
0,5 

A 
Aarau-
metes 
0,6 

 
0,45 

zemJavis  
ricxvi,  

mmol O2/kg 

A 
Aaraumetes    
     10 

 
1,04 

A 
Aarau 
metes 
10 

 
3,0 

A 
Aaraume
tes 10 

 
3,4 

karotinoi
-debis 
Semcvelob
a, 
mg/100g 
(beta-
karotini) 

 
 
50 

 
 

49,4 
 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

tokofero
- 
lebis 
Semcvelob
a, 
Mmg/100g 

 
80 

 

78 

- - - - 

ZiriTadi 
cximmJaveb
is 
Semcvelob
a, %: 

      

palmitini
s 

 40,5     

oleinis  41,5     
linolis  10,8     
cximmJaveb
is 
jamuri 
Semcvelob
a: 
naJeri 

  
 
 
 
44,96 

    

monoujeri  41,82     
poliujeri  11,08     
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      ruseTSi damuSavda saxelmwifoTaSoriso standarti palmis zeTsa 
da mis fraqciebze. am standartis Sesabamisad, palmis zeTis mavneblobis  
maCvenebeli zeJangis ricxvi Tu sawarmoSi axladdamzebul zeTSi unda 
iyos araumetes 2,0 mg-eqv aqtiuri Jangbadi/kg-ze, vargisianobis vadis 
bolo periodSi am maCvenebelma SeiZleba miaRwios 10,0-s. anu aRniSnuli 
standartis mixedviT sakvebad daSvebul zeTSi misi uvargisobis maCve-
nebeli  zeJangis ricxvi imdenivea, ramdenic fiqsirdeba ararafinirebul 
anu teqnikur zeTSi. rogorc zemoT aRvniSneT, zejangis ricxvis zrda 
zeTis Senaxvis procesSi gamowveulia spontanurad mimdinare avtohid-
rolizis procesiT. es Tavis mxriv miuTiTebs imaze, rom rafinirebuli 
palmis zeTic SeiZleba warmoadgendes safrTxes adamianis janmrTelobi-
saTvis. 

 cxrilSi 7 naCvenebia palmis nedli (teqnikuri) da rafinirebuli 
zeTis organoleptikuri da fizikur-qimiuri maCveneblebi. cxrilis mona-
cemebidan Cans, rom, Tu vimsjelebT palmis zeTSi adamianis janmrTe-
lobisaTvis mavne nivTierebebis – zeJangebis Semcvelobis varirebis 
standartiT dadgenili zRvrebis monacemebiT, SeiZleba davaskvnaT, rom am 
metad mniSvnelovani maCveneblis mixedviT palmis rafinirebuli zeTi 
SeiZleba praqtikulad ar gansxvavdebodes teqnikuri zeTisagan. 

 cxrili 7-is monacemebidan Cans, rom aseve Znelia erTmaneTisagan 
ganvasxvavoT teqnikuri da rafinirebuli zeTebi fizikur-qimiuri maCve-
neblebiTac. kerZod, erTmaneTs SeiZleba daemTxves aRniSnul zeTebSi 
palmitinis mJavisa da linolis, palmitoleinisa da sxva mJavebis rao-
denobrivi Semcvelobis maCvenebeli mniSvnelobebi palmis teqnikuri ze-
Tisa da misi sakvebad daSvebuli oleinis fraqciis Sedarebisas. 

 

                                                     cxrili 7 

  palmis nedli (teqnikuri) da rafinirebuli zeTis organo-  
       leptikuri da fizikur-qimiuri maCveneblebi 

M 
maCveneb-
lis 
dasaxe-
leba 

  palmis rafinirebuli da ararafinirebuli zeTis  
                         maCveneblebi 
          rafinirebuli     ararafinirebuli 
kvebis 
produqte
bis sawar 
moeblad 

samrewve
-lo 
gadamu-
Save-
bisaTvi
s  

arasakvebi 
produqte-
bis 
sawarmo-
eblad 

samrewvel
o 
gadamuSave
-bisaTvis 

arasakvebi 
produqte-
bis 
sawarmo-
eblad 
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tenisa da 
mqrolavi 
nivTiere-
bebis 
masuri 
wili, %, 
araumetes 

