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Նախաբան

Սնն­դամ­թեր­քի­շու­կա­յում­տա­րեց­տա­րի­ա­վե­լա­նում­են­սպա­
ռո­ղա­կան­ապ­րան­քա­տե­սակ­նե­րի­ծա­վալ­նե­րը։­Ներ­մուծ­ման­
ա­վե­լաց­մամբ­պայ­մա­նա­վոր­ված­ընդ­լայն­վել­է­նաև­դրանց­
տե­սա­կա­նին։­Շու­կա­են­մուտք­գոր­ծել­նոր­ո­րա­կա­կան­հատ­
կա­նիշ­նե­րով­ (ցածր­կա­լո­րիա­կա­նութ­յուն­և­ յու­ղայ­նութ­յուն,­
բու­սա­կան­ ծագ­ման­ սպի­տա­կու­ցի­ պա­րու­նա­կութ­յուն­ և­­
այլն)­ար­տադ­րա­տե­սակ­ներ­(M.A. Wells, 2009):

Հարկ­է­նշել,­որ­սննդամ­թեր­քի­ար­տադ­րութ­յու­նում­կի­րառ­
վում­են­սննդա­յին­հա­վե­լում­ներ­(խտա­ցու­ցիչ­ներ,­է­մուլ­սա­
րար­ներ,­ հա­մի­ բա­րե­լա­վիչ­ներ,­ կոն­սեր­վանտ­ներ­ և­­ այլն),­
ո­րոնք­ զգա­լիո­րեն­ փո­խում­ են­ ար­տադ­րա­տե­սակ­նե­րի­
պատ­րաստ­ման­տեխ­նո­լո­գիան­(З.П. Матюхина, 2017):

Սնն­դամ­թեր­քի­քի­միա­կան­կազ­մը,­սննդա­յին­ար­ժե­քը,­գույ­
նը,­հա­մը,­հո­տը­և­մ­յուս­հատ­կութ­յուն­նե­րը­պայ­մա­նա­վոր­
ված­են­ջրի,­հան­քան­յու­թե­րի,­ած­խաջ­րե­րի,­ճար­պե­րի,­սպի­
տա­կուց­նե­րի,­վի­տա­մին­նե­րի,­ֆեր­մենտ­նե­րի,­օր­գա­նա­կան­
թթու­նե­րի,­ դա­բա­ղան­յու­թե­րի,­ գլի­կո­զիդ­նե­րի,­ հա­մա­յին­ և­
գու­նա­յին­միա­ցութ­յուն­նե­րի,­ֆի­տոն­ցիդ­նե­րի,­ալ­կա­լոիդ­նե­
րի­պա­րու­նա­կութ­յամբ­ու­քա­նա­կա­կան­հա­րա­բե­րակ­ցութ­
յամբ­(З.П. Матюхина, 2017, В.С. Колодязная, 1999):
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Ու­շագ­րավ­ է,­ որ­ շո­կո­լա­դի­ ար­տադ­րութ­յու­նում­ դի­նա­միկ­
փո­փո­խութ­յուն­նե­րը­ պայ­մա­նա­վոր­ված­ են­ բնակ­չութ­յան­
շրջա­նում­ շո­կո­լա­դի­պա­հան­ջար­կով:­ Տա­րի­ներ­ շա­րու­նակ­
ընդ­հա­նուր­ ըն­կա­լումն­այն­ էր,­ որ­ար­տադ­րա­տե­սակ­նե­րի­
հա­գեց­վա­ծութ­յամբ­ պայ­մա­նա­վոր­ված­ շո­կո­լա­դի­ սպառ­
ման­շու­կան­բա­վա­կա­նին­լճա­ցել­է:­Սա­կայն­վեր­ջին­տա­րի­
նե­րին­խո­շոր­ շու­կա­նե­րում­նկատ­վում­են­փո­փո­խութ­յուն­
ներ.­ա­ճում­ է­պրե­միում­կար­գի­ շո­կո­լա­դի­գրավ­չութ­յու­նը,­
ա­վե­լա­նում­ օր­գա­նա­կան,­ ա­ռանց­ շա­քա­րի,­ մուգ­ և­ կա­
կաո­յի­բարձր­պա­րու­նա­կութ­յամբ­շո­կո­լա­դի­պա­հան­ջար­կը­
(E.O. Afoakwa, 2016):­

