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გაუმჯობესებას, რომლებიც დააკმაყოფილებენ ჯანსაღი და სასარგებლო საკვებისა და სას-

მელების მზარდ მოთხოვნას. ისინი შერჩევით მოქმედებენ საკვების კომპონენტებზე, საკ-

ვებისა და სასმელების შემადგენლობისა და წარმოების პროცესის მიხედვით. ფერმენტების 

გამოყენებით, კვების ტექნოლოგებს შეუძლიათ შერჩევითად მოახდინონ ნახშირწყლების, 

ცილების და ლიპიდების მოდიფიცირება რთულ კვების სისტემებში და შექმნან უსაფრთხო 

და გემრიელი პროდუქტები. მაგალითად, კვების რთულ სისტემაში ერთი ცილის შერჩევით 

მოდიფიცირებისთვის სხვა ცილების, ნახშირწყლებისა და ლიპიდების თვისებებზე ზემოქ-

მედების გარეშე, კონკრეტული ამინომჟავური ჯაჭვის დამშლელი ფერმენტის გამოყენება 

შეიძლება უფრო ეფექტური იყოს, ვიდრე გაცხელება ან ქიმიური ოქსიდანტების დამატება. 

გარდა ამისა, ფერმენტები, რომლებიც ბიოლოგიური ცილებია და საიმედოდ გამოიყენება 

მრავალი წლის განმავლობაში, ბევრ ქიმიურ დანამატთან შედარებით უვნებლად ითვლება. 
 

თანამედროვე ფერმენტული ტექნოლოგია პირველად გამოიყენეს სახამებლის ჰიდ-

როლიზში, სადაც ფერმენტები გამოიყენება როგორც სახამებლის, ასევე მისი ქვეპროდუქ-

ტების (მალტოდექსტრინები, გლუკოზა და კონცენტრირებული სიროფები) ჰიდროლიზე-

ბისთვის. ამ მასალების წარმოების გზები და ამ მიზნით ფერმენტების გამოყენება კარგად 



 

 

არის შესწავლილი [1]. ფერმენტების გამოყენება საკვების წარმოებაში თანდათანობით ხდე-