 
 

0,1 

 
 

0,1 

 
 

zeTis 
konkretu-

li 
maCveneble-

bi 
Tanxmdeba 
produq-
ciis 

myidvel 
organiza-
ciasTan 

 
 

0,3 

 
 

zeTis 
konkretu-

li 
maCveneble-

bi 
Tanxmdeba 
produq-
ciis 

myidvel 
organiza-
ciasTan 

MmJavuri 
ricxvi, mg 
KOH/g, 
araumetes 

 
0,2 

 
0,6 

 
4,0 

zeJangis 
ricxvi, 
aqtiuri 
Jangbadis 
mgeqv/kg, 
araumetes: 
-vargisia 
nobis 
vadis 
sawyis 
etapze* 
-vargisia-
nobis 
vadis 
bolo 
etapze*** 

 
 
 
 
 
 
 
 

2,0 
 
 
 
 
 

10,0 

 
 
 
 
 
 
 
 

10,0** 

 
 
 
 
 
 
 
 

10* 

aracxi-
muri 
Mminare-
vebis 
Mmasuri 
wili, %, 
araumetes 

A 
 
   ar 
daiSveba 

 
 
   ar 
daiSveba 

             
 
         0,2 
 

 

sapnis 
masuri 
wili, %, 
araumetes 

 
0,005 

 
0,005 

  
         0,2 

 

*  dafasoebuli zeTisaTvis -  dafasoebis TariRisaTvis; 
Camosasxmelad miwodebuli zeTisaTvis – Camosxmis 
TariRisaTvis. 
** vargisianobis  vadisaTvis 
*** vargisianobis vadas adgens produqciis damamzadebeli 
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cxrili 8 

A           palmis zeTisa  da misi  fraqciebis qimiuri Sedgenilobebi 

 

cximovani 
mJavis 
dasaxeleba 

     cximmJavis masuri wili (% cximmJavebis jamisadmi) 
palmis zeTi Ppalmis 

oleini 
P  palmis 
superoleini 

P  palmis       
  stearini 

C 12:0  

dodekanis 

(laurinis) 

araumetes 0,5 0,1-0,5 0,1-0,5 0,1-0,5 

C 14:0  

tetrade- 

kanis (miristinis) 

0,5-2  ,0 0,5-1,5 0,5-1,5 1,0-2,0 

C 16:0 heqsadecenis 

(palmitinis) 
39,3-47,5 38,0 -43,5 30,5-39,0 48,0-74,0 

C 16:1 heqsadecenis 

(palmitoleinis) 

Aaraumetes 
0.6 

Aaraumetes 
0.6 

Aaraumetes 0.5 Aaraumetes 
0.2 

C 18:0   (oqtadekanis 

 (stearinis) 
3,5-6,0 3,5-5,0 2,8-4,5 3,9-6,0 

C 18:1 0 

oqtadecenis 

 (oleinis) 

36,0-44,0 39,8-46,0 43,-49,5 15,5-36,0 

C 18:2 

 oqtadekadienis 

(linolis) 

9,0-12,0 10,0-13,5 10,5-15,0 3,0-10,0 

C 18:3  

oqtadekatrienis  

( linolenis) 

Aaraumetes 
0.5 

Aaraumetes 
0.6 

0.2-1,0 Aaraumetes 
0.5 

C 20:0 

 eikozanis 

(araqinis) 

Aaraumetes 
1.0 

Aaraumetes 
0.6 

Aaraumetes 
0.4 

Aaraumetes 
1.0 

C 20:1  

eikozenis  

(hondoinis) 

Aaraumetes 
0.4 

Aaraumetes 
0.4 

Aaraumetes 0.2 Aaraumetes 
0.4 

C 22:0 

 dokozanis  

(begenis) 