Շո­կո­լա­դա­յին­զանգ­վա­ծը­պա­րու­նա­կում­է­շա­քար,­կա­կաո­յի­
փո­շի­և­յուղ,­կաթ­նա­յին­ճարպ,­է­մուլ­սա­րար­ներ­և­­այլ­հա­վե­
լում­ներ:­Ըստ­ձևա­վոր­ված­կար­ծի­քի՝­այն­պինդ­է,­մինչ­դեռ­
ի­րա­կա­նում­հե­ղուկ­է.­պինդ­զանգ­վա­ծով­շո­կո­լա­դա­յին­ար­
տադ­րա­տե­սա­կը­ստաց­վում­է­մշակ­ման­արդ­յուն­քում:­Շո­կո­
լա­դի­վերջ­նա­կան­հա­մը­և­հա­մա­կազ­մութ­յու­նը­պայ­մա­նա­
վոր­ված­են­կի­րառ­ված­բա­ղադ­րիչ­նե­րով­(G. Talbot, 2009):

Սնն­դա­րար­հա­վե­լում­նե­րի­շնոր­հիվ­շո­կո­լա­դը­ձեռք­է­բե­րում­
մի­ շարք­օգ­տա­կար­հատ­կութ­յուն­ներ:­Սա­կայն­ ե­թե­ ­­շո­կո­
լա­դա­յին­զանգ­վա­ծին­ա­վե­լաց­վում­է­ստան­դարտ­բա­ղադ­
րագ­րե­րում­ չնշված­ որ­ևէ­ բա­ղադ­րիչ,­ ա­պա­ պատ­րաս­տի­

Տ Ե Ղ Ե Կ Ո Ւ Թ Յ Ո Ւ Ն

Շոկոլադագործությունում­նոր­տեսականու­արտադրության­տեխնոլոգիաների­
մշակումը­ պայմանավորված­ է­ շուկայի­ պահանջարկով:­ Խնդիր­ է­ դրվել­
ստանալ­ սննդային­ մանրաթելերով­ հարստացված­ դառը­ շոկոլադ:­ Որպես­
ֆունկցիոնալ­բաղադրիչ­կիրառվել­է­ցորենի­սննդային­թեփ,­որը­պարունակում­
է­ մեծ­ քանակությամբ­ արժեքավոր­ նյութեր­ և­ սննդային­ մանրաթելեր:­ Վեր­
ջիններս­կարևոր­նշանակություն­ունեն­մարդու­օրգանիզմի­բնականոն­կենսա­
գործունեության­համար։­

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր

doi: 10.52276/25792822-2022.3-317



ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան N 3 (79)/2022

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա 318

ար­տադ­րան­քը­չի­կա­րե­լի­ան­վա­նել­շո­կո­լադ:­Սո­վո­րա­բար­
նման­տե­սա­կա­նին­ կոչ­վում­ է­ շո­կո­լա­դա­յին­ար­տադրանք:­
Կա­կաո­յի­ հա­տի­կը­ կամ­փո­շին՝­ շո­կո­լա­դի­հիմ­նա­կան­բա­
ղադ­րի­չը,­ պա­րու­նա­կում­ է­ զգա­լի­ քա­նա­կութ­յամբ­ ճարպ­
(կա­կաո­յի­յուղ),­ինչ­պես­նաև­պո­լի­ֆե­նոլ­ներ­(N. Easton, et 
al., D. Kelly, 1952, D. Rector, 2000),­ո­րոնք­կազ­մում­են­կա­
կաո­յի­հա­տի­կի­չոր­զանգ­վա­ծի­մոտ­10­%­ը։­

Շո­կո­լա­դը­ դա­սա­կարգ­վում­ է­ մուգ,­ կաթ­նա­յին­ և­ ս­պի­
տակ­տե­սակ­նե­րի:­Մուգ­ շո­կո­լա­դում­ կա­կաո­յի­պա­րու­նա­
կութ­յու­նը­ կազ­մում­ է­ 47­70­ %,­ ան­գամ­ 90­ %­ից­ բարձր­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­
(R.W. Hartel, et al., 2018):

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Հե­տա­զո­տութ­յան­ նպա­տա­կով­ ընտր­վել­ է­ ալ­րա­ղա­ցա­յին­
ար­տադ­րութ­յու­նում­որ­պես­երկ­րոր­դա­յին­հումք­ստաց­վող­
ցո­րե­նի­ սննդա­յին­ թե­փը։­ Թեև­ այն­ թա­փոն­ է,­ այ­նո­ւա­մե­
նայ­նիվ­ պա­րու­նա­կում­ է­ ար­ժե­քա­վոր­ շատ­ բա­ղադ­րիչ­
ներ,­ այդ­ թվում՝­ սննդա­յին­ ման­րա­թե­լեր­ (А.Ф.­ Доронин,­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­
Б.А.­Шендеров,­2002):­

