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Նա խա բան

Ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յամբ սննդամ թեր քի տեխ նո լո­
գիա նե րի մշա կու մը սննդարդ յու նա բե րութ յան զար գաց­
ման տե սանկ յու նից կար ևոր նշա նա կութ յուն ունի: Տն տե­
սա պես զար գա ցած երկր նե րում ներ կա յումս մշակ  վում 
են ֆունկ ցիո նալ մթեր քի ստաց ման հա տուկ ծրագ րեր։

Հ րու շա կե ղե նի ար տադ րութ յան ո լոր տի զար գաց ման 
ա ռաջ նա յին խնդիր նե րից է ոչ ա վան դա կան հում քա­
տե սակ նե րի կի րառ մամբ սննդամ թեր քի նոր տեխ նո լո­
գիա նե րի և տե սա կա նու մշա կու մը: 

Հարկ է նշել, որ նոր բա ղադ րագ րե րով և տեխ նո լո գիա­
յով ալ րա յին հրու շա կե ղե նի ար տադ րութ յու նը հնա րա­
վոր է կազ մա կեր պել գոր ծող տեխ նո լո գիա կան սար քա­
վո րում նե րով, ընդ ո րում՝  լրա ցու ցիչ սար քա վո րում ներ  
և  ֆի նան սա կան ներդ րում ներ չեն պա հանջ վում:
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Աշ խար հում ար տադր վող հրու շա կե ղե նի մի մա սը 
պա րու նա կում է սննդա յին հա վե լում ներ: Կար ևոր է 
ուշադրութ յուն դարձ նել, թե ինչ հա վե լան յութ է օգ տա­
գործ վում, քա նի որ կի րառ վող մի շարք խտան յու թեր և 
մզ վածք ներ ֆունկ ցիո նալ ա ռու մով կամ է կո լո գիա պես 
անվ տանգ չեն (А.Ф. Доронин, Б.А. Шендеров, 2002):

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Հե տա զոտ վող նյութ է ընտր վել որ պես ֆունկ ցիո նալ 
բա ղա դիրչ օգ տա գործ վող քնջու թի ալ յու րը, ինչ պես 
նաև ու սում նա սիր վել են դրա կի րառ ման հնա րա վո­
րութ յուն նե րը:

Քն ջու թի օգ տա կար հատ կութ յուն նե րին բազ միցս անդ­
րա դար ձել են ինչ պես մաս նա գի տա կան գրա կա նութ­
յան մեջ, այն պես էլ է լեկտ րո նա յին տար բեր կայ քե րում։ 

ՈՒսումնասիրության հիմնական նպատակը  քնջութի ալյուրի կիրառ մամբ, 
ֆունկցիոնալ նշանակությամբ ալրային հրուշակեղենի նոր արտադրա­
տեսակի տեխնոլոգիա և բաղադրագիր մշակելն է: Քնջութը հարուստ 
է վիտամիններով և հանքային նյութերով, պարու նակում է մինչև 40 % 
սպիտակուցներ՝ ներառյալ փոխարինելի և անփո խա րինելի ամինա թթու­
ներ, հիստիդին: Վերջինս կարգավորում է հեմոգլո բինի սինթեզը: Քնջութի 
ալյուրում առկա պեկտինները և սննդային ման րա թելերը բարելավում են 
աղիքային միկրոֆլորան՝ ակտիվացնելով նյութափոխանակությունը:

Բաղադրագրով նախատեսված ալյուրի 15­20 %­ը քնջութի ալյուրով փո­
խա րինելու դեպքում պատրաստի արտադրանքի զգա յաբանական և ֆիզի­
կաքիմիական բարձր ցուցանիշներ են ապահովվում:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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Այն հա րուստ է վի տա մին նե րով և հան քա յին նյու թե­
րով, պա րու նա կում է A, E, C, H, PP, B խմբի վի տա­
մին ներ, ինչ պես նաև ֆոս ֆոր, եր կաթ, մագ նե զիում, 
կալ ցիում, կա լիում, ցինկ, լե ցի տին և ֆի տին: Վեր ջին 
եր կու սը կար գա վո րում են օր գա նիզ մի նյու թա փո խա­
նա կութ յու նը, ի մու նա յին, մկա նա յին, նյար դա յին հա­
մա կար գե րը և տե սո ղութ յու նը: Քն ջու թը նաև կար գա­
վո րում է ար յան մեջ խո լես տե րի նի պա րու նա կութ յու նը, 
ար յու նը հա գեց նում է եր կա թով և թթ ված նով, ար յու­
նա տար ա նոթ նե րի պա տե րը դարձ նում ա վե լի ա ռաձ­
գա կան ու թա փան ցե լի (С.С. Кузьмина, 2019): 100 գ 
քնջութի սերմը պարունակում է 1474 մգ կալցիում, որը 
համապատասխանում է մարդուն անհրաժեշտ օրա­
կան միջին նորմային   (https://www.ayzdorov.ru, 2019):

Հաշ վի առ նե լով օր գա նիզ մի հա մար օգ տա կար, ֆունկ­
ցիո նալ նշա նա կութ յամբ սննդամ թեր քի մշակ ման ար­
դիա կա նութ յու նը և ն մա նա տիպ ար տադ րան քի տե սա­
կա նու ընդ լայ նու մը՝ խնդիր է դրվել. 

­  հնա րա վո րինս քիչ բա ղադ րիչ նե րի օգ տա գործ մամբ 
մշա  կել բիսկ վի թի նոր ար տադ րա տե սակ և բա­
ղադրա գիր,

­  ու սում նա սի րել քնջու թի ալ յու րի ազ դե ցութ յունն ալ­
րա յին խառ նուր դի հիմ նա կան տեխ նո լո գիա կան 
հատ կութ յուն նե րի վրա,

­  ստաց ված բիսկ վի թա յին ար տադ րա տե սա կի հատ­
կութ յուն նե րը գնա հա տել ըստ զգա յա բա նա կան, ֆի­
զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րի և կալ ցիու մի քա նա­
կութ յան,

­    մշա կել բիսկ վի թի պատ րաստ ման նոր տեխ նո լո գիա:

Պատ րաս տի ար տադ րան քի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րը 
ո րոշ վել են ըստ կա նո նա կարգ ված հե տա զո տա կան մե­
թոդ նե րի: Հե տա զո տութ յուն նե րը կա տար վել են հա մա­
ձայն ԳՕՍՏ 14621­78­ով սահ ման ված տեխ նի կա կան 
պայ ման նե րի: Նշ ված ստան դար տը վե րաձ ևա կերպ վել 
է 01.06.2019 թ. և գոր ծում է որ պես բիսկ վի թի ար տա­
դրութ յան ընդ հա նուր ստան դարտ:

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Հե տա զո տութ յուն նե րի արդ յուն քում բա ցա հայտ վել են 
քնջու թի ալ յու րի օգ տա գործ ման ա ռա վե լութ յուն նե­
րը: Այս պես՝ ցո րե նի ալ յու րի հետ ո րոշ քա նա կութ յամբ 
քնջու թի ալ յուր օգ տա գոր ծե լու դեպ քում նկատ վում է 
ար տադ րան քի տեխ նո լո գիա կան հատ կութ յուն նե րի 
ակն հայտ փո փո խութ յուն: Ն վա զում են թաց սոսն ձա­
նյու թի զանգ վա ծա յին մաս նա բա ժի նը և խո նա վութ յան 
ցու ցա նի շը, ամ րա նում է դրա կա ռուց ված քը, բարձ րա­
նում են ջուր կլա նե լու հատ կութ յու նը և թթ վայ նութ յու­
նը: Քն ջութն ին տեն սի վաց նում է ֆեր մեն տա ցու մը, ինչ­
պես նաև բարձ րաց նում խմո րի թթվայ նութ յու նը: 

