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 Նա խա բան

Աշ խար հում մինչ օրս գե րա կա խնդիր է մարդ կութ յանն 
ա ռողջ սննդով ա պա հո վե լը: Ուս տի սննդարդ յու նա բե­
րութ յան զար գաց ման տե սանկ յու նից կար ևոր վում է 
ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յամբ սննդամ թեր քի տեխ նո­
լո գիա նե րի մշա կու մը։ 

Մար դու սննդա կար գում կար ևոր տեղ են զբա ղեց նում 
կա թը և կաթ նամ թեր քը: Ըստ սննդա բան նե րի՝ մար դու 
օր վա սննդա կար գի 30 %­ը պետք է բա ժին ընկնի կաթ­
նամ թեր քին: Օգ տա կա րութ յամբ հատ կա պես ա ռանձ նա­
նում է կաթ նա շո ռը, ո րը մար դու օր գա նիզմն ա պա հո վում 
է բա լան սա վոր ված և դ յու րա մարս սպի տա կուց նե րով, 
ճար պե րով, ած խաջ րե րով, հան քա յին միա ցութ յուն նե­
րով և վի տա մին նե րով:

Տար բեր հի վան դութ յուն նե րի ե րի տա սար դաց ման պատ   ­
ճառ նե րից մե կը սխալ սննդա կարգն է, ուս տի ա ռող   ­
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ջութ յան հա մար հա վա նա կան ռիս կե րը բա ցա ռե լու 
նպատա կով ժա մա նա կա կից մարդն ա ռա վել ուշադ­
րութ յուն է դարձ նում օգ տա գործ վող սննդամ թեր քի բա­
ղադ րութ յա նը: 

Հարկ է նշել, որ վեր ջին տա րի նե րին լայն տա րա ծում 
է ստա ցել կաթ նա յու ղի փո խա րի նու մը բու սա կան 
յուղերով։ 

Կաթ նա յու ղի և մի քա նի բու սա կան յու ղե րի ա ռանձ նա­
հատ կութ յուն նե րի ու սում նա սի րութ յան արդ յուն քում 
նպա տա կա հար մար գտանք կաթ նա շո ռում պա րու նակ­
վող կաթ նա յուղն ամ բող ջո վին փո խա րի նել ձի թապտղի 
յու ղով, քա նի որ վեր ջինս ու նի մի շարք օգ տա կար 
հատ կութ յուն ներ՝ կան խում է բոր բո քա յին պրո ցես նե­
րը, գոր ծում է հա կա ման րէա յին ազ դե ցութ յուն, կար գա­
վո րում է սրտի աշ խա տան քը, քաղց կե ղա ծին բջիջ նե րի 
կան խար գե լիչ  մի ջոց է և  այլն (Д.В. Зенина, 2004):

Կաթնաշոռային զանգվածի արտադրության տեխնոլոգիայում կաթնա­
յուղն ամբողջովին փոխարինվել է կաթնաբուսայուղային էմուլսիայով, 
որը ստացվել է յուղազերծված կաթի և ձիթապտղի յուղի 50:50 հարաբե­
րակցությամբ: 

Հետազոտվել են ստացված մթերքի զգայորոշման, ֆիզիկաքիմիական և 
անվտանգության ցուցանիշները: 

Ստացված կաթնաշոռային զանգվածը մեծ քանակությամբ օգտակար 
չհագեցած   ճարպաթթուներ, վիտամիններ և հակաօքսիդիչներ պարունա­
կելու շնորհիվ կարելի է օգտագործել ֆունկցիոնալ սննդամթերքի 
արտադրության տեխնոլոգիայում։

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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Ձի թապտ ղի յու ղի ա ռանձ նա հատ կութ յուն նե րի, տե սա­
կա նու և կաթ նա շո ռի տեխ նո լո գիա յի  ու սում նա սի րութ­
յա նը զու գըն թաց ծա նո թա ցանք նաև ճար պե րի, ճար­
պաթ թու նե րի տե սակ նե րին, դրանց օգ տա կա րութ յա նը:

Ճար պաթ թու նե րը լի նում են հա գե ցած և չ հա գե ցած։ 
Վեր ջին ներս ի րենց հեր թին ստո րա բա ժան վում են մո­
նոչ հա գե ցած և պո լիչ հա գե ցած ճար պաթ թու նե րի։ 
Հա գե ցած ճար պաթ թու նե րի ա վել ցու կը, հա վաք վե լով 
օրգա նիզ մում, ա ռա ջաց նում է տար բեր ախ տա բա նա­
կան փո փո խութ յուն ներ, մաս նա վո րա պես սրտա նո­
թա յին հի վան դութ յուն ներ։ Չ հա գե ցած ճար պաթ թու­
ներն օգ տա կար են, քա նի որ ա ղի նե րից կյան քի հա մար 
կարևոր վի տա մին ներ և հան քա յին ա ղեր կլա նե լու 
մի ջո ցով դրա կան ազ դե ցութ յուն են գոր ծում սրտի ու 
ա նոթ նե րի վրա (Е.А. Скорбина, И.А. Трубина, 2018)։ 

Կաթ նա յու ղը դաս վում է կեն դա նա կան յու ղե րի շար քին 
և պա րու նա կում է հա գե ցած ճար պաթ թու ներ (նկ. 1)։ 

Նկ. 1. Կաթ նա յու ղի ճար պաթթ վա յին կազ մը  (կազմ վել է հե­
ղի նակ նե րի կող մից)։
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Ուս տի նպա տա կա հար մար է այն  ամ բող ջո վին փո խա­
րի նել ա ռա վել օգ տա կար բու սա յու ղով։

Նյութը  և մեթոդները

Հա մե մա տա բար օգ տա կար բու սա յուղ ընտ րե լիս հիմք 
ենք ըն դու նել ա ռա վել տա րած ված բու սա յու ղե րի ճար­
պաթթ վա յին կազ մը (նկ. 2):

Ըստ օգ տա կար չհա գե ցած ճար պաթ թու նե րի պա րու­
նա կութ յան` ա ռանձ նաց րել ենք ար ևա ծաղ կի, ե գիպ­
տա ցո րե նի, ձի թապտ ղի յու ղե րը և հե տա զո տութ յուն նե­
րը կա տա րել Գա նու սի մե թո դով (Л.Э. Ржечицкая, 2018):

Յո դի գոր ծա կի ցը ո րո շել ենք լա բո րա տոր փոր ձե րով։ 
Հարկ է նշել, որ յո դի գոր ծա կի ցը բնու թագ րում է յու­
ղում պա րու նակ վող չհա գե ցած ճար պաթ թու նե րի քա­
նա կութ յու նը։ Որ քան բարձր է այդ գոր ծա կի ցը, այն քան 
յու ղի բա ղադ րութ յու նում ա վե լի շատ են չհա գե ցած 
ճար պաթ թու նե րը: 

Յո դի գոր ծա կի ցը ո րոշ վում է հետև յալ բա նաձ ևով.

յոդի գործակից= (𝑉𝑉ս−𝑉𝑉0)·0,01269
𝑚𝑚

∙ 100, 

որ տեղ Vս­ն տիտրման ժամանակ ծախսված 0,1 ն 
նատրիումի թիոսուլֆատի քանակությունն է ստուգիչ 
տարբերակում, V0­ն՝ տիտրման ժամանակ ծախսված 
0,1 ն նատրիումի թիոսուլֆատի քանակությունը 
փորձնական տարբերակում, m­ը՝ հետազոտվող 
յուղի զանգվածը, գ, 0,01269­ը՝ 0,1 ն նատրիումի 
թիոսուլֆատի լուծույթի տիտրը, մգ/մլ (T=m/v)։ 

Ըստ լաբորատոր փորձերի՝ յոդի գործակիցն առավել 
բարձր է արևածաղկի յուղում, առավել ցածր` ձիթա­
պտղի յուղում: 

Նկ. 2. Առավել տարածված բուսայուղերի ճարպաթթվային կազմը  (կազմվել է հեղինակների կողմից)։