Codex Alimentarius­ում­ ըն­դուն­ված­ սահ­ման­ման­ հա­մա­
ձայն՝­ սննդա­յին­ ման­րա­թե­լե­րը­ ե­րեք­ կամ­ա­վե­լի­ մո­նո­մե­
րա­յին­ միա­վոր­նե­րով­ ու­տե­լի­ ած­խաջ­րա­յին­ պո­լի­մեր­ներ­
են։­ Դ­րանք­ կա­յուն­ են­ էն­դո­գեն­ մար­սո­ղա­կան­ ֆեր­մենտ­
նե­րի­նկատ­մամբ,­հետ­ևա­բար­չեն­հիդ­րո­լիզ­վում­և­չեն­յու­
րաց­վում­ բա­րակ­ա­ղի­քում­ (Сodex Alimentarius. Cereals, 
Pulses and Legumes, 2007):

Սնն­դա­յին­ ման­րա­թե­լե­րը­ կազ­մում­ են­ բազ­մա­շա­քար­նե­
րի­հե­տե­րո­գեն­մեծ­խումբ։­Դ­րան­ցից­ա­ռա­վել­հայտ­նի­են­
թա­ղան­թան­յու­թը­ և­ բազ­մա­թա­ղան­թան­յու­թը:­ Ա­ռա­ջի­
նը­ գլյու­կո­զի­ չճյու­ղա­վոր­ված­ պո­լի­մեր­ է,­ իսկ­ երկ­րոր­դը՝­
գլյու­կո­զի,­ ա­րա­բի­նո­զի,­ գլյու­կու­րո­նաթթ­վի­ և­ դ­րա­ մե­թիլ­
էս­թե­րի­պո­լի­մեր։­Սնն­դա­յին­ ման­րա­թե­լե­րը­ ոչ­ միայն­ հիմ­
նան­յութ­ են­ լակ­տո­­ և­ բի­ֆի­դո­բակ­տե­րիա­նե­րի­ հա­մար,­
այլև­կար­ևոր­ազ­դե­ցութ­յուն­են­գոր­ծում­(G. Boehm, et al., 
2003):­Դ­րանք­բարձր­ադ­սորբ­ման­և­ջուր­կա­պե­լու­հատ­
կութ­յուն­նե­րի­շնոր­հիվ­նպաս­տում­են­ա­ղի­քա­յին­խո­ռո­չում­
օս­մո­տիկ­ ճնշման­ բարձ­րաց­մա­նը­ և­ ս­տա­մոք­սաա­ղի­քա­
յին­ հա­մա­կար­գի­ կեն­սա­գոր­ծու­նեութ­յան­ կար­գա­վոր­մա­նը­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­
(С.В. Бельмер, Т.В. Гасилина, 2003, И.Я. Конь, 2005):

Հա­ցա­հա­տի­կի,­այդ­թվում՝­ցո­րե­նի,­գա­րու,­վար­սա­կի,­տա­
րե­կա­նի,­ հնդկա­ձա­վա­րի­մաքր­ման­և­վե­րամ­շակ­ման­արդ­
յուն­քում­ ստաց­վում­ է­ կողմ­նա­կի­ ար­տադ­րանք՝­ թեփ,­ ո­րը­
հա­ցա­հա­տի­կի­ պինդ­ թա­ղանթն­ է­ (В.А.­ Бутковский­ и­ др.,­
2006)։­Միայն­ցո­րե­նի­թեփն­է­փա­փուկ,­հետ­ևա­բար­կա­րե­
լի­ է­ օգ­տա­գոր­ծել­ սննդում։­ Բա­ցի­այդ՝­այն­պա­րու­նա­կում­
է­ ան­փո­խա­րի­նե­լի­ և­­ օգ­տա­կար­ սննդա­րար­ նյու­թեր,­ ին­չի­
շնոր­հիվ­ էլ­ ցուց­ված­ է­ օգ­տա­գոր­ծել­ հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­
բուժ­ման,­օր­գա­նիզ­մի­վե­րա­կանգն­ման­նպա­տա­կով,­ինչ­պես­
նաև­որ­պես­դիե­տիկ­սնունդ­(В.А. Бутковский и др., 1999)։

ԳՕՍՏ­7169­2017­ի­ հա­մա­ձայն՝­ ցո­րե­նի­ թե­փը­ չպետք­ է­
պա­րու­նա­կի­ վնա­սա­կար­ խառ­նուրդ­ներ,­ ռա­դի­կալ­ներ,­
վտան­գա­վոր­ մե­տաղ­նե­րի՝­ թույ­լատ­րե­լի­ նոր­ման­ գե­րա­

