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 Նա խա բան

Հացն ու հա ցա բուլ կե ղե նը սննդում օգ տա գործ վող հիմ
նա կան մթերք նե րից են: Հա ցա բուլ կե ղե նի տե սա կա նին 
հա րուստ է, բազ մա զան և մշ տա պես հա մալր վում է նոր 
ար տադ րա տե սակ նե րով: Հա ցի ար տադ րութ յան ո լոր
տում ինչ պես ա վան դա կան, այն պես էլ յու րա հա տուկ 
լու ծում նե րով նո րա րա րութ յուն նե րը խթա նում են հա
ցա բուլ կե ղե նի շու կա յի զար գա ցու մը (Т.В. Матвеева, 
С.Я. Корячкина, 2012):

Հարկ է նշել, որ հա ցի և հա ցա բուլ կե ղե նի ո րա կը 
միշտ չէ, որ հա մա պա տաս խա նում է սննդի ո րա կին 
ներ կա յաց վող պա հանջ նե րին: Ուս տի անհ րա ժեշտ 
է մշա կել այն պի սի սննդամ թերք, ո րը կբա վա րա րի 
մար դու է ներ գե տիկ պա հանջ նե րը և բա ցա սա կան ազ
դե ցութ յուն չի գոր ծի ա ռող ջութ յան վրա (G.R. Gibson,                                    
C.M. Williams, 2000): 
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Հա ցի ար տադ րութ յան ո լոր տում առ կա խնդիր նե րի 
արդ յու նա վետ լու ծու մը են թադ րում է նոր բնա կան բա
ղադ րիչ նե րի կի րա ռում:

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Որ պես ստու գիչ նմուշ ընտր վել է ցո րե նի բարձր տե
սա կի ալ յու րից հա տա կա թուխ բա տոն հա ցը, իսկ որ
պես ֆունկ ցիո նալ բա ղադ րիչ և սնն դա յին բա րե լա վիչ 
օգ տա գործ վել է կա նաչ թե յի թուր մը: Հե տա զոտ վել են 
նաև հա ցաթխ ման ար տադ րութ յու նում կի րառ վող ցո
րե նի ալ յու րում պա րու նակ վող սոսն ձան յու թի քա նա
կութ յու նը և  ո րա կը: 

Կա նաչ թե յը հա րուստ է B, C, P, PP, K  և  այլ վի տա
մին նե րով, ինչ պես նաև մի շարք միա ցութ յուն նե րով՝ 
կա լիում, յոդ, ցինկ, ֆտոր, ֆե նո լա յին միա ցութ յուն ներ 

 Հա ցաթխ ման տեխ նո լո գիա յի կա տա րե լա գործ ման նպա տա կով ա ռա
ջարկ վում է որ պես ֆունկ ցիո նալ բա ղադ րիչ և սնն դա յին բա րե լա վիչ 
օգտա գոր ծել կա նաչ թե յի թուր մը: Հե տա զո տութ յուն նե րով հիմ նա վոր վել 
է վեր ջի նիս կի րառ ման արդ յու նա վե տութ յու նը: Ար տադ րան քի ո րա կա կան 
ցու ցա նիշ նե րը ո րոշ վել են հա մընդ հա նուր ստան դարտ նե րով կա նո նա
կարգ ված մեթոդնե րով:

Ըստ հա ցաթխ ման տեխ նո լո գիա նե րի լա բո րա տոր գնա հատ ման՝ կա նաչ 
թե յի թուր մի կի րառ մամբ բա րե լավ վում են պատ րաս տի հա ցի ֆի զի կա քի
միա կան և զ գա յա բա նա կան հատ կութ յուն նե րը:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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(22,54 %), պեկ տի նա յին նյու թեր (5,0210,12 %) և  ա մի
նաթ թու ներ (5,878,64 %): Ընդ ո րում՝ կա նաչ թե յում 
ա վե լի շատ C վի տա մին է պա րու նակ վում, քան նարն ջի 
հյու թում (Т.В. Матвеева, С.Я. Корячкина, 2012):

Հե տա զոտ ման հիմ նա կան նպա տակն է մշա կել կա նաչ 
թե յի օգ տա գործ մամբ հա ցաթխ ման տեխ նո լո գիա, ո րը 
կբարձ րաց նի պատ րաս տի մթեր քի ո րա կը և միա ժա
մա նակ կբա րե լա վի սոսն ձան յու թի ո րա կա կան հատ
կութ յուն նե րը:

Հիմ նա վոր վել է կա նաչ թե յի թուր մի կի րառ ման արդ յու
նա վե տութ յու նը: Մ շակ վել է ար տադ րա տե սա կի բա   ղադ 
րա գիր: Կա տար վել է կա նաչ թե յի թուր մի հա վել մամբ 
թխված հա ցամ թեր քի ո րա կի վրա ազ դող գոր ծոն նե րի 
հե տա զո տութ յուն:

Հա ցաթխ ման տեխ նո լո գիա յի կա տա րե լա գործ ման 
հա մար կի րառ վել են նաև ո րա կա կան նոր մա տի վա յին 
պա հանջ նե րին հա մա պա տաս խա նող այլ հում քա տե
սակ ներ, մաս նա վո րա պես հա ցաթխ ման մամ լած խմո
րիչ ներ (ԳՈՍՏ 17181), կե րակ րի աղ (ՀՍՏ 2392005):       

Ար տադ րան քի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րը ո րոշ վել են 
հա մընդ հա նուր ստան դարտ նե րով կա նո նա կարգ ված 
մե թոդ նե րով: Տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն թացն ի րա
կա նաց վել է ըստ հա ցաթխ ման ար տադ րութ յու նում 
գործող տեխ նո լո գիա կան հրա հան գի (О.Г. Чижикова,            
Л.О. Коршенко, 2016):

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Փոր ձե րը կա տար վել են ստու գիչ և փորձ նա կան տար
բե րակ նե րով: Թխ վել են ա ռանց խաշխ մո րի հա ցի 

նմուշ ներ: Որ պես ստու գիչ տար բե րակ ընտր վել է ցո րե
նի բարձր տե սա կի ալ յու րից թխված բա տոն հա ցա տե
սա կը (գծ. 1):

Հե տա զո տութ յան նպա տա կով ընտր վել է Greenfield 
ֆիր մա յի Flying dragon ապ րան քա նի շի կա նաչ թե յը, 
որն ու նի բա վա կան նուրբ համ և բույր: Ու սում նա սիր վել 
է կա նաչ թե յի թուր մի ա վե լաց ման տար բեր չա փա բա
ժին նե րի ազ դե ցութ յու նը: Լա բո րա տոր պայ ման նե րում 
հա ցաթխ ման նպա տա կով կա նաչ թե յի թուր մը պատ
րաստ վել է եր կու ե ղա նա կով. 400 մլ ջ րին ա վե լաց վել են 
հա մա պա տաս խա նա բար 4 և 8 գ թե յի տերև ներ: Թուր
մը պատրաստ վել է 85 0C ջրով: Թրմ ման ընդ հա նուր 
տևո ղութ յու նը կազ մել է 1,5 րո պե: Պատ րաս տի ար
տադ րան քը գնա հատ վել է հա ցի թխու մից 4 ժամ հե տո՝ 
ըստ զգա յա բա նա կան և ֆի զի կա քի միա կան հատ կութ
յուն նե րի (Ա.Ի. Նա զար յան, Ն.Գ. Հով հան նիս յան, 2017):

Քա նի որ երկ րորդ տար բե րա կով թխված հա ցի ապ
րան քա յին տես քը բա վա րար չէր, մա կե րե սին առ կա էին 
խո րը ճա քեր, ուս տի օպ տի մա լութ յան տե սանկ յու նից 
ընտր վեց ա ռա ջին տար բե րա կը: 

Հե տա զո տութ յան ըն թաց քում ու սում նա սիր վել է նախ և  
ա ռաջ թուր մի ազ դե ցութ յու նը սոսն ձան յու թի վրա: Արդ
յունք նե րը ներ կա յաց ված են գծա պատ կեր 2ում:

Ըստ գծա պատ կեր 2ի՝ սոսն ձան յու թի դե ֆոր մաց ման 
ցու ցի չը (ՍԴՉ) նվա զել է 74,5ից մինչև 63,1: Գ րանց վել 
է սոսն ձա նու թի ո րա կա կան հատ կութ յուն նե րի բա րե
լա վում, ին չը շատ կար ևոր է հա ցաթխ ման պրո ցե սում: 
Ն ման դրա կան ազ դե ցութ յու նը հա վա նա բար պայ մա
նա վոր ված է թե յում ֆլա վո նոիդ նե րի պա րու նա կութ
յամբ, ո րոնք կա րող են ան մի ջա կան ազ դե ցութ յուն 
գործել սոսն ձան յու թի վրա:

Նկ. 2. Հացաթխման տեխնոլոգիական սխեման (կազմվել է հեղինակների կողմից)։
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Մ շակ ված տեխ նո լո գիան սահ ման ված կա նո նա կար գի 
պահ պան ման դեպ քում թույլ է տա լիս խմոր ման ըն
թաց քի կրճատ մամբ բա րե լա վել խմո րի կեն սա տեխ նո
լո գիա կան բնու թագ րե րը և դ րա կան ազ դե ցութ յուն է 
գոր ծում պատ րաս տի ար տադ րան քի զգա յա բա նա կան 
ու ֆի զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րի վրա (աղ. 1): 