Ալ յու րի խառ նուրդ ներ պատ րաս տե լու հա մար ընտրվել 
են հետև յալ հա րա բե րակ ցութ յամբ ցո րե նի բարձր տե­

սա կի և քն ջու թի ալ յուր՝ 100/0, 90/10, 85/15, 80/20: 
Խառ նուր դի մեջ ցո րե նի և քն ջու թի ալ յու րի մաս նիկ նե րը 
հա մա չափ բաշ խե լու հա մար նախ կա տար վել է մե խա­
նի կա կան խառ նում, ա պա՝ զանգ վա ծի մա ղում (№ 08 
մա ղի մի ջո ցով): 

Ալ յու րի խառ նուր դի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րը ներ կա­
յաց ված են աղ յու սակ 1­ում:

Աղյուսակ 1.  Քնջութի ալյուրի ազդեցությունը ցորենի 
ալյուրի որակի վրա*

Ալյուրի խառնուրդի որակական ցուցանիշներ

Ցորենի և 
քնջութի ալյուրի 
հարաբերակցությունը, 
%

100/0 90/10 85/15 80/20

Խոնավությունը,
%

14,6 10,0 9,3 9,0

Թթվայնությունը, 
աստ.

2,5 3,0 3,5 4,0

Ջուր կլանելու 
հատկությունը, 
%

54,0 60,0 60,0 60,0

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Ներ կա յաց ված տվյալ նե րի հա մա ձայն` ցո րե նի ալ յու րի 
մի մա սը քնջու թի ալ յու րով փո խա րի նե լու արդ յուն քում 
ալ յու րի խառ նուրդ նե րի հատ կութ յուն նե րը զգա լիո րեն 
փոխ վել են: Քն ջու թի ալ յու րի ա վե լաց մամբ նկատ վել է 
ալ յու րի խառ նուր դի տիտր վող թթվայ նութ յան աճ, ին չը 
պայ մա նա վոր ված է քնջու թի ալ յու րում ա զատ կի սա­
հա գե ցած ճար պաթ թու նե րի առ կա յութ յամբ: Ցո րե նի 
ալ յու րի թթվայ նութ յու նը կազ մել է 3,6, իսկ քնջու թի ալ­
յու րի ա վե լաց ման դեպ քում՝ մինչև 4,0 աս տի ճան: 

Քն ջու թի ալ յու րը պա րու նա կում է զգա լի քա նա կութ յամբ 
սպի տա կուց ներ և սնն դա յին ման րա թե լեր, ին չը բա րե­
լա վում է ցո րե նի և քն ջու թի ալ յու րի խառ նուր դի՝ ջուր 
կլա նե լու հատ կութ յու նը: Այս պես՝ խառ նուր դում քնջու­
թի ալ յու րի հա մա մաս նութ յան ա ճով խո նա վութ յան 
զանգ վա ծա յին մաս նա բա ժի նը նվա զել է մինչև 9,0 %:

Քն ջու թի ալ յու րի ազ դե ցութ յու նը թաց սոսն ձան յու թի 
զանգ վա ծա յին մաս նա բաժ նի և  ո րա կի վրա ներ կա յաց­
ված է աղ յու սակ 2­ում:

Քն ջու թի ալ յու րը նվա զեց րել է խառ նուր դում թաց 
սոսնձան յու թի զանգ վա ծա յին մաս նա բա ժի նը, ինչը 
պայ մա նա վոր ված է ցո րե նի ալ յու րի` սոսն ձան յութ 
ձևա վո րող սպի տա կուց նե րի չե զո քաց մամբ: 

https://www.ayzdorov.ru/tvtravnik_kynjyt.php
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Ցո րե նի ալ յու րի թաց սոսն ձան յու թը բարձր ո րա կի է 
և դաս վում է ա ռա ջին խմբին: Ցո րե նի ալ յու րի փո խա­
րեն 15 և 20 % քնջու թի ալ յու րի հա վե լու մը նպաս տում 
է սոսն ձան յու թի ամ րապնդ մա նը: Քն ջու թի ալ յու րի թաց 
սոսն ձան յու թը բա վա րար կա յուն է և դաս վում է երկ­
րորդ խմբին: Ն ման հա մա մաս նութ յամբ խառ նուր դում 
թաց սոսն ձան յու թը մի ջին ա ռաձ գա կա նութ յան է և ձ գե­
լիս հեշ տութ յամբ պատռ վում է, ուս տի կա րե լի է ստա­
նալ անհ րա ժեշտ հատ կութ յուն նե րով բիսկ վի թա յին ար­
տադ րա տե սակ:

Բիսկ վի թա յին ար տադ րան քի ստաց ման նպա տա կով 
փոր ձե րը կա տար վել են մի քա նի ե ղա նա կով՝ քնջու թի 
սպի տակ (10, 15, 20 %) և սև (10 %) սեր մե րից ստաց ված 
ալ յու րի ա վե լաց մամբ: Յու րա քանչ յուր տար բե րա կի 
հա մար փոր ձե րը կա տար վել են եր կու կրկնո ղութ յամբ:

Բիսկ վի թի ստու գիչ՝ ա ռանց հա վե լում նե րի նմու շում 

Աղյուսակ 2. Քնջութի ալյուրի ազդեցությունը թաց 
սոսն ձանյութի զանգվածային մասնա­
բաժ նի և որակի վրա*

Ցորենի և 
քնջութի ալյուրի 
հարաբերակ-
ցությունը, 
%

100/0 90/10 85/15 80/20

Թաց 
սոսնձանյութի 
զանգվածային 
մասնաբաժինը, 
%

28,2 27,1 26,4 25,8

Թաց 
սոսնձանյութի
որակը

I խումբ՝ 
լավ

I խումբ՝
լավ

II խումբ՝ 
բավարար 

ամուր

II խումբ՝ 
բավարար 

ամուր

Աղյուսակ 3. Պատրաստված արտադրատեսակների զգայաբանական ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ Ստուգիչ նմուշ

Քնջութի ալյուրի օգտագործմամբ պատրաստված արտադրատեսակներ, % 
(ալյուրի զանգվածի հաշվով)

քնջութի սպիտակ հատիկների ալյուր,
15 %

քնջութի սև և սպիտակ հատիկ-
ների ալյուր, 10 և 15 %

Արտաքին տեսքը,
ձևը

Տվյալ արտադրատեսակին բնորոշ՝ առանց փոսերի և վնասվածքների

Գույնը
Բաց դեղնավուն Բաց դեղնավուն`

կարմրավուն երանգով
Դարչնագույն՝ ոսկեգույն երանգով

Համը և հոտը

Տվյալ արտադրատեսակին 
բնորոշ՝ առանց

կողմնակի համի և հոտի

Տվյալ արտադրատեսակին բնորոշ 
հաճելի համով և բուրմունքով

Թույլ յուրահատուկ
հոտով և համով

Ծակոտկենությունը
Տվյալ արտադրատեսակին 
բնորոշ ծակոտկենություն

Հավասարաչափ ծակոտկենություն Մանր ծակոտկենություն

 *Կազմվել է հեղինակների կողմից:    

ո րոշ վել է կալ ցիու մի պա րու նա կութ յու նը, իսկ 10, 15, 
20 % քնջու թի ալյուր կիրառված նմուշ նե րում՝ զգա­
յա բա նա կան ցու ցա նիշ նե րը: Ըստ հե տա զո տութ յուն­
նե րի՝ քնջու թի ալ յու րի 15 % ա վե լա ցու մը բա րե լա վել է 
ար տադ րան քի զգա յա բա նա կան հատ կա նիշ նե րը, իսկ           
20 % ա վե լաց ման դեպ քում նկատ վել է մանր ծա կոտ կե­
նութ յուն, հա մը ե ղել է ա վե լի ար տա հայտ ված:

Ըստ աղ յու սակ 3 և 4­ում ներ կա յաց ված ցու ցա նիշ նե­
րի՝ 15­20 % հա վե լում նե րի դեպ քում բիսկ վի թի ո րա կը 
բա վա կա նա չափ բա րե լավ վել է: Հե տա զոտ վող նմուշ­
նե րը հա մով և բուր մուն քով գե րա զան ցել են փորձ նա­
կան նմուշ նե րին, քա նի որ քնջու թում առ կա սննդա յին 
ման րա թե լերն ու նեն ճար պակ լա նող հատ կութ յուն, իսկ 
ճարպն էլ իր հեր թին կլա նում է բու րա վետ նյու թե րը: 
Հե տա զո տութ յուն նե րի հա մա ձայն՝ բիսկ վի թա յին ար­
տադրան քի բա ղադ րու թյան մեջ քնջու թի ալ յու րի հա­
վե լու մը հնա րա վո րութ յուն է տա լիս պատ րաս տի ար­
տադ րան քում ո րոշ չա փով ա վե լաց նել նաև կալ ցիու մի 
պա րու նա կութ յու նը, ին չի շնոր հիվ մթեր քը ձեռք է բե­
րում ֆունկ ցիո նալ հատ կութ յուն ներ: Ս տու գիչ նմու շում 
կալ ցիու մի պա րու նա կութ յու նը կազ մել է 150 մգ/100 գ 
(բա ղադ րիչ նե րի օգ տա գործ ման արդ յուն քում): 10 % 
սպի տակ քնջու թի ալ յու րի հա վե լու մով փորձ նա կան 
նմու շում կալ ցիու մի պա րու նա կութ յու նը կազ մել է 260 
մգ/100 գ, իսկ 15 % սպի տակ և 10 % սև քն ջու թի ալ յու րի 
հա վել ման դեպ քում՝ 262 մգ/100 գ: 

Ըստ ստաց ված տվյալ նե րի՝ կալցիումն ա վե լի քիչ է նա­
խորդ տար բե րա կի հա մե մա տութ յամբ և դեռևս պետք է 
հե տա զոտ վի: Հատ կան շա կան է, որ սև քն ջու թը կալ ցիու­
մի ա վե լի փոքր չա փա բա ժին է ա պա հո վել, ուս տի կա րե­
լի է փաս տել, որ մթեր քում կալ ցիու մի պա րու նա կութ յան 
ա վե լա ցու մը կա րող է պայ մա նա վոր ված լի նել միայն սպի­
տակ քնջու թի ալ յու րի կի րառ մամբ: Պատ րաս տի բիսկ վի­
թա յին ար տադ րա տե սա կում կալ ցիու մի քա նա կութ յան 
ո րոշ ման գծա պատ կե րը ներ կա յաց ված է նկա րում:

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:
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Նկ.  Կալցիումի քանակության որոշումը բիսկվիթային ար­
տադ րա տեսակներում (կազմվել է հեղինակների կողմից):

Աղյուսակ 5. Քնջութի ալյուրով պատրաստված բիսկ­
վիթի բաղադրագիր*

Հումքի անվանումը Հումքի ծախսը, կգ

Ցորենի առաջին տեսակի ալյուր 75,0

Քնջութի ալյուր 25,0

Շաքարավազ 4,0

Կաթ 1,0

Վանիլին 0,5

Սոդա 0,5

Ընդամենը 106,0

*Կազմվել է հեղինակների կողմից։

Աղյուսակ 4. Պատրաստված արտադրատեսակների ֆի  ­
զիկաքիմիական ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ
Ստուգիչ

 նմուշ

Քնջութի ալյուրի 
օգտագործմամբ 
պատրաստված 

արտադրատեսակներ, 
% (ալյուրի զանգվածի 

հաշվով)

