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 Նախաբան

Մսայինկիսապատրաստվածքներնարագպատրաստվող,
երկարատևպահպանվողևլայնորենսպառվողմսամթերք
են։Հայաստանումօրեցօրընդլայնվումէդրանցտեսակա
նին, մշակվում են նոր բաղադրագրեր, կատարելագործ
վումենտեխնոլոգիականպրոցեսները։

Կիսապատրաստվածքներիարտադրությունումօգտագործ
վող մսային հումքը, որպես կենդանական սպիտակուցի և
ճարպիաղբյուր,նպաստումէպատրաստիմթերքիէներգե
տիկարժեքիբարձրացմանը(Վ.Մ.Հովհաննիսյան,2009):

Մսային հումքից բացի մսարդյունաբերությունում լայնո
րենկիրառվումեննաևբուսականծագմանհավելանյու
թեր, որոնց շնորհիվ պատրաստի մթերքը հագենում է
ածխաջրերով, իջնում է դրա ինքնարժեքը,տնտեսվում է
մսային բարձրարժեք հումքի օգտագործումը։ Բուսական
ծագմանհավելանյութերիկիրառումըմիաժամանակբա
րելավումէպատրաստիմթերքիհամը,կպչողականությու
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նը,ապրանքայինտեսքըևսննդայինարժեքը (Վ.Մ.Հով
հաննիսյան,2009,И.М.Амбражей,2011)։

Հետազոտության  նպատակն է բուսական ծագման
հավելանյութերիկիրառմամբկատարելագործելմսարդյու
նաբերությունումարտադրվողկիսապատրաստվածքների
տեսականին:

Նյութըևմեթոդները

Հետազոտությունները կատարվել են տավարի և խոզի
մսիցնորկիսապատրաստվածքիարտադրությանտեխնո
լոգիամշակելու,այնէ՝միսըգարեձավարիալյուրովմաս
նակիփոխարինելունպատակով։

Խնդիրէդրվել՝

 ուսումնասիրելտավարիևխոզիմսի,գարեձավարիքի
միականկազմը,

 գնահատելգարեձավարիհատկությունները,

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն

Սննդարդյունաբերության զարգացման կարևորագույն նախադրյալ է բարձր
արժեք հումքի օգտագործմամբ սննդամթերքի արտադրության նորագույն
տեխնոլոգիաներիմշակումը։

Համաշխարհային պրակտիկայում սննդամթերքի բաղադրության բալան
սավորման լավագույն տարբերակը բուսական և կենդանական ծագման
բաղադրիչների համադրումն է, ինչը հնարավորություն էտալիս կայունացնել
հումքի ֆունկցիոնալ և տեխնոլոգիական հատկությունները, բարձրացնել
կենսաբանական արժեքն ու բարելավել պատրաստի արտադրանքի
զգայաբանական հատկությունները։ Ուստի առաջարկվում է գարեձավարի
ալյուրի հավելումով նոր տեսակի կիսապատրաստվածքի արտադրության
տեխնոլոգիանկիրառելմսարդյունաբերությունում։

ԱՄՓՈՓԱԳԻՐ
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 վերլուծելևհիմնավորելհումքիփոփոխություններըմթեր
քիարտադրությանտեխնոլոգիականբոլորփուլերում,

 որոշելգարեձավարիալյուրիավելացմանօպտիմալչա
փաքանակները,
 կազմակերպելհամտես,
 հաշվարկելպատրաստիմթերքիսննդայինարժեքը։

Մսիորակականգնահատումըկատարվումէըստմկանա
յին,ճարպային,շարակցականևոսկրայինհյուսվածքների
քանակական հարաբերակցության։ Մարդու օրգանիզմի
համար միսը լիարժեք սպիտակուցներիաղբյուր է. սպի
տակուցներըպարունակումենօրգանիզմիլիարժեքկեն
սագործունեությանհամարանհրաժեշտբոլորանփոխա
րինելիամինաթթուները։

ԳարեձավարըհարուստէBխմբիևA, E, PPվիտամին
ներով,ինչպեսնաևհանքայինտարրերով՝ֆոսֆոր,ֆտոր,
քրոմ,ցինկ,բոր։Գարեհատիկըպարունակումէզգալիքա
նակությամբ կալցիում, պղինձ, երկաթ, մագնեզիում, նի
կել,յոդ,միշարքայլօգտակարհանքայիննյութեր,բարդ
ածխաջրեր,օսլա,բավարարքանակությամբսպիտակուց,
ճարպ,հագեցածճարպաթթուներ(https://vestnik.susu.ru, 
www.cyberleninka.ru):
Գարեձավարումպարունակվողբջջանյութընպաստում է
մարսողական համակարգի նորմալ կենսագործունեութ
յանը, օրգանիզմից սննդի մնացորդների և տոքսինների
դուրսբերմանը։Ուստիայսհատիկաձավարնօգտակարէ
բոլորտարիքիմարդկանցհամար։

