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Նա խա բան

Սնն դի արդ յու նա բե րութ յան ա ռաջ նա յին խնդիր նե րից 
է մթեր քի   ո րա կի և սնն դա յին ար ժե քի հնա րա վո րինս 
եր կար պահ պա նու մը, ին չը պա հան ջում է ոչ միայն 
հիմ նա կան հում քի ստան դար տա ցում, այլև տար բեր 
բա ղադ րիչ նե րի և հա վե լում նե րի (հիմ նա կա նում բու սա­
կան ծա գում ու նե ցող) կի րա ռում: Հատ կան շա կան է, որ 
ցան կա ցած այ լընտ րան քա յին բա ղադ րի չի նե րա ռու մը 
պետք է լի նի գի տա կա նո րեն հիմ նա վոր ված:

Դիե տիկ հա ցե րից ա ռանձ նա նում է վար սա կի ալ յու րից 
պատ րաստ ված հա ցը։ Այն ու նի բարձր սննդա յին ար­
ժեք, սա կայն կա ռուց ված քա մե խա նի կա կան հատ կութ­
յուն նե րով էա պես զի ջում է ցո րե նի հա ցին: 

Ամ բող ջա կան վար սա կի հա տի կի ալ յու րը, ի տար բե­
րութ յուն վե րամ շակ վա ծի, պա րու նա կում է մեծ թվով 
միկ րո տար րեր և վի տա մին ներ: Հատ կա պես հա րուստ 
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է նիա ցի նով (PP) և ֆո լաթթ վով (B9), բե տա­կա րո տի նով 
և A, B1, B2, B3, B5, B6, E վի տա մին նե րով (А.С. Джабоева 
и др., 2011):

Ամ բող ջա կան վար սա կի հա տի կի ալ յու րից հա ցի ար­
տադ րութ յու նը դեռևս տա րա ծում չի գտել, ին չը հիմ նա­
կա նում պայ մա նա վոր ված է այդ ար տադ րա տե սա կի 
զգա լի ծան րութ յամբ, քիչ ծա կոտ կե նութ յամբ, ինչ պես 
նաև մի ջու կի  է լաս տի կութ յան և ս պա ռո ղա կան տես քի 
բա ցա կա յութ յամբ: 

Վար սա կի ամ բող ջա կան հա տի կը պա րու նա կում է 26, 
իսկ փա թիլ նե րը՝ ըն դա մե նը 14 հան քա յին միա ցութ յուն, 
այդ թվում՝ ստրոն ցիում, ա նագ, նի կել, վա նա դիում, սե­
լեն, յոդ և  այլն: 

Վար սա կի ամ բող ջա կան հա տի կը բա վա րա րում է 
սննդա յին ման րա թե լե րի օ րա կան նոր մա յի 40 %­ը, 
PP­ի 20, վի տա մին B1­ի 32, B3­ի 20, B6­ի 15 %­ը: 

Հետազոտության հիմնական նպատակը վարսակի ամբողջական հատի կի 
ալյուրից ֆունկցիոնալ նշանակությամբ հացամթերքի այնպիսի տեխնո­
լոգիայի մշակումն է, որը կապահովի պատրաստի արտադրանքի բարձր 
սննդային արժեք և ցանկալի սպառողական տեսք:

Ըստ հետազոտության արդյունքների՝ այլընտրանքային հատիկից ստաց­
վող ալյուրը հնարավոր է կիրառել հացաթխման արտադրությունում և 
ստանալ բարձրորակ արտադրանք: 

Վարսակի ալյուրից հացաթխման մշակված տեխնոլոգիայի ներդրումը չի 
պահանջում լրացուցիչ աշխատանքային ռեսուրսներ և նյութական ծախսեր։
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Հարկ է նշել, որ վեր ջին տա րի նե րին ար տա սահ ման­
յան շատ երկր նե րում ա րա գո րեն զար գա նում է չոր 
սոսնձան յու թի հիմ քով ցո րե նի ալ յու րի ար տադ րութ յու­
նը (А.Б. Лисицын и др., 2012):

 

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Հե տա զո տութ յան հիմ նա կան նպա տա կը վար սա կի 
ամ բող ջա կան հա տի կի ալ յու րից ֆունկ ցիո նալ նշա­
նա կութ յամբ հա ցամ թեր քի այն պի սի տեխ նո լո գիա յի 
մշա կումն է, ո րը կա պա հո վի պատ րաս տի ար տադ րան­
քի բարձր սննդա յին ար ժեք և ցան կա լի սպա ռո ղա կան 
տեսք:

Խն դիր է դրվել գի տա կա նո րեն հիմ նա վո րել՝

­ օգ տա գործ վող բա ղադ րիչ նե րի և դ րանց չա փա բա­
ժին նե րի ընտ րութ յու նը,

­ ար տադ րա տե սա կի նոր բա ղադ րագ րե րի մշա կու մը 
և տեխ նո լո գիա նե րի կա տա րե լա գոր ծու մը,

­ ըստ զգա յա բա նա կան և ֆի զի կա քի միա կան ցու­
ցա  նիշ նե րի՝ ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յամբ ար տա­
դրան քի ո րա կի ամ բող ջա կան գնա հա տու մը,

­ չոր սոսն ձան յու թի օգ տա գործ ման նպա տա կա հար­
մա րութ յու նը։

Հե տա զո տութ յան ըն թաց քում օգ տա գործ վել են ո րա­
կա կան բո լոր չա փա նիշ նե րին հա մա պա տաս խա նող 
հում քա տե սակ ներ, այդ թվում՝  հա ցաթխ ման խմո րիչ­
ներ (ԳՕՍՏ 28483), կե րակ րի աղ (ՀՍՏ 239­2005), վար­
սա կի ամ բող ջա կան հա տիկ (ГОСТ 28673)։ Կի րառ վել է 
նաև չոր սոսն ձան յութ, ո րը բարձ րաց նում է հա ցի կա­
ռուց ված քա մե խա նի կա կան հատ կութ յուն նե րը։

Ար տադ րան քի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րը գնա հատ վել 
են ըստ հա մընդ հա նուր ստան դարտ նե րով կա նո նա­
կարգ ված հե տա զո տա կան մե թոդ նե րի (Ա.Ի. Նա  զար յան, 
Ն.Գ. Հով հան նիս յան, 2017)։ Տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն­
թացն ի րա կա նաց վել է հա ցաթխ ման ար տադրութ յու­
նում գոր ծող տեխ նո լո գիա կան հրա հան գին հա մա պա­
տաս խան (О.Г. Чижова и др., 2016): 

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Ցո րե նի ալ յու րի սպի տա կու ցա յին նյու թե րի 2/3­ից 3/4­ը 
կազ մում են գլիա դի նա յին և գլ յու տեի նա յին բա ղադ րա­
մա սե րը, ո րոնք ջրում չլուծ վող, սոսն ձան յութ ա ռա ջաց­
նող սպի տա կուց ներ են։ Հատ կան շա կան է, որ ցո րե նի 
ալ յու րում գլիա դի նա յին բա ղադ րա մասն ա վե լի շատ է, 
քան գլյու տեի նա յի նը։ Իսկ վար սա կի ամ բող ջա կան հա­
տի կի ալ յու րում նշված սպի տա կու ցա յին նյու թե րը բա­
ցա կա յում են, ուս տի գրե թե անհ նար է դրա նից ստա նալ 
կա ռուց ված քա մե խա նի կա կան ո րակ յալ հատ կութ յուն­
նե րով հաց:

Չոր սոսն ձան յու թի օպ տի մալ չա փա բաժ նի ո րոշ ման և 
կի րառ ման նոր ե ղա նա կի, ինչ պես նաև ա վե լի շատ քա­
նա կութ յամբ վար սա կի ամ բող ջա կան հա տի կի ալ յուր 
օգ տա գոր ծե լու արդ յուն քում բա րե լավ վել են վեր ջի նիս 
հա ցաթխ ման, ինչ պես նաև պատ րաս տի ար տադ րան­
քի սպա ռո ղա կան հատ կութ յուն նե րը: 

Հե տա զո տութ յան հա մար ընտր վել է ա ռանց խաշխմո­
րի հա ցաթխ ման ե ղա նա կը։ Որ պես ստու գիչ նմուշ է 
ընտր վել ցո րե նի բարձր տե սա կի ալ յու րից թխված կա­
ղա պա րա յին հա ցա տե սա կը: Տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն­
թա ցի ո րո շա կի փու լում ա վե լաց վել է սահ ման ված քա­
նա կութ յամբ վար սա կի ամ բող ջա կան հա տի կի ալ յուր: 
Հա ցաթխ ման սխե ման ներ կա յաց ված է նկա րում: 