Ըստ զգա յա բա նա կան գնա հատ ման՝ կեղ ևի գույ նը 

Գծ. 2. Սոսնձանյութի դեֆորմացիայի որոշումը յուղերում (կազմվել է հեղինակ ների կողմից)։

բա րե լավ վել է. ստա ցել է հա ճե լի բաց դարչ նա գույն 
գու նա վո րում: Թարմ հա ցի համն ու հոտն ա ռա վել ար
տա հայտ ված են ե ղել: Ըստ ֆի զի կա քի միա կան գնա
հատ ման՝ կա նաչ թե յի թուր մի հա վել մամբ թխված բա
տոն հա ցի ծա կոտ կե նութ յու նը 73 % է (ստու գի չ նմու շի 
ծա կոտ կե նութ յու նը՝ 65 %), տիտր վող թթվայ նութ
յու նը՝ 0,1 0Նով բարձր, ին չը թույ լատ րե լի է ա ռա վել 
բարձր թթվայ նութ յամբ հում քի կի րառ ման դեպ քում:

Աղյուսակ  1. Պատրաստի արտադրանքի որակական ցուցանիշները*

Հ/հ Ցուցանիշներ
Արտադրանքի բնութագիրը

բատոն հաց կանաչ թեյի թուրմի հավելմամբ թխված բատոն հաց

1 Արտաքին տեսքը՝
• ձևը
• մակերեսը

Ուղիղ
Առանց ճաքերի

Ուղիղ
Առանց ճաքերի և ճեղքերի, հարթ

2 Գույնը Բաց դարչնագույն Ոսկե դարչնագույն

3 Միջուկի վիճակը՝
• թխվածությունը
• էլաստիկությունը
• հունցվածքը
• ծակոտկենությունը

Թխված
Էլաստիկ
Լավ հունցված
Հավասարաչափ

Թխված, չկպչող
Էլաստիկ
Լավ հունցված, միասեռ 
Մանր, հավասարաչափ, լավ արտահայտված

4 Համը Համապատասխանում է 
արտադրատեսակին

Առավել արտահայտ ված, թեյի նուրբ համով

5 Հոտը Համապատասխանում է 
արտադրատեսակին

Առավել արտա հայտ ված, թեյի նուրբ բույրով,            
առանց կողմ նակի բույրերի

6 Խոնավությունը, % 44,0 40,1

7 Թթվայնության աստիճանը, 0Ն 3,0 3,1

8 Ծակոտկենությունը, % 65,0 73,0

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:
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               Բատոն հաց                                       Կանաչ թեյի թուրմի 
                                                                                հավելմամբ թխված հաց

  ՍԴՉ, միավոր
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Փորձ նա կան նմուշ նե րի խմոր ման տևո ղութ յու նը 
կրճատ վել է 20 րո պեով: 

Հարկ է նշել, որ կա նաչ թե յի թուր մի կի րառ ման դեպքում 
ա վե լա նում է խմո րի փքվա ծութ յու նը. խմո րագնդե
րի բարձ րութ յու նը կազ մում է 710 սմ: Միա ժա մա նակ 
բարձ րա նում է խմո րասն կե րի կեն սա գոր ծու նեութ յան 
ակ տի վութ յու նը, կրճատ վում խմոր ման տևո ղութ յու նը 
(60ից մինչև 40 րո պե):

Ըստ խո նա վութ յան գնա հատ ման՝ ստու գիչ նմու շի 
հա մե մա տութ յամբ կա նաչ թե յի թուր մի հա վել մամբ 
թխված բա տոն հա ցի խո նա վութ յու նը կրճատ վել է            
3,9 %ով, ին չի արդ յուն քում պահ պան ման ժամ կե տը 
եր կա րել է, և քար թո ւաց ման նշան ներն ա վե լի ուշ են ի 
հայտ ե կել:

Կա նաչ թե յի թուր մի կի րա ռու մը թույլ է տա լիս բա րե
լա վել նաև պատ րաս տի հա ցի զգա յա բա նա կան ցու ցա
նիշ նե րը. բույ րը և գույ նը դառ նում են ա ռա վել ար տա
հայ տիչ՝ թույլ թե յին բնո րոշ գույ նով, հա մով և հո տով: 
Այս պի սով՝ կա նաչ թե յի թուր մի կի րա ռու մը թույլ է տա
լիս դան դա ղեց նել պատ րաս տի հա ցի չո րա ցու մը և 
քար թո ւա ցու մը, ինչ պես նաև բա րե լա վել ո րա կա կան 
հատ կութ յուն նե րը: 