զան­ցող­ չա­փա­բա­ժին­ներ:­ Որ­պես­զի­ շու­կա­ մուտք­ գոր­
ծի­ միայն­ բարձ­րո­րակ­ ապ­րանք,­ ստուգ­վում­ են­ թե­փի­
գույ­նը,­ հա­մը,­ հո­տը,­ խո­նա­վութ­յու­նը,­ վնա­սա­տու­նե­րի­ և­­
աղ­տոտ­վա­ծութ­յան­ առ­կա­յութ­յու­նը­ (ГОСТ 7169-2017. 
Меж государственный стандарт. Օтруби пшеничные. 
Технические условия / Wheat bran. Specifications)։

Ցո­րե­նի­ թե­փը­ պա­րու­նա­կում­ է­ զգա­լի­ քա­նա­կութ­յամբ­
բջջան­յութ­(42,8­գ),­վի­տա­մին­ներ­(A, E, B1, B2, B3, B6, B9),­
տար­բեր­ մակ­րո­­ և­ միկ­րո­տար­րեր­ (ֆոս­ֆոր,­ յոդ,­ մագ­նե­
զիում,­կալ­ցիում)­(A. Zittermann, 2003):­

Հա­ցա­հա­տի­կի­ար­տա­քին­կեղ­ևը­գնա­հատ­վում­է­ըստ­ման­
րա­թե­լե­րի­ բարձր­պա­րու­նա­կութ­յան:­ Հարկ­ է­ նշել,­ որ­ եր­
կար­ժա­մա­նակ­սննդա­յին­ման­րա­թե­լե­րը­չէին­կար­ևոր­վում­
որ­պես­մար­դու­ա­ռող­ջութ­յան­հա­մար­օգ­տա­կար­սննդա­յին­
բա­ղադ­րիչ։­Սա­կայն­ներ­կա­յումս­բազ­մա­թիվ­հե­տա­զո­տութ­
յուն­նե­րով­ա­պա­ցուց­վել­է,­որ­դրանք­բա­րե­լա­վում­են­մար­
սո­ղութ­յու­նը,­ նպաս­տում­ բազ­մա­թիվ­ հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­
կան­խար­գել­մա­նը։­ Ուս­տի­ անհ­րա­ժեշտ­ է­ սննդա­կար­գում­
նե­րա­ռել­ սննդա­յին­ ման­րա­թե­լեր­ (В.А. Тутельян, 2006, 
М.Д. Ардатская, 2010)։

Հե­տա­զո­տութ­յան­նյութ­է­ընտր­վել­դա­ռը­շո­կո­լա­դը,­քա­նի­
որ­ պա­րու­նա­կում­ է­ օր­գա­նիզ­մի­ հա­մար­ օգ­տա­կար­ նյու­
թեր­և,­ի­տար­բե­րութ­յուն­կաթ­նա­յին­և­ս­պի­տակ­շո­կո­լա­դի,­
ա­վե­լի­քիչ­քա­նա­կութ­յամբ­շա­քար:

Հե­տա­զո­տութ­յան­նպա­տակն­է­երկ­րոր­դա­յին­հում­քա­տե­սա­
կի­և­­օգ­տա­կար­բա­ղադ­րիչ­նե­րի­կի­րառ­մամբ­ստա­նալ­ֆունկ­
ցիո­նալ­սննդամ­թերք՝­շո­կո­լա­դի­նոր­ար­տադ­րա­տե­սակ:­

Խն­դիր­է­դրվել՝

­­ ո­րո­շել­ցո­րե­նի­սննդա­յին­թե­փի­անհ­րա­ժեշտ­քա­նա­կութ­
յու­նը,

­­ մշա­կել­ ցո­րե­նի­թե­փի­կի­րառ­ման­հնա­րա­վոր­ե­ղա­նակ­
նե­րը­և­­ո­րո­շել­հում­քի­խո­նա­վութ­յու­նը,

­­ սահ­մա­նել­ տեխ­նո­լո­գիա­յի­ հա­ջոր­դա­կան­ փու­լե­րը­ և­
մ­շա­կել­տեխ­նո­լո­գիա­կան­պա­րա­մետ­րե­րը,

­­ ո­րո­շել­100­գ­պատ­րաս­տի­մթեր­քում­սննդա­յին­ման­րա­
թե­լե­րի­քա­նա­կութ­յու­նը,