Ցո րե նի ալ յու րի փո խա րեն 35, 45, 55 % չա փա բա­
ժին նե րով վար սա կի ալ յու րի ա վե լաց ման արդ յուն­
քում հա ցաթխ ման հատ կութ յուն նե րի փո փո խութ­
յան ուսում նա սիրութ յամբ ընտր վել է 45 % վար սա կի 
ալ յու րի օգ տա գործ մամբ տար բե րա կը։ Պատ րաս տի 
ար տադրան քը հե տա զոտ վել է թխե լուց 3 ժամ հե տո։ 
Գ նա հատ վել են զգա յա բա նա կան և ֆի զի կա քի միա կան 
հատ կութ յուն նե րը (աղ. 1):

Ըստ զգա յա բա նա կան ցու ցա նիշ նե րի՝ կեղ ևի գույ­
նը դարչ նա գույն է, հա մը և հո տը՝ տվյալ ար տադ րա­
տե սա կին բնո րոշ։ Ֆի զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րի 
հա մա ձայն՝ վար սա կի ալ յու րից թխված հա ցի ծա կոտ­
կե նութ յու նը 68 % է, իսկ ստու գիչ նմու շի նը՝  72 %։ 

Նկ. Հացի թխման տեխնոլոգիական սխեման (կազմվել է հեղինակների կողմից)։
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Բա ցի այդ՝ վար սա կի ալ յու րից  թխված հա ցի թթվայ­
նութ յու նը 1,5 աս տի ճա նով բարձր է, ին չը թույ լատ րե­
լի է ա ռա վել բարձր թթվայ նութ յամբ հում քի կի րառ ման 
դեպ քում։

Հ ետ ազոտո ւթյ ան ժամ ան ակ նմուշ ի խմորը պատ­
րաս տ վել  է առանց  խա շխմորի։ Վ արսա կի ամբո ղջա­
կան հատի կի ա լյուրի ն նախապ ես խառ նվել են չ որ  
սոսնձանյութ, կերակրի ա ղ, հացաթ խման խմորիչներ 
(լ ու ծույթի  տե սք ով ), որից  հետո այն ցո րենի  ալյ ու­
րի հե տ 10­ 15  րոպե հունց վել է խառնիչ  մ եք ենայում։ 
Մասնատե լու ց հետո խմորի պատրաստվածքները 
կաղապարների մեջ թողնվել են հանգստանալու            
30­32 0C պայմաններում, ապա թխվել 200­220 0C­ում։

Կա տար ված հե տա զո տութ յուն նե րի հի ման վրա մշակ­
վել է նոր ար տադ րա տե սա կի բա ղադ րա գիր (աղ. 2)։

Ար տադ րութ յան ծա վալ նե րի ո րոշ ման հա մար հաշ­
վարկ վել է 100 կգ  ալ յու րի հաշ վով ստաց վող հա ցի ել քը։ 
Հարկ է նշել, որ վեր ջինս պայ մա նա վոր ված է ալ յու րի և 
խ մո րի խո նա վութ յամբ, հա ցաթխ ման հատ կութ յուն նե­
րով, լրա ցու ցիչ հում քի քա նա կութ յամբ, տեխ նի կա կան 
ծախ սե րով և կո րուստ նե րով, ինչ պես նաև տեխ նո լո­
գիա կան գոր ծոն նե րով։ Ցո րե նի բարձր տե սա կի ալ յու­
րից թխված հա ցի ել քը կազ մում է 136­138 կգ, իսկ վար­
սա կի ալ յու րից թխված հա ցի նը՝ 142 կգ։

Աղ յու սակ 1. Պատ րաս տի ար տադ րան քի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րը*

 Ցո ւ ցա նիշ ներ

Ար տադ րան քի բնու թա գի րը

 ցո րենի բար ձր 
տեսակի ալյուրից 

թխվ ած  հաց

 35 % վարսակի 
ալյուրից

 թխվ ած  հաց

 45 % վարսակի 
ալյուրից 

թխվ ած  հաց

 55 % վարսակի 
ալյուր ից  

թ խվ ած  հաց

Զ գա յաբ անական ցո ւցանիշն եր

 Ար տա քի ն
 տե սքը

Մակ եր եսը Ա ռան ց ճաքերի  և ճեղքերի, ծակոտ կեն,  լ ավ  հ ու նցված
 Մա կերեսային 

ճ աքե րով, 
քիչ ծակ ոտկ են

Գու յնը Կեղևի գ ու յնը
Բա ց 

դա րչ նագույ ն
                   Դարչնագ ու յն Մուգ  դ արչ նագու յն 

  Մ իջ   ու  կի 
վ իճա  կ ը

Թխ վածությունը                                                      Թխվ ած,  չ կպչո ղ