     արևածաղկի յուղ      եգիպտացորենի յուղ       արմավենու յուղ              կոկոսի յուղ                ձիթապտղի ի յուղ 
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Արդյունքները և վերլուծությունը

Հե տա զո տութ յուն նե րի հա մա ձայն՝ ար ևա ծաղ կի, ե գիպ  ­
տա ցո րե նի, ձի թապտ ղի յու ղե րը պա րու նա կում են լի նո ­
լաթ թու։ Այն մար դու օր վա չա փա բաժ նում պետք է կազ ­
մի 10 գ, իսկ ձի թապտ ղի յու ղում 12 գ  է։ 

Լի նո լաթ թուն դաս վում է պո լիչ հա գե ցած ճար պաթ թու­
նե րի շար քին, լավ է ազ դում տե սո ղութ յան վրա, նպաս­
տում է վեր քե րի և  այր վածք նե րի ա րագ ա պա քին մա նը։ 

Ե րեք յու ղե րը պա րու նա կում են նաև օ լեի նաթ թու, ո րը 
դաս վում է մո նոչ հա գե ցած ճար պաթ թու նե րի շար քին, 
ճնշում է քաղց կեղ ա ռա ջաց նող բջիջ նե րի զար գա ցու մը: 
Այն հատ կա պես գե րակ շիռ (մոտ 70 %) մաս  է կազ մում 
ձի թապտ ղի յու ղում (Г. Кильвайн, 1980):

Պո լիչ հա գե ցած թթու նե րը կեն սա բա նո րեն և քի միա պես 
ակ տիվ թթու ներ են։ Հայտ նի է, որ բազ մա թիվ կրկնա կի 
կա պե րի շնոր հիվ դրանք ան կա յուն են։ Ջեր մաս տի ճա­
նի, լույ սի և  օ դում պա րու նակ վող թթված նի ազ դե ցութ­
յամբ ա րագ քայ քայ վում են, ա վե լի շատ են օք սի դա­
նում, ին չի արդ յուն քում էլ ա ռա ջա նում են թու նա վոր 
միա ցութ յուն ներ:

Ե րեք փոր ձա նոթ նե րից յու րա քանչ յու րի մեջ լցրել ենք 
0,1­0,2 գ  ար ևա ծաղ կի, ե գիպ տա ցո րե նի, ձի թապտ ղի 
յու ղեր և 1 ժամ թո ղել ար ևի լույ սի տակ: Ըստ փոր ձի՝ 
յո դի գոր ծա կի ցը միան գա մից նվա զել է ար ևա ծաղ կի 
և  ե գիպ տա ցո րե նի յու ղե րում, իսկ ձի թապտ ղի յու ղում 
գրե թե չի փո փոխ վել (նկ. 4)։

Հե տա զո տութ յան արդ յունք նե րի համաձայն՝ ձի թա­
պտղի յու ղում գե րակշ ռում է մո նոչ հա գե ցած ճարպա­
թ թուն` օ լեի նաթ թուն, իսկ ար ևա ծաղ կի և  ե գիպ տա­
ցո րե նի յու ղե րում՝ պո լիչ հա գե ցած ճար պաթ թուն` 
լի նո լաթ թուն, ո րը ջեր մաս տի ճա նի, լույ սի և  օ դում 
պա րու նակ վող թթված նի ազ դե ցութ յամբ ա րագ օք­
սի դա նում է: Այ սինքն, ե թե յու ղե րում յո դի գոր ծա կի ցը 
նվա զում է, նշա նա կում է՝ դրան ցում գե րակշ ռում են 
պո լիչ հա գե ցած ճար պաթ թու նե րը, ո րոնք ա վե լի հեշտ 
են օք սի դա նում: 

Հարկ է նշել, որ ձի թապտ ղի յու ղի հիմ նա կան ա ռա վե­
լութ յու նը մյուս յու ղե րի նկատ մամբ պայ մա նա վոր ված 
է ջեր մա յին մշակ մամբ: Այն ջեր մա յին մշակ ման են­
թար կե լիս չի կորց նում օգ տա կար հատ կութ յուն նե րը, 
իսկ ար ևա ծաղ կի և  ե գիպ տա ցո րե նի յու ղե րը ջեր մա յին 
մշակ ման են թար կե լիս կորց նում են օգ տա կար հատ­
կութ յուն նե րի գրե թե մեծ մա սը:

   արևածաղկի յուղ          եգիպտացորենի յուղ       ձիթապտղի յուղ                                     
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գ I2/100 գ ճարպում 

Նկ. 3. Յոդի գործակիցն արևածաղկի, եգիպտացորենի և ձի­
թապտղի յուղերում (կազմվել է հեղինակ ների կողմից)։

    արևածաղկի յուղ          եգիպտացորենի յուղ           ձիթապտղի յուղ                                               
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Նկ. 4. Օդում պարունակվող թթվածնի, արևի, լույսի ազդե­
ցությամբ պայմանավորված յոդի գործակիցը արևա­
ծաղկի, եգիպտացորենի և ձիթապտղի յուղերում 
(կազմվել է հեղինակների կողմից)։

գ I2/100 գ ճարպում 

Այս պի սով` ե րեք յու ղերն էլ օգ տա կար են: Սա կայն 
արևա ծաղ կի և  ե գիպ տա ցո րե նի յու ղե րը ձի թապտ ղի 
յու ղին զի ջում են ինչ պես ջեր մա յին մշակ ման, այն պես 
էլ լույ սի, օ դում պա րու նակ վող թթված նի ազ դե ցութ յան 
նկատ մամբ կա յու նութ յամբ։

Հիմք ըն դու նե լով հե տա զո տութ յան արդ յունք նե րը՝ 
կաթ նա շո ռա յին զանգ վա ծի պատ րաստ ման հա մար 
որ պես բու սա յուղ ենք ընտ րել ձի թապտ ղի յու ղը:

Հատ կան շա կան է, որ ձի թապտ ղի յու ղում պա րու նակ­
վող յու ղա յին թթու նե րի բա ղադ րութ յան և  ո րա կի վրա 
ազ դում են մի շարք գոր ծոն ներ՝ ձի թապտ ղի տե սա­
կը, հա սու նութ յան աս տի ճա նը, յու ղի ար տադ րութ յան 
տեխ նո լո գիան, տե սա կա վոր ման ե ղա նա կը, այն տա­
րա ծաշր ջա նի կլի մա յա կան պայ ման նե րը, որ տեղ ա ճել 
են ձի թապտ ղի ծա ռե րը։ 

Սա ռը զտման ե ղա նա կով ստաց ված օր գա նա կան թարմ 
ձի թապտ ղի յու ղը պա րու նա կում է միա ժա մա նակ լի նո­
լե նաթ թու` C17H29COOH, և լի նո լաթ թու` C17H31COOH, 
ո րոնք ան փո խա րի նե լի ճար պաթ թու ներ են և չեն ար­
տադր վում մար դու օր գա նիզ մում (Т.А. Остроумова, 
2004): Կաթ նա յու ղի և ձի թապտ ղի յու ղի տար բե րութ­
յուն նե րը ներ կա յաց ված են աղ յու սակ 1­ում։

Ըստ ՄԱԿ­ի պարենի համաշխարհային անվտանգու­
թյան ծրագրի՝ բալանսավորված է հետևյալ ճարպա­
թթվային կազմը (Е.А. Скорбина, И.А. Трубина, 2018).

­ մոնոչհագեցած ճարպաթթուներ՝ 60 %,

­ պոլիչհագեցած ճարպաթթուներ՝ 10 %,

­ հագեցած ճարպաթթուներ՝ 30 %։
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Աղյուսակ 1. Կաթնայուղի և ձիթապտղի յուղի տարբե­
րու թյունները*

ԿԱԹՆԱՅՈՒՂ ՁԻԹԱՊՏՂԻ ՅՈՒՂ

Կենդանական ծագման յուղ Բուսական ծագման յուղ

Եռատոմ սպիրտ` գլիցերինի 
և հիմնակա նում հագեցած 
ճարպաթթու ներից                 
կազմ ված եթեր