ბოდა, მათი კატალიზური აქტივობის გაუმჯობესებით, საკვები ნედლეულის გაფართოებუ-

ლი დიაპაზონით, პროცესის მჟავიანობითა და ტემპერატურით, ასევე ფერმენტების ხარჯე-

ბის შემცირებით. ფერმენტების გამოყენებამ საშუალება მისცა ტრადიციული პროდუქტები 

ახალი მიზნებისთვის გამოყენებულიყო. მაგალითად, მალტოზის სიროფი, რომელიც ტრა-

დიციულად გამოიყენება ლუდის ინდუსტრიაში, ახლა გამოიყენება მალტიტოლის წარმოე-

ბაში, პროდუქტის, რომლის შედარებითი სიტკბო შაქრის 90%-ია. ისეთი პროდუქტების ტრა-

დიციული რეცეპტების უმეტესობაში, როგორიცაა მარცვლეული, მშრალი ნარევები და რძის 

პროდუქტები, მალტიტოლს ახლა შეუძლია საქაროზას ჩანაცვლება. ინულინაზას ფერმენ-

ტის დანერგვამ შესაძლებელი გახადა ფრუქტოზის პოლიმერების (ვარდკაჭაჭა და იერუსა-

ლიმის არტიშოკი) შემცველი კულტურების გამოყენება ფრუქტანებისა და ფრუქტოზის წარ-

მოებისთვის [2], რომლებიც გამოიყენება საკვები ბოჭკოების და დაბალკალორიული დამატ-

კბობლების წარმოებაში. ციკლოდექსტრინების [3] გამოყენება, როგორც არომატიზატორე-

ბის, საკვები საღებავებისა და ზოგიერთი ვიტამინის მატარებლები და სტაბილიზატორები, 

შესაძლებელი გახდა ციკლოდექსტრინ გლუკოზილტრანსფერაზას შემუშავების შემდეგ, 

რომელიც სახამებლის დამშლელი ფერმენტია და სახამებელს გარდაქმნის ციკლური მალ-

ტოლიგოსაქარიდების (ციკლოდექსტრინების) ნარევად. იმის გამო, რომ ციკლოდექსტრი-

ნებს აქვთ ჰიდროფილური ზედაპირი და ჰიდროფობიური სიცარიელეები, რაც მათ საშუა-

ლებას აძლევს შექმნან ჯგუფები მცირე ჰიდროფობიურ მოლეკულებთან, ციკლოდექსტრი-

ნის კომპლექსებს შეუძლიათ გაზარდონ თერმომდგრადობა და დაჟანგვისადმი წინააღმდე-

გობა, ასევე შეიძლება გამოყენებულ იქნას პროდუქტების არასასურველი გვერდითი თვისე-

ბების შესამცირებლად და მათი გემოსა და სუნის შესაცვლელად. 

ლუდის ხარშვის ინდუსტრიაში, ლუდსახარშის პროცესის ეფექტურობაზე, პროდუქ-

ტის ხარისხის სტაბილურობასა და დამხმარე საშუალებების გამოყენებაზე მზარდმა მოთხო-

ვნებმა (ქერის ალაოს ნაცვლად ნახშირწყლების წყაროების ჩართვა) გამოიწვია ეგზოგენური 

ფერმენტების გამოყენება. α -ამილაზა, β-ამილაზა, გლუკოამილაზა, β-გლუკანაზა (ენდო-1,3-

β-გლუკანაზა) და პროტეინაზა დიდი ხანია წარმატებით გამოიყენება ლუდის წარმოებაში 

[4;5]. 

ბოლო დროს გაჩნდა ინტერესი ისეთი ლუდის შექმნის მიმართ, რომელშიც ლუდის 

დუღილის ხარისხი კონტროლდება და რეგულირდება. [6] შემცირებული ან ალკოჰოლის 

შემცველობის გარეშე ლუდის წარმოება მიღწეული იქნა თბოსტაბილური, მიზნობრივი 

ფერმენტების კომბინაციის გამოყენებით (მაგ., Amilex 3T და β-გლუკანაზა 750L Genencor-ის-

გან). ეს ფერმენტები უზრუნველყოფენ სახამებლის გამოყოფას და ჰიდროლიზს და ერ-

თდროულად ამცირებენ ლუდის სიბლანტეს, რაც იწვევს ფერმენტირებადი ოლიგოსაქარი-

დების უფრო მაღალ დონეს ტრადიციულ ტექნოლოგიასთან შედარებით. მეორე მხრივ, ულ-

ტრამსუბუქი, ღია ფერის ლუდის წარმოება შემცირებული ნახშირწყლების შემცველობით 

(2.6 გ-ზე ნაკლები ნახშირწყლები 275 მლ-ზე), მაგრამ 5%-იანი ალკოჰოლით, შესაძლებელია 

ისეთი ფერმენტების გამოყენებით, როგორიცაა გლუკოამილაზა [7] და სხვა, რომლებიც აშო-

რებენ პოლისაქარიდულ გვერდით ჯაჭვებს (მაგ., პულულანაზა). ტრადიციული ლუდი შე-

იცავს არამადუღარ დექსტრინებს, რადგან შელესვის დროს ალაოში არსებული ფერმენტები 

ვერ მონაწილეობენ ამილოპექტინში ყველა α-ჯაჭვის (1-6) ჰიდროლიზში. გლუკოამილაზა 

ზრდის ლუდის დუღილის უნარს α-ჯაჭვების დექსტრინებად ჰიდროლიზებით, ხოლო პუ-



 

 