Aaraumetes 
0.2 

Aaraumetes 
0.2 

Aaraumetes 0.2 Aaraumetes 
0.2 

 

    aqve unda aRvniSnoT, rom arsebobs karotiniT gamdidrebuli palmis 
zeTis oleinis fraqcia (zeTi “karotino”), romelic miiReba nedli zeTis 
gadamuSavebiT specialri, dapatentebuli teqnologiiT. Ees zeTi Tavisi 
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fizikuri maCveneblebiT (lRobis temperatura, simkvrive, gardatexis maC-
venebeli) uaxlovdeba palmis zeTis oleinis fraqcias, im gansxvavebiT, 
rom is gamdidreulia karotinoidebiT (cxrili 1.41). am zeTis nakli imaSi 
mdgomareobs, rom is gamdidrebulia najeri cximmJavebiT da masSi aseve 
mimdinareobs avtoJangviTi procesebi, rac garkveuli vadis gavlis Sem-
deg sakvebad gamousadegars xdis aRniSnul produqts. 

 teqnikuri palmis zeTis gamocnoba Zalian advilia – is gamoirCeva 
muqi wiTeli SeferilobiT, masSi alfa- da beta-karotinis didi rao-
denobiT arsebobis gamo (500-700 mg/kg). karotiniTN gamdidrebuli palmis 
wiTeli zeTis oleinis fraqciisagan gansxvavebiT, palmis nedl zeTs 
oTaxis temperaturaze aqvs naxevradmyari konsistencia. wiTeli oleinis 
fraqcia, rogorc es cxrili 1.41-is monacemebidan Cans,  warmoadgens 
Txevad produqts. 

 Ggarda amisa, teqnikur zeTs aqvs Txilis sasiamovno aromati, maSin 
rodesac rafinirebul zeTs aqvs  sufTa, damuSavebuli cximisaTvis dama-
xasiaTebeli suni. 

 cxrili 1.41-is monacemebidan Cans, rom rafinirebuli da dezodo-
rirebuli palmis zeTis oleinis fraqcia ar Seicavs cximSi xsnad vita-
minebs (karotinoidebsa da tokoferolebs). Ggarda amisa, gamZaRebis 
maCveneblis mixedviT palmis dezodorirebuli zeTi da misi oleinis 
fraqcia CamorCeba palmis e.w. wiTel zeTs “karotino”.  

P palmis gulis zeTi xasiaTdeba Ria SeferilobiT, swrafi lRobiTa 
da laurinisa da miristinis mJavebis maRali SemcvelobiT. es zeTebi 
aseve xasiaTdeba daJangvisadmi SesaniSnavi mdgradobiT, rac ganpirobe-
bulia maTSi umaZRari rigis mJavebis dabali SemcvelobiT. palmis gulis 
zeTs iyeneben sapnis warmoebaSi, parfumerul-kosmetikuri nawarmis dam-
zasdebisas. 

 Qqoqosis zeTs Rebuloben qoqosis palmis nayofis rbilobisagan. 
nayofis  guli carielia. damwifebamde is Sevsebulia e.w. qoqosis rZiT. 
nayofis damwifebis Semdeg rZe qreba. qoqosis zeTs Rebuloben mwife 
nayofis kanis qveS ganlagebuli xorciani nawilisagan (rbilobisagan), 
nayofisagan kanis moSorebisa da rbilobis gaSrobis Semdeg. Qqoqosis 
nayofis gamSral rbilobs eZaxian kopras. Ees ukanaskneli Seicavs 75%-de 
cxims (SedarebisaTvis, qoqosis kaklis rbilobi Seicavs 45% cxims). 
qoqosis zeTs Rebuloben kopris cxeli gamownexviT. 

 Qqoqosis zeTi (cximi)  21°С temperaturamde warmoadgens myar 
mtvrevad nivTierebas. adamianis sxeulis temperaturaze is swrafad da 
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mTlianad lRveba.  fizikur-qimiuri maCveneblebiT is gansxvadeba palmis 
zeTebisagan (ix. cx. 9). 

 Qqoqosis zeTis cximmJavebis 90%-ze meti najeri cximmJavebia, rac 
ganapirobebs mis daJangvisadmi mdgradobas, magram qoqosis zeTi nor-
malur – mzesumziris, zeiTunis da sxv.  _ zeTebTan SedarebiT hidroli-
zdeba 2-10-jer ufro swrafad, rac iwvevs Tavisufali radikalebis 
warmoqmnas. Hhidrolizis procesi mniSvnelovnad Cqardeba kvebis pro-
duqtSi ferment lipazas arsebobisas. 

