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Նա խա բան

Տն տե սա պես զար գա ցած երկր նե րում վեր ջին տա րի նե­
րին գի տութ յան ա ռա ջըն թա ցի և հատ կա պես տեխ նի­
կա յի ա նընդ հատ կա տա րե լա գործ ման շնոր հիվ, արդ­
յու նա բե րութ յան  զար գաց մա նը զու գա հեռ, շատ ա րագ 
փոխ վում են նաև սննդամ թեր քի ստաց ման ե ղա նակ նե­
րը: Այ սօր ար դեն հնա րա վոր է ստեղ ծել սննդամ թերք, 
ո րը ոչ միայն կբա վա րա րի մար դու է ներ գե տիկ պա­
հանջ նե րը, այլև կլրաց նի նուտ րիենտ նե րի անհ րա ժեշտ 
քա նա կութ յու նը և կն պաս տի ա ռող ջութ յան լա վաց մա­
նը (G.R. Glenn, C.M. Williams, 2000): 

Հա ցաթխ ման ճյու ղի խնդիր նե րի արդ յու նա վետ լու­
ծու մը պայ մա նա վոր ված է նոր բնա կան ֆունկ ցիո նալ 
բա ղադ րիչ նե րի ո րոն մամբ և բա ցա հայտ մամբ, ինչ պես 
նաև դրանց ռա ցիո նալ օգ տա գործ մամբ: Ֆունկ ցիո նալ 
սննդամ թեր քի ստաց ման գի տա կան ուղ ղութ յուն նե րից 
մե կը ար տադ րութ յան նոր տեխ նո լո գիա նե րի ստեղ­
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ծումն է: Այն նա խա տե սում է մթեր քի բա ղադ րութ յան 
այն պի սի փո փո խութ յուն, ո րը կհա մա պա տաս խա­
նի մար դու օր գա նիզ մի պա հանջ նե րին (Н.Н. Алехина,  
Е.И. Пономарева, В.Г. Карнаухова, 2015): 

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Հե տա զո տութ յան նյու թը որ պես ֆունկ ցիո նալ բա ղա­
դ րիչ օգ տա գործ վող ոս պի ալ յուրն է (Бобренева И.В., 
2012):

Ոս պի ալ յու րը պա րու նա կում է հեշտ մար սե լի սպի տա­
կուց ներ, ո րոնք անհ րա ժեշտ են հատ կա պես դիե տիկ և 
բու ժիչ սննդա կար գով սնվող նե րին: Հարկ է նշել, որ ոս­
պի ալ յու րը սպի տա կու ցա յին կազ մով գրե թե չի զի ջում 
մսին, հա րուստ է եր կա թով, ին չի շնոր հիվ ան փո խա րի­
նե լի մթերք է ցածր հե մոգ լո բին ու նե ցող մարդ կանց հա­
մար: Բա ցի այդ՝ այն պա րու նա կում է A, E, PP և B խմբի 

Ն յու թը վե րա բե րում է ոսպ ի ալ յու րին` որ պես ֆունկ ցիո նալ բա ղադ րի չի ու 
վերջ նա կան մթեր քի:

ՈՒ սում նա սի րութ յան հիմ նա կան նպա տակն է ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յան 
հա ցամթերքի ար տադ րութ յան տեխ նո լո գիա յի մշա կու մը` ոսպի  ալ յու րի օգ­
տա գործ մամբ, ինչը կբարձ րաց նի պատ րաս տի ար տադ րան քի սննդա յին 
ար ժե քը և կն վա զեց նի մի շարք հի վան դութ յուն նե րի ռիս կը:

Ոսպ ի ալ յու րի կի րա ռու մը հնա րա վո րութ յուն է ըն ձե ռում բա րե լա վե լ հա ցի 
զգայաբանական ցու ցա նիշ նե րը. բույ րը և գույ նը դառ նում են ա վե լի ար տա­
հայ տիչ, ծա կոտ կե նութ յունն ա վե լա նում է 10,0 %­ով, տե սա կա րար ծա վա լը` 
10,8 %­ով:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր

https://www.abebooks.com/servlet/SearchResults?an=glenn williams christine editors gibson&cm_sp=det-_-plp-_-author
http://narinehovhannisyan1984@mail.ru


ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան N (66) 2/2019

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա107

վի տա մին ներ, β­կա րո տին ներ, ինչ պես նաև օգ տա կար 
հան քան յու թեր (С.Я. Корячкина и др., 2011):

Հե տա զոտ ման հիմ նա կան նպա տա կը ոս պի ալ յու րի 
օգ տա գործ մամբ ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յան հա­
ցամթեր քի տեխ նո լո գիա յի մշա կումն է, ո րը կբարձ րաց­
նի պատ րաս տի ար տադ րան քի սննդա յին ար ժե քը և 
կ կան խար գե լի մի շարք հի վան դութ յուն նե րի ա ռա ջաց­
ման ռիս կը: Խն դիր է ա ռա ջադր վել՝ 

­   հիմ նա վո րել ոս պի ալ յու րի օգ տա գոր ծու մը,

­ մշա կել ար տադ րա տե սա կի բա ղադ րա գի րը և  ըստ 
ֆունկ ցիո նալ հատ կութ յուն նե րի հիմ նա վո րել տեխ­
նո լո գիա յի կա տա րե լա գործ ման սկզբուն քը,

­  ու սում նա սի րել ոս պի ալ յու րից պատ րաստ ված հա­
ցա մթեր քի ո րա կի վրա ազ դող գոր ծոն նե րը:

Հե տա զո տութ յան ըն թաց քում օգ տա գործ վել են հա­
ցաթխ ման ար տադ րութ յան մի շարք այլ հում քա տե­
սակ ներ, ո րոնք հա մա պա տաս խա նել են ո րա կա կան բո­
լոր պա հանջ նե րին. հա ցաթխ ման մամ լած խմո րիչ նե ր՝ 
ԳՕՍՏ 171­81, կե րակ րի ա ղ՝ ՀՍՏ 239­2005, ոս պի ալ յուր՝ 
ԳՕՍՏ 10418­88: Օգ տա գործ վել է նաև չոր սոսն ձան յութ, 
ո րը նպաս տում է խմո րի կազ մա վոր մա նը:

Ար տադ րան քի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րը ո րո շե լիս կի­
րառ վել են հա մընդ հա նուր օգ տա գործ ման ստան դարտ­
նե րով կա նո նա կարգ ված հե տա զոտ ման մե թոդ ներ: Տեխ­
նո լո գիա կան գոր ծըն թացն ի րա կա նաց վել է հա ցաթխ ման 
ար տադ րութ յու նում գոր ծող տեխ նո լո գիա կան հրա հան­
գին հա մա պա տաս խան (О.Г. Чижова, 2016):  

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Հե տա զո տութ յան ըն թաց քում փոր ձե րը կա տա րել ենք 
եր կու ե ղա նա կով՝ խաշխ մո րա յին և  ա ռանց խաշխ մո­
րի: Արդ յուն քում ընտր վել է ա ռանց խաշխ մո րի ե ղա նա­
կը: Յու րա քանչ յուր տար բե րա կի հա մար փոր ձե րը կա­
տա րել ենք եր կու կրկնո ղութ յամբ: 

Ս տու գիչ տար բե րա կում ներ կա յաց ված է բա տոն հա­
ցա տե սա կը, ո րը պատ րաստ ված է ամ բող ջա պես ցո րե­
նի բարձր տե սա կի ալ յու րից (գծ. 1):

ՈՒ սում նա սի րել ենք ցո րե նի ալ յու րի փո խա րեն ոս պի ալ­
յու րի ա վե լաց ման տար բեր չա փա բա ժին նե րի ազ դե ցութ­
յու նը: Արդ յուն քում ընտր վել է 100 % ոս պի ալ յու րի օգ տա­
գոր ծու մը: Որ պես ստու գիչ տար բե րակ ընտր վել է ա ռանց 
ոս պի ալ յու րի կի րառ ման, բա ցա ռա պես ցո րե նի ալ յու րից 
պատ րաստ ված հա ցը: Պատ րաս տի ար տադ րան քը գնա­
հատ վել է թխե լուց 4 ժամ հե տո՝ զգա յա բա նա կան և ֆի­
զի կա քի միա կան հատ կութ յուն նե րի հի ման վրա:

Մ շակ ված տեխ նո լո գիա յի կի րա ռու մը սահ ման ված 
տեխ նո լո գիա կան կա նո նա կար գի պահ պան ման դեպ­
քում թույլ է տա լիս բա րե լա վել խմո րի բո լոր կեն սա­
տեխ նո լո գիա կան բնու թագ րե րը՝ կրճա տե լով խմոր­
ման ըն թաց քը, ին չը բա վա կան դրա կան է ազ դում է 
պատ րաս տի ար տադ րան քի զգա յա բա նա կան և ֆի­
զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րի վրա (Ա.Ի. Նա զար յան,            
Ն.Գ. Հով հան նիս յան, 2017): Ար տադ րան քի ո րա կի ֆի­
զի կա քի միա կան և զ գա յա բա նա կան ցու ցա նիշ նե րը 
ներ կա յաց ված են աղ յու սակ 1­ում:

Ըստ զգա յա բա նա կան գնա հատ ման՝ կեղ ևի հա ճե լի 
բաց դարչ նա գույն գու նա վո րու մը վկա յում է հա մա պա­
տաս խան ցու ցա նիշ նե րի (գույ նի) բա րե լավ ման մա սին: 
Թարմ պատ րաստ ված հա ցի հոտն ու համն ա ռա վել 
ար տա հայտ ված են: Ծա կոտ կե նութ յու նը և դ րա կա­
ռուց ված քը փորձ նա կան նմուշ նե րի մոտ ա ռա վել բա­
րակ պա տով են ու հա վա սա րա չափ:

Ըստ ֆի զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րի՝ ոս պի հա­
ցի ծա կոտ կե նութ յու նը 68 % է, մինչ դեռ ստու գի չ նմու­
շում 65 % է, ըստ տե սա կա րար ծա վա լի` 100 գ/370 սմ3, 
իսկ ստու գիչ նմու շում` 100 գ/340 սմ3: Ոս պի ալ յու րով 
պատ րաստ ված հա ցի թթվայ նութ յու նը 0,5 աս տի ճա­
նով բարձր է ե ղել, ին չը թույ լատ րե լի է ա ռա վել բարձր 
թթվայ նութ յամբ հում քի կի րառ ման ա ռու մով (խմո­
րի փորձ նա կան նմուշ նե րի խմոր ման տևո ղութ յու նը 
կրճատ վել է 60 րո պեով):

Ոս պի ալ յու րի կի րա ռու մը թույլ է տա լիս բա րե լա վել 
պատ րաս տի հա ցի ո րա կի զգա յա բա նա կան ցու ցա նիշ­
նե րը. գույ նը և բույ րը դառ նում են ա ռա վել ար տա հայ­
տիչ, ծա կոտ կե նութ յունն ա վե լա նում է 4,8 %­ով, տե սա­
կա րար ծա վա լը` 5,8 %­ով: 

Գծ. 1.  Հացի պատրաստման տեխնոլոգիական սխեման (կազմվել է հեղինակների կողմից):

 

Հումքի 
ընդունում 

Հումքի 
դոզավորում 

Խմորի 
շաղախում 

Խմորի  
խմորում 

Խմորի 
մասնատում և 
ձևավորում 

Խմորի 
հասունացում Թխում 

ՈՍՊԻ 
ԱԼՅՈՒՐ 

ՀԱՑ 
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Ոս պի ալ յու րի՝ խո նա վութ յու նը կա պող բարձր հատ­
կութ յան շնոր հիվ պատ րաստ վող հա ցի պահ պան ման 
ժամ կետն ա վե լա նում է. ըստ տե սա կա րար փքվա ծութ­
յան և փշր վա ծութ յան տվյալ նե րի` մինչև 4­5 օր:

Այս պի սով՝ ոս պի ալ յու րի կի րա ռութ յու նը թույլ է տա լիս 
դան դա ղեց նել չո րա ցու մը և քար թո ւա ցու մը, բա րե լա վել 
ֆի զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րը` ըստ տե սա կա րար 
ծա վա լի և ծա կոտ կե նութ յան: 

Ոս պի ալ յու րով պատ րաստ ված հա ցի համ տե սի արդ­
յունքն ըստ բա լա յին գնա հատ ման կազ մել է 63,25 միա­
վոր, մինչ դեռ ստու գիչ նմու շի նը 49,40 է:       

ՈՒ սում նա սի րութ յուն նե րի ժա մա նակ նմու շի խմո­
րը պատ րաստ վել է ա ռանց խաշխ մո րի: Լա բո րա տոր 
խառ նիչ մե քե նա յում խմո րը հունց վել է 10­15 րո պե:  