Նոր տեսակի կիսապատրաստվածքի արտադրության
համարնախմշակվելէբաղադրագիր,ևորոշվելենգա
րեձավարի ալյուրի ավելացման օպտիմալ չափաքա
նակները։Որպեսստուգիչ նմուշ է ընտրվել նույն մսային
հումքից, միևնույնտեխնոլոգիայով, սակայնառանց գա
րեձավարի ալյուրի հավելման պատրաստված կոտլետը
(В.А. Боравский, 2002)։

Ըստ գրականության տարբեր աղբյուրների՝ մսամթերքի
արտադրությունում բուսական ծագման հավելանյութերի

ավելացմանօպտիմալչափաքանակըկազմումէ1025%
(И.А. Рогов и др., 2000)։

100 կգ խճողակ պատրաստելիս որպես բնական հա
վելում օգտագործվող գարեձավարն ավելացվել է նախ
10%,ապա20և30%չափաքանակներով՝մանրացված
ալյուրիձևով,կուտտերացմանընթացքում։Ընդորում՝ավե
լացվողօպտիմալչափաքանակըորոշվելէխճողակիզգայա
բանականևմիջավայրիpHցուցանիշներիհիմանվրա։

Աղյուսակ 1ում ամփոփված տվյալների համաձայն՝ լցո
նին ավելացվող գարեձավարի ալյուրի օպտիմալ չափա
քանակնընդունվել է20%,քանիորհամապատասխան
տարբերակում լցոնը համասեռ է, կպչուն, համըև հոտը՝
լավարտահայտված,գույնը՝ բացվարդագույն, իսկpHը
կազմումէ7,05։

Գարեձավարիալյուրի հավելումով կիսապատրաստված
քիբաղադրագիրըներկայացվածէաղյուսակ2ում։

Պատրաստիմթերքիելքըկազմելէ130%։

Աղյուսակ 2. Գարեձավարի ալյուրի հավելումով կիսա
պատրաստվածքի բաղադրագիր (100 կգ
խճողակիհաշվով)*

Բաղադրիչներ Չափաքանակը,կգ

Տավարիմիս՝ջլազատված,
1ինտեսակի

40

Խոզիմիս՝ջլազատված,կիսայուղալի 27

Գարեձավարիալյուր 20

Ձուկամմելանժ 3

Պաքսիմատ 4

Բուրավետպղպեղ՝աղացած 0,15

Թարմսոխ 6

Կերակրիաղ 1,1

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:

Աղյուսակ1.Գարեձավարիալյուրիազդեցությունըխճո
ղակիզգայաբանականևpHցուցանիշների
վրա*

Ավելացվող
գարեձավարի
ալյուրի

չափաքանակը,%

pH Զգայաբանականցուցանիշներ

10 6,92
Լցոնը համասեռ է, կպչուն, համը և
հոտը՝ լավ արտահայտված, գույնը՝
կարմրավուն

20 7,05
Լցոնը համասեռ է, կպչուն, համը և
հոտը՝ լավ արտահայտված, գույնը՝
բացվարդագույն

30 7,15
Լցոնը համասեռ է, համը և հոտը՝
թույլարտահայտված,գույնը՝ոչապ
րանքային

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:

Արդյունքներըևվերլուծությունը

Տավարի և խոզի մսից, գարեձավարի հավելումով կոտ
լետի արտադրական փորձարկումները կատարվել են
«Բեկոն Պրոդուկտ» ՍՊԸի կիսապատրաստվածքների
արտադրամասում։ Լաբորատոր հետազոտություններն
իրականացվել են Հայաստանի ազգային ագրարային
համալսարանի անասնաբուծական մթերքների վերա
մշակման տեխնոլոգիայի ամբիոնի լաբորատորիա
յում՝ երեք կրկնողությամբ (Н.К. Журавская и др., 1985,                         
В.М. Поз ня ковский, 2002)։Միջինթվաբանականարժեքը
(Է.Լ.Սահակյանևուրիշ.,2016)հաշվարկելուցհետոորոշ
վելենզգայաբանականևֆիզիկաքիմիականցուցանիշնե
րը(աղ.3):ՈրպեսստուգիչնմուշէընտրվելТУ 9214-403-
23476484-01ով,առանցգարեձավարիալյուրիհավելման
կիսապատրաստվածքը։
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Ըստ աղյուսակ 3ի՝ գարեձավարի ալյուրի հավելումը
նպաստում է պատրաստի մթերքում սպիտակուցների
քանակության ավելացմանը և ճարպի նվազեցմանը:
Հատկանշականէ,որնմանմթերքնառավելդյուրամարսէ
ևօգտակարսրտանոթայինհիվանդներիհամար։