Եռատոմ սպիրտ` գլիցերինի 
և հիմնականում չհագեցած 
ճարպաթթուներից   
կազմված եթեր

Հագեցած ճարպաթթու նե րը 
կազմում են մոտ 69,4 %

Հագեցած ճարպաթթուները 
կազմում են մոտ 14,4 %

Հիմնական եռգլիցերիդը 
կազ    մող հագեցած                 
ճար պա  թթու ներն են`

ա) պալմիտինաթթու՝ 24,4 %
բ)  միրիստինաթթու՝ 10,7 %
գ)  ստեարինաթթու՝ 9,5 %

Հիմնական եռգլիցերիդը
կազ մող չհագեցած           
ճարպա թթուներն են՝

ա) օլեինաթթու՝ 55­83 %
բ) լինոլաթթու՝ 3,5­21 %
գ) լինոլենաթթու՝ 1,5 %

Ուտելուց հետո վերածվում է 
ճարպի

Օրգանիզմում ոչ մի դեպքում 
չի վերածվում ճարպի

Պահուստային յուղ է Պրոտոպլազմային յուղ է

Չարաշահելու դեպքում 
կա     րող է առաջացնել մի 
շարք հիվանդություններ 
(սրտանոթա  յին                     
հիվանդություն նե րից մինչև 
շաքա րա յին դիաբետ)

Կանխում է
ճարպակալումը, 
սրտանոթային                     
հիվանդու թյուն  ները, 
շաքարային  դիա բետը

100 գ­ում պարունակում է            
63 կկալ

100 գ­ում պարունակում է 
899 կկալ

Վիտամին E­ի 
պարունա կու թյունը՝ 0,1 մգ

Վիտամին E­ի 
պարունակու թյունը՝ 12,1 մգ

Չի պարունակում հակա օք սի­
դանտներ

Պարունակում է 
հակաօքսի դանտներ

* Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Նկ. 5. Հագեցած (ա) և չհագեցած  (բ) ճարպաթթուների պարունակությունը ձիթապտղի յուղում (կազմվել է հեղինակների կողմից)։

ա) բ)

ձիթապտղի յուղկաթնայուղ

Նկ. 6.  Ձիթապտղի յուղով հարստացված կաթնաշոռային զանգ  ­
վածի արտադրության տեխնոլոգիական սխեման (կազմ ­
վել է հեղինակների կողմից)։

66,9 %

33,1 %

16 %

84 %

ձիթապտղի յուղ կաթնայուղ
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Ձի թապտ ղի յու ղի ճար պաթթ վա յին նշված կազ մը մոտ 
է բա լան սա վոր ված ճար պաթթ վա յին կազ մին: 

Ան ջատ ե ղա նա կով ստաց ված կաթ նա բու սա յու ղա յին 
հիմ քով կաթ նա շո ռա յին զանգ վա ծի տեխ նո լո գիա կան 
պրո ցեսն ըն թա նում է ե րեք փու լով.

 • 1­ին փու լում պատ րաստ վում է կաթ նա բու սա յու ղա­
յին է մուլ սիա։

 • 2­րդ փու լում պատ րաստ վում է ան յուղ կաթ նա շոռ։

 • 3­րդ փու լում ան յուղ կաթ նա շո ռը խառն վում է կաթ­
նա բու սա յու ղա յին է մուլ սիա յին:

Ձիթապտղի յուղով հարստացված կաթնաշոռային 
զանգվածի զգայորոշման, ֆիզիկաքիմիական ցուցա­
նիշ ները ներկայացված են աղյուսակներ 2, 3­ում։

Աղ յու սակ 2. Ձի թապտ ղի յու ղով հարս տաց ված կաթ նա­
շո ռա յին զանգ վա ծի զգա յո րոշ ման ցու ցա­
նիշ նե րը*