ლულანაზა აჰიდროლიზებს მხოლოდ α(1-6) ჯაჭვებს. ლუდის დუღილის უნარის გაზრდა 

ასევე შესაძლებელია გლუკოზის სიროფის დამატებით. აღიარებულია ლუდის ჯანმრთე-

ლობისთვის სასარგებლო თვისებები, რომელსაც მომატებული აქვს ნაწლავური მიკროფლო-

რის მხარდამჭერი, უვნელებად ხსნადი საკვები ბოჭკოების დონე. D-გლუკოზილტრანსფერა-

ზას მოქმედებით, ლუდის მოხარშვის პროცესში შესაძლებელია იზომალტოოლიგოსაქარი-

დების (და ფრუქტოოლიგოსაქარიდების) სახით ხსნადი საკვები ბოჭკოების წარმოება, რო-

მელთა პოლიმერიზაციის ხარისხი 4 ან მეტია. მაღალი სიმკვრივის მალტოზისა და მალტო-

ტრიოზის გლუკოზასთან მაღალი თანაფარდობით მაღალი სიმკვრივის ბადაგი ხელს უწ-

ყობს იზომალტოოლიგოსაქარიდების წარმოქმნას. იგივე ეფექტის მიღწევა შესაძლებელია 

ფერმენტატორში იზომალტოოლიგოსაქარიდის სიროფის პირდაპირ დამატებით [8]. 

ასევე მნიშვნელოვანი ასპექტია წვენების წარმოებისას საკვები ნედლეულის გადამუ-

შავების ღირებულების შემცირება, საბოლოო პროდუქტის ორგანოლეპტიკური თვისებებისა 

და სტაბილურობის შენარჩუნებით. ეგზოგენური ფერმენტები კომპონენტების ეფექტური 

იზოლაციისას საშუალებას იძლევა და გამოიყენება ხილის უჯრედის კედლების დასაშ-

ლელად მაცერაციის, გათხევადებისა და დეპექტინიზაციის დროს. [9]. გარდა ამისა, მჟავა 

ამილაზები გამოიყენება სახამებლის შემცველი ხილის დასამუშავებლად. ხილისა და ბოს-

ტნეულის მოხმარების ერთ-ერთი უპირატესობაა ფლავონოიდური გლუკოზიდების (პოლი-

ფენოლ გლუკოზიდების) შეწოვა, რომელსაც აქვს სასარგებლო გავლენა მრავალ ფაქტორზე, 

მათ შორის მათ სასარგებლო ეფექტზე ნაწლავის მიკროფლორაზე, ანტიმიკრობულ აქტი-

ვობაზე (მაგ., Listeria Monocytogenes-ის ინჰიბირება), მსხვილი ნაწლავის კიბოს (და შესაძლოა 

სხვა სახის კიბოს) რისკის შემცირებაზე და გულ-სისხლძარღვთა დაავადებების განვითა-

რების შემცირებაზე. ხილისა და ბოსტნეულის გადამუშავებაში ფერმენტების გამოყენებისას, 

ტექნოლოგის ამოცანაა ბიოშეღწევადი მასალების გარდაქმნა შეწოვისთვის ყველაზე ეფექ-

ტურ ფორმად.  

ფერმენტები და სხვადასხვა ანტიმიკრობული პეპტიდები ასევე ეფექტურად გამოიყე-

ნება მრავალი მალფუჭებადი პროდუქტის შენახვის ვადის გასახანგრძლივებლად. ანტი-

მიკრობული პეპტიდი ნიზინი გამოიყენება დამუშავებულ ყველში ბოტულინის სპორების 

ზრდის თავიდან ასაცილებლად. ნიზინმა, ფერმენტ ლიზოზიმთან კომბინაციაში, აჩვენა 

ეფექტურობა Listeria monocytogenes-ის განადგურებაში მოხარშული ხორცის პროდუქტების, 

მაგალითად, ძეხვეულის ზედაპირზე [10]. ქიმიურ ანტიოქსიდანტებს საკვებ პროდუქტებში 

გამოყენების დიდი ისტორია აქვთ, მაგრამ ქიმიურ დანამატებად ითვლება და, შესაბამისად, 