Փորձ նա կան նմու շը թխվել է ա ռանց խաշխ մո րի կի
րառ ման: Խ մոր խառ նիչ մե քե նա յի մեջ բեռն վել են                 
1,0 կգ ցո րե նի ալ յուր, 0,002 կգ չոր խմո րիչ, 0,002 կգ կե
րակ րի աղ, 400 մլ կա նաչ թե յի թուրմ: Խ մո րը հունց վել 
է 1015 րո պե, այ նու հետև մաս նատ վել և ձ ևա վորվել: 
Հա սու նա ցու մը կա տար վել է թեր մոս տա տում` 32 0C 
ջեր մաս տի ճա նա յին պայ ման նե րում, 1020 րո պե տևո
ղութ յամբ: Ն մու շը թխվել է 200 0Cում, 35 րո պե:

Կա նաչ թե յի թուր մում պա րու նակ վող շա քար նե րի 
խմոր  ման արդ յուն քում խմո րի մեջ ա վե լա նում է CO2ի 
քա նա կութ յու նը, խմոր ման տևո ղութ յու նը կրճատ վում 

Աղյուսակ 2. Կանաչ թեյի թուրմի հավելմամբ թխված 
բա տոն հացի բաղադրագիրը*

Հումքի անվանումը
Հումքի ծախսը 100 կգ 

հաշվով, կգ

Ցորենի ալյուր 100

Կերակրի աղ 2,0

Չոր խմորիչ 2,0

Կանաչ թեյ (չոր) 3,2

Ընդամենը 107,5

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

է, հա ցը ստաց վում է փա փուկ, մի ջու կը՝ հա մա սեռ և 
հա վա սա րա չափ ծա կոտ կեն: 

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), քա նի որ 
արտադ րութ յան ծա վալ նե րի ո րոշ ման հա մար անհ րա
ժեշտ է ստաց վող հա ցա բուլ կե ղե նի ել քը հաշ վար կել 
100 կգ  ալ յու րի հաշ վով:

Եզ րա կա ցութ յուն

Կա նաչ թե յի թուր մը բա րե լա վում է հա ցա բուլ կե ղե նի 
կա ռուց ված քա մե խա նի կա կան հատ կութ յուն նե րը: Ուս
տի մշակ վել են կա նաչ թե յի թուր մի կի րառ մամբ բա տոն 
հա ցի բա ղադ րա գի րը և տեխ նո լո գիան, այդ թվում՝

 հիմ նա վոր վել են ա ռա ջարկ վող նոր բա ղադ րի չի օգ
տա գործ ման օպ տի մալ պա րա մետ րե րը և  ե ղա նակ նե րը, 

 կա տար վել է հա ցաթխ ման տեխ նո լո գիա նե րի լա բո
րա տոր ստու գում և բա ցա հայտ վել դրանց ներդր ման 
հնարա վո րութ յունն ու ել քը,

 ո րոշ վել են նոր բա ղադ րի չի հա վել մամբ նմու շի քի
միա կան կազ մը և տեխ նո լո գիա կան հատ կութ յուն ները, 
ա ռա ջարկ վել է հա ցամ թեր քի բա րե լա վիչ նե րի շու կայում 
կի րա ռել տեխ նո լո գիա կան բարձր հատ կություն նե րով, 
անվ տանգ սննդա յին բա ղադ րիչ:
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Улучшение качественных свойств клейковины хлебопекарной муки с применением                  
настоя зеленого чая

Н.Г. Ованнисян, А.С. Алоян
Национальный аграрный университет Армении
 
Ключевые слова: настой зеленого чая, хлеб батон, хлебопекарные свойства муки, улучшитель, технология 
приготовления хлеба

А н н о т а ц и я .  С целью улучшения технологии выпечки хлеба предлагается в качестве функционального 
составляющего и пищевого улучшителя использовать настой зелёного чая. Исследованиями была обоснована 
эффективность его использования. Качественные показатели продукта были определены методами, 
регламентированными универсальными стандартами. 

Согласно   лабораторной оценке технологии выпечки хлеба при использовании настоя зелёного чая улучшаются 
физико-химические и вкусовые характеристики готового хлеба. 

Improvement of Qualitative Properties in Bread Flour Gluten by Using Green Tea Infusion

N.G. Hovhannisyan, A.S. Aloyan

Armenian National Agrarian University

Keywords:  green tea infusion, long loaf, baking properties of flour, improving agent, baking technology

A b s t r a c t .  It is recommended to use the green tea infusion as a functional component and an improving agent to 
upgrade the baking technology. Upon the conducted research the efficiency of applying the mentioned tincture has been 
justified. The qualitative indices of the product have been determined through the methods regulated with generally 
accepted standards.

According to the laboratory evaluations conducted for baking technologies the physicochemical and organoleptic properties 
of the finished bread products have improved upon the use of green tea infusion.
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