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 Նա խա բան

Բու սա կան հում քի բու ժիչ հատ կութ յուն նե րը պայ մա­
նա վոր ված են դրա նում պա րու նակ վող բարդ օր գա­
նա կան նյու թե րով, ո րոնք ֆի զիո լո գիա կան ազ դե ցութ­
յուն են գոր ծում մար դու օր գա նիզ մի վրա: Սո վո րա բար 
այդ նյու թե րը կու տակ վում են բույ սե րի ար մատ նե րում, 
պալար նե րում, տերև նե րում և  այլն: 

Բույ սե րում պա րու նակ վող օգ տա կար նյու թե րը բա ժան­
վում են ալ կա լոիդ նե րի, գլյու կո զիդ նե րի, տա նին նե րի, 
ե թե րա յու ղե րի, վի տա մին նե րի, ճար պա յին յու ղե րի և  
այլ խմբե րի: Դ րանց քա նա կութ յու նը պայ մա նա վոր ված 
է հում քի հա վաք ման տար բեր ժա մա նա կա հատ ված նե­
րով (Т.В. Матвеева, 2012, А.В. Куркина, 2012):

Հա յաս տա նում ա ճում է 150 ըն տա նի քի պատ կա նող 
շուրջ 3500 բու սա տե սակ, ո րից մոտ 108­ը հան դի պում է 
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միայն մեր տա րա ծաշր ջա նում: Շատ բույ սեր ու նեն հայ­
կա կան ա նուն ներ: Դ րան ցից յու րա քանչ յու րից կա րե լի է 
ստա նալ տար բեր էքստ րակտ ներ, ո րոնք հե տա գա յում 
կա րող են կի րառ վել հա ցաթխ ման ար տադ րութ յու նում:

Հա ցա բուլ կե ղե նի տե սա կա նին հնա րա վոր է ընդ լայնել 
նաև կեն սա բա նա կան ակ տիվ նյու թե րի պա րու նա­
կութ յունն ա վե լաց նող բնա կան բա ղադ րիչ նե րի կի րառ­
մամբ: Հա ցաթխ ման ար տադ րութ յու նում հիմ նա կա նում 
օգտա գործ վում են ցո րե նի, հազ վա դեպ՝ այլ հա ցա հա­
տի կից ստաց վող ալ յու րի տե սակ ներ: Մինչ դեռ միկ րո­ 
և մակ րո տար րե րով հա րուստ են մի շարք հա ցա հա տի­
կա յին  մշա կա բույ սեր:

Ա ռա վել քա նա կութ յամբ՝ մինչև 15,87 % սպի տա կուց­
ներ է պա րու նա կում հա ճա րը: Դ րա նում ած խաջ րե­
րի պա րու նա կութ յու նը կազ մում է 42,5, ճար պե րի նը՝ 

 Ներկայումս հացի շուկան տեխնոլոգիաների զարգացման շնորհիվ 
ավելի է ընդլայնվում: Հացի նոր, ոչ ավանդական տեսակներն ունեն լայն 
պահանջարկ: 

Հետազոտությունների ընթացքում լրացուցիչ հումքատեսակների՝ հաճարի 
ալյուրի և անանուխի էքստրակտի կիրառմամբ կրճատվել են խմորման 
ու հասունացման տևողությունները, ստացվել է որակյալ, օգտակար, 
սպառողական բարձր հատկություններով հաց։ Բացի այդ՝ հավելյալ 
տեխնոլոգիական սարքավորումներ և ներդրումներ չեն պահանջվում:

Ֆունկցիոնալ նշանակության հացամթերքի առաջարկվող տեխնոլոգիան 
կարող է ներդրվել արտադրության մեջ:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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3,58, հան քան յու թե րի նը՝ 14,3, սննդա յին ման րա թե­
լե րի նը՝ 5,4 %: Այն նաև ա վե լի շատ եր կաթ և B խմբի 
վի տա մին ներ է պա րու նա կում, քան ցո րե նի հա տի կը                     
(Т.В. Матвеева, 2012, https://eda-land.ru):

Ս պի տա կուց նե րը մար դու օր գա նիզմն ա պա հո վում են 
ան փո խա րի նե լի ա միա նաթ թու նե րով, իսկ պո լի սա խա­
րիդ նե րը նպաս տում են օր գա նիզ մի դի մադ րո ղա կա­
նութ յան բարձ րաց մա նը:

Հա ճա րի կարծր տե սա կի ալ յու րը սպի տակ է՝ գորշ 
ե րան գով: Դ րա նից պատ րաստ ված խմորն ա րագ մգա­
նում է, ին չը պայ մա նա վոր ված է պո լի ֆե նոլ նե րի պա­
րու նա կութ յամբ: 

Չ նա յած մի շարք ա ռա վե լութ յուն նե րին՝ հա ճա րի ալ­
յուրն այ նո ւա մե նայ նիվ հա ցա բուլ կե ղե նի ար տադրութ­
յու նում չի կի րառ վում, քա նի որ չի պա րու նա կում 
սոսն ձան յութ։ Հարկ է նշել, որ վեր ջինս հա ցաթխ ման 
ար տադ րութ յու նում §խմոր­կմախ քի¦ ձևա վոր ման հիմ­
նա կան բա ղադ րիչն  է (Т.В. Матвеева, 2012, https://eda-
land.ru):

Ներ կա յումս հա ցի ար տադ րութ յու նում գե րա կա խնդիր 
է նաև խմո րիչ նե րի քա նա կութ յան կրճատ ման նպա տա­
կով նոր տեխ նո լո գիա նե րի մշա կու մը։ Միա ժա մա նակ 
կար ևոր վում է հա ցաթխ ման տևո ղութ յան կրճա տու մը: 
Խ մոր ման դեպ քում այն կազ մում է ամ բողջ ար տադ րա­
կան գոր ծըն թա ցի 70 % (Н.Г. Оганисян, 2020):

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Հե տա զո տութ յան են են թարկ վել ցո րե նի ալ յու րից 
ա վան դա կան ե ղա նա կով, հա ճա րի և ցո րե նի բարձր 
տե սա կի ալ յու րի խառ նուր դով (50։50 հա րա բե րակ­
ցութ յամբ) թխված հա ցա տե սակ նե րը և  ա նա նու խի 
էքստ րակ տի հա վե լու մով հա ցի նոր նմու շը։ 

Հե տա զո տութ յան նպա տակն է հա ճա րի ալ յու րի և  ա նա­
նու խի էքստ րակ տի կի րառ մամբ մշա կել հա ցաթխման 
նոր տեխ նո լո գիա, ինչ պես նաև ու սում նա սի րել այդ 
բաղադ րիչ նե րի ազ դե ցութ յու նը հա ճա րի ալ յու րից 
պատ րաստ ված խմո րի և թխ ված հա ցի տեխ նո լո գիա­
կան հատ կութ յուն նե րի վրա:

Խն դիր է դրվել՝ 

­ ընտ րել բու սա կան ծագ ման այն պի սի բա ղադ րիչ, 
ո րը հնա րա վո րութ յուն կտա ա րա գաց նել սպիր տա­
յին խմո րու մը,

­ ո րակ յալ հաց ստա նա լու հա մար մշա կել հա ճա րի 
ալ յու րի կի րառ ման հնա րա վոր ե ղա նակ ներ,

­ խմո րիչ նե րի կրճատ ման նպա տա կով սահ մա նել 
ա նա նու խի էքստ րակ տի հա վել ման օպ տի մալ չա­
փա բա ժին,

­ մշա կել նոր ար տադ րա տե սա կի բա ղադ րա գիր և 
տեխ նո լո գիա,

­ ու սում նա սի րել ար տադ րան քի ո րա կա կան ցու ցա­
նիշ նե րը։

Հե տա զո տութ յուն նե րի ըն թաց քում կի րառ վել են հա­
ցաթխ ման հա մար նա խա տես ված և  ո րա կի նոր­
մա տի վա յին պա հանջ նե րին հա մա պա տաս խա նող 
հում քա տե սակ ներ՝ ցո րե նի բարձր տե սա կի ալ յուր 
(ԳOՍՏ 26574­2017), ամ բող ջա հա տիկ հա ճա րի ալ յուր     
(ՏՊ 9293­014­89751414­11), հա ցաթխ ման մամ լած խմո­
րիչ ներ (ԳՕՍՏ 171­81), կե րակ րի աղ (ՀՍՏ 239­2005):            

Տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն թացն ա պա հով վել է հա ցի 
ար տադ րութ յան տեխ նո լո գիա կան հրա հան գին հա մա­
պա տաս խան: Պատ րաս տի ար տադ րան քի ո րա կա կան 
ցու ցա նիշ նե րը գնա հատ վել են ըստ ո լոր տում գոր ծող 
կա նո նա կարգ ված ստան դարտ նե րի (С.Я. Корячкина, 
2010):