                                                          cxrili 9 

       palmis, Ppalmis gulisa  da qoqosis zeTebis fizikuri da  
                             qimiuri Tvisebebi 

 

     

 

 

 

 

 

zeTis 
dasaxeleba 

simk-
vrive 

 150С-
ze, 
kg/m3 

Ggarda-
texis 

maCvene-
beli 

 400С-
ze 

 

Ggamya-
rebis 
tempe-
ratura

, 0С 

 

lRo-
bis 
tempera
tura,    
0С 

 

Ggasap-
nebis 
ricxvi, 

mg КОН 

iodis 
ricxvi, 
iodis      

   %  

palmis 923 1,4545 31 - 41 30 - 39 
190 - 

202 
51 - 55 

palmis 
gulis 

930 1,4516 19 - 24 25 - 30 
240 - 

257 
12 - 16 

qoqosis 925 1,4497 19 - 26 24 - 27 
246 - 

268 
8 - 10 
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crilSi 10 Sedarebulia cxoveluri da mcenareuli warmoSobis zeTebis 
qimiuri Sedgenilobebi, romelTa analizi gviCvenebs, rom mcena-reuli 
warmoSobis zeTebi (palmisa da qoqosis zeTebis CaTvliT) 

 

                                                cxrili  10 

     cxoveluri da mcenareuli warmoSobis cximebis qimiuri  
                           Sedgenilobebi 
 
dasaxeleba 

             mJavebi  
 

 
qoliste-
rini 

 
vitamini 

        E najari  
 

monou- 
jeri 

poliu-
jeri 

 g/100g g/100g g/100g mg/100g mg/100g 
cxoveluri cximi 
Roris 
qonis 

40,8 43,8 9,6 93,0 0,60 

cximiani 
ixvis 

33,2 49,3 12,9 100,0 2,70 

karaqi 54,0 19,8 2,6 230,0 2.0 
Mmcenareuli cximi (zeTi) 
Qqoqosis  85,2 6,6 1,7 0  
Kkakaos  60,0 32,9 3,0 0 1,8 
Ppalmis  45,3 41,6 83,3 0 33,12 
Bbambis  25,5 21,3 48,1 0 42,77 
soios  14,5 23,2 56,5 0 16,29 
zeiTunis 14,0 69,7 11,2 0 5,10 
simindis 12,7 24,7 57,8 0 17,24 
mzesumziris 11,9 20,2 63,0 0 49,0 
rafsis 5.3 64,3 24,8 0 22,21 

                                                              
 

A     ar Seicaven qolesterins. Ees nivTiereba mxolod cxoveluri cximis 

Se-madgeneli nawilia.  

 cxrili 11-is monacemebidan Cans, rom najeri mJavebi sxvadasxva 

gavlenas axdenen sisxlSi qolesterinis Semcvelobaze. kerZod, laurinis 

mJava maRla swevs sisxlSi qolesterinis dones. Qqolesterinis dones 

aseve zrdis miristinisa da palmitinis mJavebi. 
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  cxrili 11  
palmis zeTis cximmJavbis gavlena sisxlSi qolesterinis doneze 

cximovani mJava raodenoba, % 
sisxlSi 

qolesterinis doneze 
gavlena 

Llaurinis (12:0) 0,2 negatiuri 

Mmiristinis  (14:0) 1,1 zrdis 

Ppalmitinis  (16:0) 44,3 zrdis  

stearinis (18:0) 4,6 neitraluri 

Ooleinis  (18:1) 39,0 aqveiTebs 

Llinolis  (18:2) 10,5 aqveiTebs 

sxva  (16:1, 18:3) 0,3 aqveiTebs 

sul palmis zeTSi 
100,0 

  

  

adamianis organizmis mier SeTvisebis TvalsazrisiT gamokvleuli zeTebi 

didad ar gansxvavdeba erTmaneTisagan (cxrili 12).                                                                                                                                            