Աղյուսակ  1.  Պատրաստի արտադրանքի որակական ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ

Արտադրանքի բնութագիրը

ցորենի հացաթխման բարձր 
տեսակի ալյուրից հաց

ոսպի ալյուրից հաց

Զգայաբանական ցուցանիշներ

Արտաքին տեսքը
ձևը ՈՒղիղ

մակերեսը Առանց ճաքերի և ճեղքերի, բավական ծակոտկեն, լավ հունցած

Գույնը կեղևի գույնը Բաց­դարչնագույն Ոսկե­դարչնագույն

Միջուկի վիճակը

թխվածությունը Թխված, չկպչող

էլաստիկությունը Էլաստիկ

հունցվածքը Լավ հունցված

ծակոտկենությունը Մանր, հավասարաչափ

                              Համը
Համապատասխանում է 

արտադրանքի տվյալ տեսակին
Առավել արտահայտված համով

Ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշներ

Խոնավությունը, % 44,0 46,0

Թթվայնության աստիճանը, 0Ն 3,0 3,5

Ծակոտկենությունը, % 65,0 68,0

Տեսակարար ծավալը,100 գ/սմ3 340 370

Տեսակարար փքվածությունը, %

16 ժամ հետո

24 ժամ հետո

48 ժամ հետո

510

475

430

540

500

495

Փշրվածությունը՝

16 ժամ հետո

24 ժամ հետո

48 ժամ հետո

1,5

2,1

2,9

0,2

0,5

0,6

* Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Խ մո րու մը կա տար վել է թեր մոս տա տում` 32 0C պայ­
ման նե րում, 1,0­1,5 ժամ:

Խ մո րը պատ րաստ վել է եր կու փու լով: Ա ռա ջին փու­
լում խմո րա խառ նիչ մե քե նա յում 10­15 րո պե հունց վել 
են ոս պի ալ յու րը, սոսն ձան յու թը, կե րակ րի ա ղը, մա­
կար դը, մա ծու նը և հա ցաթխ ման մամ լած խմո րիչ նե րը 
(լու ծույ թի տես քով): Ցո րե նի չոր սոսն ձան յու թի քա նա­
կը կազ մել է 0,2 գ: Մաս նա տե լուց հե տո խմո րի պատ­
րաստ վածք նե րը թո ղել են 30­32 0C պայ ման նե րում 
հանգս տա նա լու, ա պա թխել են 200­220 0C­ում:

Ըստ աղ յու սակ 2­ում ներ կա յաց ված տվյալ նե րի՝ ոս պի 
ալ յուր օգ տա գոր ծե լու դեպ քում հե ռաց վող CO

2
­ի քա­

նա կութ յունն ա վե լա նում է, ինչն էլ կա րե լի է բա ցատ րել 
առ կա շա քար նե րի խմոր մամբ: 
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Աղյուսակ 3.  Ոսպի ալյուրից պատրաստված բատոն 
հացի բաղադրագիր

Հումքի 
անվանումը

Հումքի ծախսը
 100 կգ-ի հաշվով, կգ

Ոսպի ալյուր 100

Չոր սոսնձանյութ 0,2

Կերակրի աղ 0,2

Չոր խմորիչ 0,16

Մածուն 2,0

Մակարդ 0,2

Բուսական յուղ 0,15

Ընդամենը 102,91

* Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Աղյուսակ 2.  Ոսպի ալյուրի չափաբաժինների ավե­
լա ց ման ազդեցությունը խմորի գազա­
պահպանման հատկությունների վրա*

ՈՒսումնասիրվող 
նմուշներ

Ազատված CO
2
-ի քանակությունը, սմ3

1 ժ 2 ժ 3 ժ 4 ժ 5 ժ

փ
ո
փ

ո
խ

ո
ւթ

յո
ւն

ը
 

ս
տ

ո
ւգ

ի
չի

հ
ա

մ
ե
մ

ա
տ

, 
 %

Ստուգիչ 48 148 176 190 196 8,6

Ոսպի ալյուրի 
կիրառմամբ

62 170 201 218,5 230,5 17,6

* Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Կատարված հետազոտությունների հիման վրա մշակվել 
է նոր արտադրատեսակի բաղադրագիրը (աղ. 3):