Հե տա զո տութ յուն ներն ի րա կա նաց վել են ՀԱԱՀ­ի 
Սննդա գի տութ յան և կեն սա տեխ նո լո գիա նե րի ԳՀԻ­ի 
բու սա կան ծագ ման մթեր քի և հում քի վե րամ շակ ման 
տեխ նո լո գիա յի բաժ նում։

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Փոր ձե րը կա տար վել են հա ցի ստու գիչ և փորձ նա կան 
նմուշ նե րի թխման, ու սում նա սի րութ յուն նե րի ու հա­
մե մա տա կան գնա հատ ման հի ման վրա: Ն մուշ նե րը 
թխվել են ա ռանց խաշխ մո րի:     

Որ պես ստու գիչ տար բե րակ (1­ին նմուշ) ընտր վել 
է ցո րե նի բարձր տե սա կի ալ յու րով և սահ ման ված 
ստան դարտ բա ղադ րագ րով հա տա կա թուխ ար տա­
դրա տե սա կը, իսկ որ պես խմո րիչ նե րի կրճատ ման 
այլընտ րան քա յին տար բե րակ կի րառ վել է 70 %­ա նոց 
է թի լա յին սպիր տով պատ րաստ ված ա նա նու խի էքստ­
րակտ: 

Ա ռա ջին փոր ձի ըն թաց քում ցո րե նի հա տա կա թուխ հա­
ցի հա մար կի րառ վել է հետև յալ բա ղադ րա գի րը՝ 100 կգ 
ցո րե նի բարձր տե սա կի ալ յուր, 2,5 կգ մամ լած խմո րիչ, 
1,0 կգ կե րակ րի աղ։

Երկ րորդ փոր ձի ըն թաց քում 2­րդ և 3­րդ ն մուշ նե րը 
թխվել են ա վան դա կան ե ղա նա կով, ա ռանց խաշխ մո րի 
և  էքստ րակ տի, 50:50 հա րա բե րակ ցութ յամբ հա ճա րի և 
ցո րե նի բարձր տե սա կի ալ յու րով: Խ մո րիչ նե րը կի րառ­
վել են ըստ ստան դարտ բա ղադ րագ րի՝ 100 կգ  ալ յու­
րի հաշ վով 2,5 կգ: 3­րդ ն մու շը թխե լիս բա ղադ րագ րում 
ա վե լաց վել է սպիր տա յին հիմ քով ա նա նու խի էքստ­
րակտ՝ ջրի հաշ վարկ ված քա նա կութ յան 15 % չա փա­
բաժ նով (գծ. 1)։ 

Հա ցաթխ ման ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րի վրա ա նա­
նու խի էքստ րակ տի ազ դե ցութ յան ու սում նա սի րութ յան 
արդ յունք նե րը ներ կա յաց ված են աղ յու սակ ներ 1, 2­ում:

https://eda-land.ru
https://eda-land.ru
https://eda-land.ru
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Գծ. 1. Հացաթխման տեխնոլոգիական սխեման և բաղադրագիրը (կազմվել է հեղինակների կողմից):

Աղյուսակ 1. Անանուխի էքստրակտի ազդեցությունը խմորի որակական ցուցանիշների վրա*

Ցուցանիշներ 

1-ին նմուշ՝ 
ստուգիչ 

տարբերակ

2-րդ նմուշ՝ 
50:50 

հարաբերակցությամբ 
հաճարի և ցորենի 

բ/տ ալյուր 

3-րդ նմուշ՝ 
50:50 հարաբերակցությամբ 

հաճարի և ցորենի 
բ/տ ալյուր, 

անանուխի էքստրակտ

Ալյուրի խառնուրդի սոսնձանյութի ձգելիությունը, սմ 13 13 14

Ալյուրի խառնուրդի սոսնձանյութի որակը լավ բավարար լավ

Խմորման տևողությունը, ր 90 98 80

Հասունացման տևողությունը, ր 100 120 95

Թխման տևողությունը, ր 25 30 23

Աղյուսակ 2. Պատրաստի արտադրատեսակների որակական փոփոխությունների գնահատումը*

Ցուցանիշներ

1-ին նմուշ՝ 
ստուգիչ 

տարբերակ

2-րդ նմուշ՝ 
50:50 հարաբերակցությամբ 

հաճարի և ցորենի
 բ/տ ալյուր 

3-րդ նմուշ՝ 
50:50 հարաբերակցությամբ                 

հաճարի և ցորենի բ/տ ալյուր, 
անանուխի էքստրակտ

Խմորի թթվայնությունը, 0Ն         3,0 3,2 3,1

Խմորի խոնավությունը, %        44,0 44,2 44,8

Ծակոտկենությունը, %        72,2 72,0 80,5

Տեսակարար ծավալը, սմ3/գ         3,0 2,9 4,0

Չորացում, %         4,0 3,6 3,1

Ելք, կգ        130,5 129,5 135,2

  *Կազմվել է հեղինակների կողմից:  