­­ ու­սում­նա­սի­րել­ պատ­րաս­տի­ ար­տադ­րան­քում­ վի­տա­
մին­նե­րի­ քա­նա­կութ­յան­ հնա­րա­վոր­ա­վե­լա­ցու­մը,­ ո­րա­
կա­կան­և­­անվ­տան­գութ­յան­ցու­ցա­նիշ­նե­րը։

Հե­տա­զո­տութ­յան­մե­թոդ­ներն­ընտր­վել­են­ըստ­գոր­ծող­նոր­
մա­տիվ­նե­րով­սահ­ման­ված­պա­հանջ­նե­րի։­Գի­տա­փոր­ձե­րի­
ըն­թաց­քում­ կի­րառ­վել­ են­ գերճշգ­րիտ­ նոր­ սար­քա­վո­րում­
ներ:­Սնն­դա­յին­ման­րա­թե­լե­րի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը­ո­րոշ­վել­
է­Կ­յուրշ­նե­րի­և­Գա­նե­կի­մե­թո­դով,­ո­րը­հիմն­ված­է­տար­բեր­
քի­միա­կան­միա­ցութ­յուն­նե­րի­օք­սի­դաց­ման,­քայ­քայ­ման­և­
տար­րա­լուծ­ման­վրա։­Ընդ­ո­րում՝­ման­րա­թե­լե­րը­գործ­նա­
կա­նում­չեն­լուծ­վում,­ֆիլտր­վում­են­և­կշռ­վում:

Մինչև­0,0002­գ­ճշգր­տութ­յամբ­կշռված­1­գ­ման­րաց­ված­
ար­տադ­րան­քը­ լցվել­ է­ 120­ սմ3­ տա­րո­ղութ­յամբ­ փոր­ձա­
նո­թի­ մեջ,­ա­վե­լաց­վել­ են­ 40­ սմ3­ թթու­նե­րի­խառ­նուրդ­ներ­­­­­­
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(3,6­ սմ3­ ա­զո­տա­կան­ ­­թթու,­ 36,4­ սմ3­ 80­ %­ա­նոց­ քա­ցա­
խաթթ­վի­լու­ծույթ)։­Խ­ցա­նով­փակ­վե­լուց­հե­տո­փոր­ձա­նո­թը­
1­ ժամ­տա­քաց­վել­ է­ա­վա­զի­ բաղ­նի­քում։­ Այ­նու­հետև­պա­
րու­նա­կութ­յու­նը­ ֆիլտր­վել­ է­ N2­ա­պա­կե­ ֆիլտ­րով։­ Էքստ­
րակ­տի­ ներծ­ծու­մից­ հե­տո­ նստված­քը­ նախ­ 1­2­ ան­գամ­
լվաց­վել­է­նատ­րիու­մի­հիդ­րօք­սի­դի­0,2­Մ­սպիր­տա­յին­տաք­
լու­ծույ­թով,­ա­պա­ մի­ քա­նի­ան­գամ,­ հա­ջոր­դա­բար՝­ թո­րած­
ջրի­փոքր­ չա­փա­բա­ժին­նե­րով­և­10­սմ3­ սպիր­տի­ու­ե­թե­րի­
խառ­նուրդ­նե­րով:­Մա­քուր­սպի­տակ­նստված­քը­100­105­0C­
ջեր­մաս­տի­ճա­նում­չո­րաց­վել­է­մինչև­հաս­տա­տուն­զանգ­ված­
ստա­նա­լը,­հո­վաց­վել­և­կշռ­վել­ա­նա­լի­տիկ­կշեռ­քով:­

Հե­տա­զո­տութ­յուն­ներն­ի­րա­կա­նաց­վել­են­ՄՄ­ՏԿ­021/2011­
նոր­մա­տի­վա­յին­ փաս­տաթղ­թի­ հի­ման­ վրա,­ ինչ­պես­ նաև­
ընտր­վել­են­հա­մընդ­հա­նուր­ԳՕՍՏ­ե­րով­կա­նո­նա­կարգ­ված­
հե­տա­զոտ­ման­ մե­թոդ­ներ­ (ГОСТ 31721-2012. Межгосу-
дарственный стандарт шоколад):­

Ցո­րե­նի­ սննդա­յին­ թե­փի­ և­ պատ­րաս­տի­ ար­տադ­րան­քի­
խո­նա­վութ­յու­նը­ ո­րոշ­վել­ է­ գրա­վի­մետ­րա­կան­ մե­թո­դով,­
ինչ­պես­նաև­0,95­ճշգրտութ­յամբ­KERN­ա­նա­լի­զա­տո­րով:­