                                                                                                      cxrili 12 

 

 

 

 

      

     P 

 

 

 

 

zeTi 
SeTvisebis  

koeficienti, % 

soios 98,8 

simindis 98,3* 

bambis 97,0 

qoqosis 96,5* 

Ppalmis oleini 96,4 

Ppalmis zeTi 95,8 

Ppalmis stearini 94,2 

rZis cximi 90,7* 
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 palmis zeTis mavneblobisa da sargeblianobis Sesaxeb 

 

    yvelasaTvis cnobilia, rom cxoveluri cximebi mavnea adamianis orga-
nizmisaTvis, mcenareuli – sasargeblo. magram palmis zeTi (rogorc ra-
finirebuli, aseve misi oleinis fraqcia, maT Soris karotiniT gam-
didrebuli oleinis fraqciac) warmoadgens gamonakliss mcenareul ze-
TebSi, radganac cximmJavebis didi raodenobiT Semcvelobis gamo isini 
xels uwyoben aTerosklerozisa da gul-sisxlZarRvTa daavadebebis Camo-
yalibebas.   
    amasTan dakavSirebiT jandacvis msoflio organizaciis mier  2005 
wels rekomendebul iqna Semcirdes sakvebi palmis zeTis gamoyeneba kve-
bis produqtebSi, gulis daavadebebis riskis Semcirebis mizniT. palmis 
zeTis moxmarebis winaaRmdeg aseve gamovida sxva avtoritetuli  samedi-
cino organizaciebic – gulis, filtvebisa da sisxlis amerikis naciona-
luri instituti da diabetis,  Tirkmlebisa da saWmlis monelebis orga-
noebis instituti. 
 bavSvTa kvebis produqtebSi Semavali palmis zeTis ZiriTadi 
komponenti _ palmitinis mJava aseve uaryofiT gavlenas axdens bavSvis 
orga-nizmze (cx.13). 
                                                    cxrili 13 

 

 

 

 

  D 

 

 

 

 

 

 

 

                                         

Nnarevi 
palmis zeTis 

gareSeE 

Nnarevi 
palmis 
zeTiT 

Oorganizmis 
mier 

SeTvisebuli 
kalciumis 
raodenoba 

palmis zeTis 
gareSe 

damzadebuli 
nareviT 
kvebisas 

Oorganizmis 
mier 

SeTvisebuli 
kalciumis 
raodenoba 

palmis zeTiT 
damzadebuli 

nareviT 
kvebisas 

rZis rZis 53,3 % 38,2 % 

rZis rZis 57,4 % 37,5 % 

Nnawilobriv 
hidrolize-
buli rZis 
cximze 

Nnawilobriv 
hidrolize-
buli rZis 
cximze 

66 % 41 % 

soios 
izolatis 
cilis 

safuZvze 

soios 
izolatis 
cilis 

safuZvze 

37%                       22% 
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daskvna 

 palmis zeTis sargeblianobisa Tu mavneblobis Sesaxeb daskvnis ga-
sakeTeblad saWiro iqneba moviyvanoT am sakiTxTan dakavSirebuli kli-
nikuri gamokvlevis Sedegebi. 

 1. De Wit, N.; Derrien, M.; Bosch-Vermeulen, H.; Oosterink, E.; Keshtkar, S.; Duval, C.; 

de Vogel-van den Bosch, J.; Kleerebezem, M.; Müller, M.; van der Meer, R. Saturated fat 

stimulates obesity and hepatic steatosis and affects gut microbiota composition by an enhanced 

overflow of dietary fat to the distal intestine. Am. J. Physiol. Gastrointest. Liver Physiol. 2012, 

303,G589–G599. 
 am naSromSi cxovelebze Catarebulma gamokvlevebma cxadyo, rom 
palmis zeTiT mdidar kvebiT reJims mivyavarT wonis matebasTan – palmis 
zeTi cvlis kuWnawlavis mikrofliras, rac cxovelebSi iwvevs simsuqnes. 