50:50 հարաբերակցությամբ
 հաճարի և ցորենի բ/տ ալյուր`

100 կգ

Անանուխի էքստրակտ՝ 
ջրի հաշվարկված քանակության

15 % չափաբաժնով

Չոր խմորիչ՝
1,25 կգ

Կերակրի աղ՝
1,0 կգ

Չորացրած ռեհան՝
0,015 կգ Թխում՝

25 ր

Հասունացում՝
95 ր

Մասնատում, 
ձևավորում

Խմորում՝
80 ր

Խմորի շաղախում՝
20 ր

Հումքի բաժանում և
բաղադրագրի կազմում

Հումքի ընդունում և
նախապատրաստում
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Աղյուսակ 3. Փորձնական նմուշների զգայաբանական գնահատականը*

Ցուցանիշներ

1-ին նմուշ՝ 
ստուգիչ տարբերակ

2-րդ նմուշ՝ 
50:50 հարաբերակցությամբ 

հաճարի և ցորենի բ/տ ալյուր 

3-րդ նմուշ՝  
50:50 հարաբերակցությամբ 

հաճարի և ցորենի բ/տ ալյուր, 
անանուխի էքստրակտ

Մակերեսը Առանց ճաքերի Աննշան ճաքերով Առանց ճաքերի

Թխվածությունը Թխված Թխված Թխված

Միջուկի ծակոտկենությունը
Հավասարաչափ 

ծակոտկեն
Ոչ բավարար հավասարաչափ 

ծակոտկեն 
Մանր, հավասարաչափ ծակոտկեն, 

փափուկ կազմությամբ

Համը և հոտը
Համապատասխանում 
են արտադրատեսակին

Համապատասխանում են 
արտադրատեսակին

Համապատասխանում են 
արտադրատեսակին, հաճելի 
համային հատկություններով

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Գծ. 2. Արտադրատեսակների բալային գնահատումը  (կազմ­
վել է հեղինակների կողմից):

       Նմուշ 1                      Նմուշ 2                      Նմուշ 3                        

Բ
ա

լե
ր

Ըստ հե տա զո տութ յուն նե րի՝ նոր ար տադ րա տեսակ­
նե րից 3­րդ ն մու շում զգա լիո րեն բա րե լավ վել են ո րա­
կա կան ցու ցա նիշ նե րը։ Մաս նա վո րա պես լրա ցու ցիչ 
հում քա տե սա կի՝ ա նա նու խի էքստ րակ տի կի րառ մամբ 
կրճատ վել են խմոր ման և հա սու նաց ման տևո ղութ­
յուն նե րը, ին չը տեխ նո լո գիա կան ծախ սա տա րութ յան 
ա ռու մով արդ յու նա վետ է: Քա նի որ էքստ րակ տը պա րու­
նա կում է սպիր տա յին մաս, ուս տի կա րող է լրա ցու ցիչ 
ազ դե ցութ յուն գոր ծել խմոր ման վրա: 

Ս պիր տա յին խմո րու մը խմոր ման հիմ նա կան տե սակն 
է: Խ մո րիչ բջիջ նե րի ֆեր մենտ ներն ա մե նա պարզ շա­
քար նե րը (մո նո սա խա րիդ ներ) վե րա ծում են է թի լա յին 
սպիր տի և  ած խաթ թու գա զի: Խ մո րի չի ֆեր մենտ նե րը 
էքստ րակ տում պա րու նակ վող է թի լա յին սպիր տի ազ դե­
ցութ յամբ ին տեն սի վո րեն ա ռա ջաց նում են սպիր տա յին 
խմո րում: Արդ յուն քում հնա րա վոր է լի նում հա ցի ստան­
դարտ բա ղադ րագ րե րով նա խա տես ված 100 կգ  ալ յու րի 