Հաշվիառնելով, որ սննդամթերքն օրգանիզմում վերած
վումէէներգիայիևապահովումէմարդուառողջապրելա
կերպն ու ակտիվ կենսագործունեությունը, կատարվել
է նաև պատրաստի արտադրանքի էներգետիկ արժեքի
հաշվարկ(աղ.4)։

Եզրակացություն

Հետազոտություններիևփորձերի միջոցովհիմնավորվել
ուհաստատվելէ,որգարեձավարիկիրառումընորտեսա
կիկոտլետներիարտադրությունումթույլէտալիսբարելա
վելպատրաստիմթերքիզգայաբանականցուցանիշները
ևկատարելթանկարժեքմսայինհումքիխնայողություն:

Աղյուսակ3.Ստուգիչևփորձնականկիսապատրաստվածքներիզգայաբանականևֆիզիկաքիմիականցուցանիշները*

Ցուցանիշներ

Կիսապատրաստվածքիբնութագիրը

կոտլետդասական
ТУ9214-403-23476484-01

գարեձավարիալյուրիհավելումովկոտլետ
(փորձնական)

Ապրանքայինտեսքը Մակերեսըհավասարաչափպաքսիմապատված,առանցճաքերիուպատռվածքների

Ձևը Օվալաձև

Համըևհոտըտապակած
վիճակում

Տապակածմթերքինբնորոշ,առանցկողմնակիհամիևհոտի

Սպիտակուց,% 16,28 18,15

Ճարպ,% 14,52 13,7

Կերակրիաղ,% 1,8 1,9

Աղյուսակ 4. Գարեձավարի ալյուրի հավելումով կիսա
պատրաստվածքիէներգետիկարժեքը*

Խոնավություն,% 50,23

Ճարպ,% 13,7

Սպիտակուց,% 18,15

Հանքայիննյութեր
(այդթվում՝կերակրիաղ),%

5,8

Ածխաջուր,% 12,12

Էներգետիկարժեքը,կկալ 244,38

*Կազմվելենհեղինակներիկողմից:

Մշակվելևփորձնականորենհաստատվելեննաևգարե
ձավարի ալյուրի հավելումով նոր տեսակի կիսապատ
րաստվածքի արտադրության տեխնոլոգիական պրոցես
ներնուբաղադրագրերը:

Ըստփորձերիարդյունքների՝արտադրությանընթացքում
հումքիֆիզիկաքիմիականփոփոխություններընպաստում
ենպատրաստիմթերքիորակականցուցանիշներիբարե
լավմանը:Առաջարկվողֆունկցիոնալսնունդնօգտակար
էբոլորտարիքիմարդկանցհամար:

Գարեձավարիալյուրիհավելումովկիսապատրաստվածքի
էներգետիկարժեքըկազմելէ244,38,իսկստուգիչնմուշի
նը՝238,7կկալ։Ընդորում՝այսհատիկաձավարիբարձր
ջրակլանելիության շնորհիվ պատրաստի մթերքի ելքը
կազմելէ130%(100կգանալիմսայինհումքիհաշվով),
այնդեպքում,երբստուգիչտարբերակում,ըստТУ9214
4032347648401ի,այնկազմումէ100%։

Առաջարկում ենք նոր տեսակի կիսապատրաստվածքի
արտադրության տեխնոլոգիան կիրառել մսարդյունաբե
րությունում։
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New Meat Product Manufacturing Technology through Supplementing Pearl Barley Flour

E.L. Sahakyan, A.L. Dashtoyan, M.V. Petrosyan
Armenian National Agrarian University

Keywords: semi-finished meat product, main raw material, cellulose, pearl barley flour, nutritional value 

A b s t r a c t .  Development of new food production technologies using high nutrient value raw material is an important 
prerequisite for the food industry improvement. 

 The world practice has shown that the best option for balancing food components is the combination of plant- and animal-
based food compinents which enables to stabilize the functional and technological properties of a raw material, increase its 
biological value and improve the organoleptic properties of the finished product. Thus, it is recommended to apply the new 
semi-finished production technology in the meat industry upon the supplementation of pearl barley flour.

Технология производства нового мясного продукта с добавлением перловой муки
Э.Л. Саакян, А.Л. Даштоян, М.В. Петросян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: мясные полуфабрикаты, основное сырье, клетчатка, перловая мука, пищевая ценность

А н н о т а ц и я .  Важнейшей предпосылкой развития пищевой промышленности является разработка новейших 
технологий производства продуктов питания с использованием ценного сырья.

В мировой практике оптимальным способом сбалансирования состава пищевых продуктов является комбиниро-
вание растительных и животных ингредиентов, что позволяет стабилизировать функционально-технологические 
свойства сырья, повысить биологическую ценность и улучшить органолептические свойства готового продукта. 
Для этого рекомендуется использовать технологию производства нового полуфабриката с добавлением перловой 
муки в мясной промышленности. 
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