მათი გამოყენება შეშფოთებას იწვევს. ფერმენტები გვთავაზობენ ალტერნატიულ მიდგომას 

საკვების დაცვისთვის. გლუკოზიდური ოქსიდაზა და კატალაზა მოქმედებენ როგორც ჟან-

გბადის ძალიან ძლიერი შთანმთქმელი სისტემები შეფუთულ საკვებსა და სასმელებში. საკ-

მარისი გლუკოზის დონის მქონე საკვებში, გლუკოზიდური ოქსიდაზა და კატალაზა შლის 

სისტემაში არსებული ჟანგბადის 100%-ს, რითაც ხელს უშლის ობისა და დაჟანგვის ზემოქმე-

დების გამო გემოსა და ფერის გაუარესებას [11].  

ამრიგად, საუკუნეების განმავლობაში, ფერმენტები უსაფრთხოდ გამოიყენებოდა 

სხვადასხვა საკვებ პროდუქტებში. ფერმენტების ბიოლოგიური მრავალფეროვნება კვების 

მრეწველობას ფართო შესაძლებლობებს აძლევს. ბიოტექნოლოგიის სამომავლო გამოყენება, 

სავარაუდოდ, მიმართული იქნება ისეთი ფერმენტების შექმნისკენ, რომლებიც დადებითად 

აისახება მომხმარებლის ჯანმრთელობასა და უსაფრთხოებაზე. საკვებისა და სასმელების 



 

 

მწარმოებლები შემდეგ სულ უფრო ხშირად გამოიყენებენ ბიოგაძლიერებულ ფერმენტებს 

იმ პროდუქტების შესაქმნელად, რომლებიც ხელს შეუწყობენ მსოფლიოში არსებული პრობ-

ლემების მოგვარებას. 
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The paper discusses enzymes used to produce new types of beer and beverages. Motivated by the effecti-

veness of various low-carb diets, millions of people are trying to limit their carbohydrate intake. As a result, the 

food industry is forced to change the recipes of manufactured products to meet the growing demand for low-

calorie foods. Low-carb may not be the only solution to maintaining a healthy weight, but this dramatic change in 

consumer behavior could lead to further, more profound changes in the food industry. The increase in the 

consumption of high-calorie, sugary and saturated fat-rich foods, combined with a decrease in physical activity, 

has led to an increase in the overweight population. For centuries, enzymes have been safely used in various food 

products. The biological diversity of enzymes provides the food industry with wide opportunities. Future 

applications of biotechnology are likely to be directed towards the creation of enzymes that have a positive impact 

on consumer health and safety. Food and beverage manufacturers will then increasingly use bioactive enzymes to 

create products that will help solve the world's problems. 

 

     Keywords: enzymes, beer, beverages, food products. 

 

In both developed and developing countries, more and more people suffer from malnutrition, leading to 

increased disease and mortality. Enzymes contribute to the development of new food products and the 

improvement of existing products that meet the growing demand for healthy and nutritious foods and 

beverages. They act selectively on food components, depending on the composition of the food and 

beverage and the production process. By using enzymes, food technologists can selectively modify 

carbohydrates, proteins and lipids in complex food systems and create safe and palatable products. For 

example, to selectively modify one protein in a complex food system without affecting the properties of 

other proteins, carbohydrates and lipids, the use of an enzyme that breaks down a specific amino acid 

chain can be more effective than heating or the addition of chemical oxidants. In addition, enzymes, 

which are biological proteins and have been used reliably for many years, are considered safe compared 

to many chemical additives. 

Modern enzymatic technology was first applied to the hydrolysis of starch, where enzymes are used to 

hydrolyze both starch and its by-products (maltodextrins, glucose, and concentrated syrups). The me-

thods for producing these materials and the use of enzymes for this purpose are well studied [1]. The 

use of enzymes in food production has gradually increased, with improvements in their catalytic 

activity, an expanded range of feedstocks, process acidity, and temperature, and a reduction in enzyme 

costs. The use of enzymes has allowed traditional products to be used for new purposes.  

