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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։
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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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