10,0 15,0 20,0

Պատրաստի 
արտադրանքի 
խոնավությունը, %

15,00 14,05 13,72 13,65

Հիմնայնությունը, աստ. 0,7 0,6 0,5 0,5

Շաքարի 
զանգվածային 
մասնաբաժինը, %

38,84 38,85 38,65 37,43

10 % HCl­ում չլուծվող 
մոխրի զանգվածային 
մասնաբաժինն 
ըստ չոր նյութերի, %

0,1 0,1 0,1 0,1

Յու րա քանչ յուր ար տադ րա տե սա կի պատ րաստ ման 

ար տադ րա կան բա ղադ րագ րե րի հաշ վարկ նե րը կա­

տար վել են ըստ ալ րա յին հրու շա կե ղե նի բա ղադ րագրե­

րի հաշ վարկ ման ըն դուն ված կար գի (աղ. 5): 

         
Եզրակացություն

Ի րա կա նաց ված հե տա զո տութ յուն նե րի հա մա ձայն՝ 

քնջութն ար ժե քա վոր ֆունկ ցիո նալ բա ղադ րիչ է և 

կա րող է օգ տա գործ վել ալ րա յին հրու շա կե ղե նի ար­
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Ստուգիչ նմուշ 10 % սպիտակ
քնջութի ալյուրի

պարունակությամբ

10 % սպիտակ և 15 % 
սև քնջութի ալյուրի
պարունակությամբ

տադ րութ յու նում:  Ըստ բա ղադ րագ րի՝ ցո րե նի բարձր 

տե սա կի ալ յու րի մինչև 20 %­ը քնջու թի ալ յու րով փո­

խա րի նե լու դեպ քում հնա րա վոր է ստա նալ բարձ րո րակ 

բիսկ վի թա յին ար տադ րա տե սակ ներ ա պա հո վող խմո­

րա յին զանգ ված: Բա ցի այդ՝ քնջու թի ալ յու րի կի րա ռու­

մը զգա լիո րեն ա վե լաց նում է կալ ցիու մի չա փա բա ժինն 

ար տադ րան քում:

Օպ տի մալ քա նա կութ յամբ հա վե լում նե րի օգ տա գոր­

ծու մը չի ա ռա ջաց նում պատ րաս տի ար տադ րան քի 

պի տա նե լիութ յան և  ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րի վատ­

թա րա ցում, թույլ է տա լիս ոչ միայն պահ պա նել, այլև 

բա րե լա վել ստու գիչ նմուշ նե րին բնո րոշ ո րա կա կան 

(ֆի զի կա քի միա կան) ցու ցա նիշ նե րը:

Նոր տեխ նո լո գիան հա մա պա տաս խա նեց ված է ար­

տադ րութ յու նում կի րառ վող սար քա վո րում նե րին, ուս­

տի լրա ցու ցիչ ներդ րում ներ չեն պա հանջ վում:
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Разработка технологии нового бисквитного 
изделия функционального назначения

Основная цель исследования – разработка технологии 
и рецептуры нового вида мучных кондитерских из делий 
функционального назначения с применением кунжутной 
муки. Кунжут богат витаминами и минеральными 
мате риалами, содержит до 40 % белков, включая 
заменимые и незаменимые аминокислоты, гистидин.  
Последний регулирует синтез гемоглобина. Наличест­
вующие в кунжутной муке пектины и пищевые волокна 
улучшают кишечную микрофлору, активизируя обмен 
веществ.

Замена 15 %­10 % предусмотренной по рецептуре 
муки на кунжутную муку обеспечивает высокие органо­
лептические и физико­химические показатели готовой 
продукции.

А Н Н О ТА Ц И Я

Development of the Technology for New Functional 
Biscuit Products

The main objective of the study is to develop a technology 
and recipe for new functional bakery products by applying 
sesame flour.  Sesame is rich in vitamins and mineral 
substances and contains up to 40 % proteins, including 
essential and nonessential amino acids and histidine. The 
latter regulates hemoglobin synthesis. The pectins and 
food fibres of the sesame flour regulate intestinal microflora 
activating metabolism.

When substituting 15 %­20 % of the flour recommended 
upon the recipe with sesame flour, the finished product 
demonstrates high organoleptic and physicochemical 
indices. 
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