Ցուցանիշներ
Հետազոտություններով որոշված 

հատկություններ

Արտաքին տեսքը 
և կոն սիստեն ցիան

Փափուկ՝ կաթնաշոռային գնդիկների 
առկայությամբ

Գույնը
Կաթնագույն, սպիտակ՝ հավասարա­
չափ ամբողջ զանգվածում

Համը և հոտը
Կաթնաթթվային՝ ձիթապտղի յուղի 
թույլ համով և հոտով

Աղյուսակ 3. Ձիթապտղի յուղով հարստացված կաթ նա­
շոռային զանգվածի ֆիզիկա քիմիական 
ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ
Հետազոտություններով 
գրանցված արդյունքներ

Յուղի զանգվածային մասը, % 9

Թթվայնությունը, 0T 190

Խոնավության զանգվածային 
մասը, % ոչ ավելի

73

Ջերմաստիճանը թողարկման 
պահին, 0C

4,2

Սպիտակուցի զանգվածային 
մասը, % ոչ պակաս

16,0

*Կազմվել է հեղինակների կողմից։

Աղյուսակ 4.  Կաթ նա շո ռի և ձի թապտ ղի յու ղով հարստաց   ­
ված կաթ նա շո ռա յին զանգ վա ծի հա   գե ցած 
և չ հա գե ցած ճար պաթթ վա յին կազ մը*
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Ճարպաթթվի զանգվածային բաժինը (%/100 գ­ում)

Հագեցած 0,03 3,015 0,735

Չհագեցած 0,017 1,5 3,78

*Կազմվել է հեղինակների կողմից։

Եզ րա կա ցութ յուն

Հե տա զո տութ յուն նե րի ըն թաց քում ստաց ված կաթ նա­
շո ռա յին զանգ վա ծը հարս տաց վել է մար դու օր գա նիզ­
մի հա մար անհ րա ժեշտ պո լի­ և մո նոչ հա գե ցած ճար­
պաթ թու նե րով, ո րոնք ան փո խա րի նե լի են և մար դու 
օր գա նիզ մում չեն սին թեզ վում։

Հիմք ըն դու նե լով ճար պաթ թու նե րի ու սում նա սիր ված 
հատ կութ յուն նե րը՝ ստաց ված կաթ նա շո ռա յին զանգ­
վա ծը կա րե լի է գնա հա տել որ պես ա ռա վել օգ տա կար 
և դիե տիկ սննդամ թերք։ 

Այս պի սով՝ ձի թապտ ղի յու ղով հարս տաց ված կաթ­
նա շո ռա յին զանգ վա ծը ոչ միայն հա րուստ է օգ տա­
կար չհա գե ցած ճար պաթ թու նե րով, այլև ա վան դա կան 
կաթ նա շո ռի հա մե մա տութ յամբ ու նի սննդա յին և  է ներ­
գե տիկ ա վե լի բարձր ար ժեք: Ուս տի այն կա րե լի է օգ­
տա գոր ծել ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յամբ սննդամ թեր­
քի ար տադ րութ յան տեխ նո լո գիա յում։ 
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Разработка технологии производства творожного продукта, обогащенного оливковым маслом

Г.Ж. Акобян, М.Г. Караханян 
Национальный аграрный университет Армении
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А н н о т а ц и я .  В технологии производства творожной массы молочный жир полностью был заменен молочно­ 
растительной эмульсией, полученной из обезжиренного молока  и оливкового масла в соотношении 50:50. Были 
исследованы органолептические, физико­химические данные и показатели биобезопасности конечного продукта.

Полученная творожная масса благодаря  большому содержанию ненасыщенных жирных кислот, витаминов и 
антиоксидантов может использоваться в технологии производства функциональных пищевых продуктов.

Developing Production Technology for Cottage Cheese Supplemented with Olive Oil

G.Zh. Hakobyan, M.G. Karakhanyan

Armenian National Agrarian University

Keywords:  fatty acid, milk fat, olive oil, cottage cheese, cottage cheese product

A b s t r a c t .  In the technology of cottage cheese production the milk fat was completely substituted by milk and vegetable 
oil emulsion, which had been derived from skimmed milk and olive oil with the ratio of 50:50.
The organoleptic, physicochemical and safety indices of the food product have been investigated. 
The produced cottage cheese can be used in the technology for functional food production due to the large content of 
useful unsaturated fatty acids, vitamins and antioxidants.
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