In the brewing industry, increasing demands on the efficiency of the brewing process, the stability of 

product quality, and the use of auxiliary agents (including carbohydrate sources instead of barley malt) 

have led to the use of exogenous enzymes. α-amylase, β-amylase, glucoamylase, β-glucanase (endo-1,3-

β-glucanase), and proteinase have long been successfully used in beer production [4;5]. 

Recently, there has been interest in the creation of beers in which the quality of beer fermentation is 

controlled and regulated[6]. The production of beers with reduced or no alcohol content has been 

achieved by using a combination of thermostable, targeted enzymes (e.g., Amilex 3T and β-glucanase 

750L from Genencor). These enzymes provide starch release and hydrolysis while simultaneously redu-

cing beer viscosity, resulting in higher levels of fermentable oligosaccharides compared to traditional 

technology. On the other hand, ultra-light, light-colored beers with reduced carbohydrate content (less 

than 2.6 g carbohydrates per 275 ml) but with 5% alcohol can be produced using enzymes such as 

glucoamylase [7] and others that remove polysaccharide side chains (e.g., pullulanase). Traditional beer 

contains non-fermentable dextrins because the enzymes present in malt cannot hydrolyze all α-chains 



 

 

(1-6) in amylopectin during the milling process. Glucoamylase increases the fermentability of beer by 

hydrolyzing α-chains to dextrins, while pullulanase hydrolyzes only α(1-6) chains. The fermentability 

of beer can also be increased by adding glucose syrup. Beer is recognized for its health benefits, which 

include increased levels of insoluble dietary fiber, which supports intestinal microflora. 

An important aspect of juice production is the reduction of the cost of processing food raw materials, 

while maintaining the organoleptic properties and stability of the final product. Exogenous enzymes 

allow for the efficient isolation of components and are used to break down fruit cell walls during 

maceration, liquefaction and depectinization. [8]. In addition, acid amylases are used to process starchy 

fruits. One of the advantages of consuming fruits and vegetables is the absorption of flavonoid glu-

cosides (polyphenol glucosides), which have a beneficial effect on many factors, including their benefi-

cial effect on the intestinal microflora, antimicrobial activity (e.g., inhibition of Listeria Monocy-

togenes), reduction of the risk of colon cancer (and possibly other types of cancer), and reduction of the 

development of cardiovascular diseases. When using enzymes in fruit and vegetable processing, the task 

of the technologist is to convert bioavailable materials into the most effective form for absorption. 

Enzymes and various antimicrobial peptides are also effectively used to extend the shelf life of many 

perishable products. The antimicrobial peptide nisin is used to prevent the growth of botulinum spores 

in processed cheese. Nisin, in combination with the enzyme lysozyme, has been shown to be effective 

in killing Listeria monocytogenes on the surface of cooked meat products, such as sausages [10]. 

Chemical antioxidants have a long history of use in food products, but are considered chemical additi-

ves and therefore their use is of concern. Enzymes offer an alternative approach to food preservation. 

Glucose oxidase and catalase act as very powerful oxygen scavenging systems in packaged foods and 

beverages. In foods with sufficient glucose levels, glucose oxidase and catalase remove 100% of the 

oxygen present in the system, thereby preventing the deterioration of flavor and color due to rancidity 

and oxidation [11]. 

Thus, for centuries, enzymes have been used safely in a variety of food products. The biological dive-

rsity of enzymes offers a wide range of opportunities for the food industry. Future applications of bio-

technology are likely to be directed towards the creation of enzymes that have a positive impact on 

consumer health and safety. Food and beverage manufacturers will then increasingly use bio-enhanced 

enzymes to create products that help solve the world's problems. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ავტორთა საყურადღებოდ 

 

ჟურნალი “აგროNews” არის საერთაშორისო სტანდარტის ნომრის მქონე (ISSN 2346-8467) რეცენ-
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შედეგებს აგრარულ, ჰუმანიტარულ, ეკონომიკურ, ქიმიურ, საინჟინრო, ტექნოლოგიურ, ბიოლოგიურ 

და მომსახურების სფეროს მეცნიერებათა დარგებში. ჟურნალი გამოიცემა წელიწადში ერთჯერ. ჟურ-

ნალში დაბეჭდილი სტატიები წარმოადგენს საერთაშორისო დონის ნაშრომებს.  