         2.Kabagambe; Baylin, A; Ascherio, A; Campos, H (November 2005). "The Type of 

Oil Used for Cooking Is Associated with the Risk of Nonfatal Acute Myocardial Infarction in Costa 

Rica". Journal of Nutrition (135 ed.) (Journal of Nutrition) 135 (11): 2674–

2679. PMID 16251629. 

P palmis zeTis Secvla poliujeri arahidrogenizirebuli mcenareu-
li zeTebiT amcirebs gulis daavadebaTa risks. 

         3.Chen, B. K.; Seligman, B.; Farquhar, J. W.; Goldhaber-Fiebert, J. D. 

(2011). "Multi-Country analysis of palm oil consumption and cardiovascular disease mortality 

for countries at different stages of economic development: 1980-1997". Globalization and 

Health 7 (1): doi:10.1186/1744-8603 PMC 3271960.-- PMID 22177258. 

23 qveyanaSi Catarebuli gamokvlevebis Sedegad dadginda, rom wliurad 
palmis zeTis 1 kilogramis  damateba sakveb racionSi zrdis gulis iSe-
miuri daavadebebis risks. 

       4.Diet, Nutrition and the Prevention of Chronic Diseases, WHO Technical Report Series 916, Report 

of a Joint WHO/FAO Expert Consultation, World Health Organization, Geneva, 2003, p. 88 

jandacvis msoflio organizaciis daskvnis Sesabamisad, palmis zeTSi arsebuli 
palmitinis mJava miekuTvneba saSiS nivTierebaTa im jgufs, romelSic 
gaerTianebulia trans cximovani mJavebi. 

5. Cruel Oil: How Palm Oil Harms Health, Rainforest & Wildlife. — Washington, D.C.: Center for Science 

in the Public Interest, 2005. — P. iv, 3—5. 

sazogadoebrivi interesebis samecniero centris mier  gamoqveynebuli 
gamokvlevebis Sesabamisad, palmitinis mJavis sistematuri moxmareba (romelic 

http://jn.nutrition.org/cgi/content/abstract/135/11/2674
http://jn.nutrition.org/cgi/content/abstract/135/11/2674
http://jn.nutrition.org/cgi/content/abstract/135/11/2674
https://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16251629
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3271960
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3271960
https://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier
https://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Central
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3271960
https://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22177258
http://www.freezepage.com/1348239076FHWAJDADVT
https://en.wikipedia.org/wiki/World_Health_Organization
http://www.cspinet.org/new/pdf/palm_oil_final_5-27-05.pdf
https://ru.wikipedia.org/wiki/Washington,_D.C.
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Center_for_Science_in_the_Public_Interest&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Center_for_Science_in_the_Public_Interest&action=edit&redlink=1
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Seadgens palmis zeTis 44%-s) zrdis sisxlis plazmaSi qolesterinis 
Semcvelobas da SeiZleba xeli Seuwyos gulis daavadebebis ganviTarebas.  

6. (2011) «Multi-Country analysis of palm oil consumption and cardiovascular disease mortality for 

countries at different stages of economic development: 1980—1997».Globalization and Health 7 (1): 

45. DOI:10.1186/1744-8603-7-45. PMID 22177258. 

kostarikaSi 2005 wels gamoqveynebuli farTomasStabiani gamokvlevebis 
Sesabamisad sakvebad palmis zeTis gamoyeneba (romelic Seicavda 1,5% trans-
cximebs) soios zeTTan SedarebiT, romelic Seicavda 5% trns-cximebs) zrdis 
miokardis infarqtis Camoyalibebis albaTobas  33%-iT. 

7. Cruel Oil: How Palm Oil Harms Health, Rainforest & Wildlife. — Washington, D.C.: Center for Science 

in the Public Interest, 2005. — P. iv, 3—5. 

Kklinikuri gamokvlevebiT dadginda, rom palmis oleinis Semcveli bavSTa 
kvebis produqtebis moxmarebisas qveiTdeba kalciumis Sewova organizmSi, rac 
uaryofiT gavlenas axdens Cvilis janmrTelobaze. 