Այս պի սով՝ ստու գիչ նմու շի գա զա պահ պան ման ու նա­
կութ յու նը կազ մել է 8,6 %, իսկ ոս պի ալ յու րից պատ­
րաստ ված հա ցի նը` 17,6 %, ին չը վկա յում է զգա լի տեխ­
նո լո գիա կան փո փո խութ յուն նե րի մա սին:

Ար տադ րութ յան ծա վալ նե րի ո րոշ ման հա մար հաշ վար­
կել ենք 100 կգ  ալ յու րի հաշ վով ստաց վող հա ցա բուլ կե­
ղե նի ե լուն քը:

Հա ցի ե լուն քի վրա կա րող են ազ դել ալ յու րի խո նա վութ­
յու նը, հա ցաթխ ման հատ կութ յուն նե րը, խմո րի խո նա­
վութ յու նը, լրա ցու ցիչ հում քի քա նա կութ յու նը, տեխ­
նո լո գիա կան ծախ սե րը և կո րուստ նե րը, ինչ պես նաև 
ա ռան ձին տեխ նո լո գիա կան գոր ծոն ներ: Ցո րե նի բարձր 

տե սա կի ալ յու րից պատ րաստ ված ա վան դա կան հա ցի 
ե լուն քը կազ մել է 130,6 կգ, իսկ ոս պի ալ յու րի օ գա տա­
գործ ման դեպ քում՝ 148,7 կգ:

Եզ րա կա ցութ յուն

Ոս պի ալ յու րը սննդա րար, ֆունկ ցիո նալ և  ար ժե քա վոր 
բա ղադ րիչ է, ո րը լրաց նում և բա րե լա վում է հա ցա բուլ­
կե ղե նի կեն սա բա նա կան ար ժե քը:  

Մ շակ վել են ոս պի ալ յու րով ֆունկ ցիո նալ հա ցի բա­
ղադ րա գի րը և տեխ նո լո գիան:

Հիմ նա վոր վել են ոս պի ալ յու րի օգ տա գործ ման ա ռա վել 
նպաս տա վոր պա րա մետ րե րը և  ե ղա նակ նե րը:

Կա տար վել է ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յան հա ցի պատ­
րաստ ման տեխ նո լո գիա նե րի ար տադ րա կան ստու­
գում, ո րի արդ յուն քում բա ցա հայտ վել է դրանց ներ­
դրման հնա րա վո րութ յու նը:

Բա ցա հայտ վել են ֆունկ ցիո նալ բա ղադ րի չի ու սում նա­
սիր վող նմու շի քի միա կան կազ մը, տեխ նո լո գիա կան 
հատ կութ յուն նե րը: Ոս պի ալ յու րի  տեխ նո լո գիա կան 
հատ կութ յուն նե րից ա ռա վել կար ևոր են ջու րը կա պող 
և  է մուլ սաց նող հատ կութ յուն նե րը, ծա կոտ կե նութ յու նը:

Կա տար ված աշ խա տան քը կնպաս տի հայ րե նա կան 
ար տադ րութ յան հա ցամ թեր քի շու կա յի ընդ լայն մա նը:
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Разработка технологии производства хлеба с 
применением  чечевичной муки

Материал исследования касается чечевичной муки как 
функционального компонента и конечного продукта.

Основной целью исследования является разработка 
технологии производства хлебобулочных изделий 
функционального назначения с использованием чече-
вич ной муки, которая повысит питательную ценность 
готовой продукции и снизит риск возникновения ряда  
заболеваний. 

Применение чечевичной муки дает возможность 
улуч  шить органолептические показатели  качества 
го то вого хлеба: аромат и цвет становятся более 
выразительными, пористость возрастает на 10,0%, 
удельный объем – на 10,8%.

А Н Н О ТА Ц И Я

Development of Bread Production Technology 
Through the Lentil Flour Application

The research material is related to the lentil flour as a 
functional component and finished product.

The main objective of the research is to develop technology 
for bakery products of functional significance using lentil 
flour, which will increase the nutritional value of the finished 
product and reduce the risk of a number of diseases. 

The use of lentil flour enables to improve the organoleptic 
indices in the quality of finished bread: aroma and color 
become more expressive, porosity increases by 10.0%, the 
specific volume – by 10.8%.
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