ჟურნალის დანიშნულებაა მეცნიერების განვითარების ხელშეწყობა, მეცნიერებათა და სპეცია-

ლისტთა მიერ მოპოვებული ახალი მიღწევების, გამოკვლევათა მასალებისა და შედეგების ოპერატი-

ული გამოქვეყნება. 

სტატიები გამოსაქვეყნებლად მიიღება ქართულ, რუსულ ან ინგლისურ ენებზე (ავტორის სურ-

ვილისამებრ, ქვეყნდება ორიგინალის ენაზე), სტატიის ავტორთა რაოდენობა ხუთს არ უნდა აღემატე-

ბოდეს. 

სამეცნიერო სტატიების გაფორმება უნდა მოხდეს შემდეგი წესის მიხედვით: 
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მთავარი რედაქტორი: ლორთქიფანიძე როზა 

ტელ.: 599 23 64 79; 577 28 28 54    

E-mail: Roza.lortkipanidze@atsu.edu.ge;  

swavluli mdivani: სანთელაძე ნატალია 

ტელ.: 574 84 82 82 

      E-mail: natalia.santeladze@ atsu.edu.ge 

 

ყურადღება!!! გადახდილი ქვითრის ელექტრონული ვერსია იგზავნება სტატიასთან ერთად 

შემდეგ მისამართზე 

ვებ გვერდი: iaa.org.ge 
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Requirements ! 

 

 

 Journal “agroNews” is an international (ISSN2346-8467) refereed, peer-reviewed periodical publication. 

Outcomes of recent researches are published in the journal. Fields: Agriculture, Humanities, Economics, Che-

mistry, Technology, Engineering, Biology and Consumers Services. It is published once a year. Articles published 

in the journal are internationally recognized. The journal aims at contributing the development of science and pro-

moting scientists of different fields by immediate publication of their researches and recent findings.  

 Articles will be submitted either in Georgian, Russian or in English (if desired, article can be published in 

original language), summaries must be in two languages (Russian, English). Number of authors is limited to five.  

 

Length and Substance:  

- Number of pages ranges between 3 and 10. (A4 ; 1,0 -spacing, fields: up 3 cm, down _ 2,5 cm, left_ 2,5 cm, 

right - 2 cm, paragraph _ 1 cm, without numbering pages) Please supply the files with figures, tables, sum-

mary, bibliography and the body of article in Word format.  

- Georgian version – Sylfaen, 11 pt; 

- English and Russian versions – Times New Roman, 11 pt; 

- Title 14 pt; 

- After one line – Author (s) full name (s) 12pt ; 

- After one line - Degree and place of work 12 pt; 

- After two lines - Annotation 10 pt; (Number of words limited to 500); 

- After one line – Body of the article; 

- After one line – Bibliography at the end of the article; (author (s) surname (s) with initials – title - “publis-

her”; city; year; number of pages); 

-  After one line – Abstract are required to be in English, 50 % of Georgian or Russian articles. (title of the 

article 14 pt; Bold; author’s (s') name and surname 12 pt; Bold; academic degree, title, affiliation, city, 

country 12 pt; font 11 pt;);  

- It is recommended that you use JPEG or MBP formats to insert tables, figures. 

- For mathematical formulas use Equation; 

- Author (s) is responsible for the quality of the article.  

- One author can submit no more than 3articles; 

- The article will be peer-reviewed and published by editorial board.  

Articles must be submitted both as paper version (one copy) and e-form.  

 

Authors pay for the publication. Value of per page is 7 Gel. One copy of journal is included in the price. 