հաշ վով կի րառ վող 2,5 կգ չոր խմո րի չը կրճա տել 50 %­ով 
և սահ մա նել 1,25 կգ։ 

2­րդ ն մու շում ֆի զի կա քի միա կան ցու ցա նիշ նե րի փո փո­
խութ յուն գրե թե չի նկատ վել: Սա կայն գրանց վել է ո րա կի 
ան կում, ին չը պայ մա նա վոր ված է հա ճա րի ալ յու րի քի­
միա կան կազ մութ յամբ, մաս նա վո րա պես սոսն ձանյու­
թի բա ցա կա յութ յամբ: Հա ճա րի ալ յու րը թեև հա րուստ 
է միկ րո­ և մակ րո տար րե րով, այ նո ւա մե նայ նիվ ար տա­
դրան քի սպա ռո ղա կան բա վա րար տեսք չի ա պա հո վում։ 
Էքստ րակ տի հա վե լու մով հնա րա վոր է ե ղել ստա նալ 
սպա ռո ղա կան հատ կա նիշ նե րով ո րակ յալ հաց: Միա ժա­
մա նակ հարս տաց վել է դրա քի միա կան կազ մութ յու նը:

Ըստ հե տա զո տութ յուն նե րի՝ փորձ նա կան նմուշ ներն 
ու նեն հա վա սա րա չափ ծա կոտ կե նութ յուն, փա փուկ 
կա ռուց վածք, հա ճե լի համ և հոտ (աղ. 3):   

Զգայաբանական գնահատմանը զուգահեռ նմուշները 
գնահատվել են նաև ըստ բալային համակարգի (գծ. 2): 

Եզրակացություն

Այս պի սով՝ տե ղա կան հում քից էքստ րակտ նե րի հա վե­
լու մով կա րե լի է կրճա տել հա ցաթխ ման հա մար կի րառ­
վող խմո րի չի քա նա կութ յու նը, միա ժա մա նակ ար տադ­
րել ֆունկ ցիո նալ հատ կութ յուն նե րով բարձ րո րակ հաց:
Ա նա նու խի էքստ րակտն ա րա գաց նում է խմո րու մը, ին­
չի արդ յուն քում կրճատ վում է հա ցի ար տադ րութ յան 
տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն թա ցի ա մե նաեր կար փու լե­
րից մե կի տևո ղութ յու նը: 

Նո րա գույն տեխ նո լո գիա նե րի, հա ճա րի ալ յու րի բա վա­
կան բարձր չա փա բաժ նի (50:50 հա րա բե րակ ցութ յամբ) 
կի րառ մամբ հնա րա վոր է ստա նալ ո րակ յալ, օգ տա­
կար, սպա ռո ղա կան բարձր հատ կութ յուն նե րով հաց։ 
Բա ցի այդ՝ չեն պա հանջ վում հա վել յալ տեխ նո լո գիա­
կան սար քա վո րում ներ և ներդ րում ներ:

25

24,5

24

23,5

23

22,5

22

21,5

21
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Разработка хлебопекарной технологии с использованием альтернативных видов сырья
Н.Г. Ованнисян, А.К. Соломонян, З.О. Овеян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: хлеб, технология, полбяная мука, экстракт мяты, рецепт

А н н о т а ц и я .  В настоящее время хлебный рынок расширяется благодаря улучшению технологий. Новые, 
нетрадиционные виды хлеба имеют широкий спрос. В результате исследования при применении дополнительных 
видов сырья - полбяной муки и экстракта мяты - сократилось время замеса и созревания теста, был получен 
качественный, полезный хлеб с высокими потребительскими свойствами. Кроме того не требуется дополнительных 
технологических устройств и инвестиций.
Предлагаемая для хлебных изделий технология функционального назначения может быть внедрена в произ-
водство. 

Ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յան հա ցամ թեր քի ա ռաջարկ­
վող տեխ նո լո գիան կա րող է ներդր վել ար տադրութ յան 
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Development of Baking Technology by Using Alternative Raw Materials
N.G. Hovhannisyan, A.K. Solomonyan, Z.H. Hoveyan
Armenian National Agrarian University

Keywords:  bread, technology, spelt flour, mint extract, recipe

A b s t r a c t .  The grain market is currently being expanded due to the technological development. The new and non-
traditional bread types are in great demand now. 

When applying supplemental raw materials during the research, such as spelt flour and mint extract, fermentation and 
maturation times are reduced, and high quality, useful bread products with high consumer properties are produced. 
Besides, no additional technological equipment and investments are required.

Thus, the recommended functional bread production technology can be introduced in the production sector. 

Ընդունվել է՝ 23.08.2021 թ. 
Գրախոսվել է՝ 03.09.2021 թ.

https://www.elibrary.ru/item.asp?id=44574764&selid=44574846
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=44574764&selid=44574846
https://eda-land.ru/pshenica/polbyanaya-muka/