 Էլաստի կությ ուն ը                                                      Է լաստիկ Քի չ էլաս տի կ

 Հո ւնցվ ածքը                                                      Լ ավ հունց վա ծ

 Ծա կո տկենո ւթ յո ւն ը                                                  Ման ր, հավա սա րաչ ափ Քի չ ծ ակո տկեն

 Համ ը Հ ամապա տա սխան ում է տվ յա լ արտադրա տե սա կի ն

Ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշներ 

Պ ատրա ստի  արտադրանքի 
խոնավությա ն զան գվ ածայ ին 
մասնաբաժինը, %

44,0 44 ,4  45,0 48 ,0

Թթվայնությունը, Ն 2 ,5 3 ,4 4,0 4,4 

 Ծակ ոտ կենութ յունը,  % 7 2  70 6 8 65

 Մո խրայնութ յունը,  % 0,1 0,1 0,1 0, 1

*Կազմվ ել  է հ եղի նա կների  կո ղմ ից։

Աղյուսակ  2. Վարսակի ալյուրից թխված կաղապարա­
յին հացի բաղադրագիր*

Հումքի անվանումը
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Ցորենի բարձր տեսակի ալյուր 50,0

Վարսակի ամբողջական հատիկի ալյուր 45,0

Չոր սոսնձանյութ 5,0

Կերակրի աղ 1,25

Հացաթխման խմորիչ 1,0

Վարսակի փաթիլներ 0,2

Բուսական յուղ 0,15

Ընդամենը 102,6

*Կազմվել է հեղինակների կողմից։
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Разработка технологии формового хлеба из 
цельнозерновой овсяной муки

Основная цель исследования – разработка такой 
технологии изготовления хлебопродуктов функ­
ционального назначения из цельнозерновой овсяной 
муки, которая обеспечит высокую пищевую ценность и 
желательный потребительский вид готовой продукции. 

По результатам исследований, муку,  получаемую 
из альтернативного зерна, возможно применять в 
хлебопекарном производстве и получать высоко­
качественную продукцию.   

Внедрение разработанной технологии хлебопечения 
из овсяной муки не требует дополнительных рабочих 
ресурсов и материальных затрат. 

А Н Н О ТА Ц И Я

Developing Technology for Producing Panned Loaf 
from the Wholegrain Oat Flour

The main goal of the current study is to develop a 
technology for producing functional bread products from 
the wholegrain oat flour, which will ensure high nutritional 
value and required marketable quality for the finished 
product. 

According to the research results it is possible to apply 
the flour produced from the alternative grain in the bakery 
production and to get high­quality food product. 

No additional labor resources or material costs are required 
for the developed technology of bread baking from the oat 
flour.

A B S T R A C T

Ընդունվել է՝ 21.05.2020 թ.
Գրախոսվել է՝ 01.06.2020 թ. 

Եզ րա կա ցութ յուն 

Ըստ հե տա զո տութ յան արդ յունք նե րի՝ այ լընտ րան քա­
յին հա տիկ նե րից ստաց վող ալ յու րը հնա րա վոր է կի­
րա ռել հա ցաթխ ման ար տադ րութ յու նում և ս տա նալ 
բարձրո րակ ար տադ րանք:

Հիմ նա վոր վել են լրա ցու ցիչ բա ղադ րիչ նե րի օգ տա­
գործ ման օպ տի մալ չա փա բա ժին նե րը:

Բա ղադ րագ րով նա խա տես ված ցո րե նի ալ յու րի 45 %­ի 
փո խա րի նու մը վար սա կի ամ բող ջա կան հա տի կի ալ յու­
րով բարձ րաց նում է հա ցի ել քը: Ցո րե նի բարձր տե սա­
կի ալ յու րի դեպ քում այն կազ մում է 136­138, վար սա կի 
ալ յու րի դեպ քում՝ 142 %։

Վար սա կի ալ յուր օգ տա գոր ծե լիս հա ցը հարս տա նում է 
սննդա յին ման րա թե լե րով։ Կա ռուց ված քա մե խա նի կա­
կան հատ կութ յուն նե րը բա րե լավ վում են չոր սոսն ձա­
նյու թի հա վել մամբ։

Վար սա կի ալ յու րից հա ցաթխ ման մշակ ված տեխ նո­
լո գիա յի ներդ րու մը չի պա հան ջում լրա ցու ցիչ աշ խա­
տան քա յին ռե սուրս ներ և ն յու թա կան ծախ սեր։
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