Money Transfer “Tibisi” (TBC) Kutaisi 

GE63TB7524336080100002 

For further information contact us: 4600, Kutaisi, Shervashidze 53. Akaki Tsereteli State Unversity. XIX . Faculty 

of Agrarian Studies.  

Chief editor: Lortqifanidze Roza  

Tel.: 599 23 64 79; 577 28 28 54  

Email: Roza.lortkipanidze@atsu.edu.ge;  

Academic Secretary: Santeladze Natalia 

Tel.: 574 84 82 82 

E-mail: natalia.santeladze@ atsu.edu.ge 

Attention !!!  

E-version of paid check must be attached to the article:  

веб страница: iaa.org.ge 
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К вниманию авторов. 
 

      Журнал «АгроNews» это серийное издательство, который стандартный номер (ISSN2346-8467) 

рецензирное и реферирное издательство. Этот журнал печатает результаты исследовании по аграрным, 
химическим, инженерным и технологическим научным отраслям. Этот журнал издаётся один раз в год. 
Статьи представленные в журнале представляют – труды международного уровня. Цель журнала – 

способствовать развитию науки, оперативное издательство достижении специалистов, а так же материалы 
и результаты исследований. Статьи принимаются на грузинском, английсском, русском языках (по 
усмотрению автора статьи печатаются на оригинальном языке) Количество авторов не должно превишать 
пяти человек. 
    Требования к оформлению научных статей: 

 * Объюм статьи не должно быть меньше 3 страниц и не больше 10 страниц (на бумаге А4 формата, где с 
интервалом 1,15 поле с верху 3см. снизу 2,5 см., слева 2,5см. справа 2см. абзац 1 см. без нумерации 
страниниц и переносов) с учётом чертежей, таблиц, резюме и литературы. 
*Статья должна быть выполнена текстовым редактором Word. 

*Для грузинского текста должно быть использован шрифт - Sylfaen ,11pt. 

*Для английсского и русского текста шрифт - Times New Roman ,11 pt. 

* название статьи, 14pt. Bold. 

*С пропуском одной строки – имя и фамилия автора (авторов). Bold. 

*С пропуском одной строки научные качества и место работы 12pt.  

*С пропуском двух строк – анатомия статьи 10pt ( не больше 500 печатных знаков) 
* Спропуском одной строки-содержание статьи. 
*С пропуском одной строки – список использованной литературы, фамилия авторов, названия  труда ( 

издательство, город, год, число страниц, иллюстрации). 
*С пропуском одной строки, Резюме (Abstract) на английском языке,что должно состовлять половину 

статьи представленной на грузинском и русском языках (название статьи 14 pt Bold; имя и фамилия 
автора(ов) 12 pt Bold; научная степень, звание, место работы, город, страна 12 pt, щрифт текста 12 pt); 

*Для чертежей и иллюстраций в статье должен быть использован JPEG или ВМР – формат. 
*Математические формулы должны быть использованы Equation редактором. 
*Автор ответственен за содержаниеи качество статьи. 
*Одним автором должно быть представлено не более 3 статьи. 
*Статья для публикации должна быть представлена на бумаге (один экземпляр) и в любом электронном 

виде. 
*Выпуск журнала осуществляется за счёт авторов. 
* Стоимость одной страницы – 7 лари. В эту стоимость входит один экземпляр журнала. 

Денежный перевод осуществляется через кутаисский филиал ТВС банка. 
GE63TB7524336080100002 

Дополнительно обрашайтесь по адресу : 
4600,Кутаиси, Шервашидзе 53 

Главный редактор: Лорткипанидзе Роза 

Тел.:599 23 64 79;577 28 28 54 

E-mail: Roza.lortkipanidze@atsu.edu.ge;  

Ученый Секретарь: Сантеладзе Наталия 

Тел:574 84 82 82 

E-mail: natalia.santeladze@ atsu.edu.ge 

Внимание: Оплаченная квитанция отправляется вместе со статьёй 
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