Հե­տա­զո­տա­կան­ աշ­խա­տանք­նե­րը­ կա­տար­վել­ են­ ԱՄՆ­
ՄԶԳ­կող­մից­ֆի­նան­սա­վոր­վող­և­Ագ­րո­բիզ­նե­սի­հե­տա­զո­
տութ­յուն­նե­րի­ և­ կր­թութ­յան­ մի­ջազ­գա­յին­ կենտ­րոն­ հիմ­
նադ­րա­մի­(ICARE)­կող­մից­ի­րա­կա­նաց­վող­Նո­րա­րա­րա­կան­
գյու­ղատն­տե­սութ­յան­ վե­րա­պատ­րաստ­ման­ և­­ ու­սուց­ման­
ճամ­բար­(ԱԳՐԻ­ՔԵՄՓ)­ծրագ­րի­ա­ջակ­ցութ­յամբ։

Հոդ­վա­ծի­բո­վան­դա­կութ­յու­նը­մի­միայնհե­ղի­նակ­նե­րինն­է­և­
պար­տա­դիր­չէ,­որ­ար­տա­հայ­տի­ԱՄՆ­ՄԶԳ­կամ­ԱՄՆ­կա­
ռա­վա­րութ­յան­տե­սա­կետ­նե­րը:

Գի­տա­փոր­ձե­րը­ միա­ժա­մա­նակ­ կա­տար­վել­ են­ ՀԱԱՀ­ի­
«Սնն­դա­գի­տութ­յան­և­կեն­սա­տեխ­նո­լո­գիա­նե­րի­ԳՀԻ­ի­բու­
սա­կան­ ծագ­ման­ հում­քի­ և­ մ­թեր­քի­ վե­րամ­շակ­ման­տեխ­
նո­լո­գիա»­ բաժ­նում,­ «­Հա­ցի,­ հրու­շա­կե­ղե­նի­ և­ շո­կո­լա­դա­
գոր­ծութ­յան»­ու­սում­նա­փոր­ձա­րա­րա­կան,­ՀԱԲԼԾԿ­ՊՈԱԿ­
Սնն­դամ­թեր­քի­ անվ­տան­գութ­յան­ հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի,­
«Ս­տան­դար­տաց­ման­ և­ չա­փա­գի­տութ­յան­ ազ­գա­յին­ մար­
մին»­ՓԲԸ­և­«ԷՖ­ԴԻ­ԷՅ»­ՍՊԸ­Սնն­դի­և­դե­ղե­րի­փոր­ձարկ­
ման­լա­բո­րա­տո­րիա­նե­րում:

Փորձ­նա­կան­ նմուշ­նե­րը­ պատ­րաստ­վել­ են­ ե­րեք­ տար­բեր­
չա­փա­բա­ժին­նե­րով՝­հա­մա­պա­տաս­խա­նա­բար­80,­85,­90­%­
շո­կո­լադ­և­20,­15,­10­%­ցո­րե­նի­սննդա­յին­թեփ:­Լա­բո­րա­
տոր­հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րով­և­զ­գա­յա­բա­նա­կան­բա­լա­յին­
գնա­հատ­մամբ­ որ­պես­ օպ­տի­մալ­ չա­փա­բա­ժին­ է­ ընտր­վել­
եր­րորդ­տար­բե­րա­կը:­Մինչև­հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րը­բո­լոր­
նմուշ­նե­րը­ման­րաց­վել­են­(մի­ջի­նը­5­15­գ):

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Գի­տա­փոր­ձե­րի­ըն­թաց­քում­հե­տա­զո­տութ­յան­են­են­թարկ­
վել­դա­ռը­շո­կո­լա­դի­ստու­գիչ­նմու­շը­և­փորձ­նա­կան­տար­
բե­րակ­նե­րը։­ Տեխ­նո­լո­գիա­կան­ պրո­ցես­նե­րի­ հա­ջոր­դա­կա­
նութ­յու­նը­ներ­կա­յաց­ված­է­գծա­պատ­կե­րում։­

Հե­տա­զո­տութ­յան­նպա­տա­կով­ընտր­վել­է­90­%­դա­ռը­շո­կո­
լադ­և­10­%­ցո­րե­նի­սննդա­յին­թեփ­չա­փա­բաժ­նով­եր­րորդ­
տար­բե­րա­կը,­ քա­նի­ որ­ նման­ հա­րա­բե­րակ­ցութ­յամբ­ հնա­
րա­վոր­է­ա­պա­հո­վել­պատ­րաս­տի­ար­տադ­րան­քում­սննդա­
յին­ման­րա­թե­լե­րի­առ­կա­յութ­յուն­և­հա­մա­պա­տաս­խան­խո­
նա­վութ­յուն։­

 

