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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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Բանալի բառեր՝
դառը շոկոլադ, 
ցորենի սննդային թեփ, 
սննդային մանրաթելեր, 
ֆունկցիոնալ սննդամթերք, 
ֆունկցիոնալ բաղադրիչ

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
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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։
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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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