8.literaturaSi arsebuli gamokvlevebis Sesabamisad palmis zeTis moxmarebisas 

sisxlSi mcirdeba qolesterinis Semcveloba da am maCvenebliT palmis zeTi 
uaxlovdeba mzesumzirisa da sxva unajeri mJavebis Semcvel mcenareul zeTebs. 
amasTan, Tu palmis zeTis moxmarebisas sisxlSi qolesterinis done Semcirda 
16%-iT, simindis zeTma es maCvenebeli Seamcira 36%-iT. Ppalmis zeTis dadebiTi 
zemoqmedeba qolesterinis donis Semcvelobaze ganpirobebulia masSi ujeri 

cximmJavebis arsebobiT (Hayes, 1993; Hayes et al., 1995; Hayes et al., 1991; 

Khosla and Hayes, 1994; Khosla and Hayes, 1992). Aamasve xels uwyobs palmis 

zeTSi E vitaminis Semcveloba (Qureshi et al., 1995; Qureshi et al., 1991a; Qureshi 

et al., 1991b; Qureshi et al., 1980; McIntosh et al., 1991). 

9. aseve dafiqsirebulia palmis zeTis dadebiTi zemoqmedeba sisxlis an-

tiSededebis unarze, rac aseve SeiZleba aixsnas E vitaminisa da ujeri 

cximmJavebis arsebobiT (Sugano and Imaizumi, 1991; Sundram et al., 1990; Rand 

et al. 1988; Abeywardena et al., 1989; Charnock et al. 1989; Ng et al., 1992). 

10. maSasadame, palmis nedli zeTis adamianis organizmze dadebiTi zega-
vlena ganpirobebulia nedl zeTSi ujeri rigis cximmJavebis, E vitaminisa 
da karotinis arsebobiT, magram nedli zeTi ar SeiZleba gamoyenebul 
iqnes adamianis sakvebad, masSi sxvadasxva dasaxelebis mZime daavadebebis 
(maT Soris, ZiriTadad, kancerogenuli) gamomwvevi Tavisufali radikale-
bis arsebobis gamo, razedac miuTiTebs nedli zeTis maRali zemJavis 
ricxvi. am maCveneblis Sesamcireblad axdenen palmis zeTis rafinirebas, 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%98%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D1%82%D0%B8%D1%84%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80_%D1%86%D0%B8%D1%84%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B3%D0%BE_%D0%BE%D0%B1%D1%8A%D0%B5%D0%BA%D1%82%D0%B0
https://dx.doi.org/10.1186%2F1744-8603-7-45
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22177258?dopt=Abstract
http://www.cspinet.org/new/pdf/palm_oil_final_5-27-05.pdf
https://ru.wikipedia.org/wiki/Washington,_D.C.
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Center_for_Science_in_the_Public_Interest&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Center_for_Science_in_the_Public_Interest&action=edit&redlink=1
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romlis dros zeTs Sordeba sasargeblo nivTierebebi _ E vitamini da 
karotini.  
 TviT rafinirebuli palmis zeTic warmoadgens safrTxes adamianis 
janmrTelobisaTvis, radganac Senaxvis procesSi is ganicdis TavisTavad 
(spontanurad) mimdinare avtohidrolizs, romlis Sedegad warmoiqmneba 
Tavisufali radikalebi. 

 maSasadame, palmis zeTi (rogorc rafinirebuli, aseve gansakuTrebiT 
nedli zeTi) uaryofiT gavlenas axdens adamianis janmrTelobaze. zemoTqmulis 
dasadastureblad saWiroa aRiniSnos, rom 2014 wlis dekembris Tvidan 
evrokavSirSi aikrZala palmis zeTis Semcvel kvebis produqtebis etiketze 
zogadi terminis – “Seicavs mcenareul zeTs” an “Seicavs mcenareul cxims” 
miTiTeba. Aam axali moTxovnebis Sesabamisad produqtze unda mieTiTos im 

konkretuli zeTis, maT Soris, gansaku-TrebiT, palmis zeTis dasaxeლეba, 
romelsac Seicavs esa Tu is produqti.  
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დანართი 3 -ყარამან ფაღავას მეცნიერული მოსაზრება 
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