Շոկոլադային հումքի 
տեմպերացում՝ t=270 

90 % շոկոլադի և 
10 % ցորենի թեփի 
միախառնում

Ձուլում 
կաղապարներում և 
հարթեցում

Կաղապարների 
մաքրում, սառեցում 
և դուրս բերում 

կաղապարներից

Գծ. Շոկոլադի­ պատրաստման­ տեխնոլոգիական­ պրոցեսների­
հաջորդականությունը­(կազմվել է հեղինակների կողմից)։

Նոր­ար­տադ­րա­տե­սա­կի­զգա­յա­բա­նա­կան­գնա­հա­տու­մը­կա­
տար­վել­է­2022­թ.­հուն­վա­րի­27­ին­կազ­մա­կերպ­ված­համ­
տե­սի­ մի­ջո­ցով­ (աղ.­ 1):­ Համ­տե­սի­ բա­լա­յին­ա­ռա­վե­լա­գույն­
գնա­հա­տա­կա­նը­սահ­ման­վել­է­5­բալ։­Ար­տադ­րանքն­ընդ­հա­
նուր­գնա­հատ­վել­է­4,1­բալ,­ին­չը­բա­վա­կան­լավ­ցու­ցա­նիշ­է­
ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­սննդամ­թեր­քի­հա­մար,­քա­նի­
որ­հա­մա­յին­հատ­կա­նիշ­նե­րով­տար­բեր­վում­է­ա­վան­դա­կան­
ար­տադ­րա­տե­սակ­նե­րից:

Աղյուսակ 1.­Դառը­շոկոլադի­զգայաբանական­գնահա­տումը*­

Ցուցանիշներ

Բնութագիրը

դառը շոկոլադի 
ստուգիչ նմուշ

90 % շոկոլադ 
և 10 % ցորենի 
սննդային թեփ

Համը­և­հոտը Տվյալ­արտադրա­
տեսակին­բնորոշ,­
առանց­կողմնակի­
համի­և­հոտի

Թույլ­արտա­
հայտված­թեփի­
համով,­առանց­
կողմնակի­հոտի

Արտաքին­տեսքը Սալիկի­տեսք,
­առանց­կոտրվածքների­և­ծալքերի

Համակազմությունը Պինդ

Կառուցվածքը Համասեռ,­
ամբողջական­
և­մանրացված­
գետնընկույզի,­

չամիչի,­ցուկատների­
պարունակությամբ

Համասեռ,­ցորենի­
սննդային­թեփի­
պարունակությամբ

Զգայաբանական­
բալային­
գնահատականը

4,7 4,1

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից։
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Աղյուսակ 2.­Դառը­շոկոլադի­լաբորատոր­հետազոտությունների­արդյունքները*

Ցուցանիշ ներ
Ցուցանի շի արժեքը 

սահմա նող 
Ն/Փ-ի նշագիրը

Փորձարկ ման մեթոդը 
սահմանող

Ն/Փ-ի նշագիրը

Չ
ա

փ
մա

ն 
մի

ա
վո

րը Ցուցանիշի արժեքը Եզրակացությունն            
ըստ փորձարկման

արդյունքիըստ Ն/Փ-ի
փաստացի
ստացված

Խոնավու­թյուն ­­,,­­ ­ % 1,5 1,7 ­­­­­

Վիտամին­A ­­,,­­ ԳՕՍՏ­Ռ­54635­2011 մգ/կգ ­ <0,05 ­­­­­

Վիտամին­B1 ­­,,­­ ԳՕՍՏ­ԵՆ­14122­2013 մգ/կգ ­ 0,95 ­­­­­

Վիտամին­B2 ­­,,­­ ԳՕՍՏ­ԵՆ­14152­2013 մգ/կգ­ ­ 0,5 ­­­­­

Սննդային­մանրաթե­լեր ­­,,­­ ԳՕՍՏ­5903­51 % ­ 4,36 ­­­­­

ԱՑԽՄ ՄՄ­ՏԿ­021/2011 ԳՕՍՏ­31747­2012 գ չ/թ­0,1 չ/հ Համապատաս­խանում­է

ՄԱՖԱՆՄ ՄՄ­ՏԿ­021/2011 ԳՕՍՏ­10444.15 ԳԱՄ/գ 1x104 1x103 Համապատաս­խանում­է

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից։

Ծանոթություն. Ն/Փ - նորմատիվային փաստաթուղթ:

Աղ­յու­սակ­ 2­ում­ ամ­փոփ­ված­ տվյալ­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ ինչ­
պես­ և­ նա­խա­տես­վում­ էր,­ պատ­րաս­տի­ար­տադ­րան­քում­
B1, B2­վի­տա­մին­նե­րի­պա­րու­նա­կութ­յունն­ա­վե­լա­ցել­է:­Սա­
կայն­վի­տա­մին­A­ի­քա­նա­կութ­յու­նը­կազ­մել­է­նվա­զա­գույ­
նը:­Պահ­պան­վել­է­նաև­սննդա­յին­ման­րա­թե­լե­րի­սահ­ման­
ված­քա­նա­կութ­յու­նը՝­4,36­գ/100­գ­սա­լի­կում:

Ման­րէա­բա­նա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րի­տե­սանկ­յու­նից­ար­տադ­
րան­քը­նույն­պես­հա­մա­պա­տաս­խա­նել­է­սահ­ման­ված­նոր­
մա­տի­վա­յին­պա­հանջ­նե­րին:

Եզ րա կա ցութ յուն

Այս­պի­սով,­ըստ­գի­տա­փորձ­նա­կան­հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի,­
ցո­րե­նի­սննդա­յին­թե­փը­կա­րե­լի­է­որ­պես­այ­լընտ­րան­քա­յին­
հում­քա­տե­սակ­կի­րա­ռել­շո­կո­լա­դա­գոր­ծութ­յու­նում։

Մաս­նա­վո­րա­պես՝­

­­ հիմ­նա­վոր­վել­ են­ ցո­րե­նի­ սննդա­յին­ թե­փի­ կի­րառ­ման­
հնա­րա­վոր­ե­ղա­նա­կը­և­­օպ­տի­մալ­չա­փա­բա­ժի­նը,

­­ լա­բո­րա­տոր­ հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ արդ­յուն­քում­ սահ­
ման­վել­ է­ սննդա­յին­ ման­րա­թե­լե­րի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը­
պատ­րաս­տի­ար­տադ­րան­քում,­

­­ հաս­տատ­վել­ է,­ որ­ նման­տեխ­նո­լո­գիա­յով­և­ չա­փա­բա­
ժին­նե­րով­ պատ­րաստ­ված­ ար­տադ­րա­տե­սա­կում­ հնա­
րա­վոր­ է­ա­վե­լաց­նել­ B1,­ B2­ վի­տա­մին­նե­րի­պա­րու­նա­
կութ­յու­նը,­այն­հարս­տաց­նել­սննդա­յին­ման­րա­թե­լե­րով,

­­ ո­րոշ­վել­ է­ պատ­րաս­տի­ ար­տադ­րան­քում­ ԱՑԽՄ­ և­
ՄԱՖԱՆՄ­ քա­նա­կութ­յուն­նե­րը,­ ո­րոնք­ հա­մա­պա­տաս­
խա­նել­են­թույ­լատ­րե­լի­նոր­մա­նե­րին:

Որ­պես­ֆունկ­ցիո­նալ­և­­ա­ռա­վել­է­ժան­բա­ղադ­րիչ՝­ցո­րե­նի­
սննդա­յին­թե­փի­կի­րա­ռու­մը­շո­կո­լա­դի­ար­տադ­րութ­յու­նում­

արդ­յու­նա­վետ­տեխ­նո­լո­գիա­է,­ որն­ա­պա­հո­վում­ է­օգ­տա­
կար­նոր­ար­տադ­րա­տե­սա­կի­ստա­ցում։­
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Enrichment of Dark Chocolate with Dietary Fibers

N.G. Hovhannisyan, I.S. Khachatryan
Armenian National Agrarian University

Keywords: dark chocolate, wheat bran, dietary fiber, functional products, functional ingredient 

A b s t r a c t .  Development of the technologies for manufacturing new product ranges in chocolate production industry 
is related to the market demand. An objective has been set to produce dark chocolate rich in food fibers. Wheat bran has 
been used as a functional ingredient, which contains large amount of valuable substances and dietary fibers. The latter are 
highly significant for the regular functioning of a human organism. 

Обогащение горького шоколада пищевыми волокнами
Н.Г. Ованнисян, И.С. Хачатрян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: горький шоколад, пищевые пшеничные отруби, пищевые волокна, функциональные 
продукты, функциональный ингредиент

А н н о т а ц и я .  Разработка технологий в производстве новых видов шоколада обусловлена рыночным спросом. 
Цель данной работы – получение горького шоколада, обогащенного пищевыми волокнами. В качестве функцио-
нального ингредиента были использованы пищевые пшеничные отруби, которые содержат большое количество 
ценных веществ и пищевых волокон, имеющих важное значение для нормальной жизнедеятельности организма 
человека. 
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