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Նախաբան

ՆերկայումսգերակախնդիրէԵրկիրմոլորակիբնակչութ
յանը սննդամթերքով ապահովելը: Վերջին տարիներին
ավելիենկարևորվումորակյալևանվտանգսննդամթեր
քիստացմանտեխնոլոգիաներիմշակումնուարտադրութ
յունումներդնումը:Սնունդըմարդուքաղցըհագեցնելուն,
օրգանիզմնանհրաժեշտէներգիայովապահովելուն,կան
խարգելիչ և բուժիչ ազդեցություն գործելուն զուգահեռ
պետքէնախևառաջլինիորակյալուանվտանգ։

Հացը և հացաբուլկեղենն ամբողջ աշխարհում մարդու
սննդակարգիկարևորագույնբաղադրիչներիցեն։Ըստհա
ցաթխմանզարգացմաննորմիտումների՝անհրաժեշտէ.

մշակելսպառողների՝օրեցօրաճողպահանջներըբավա
րարողնորֆունկցիոնալհացաբուլկեղեն,

մշակմանևպահպանմանավանդականունորարարական
մեթոդներիկիրառմամբերկարացնելարտադրատեսակնե
րիպահպանմանժամկետը(Mitelut, et al., 2021):
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Բանալի բառեր՝
անվտանգության ցուցանիշներ, 
բնական շաքարի փոխարինիչ, 
ելքի հաշվարկ, 
մատուտակի արմատի 
էքստրակտ, 
ֆունկցիոնալ նշանակության 
սննդամթերք

Շաքարի փոխարինիչ բնական միջոցները դասվում են
առավել պահանջված հավելումների շարքին, և դրանց
կիրառումըսննդամթերքումպահանջումէհամակողմանի
ուսումնասիրություններ ու հիմնավորումներ (А. Марти
росян, 2010, Х. Митчелл, 2010)։

Արհեստական քաղցրացուցիչները սննդին և ըմպելիքնե
րին ավելացվում են լայն տեսականիով: Սակայն, ըստ
տարբերտեղեկատվականաղբյուրների,դրանցկիրառու
մը կարող է քաղցկեղի զարգացման հնարավոր ռիսկեր
առաջացնել (Weihrauch and Diehl, 2004)։

Նորարտադրատեսակիբաղադրագրիմշակմանըզուգահեռ
կարևորէգնահատելդրատնտեսականարդյունավետութ
յունը և պատրաստի արտադրանքի անվտանգությունը:

Սննդամթերքնանվտանգ է, եթե բացառվում են մարդու
կյանքի կամ առողջության համար վնասակար ներգոր
ծություններովպայմանավորվածռիսկերը։

Տ Ե Ղ Ե Կ Ո Ւ Թ Յ Ո Ւ Ն

Հետազոտությունների հիման վրա մշակվել են ֆունկցիոնալ նշանակության
բուլկու արտադրության նոր բաղադրագիր և տեխնոլոգիա։ Գնահատվել են
տնտեսական արդյունավետությունը, պատրաստի արտադրանքի անվտան
գության ցուցանիշների համապատասխանությունը գործող նորմատիվային
փաստաթղթերիպահանջներին։ Քանի որ շաքարի ոչ բոլորփոխարինիչներն
ենանվտանգ,ուստիուսումնասիրվելևհիմնավորվելէբուլկեղենիարտադրու
թյունումմատուտակիարմատիէքստրակտիօգտագործմանանվտանգությունը։

Առաջարկվող արտադրատեսակը հայրենական արտադրության, մասնավո
րապեսֆունկցիոնալ նշանակության սննդամթերքի շուկայում նորույթ է, իսկ
մշակվածտեխնոլոգիան կարող է խթանել հացաբուլկեղենիարտադրության
զարգացումը:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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Հարկ է նշել, որ Առողջապահության համաշխարհային
կազմակերպության կողմից հրապարակված վերլու
ծական տվյալների համաձայն՝ բնակչության շրջանում
նկատվում է հաշմանդամության, մահվան հանգեցնող
քրոնիկհիվանդություններիկտրուկաճ։Այդհիվանդութ
յունների շարքին էդասվում շաքարայինդիաբետը։Վեր
ջինիսհետևանքովմահացություններիթիվընվազեցնելու,
ինչպես նաև հիվանդության առաջացումը կանխարգե
լելու նպատակովմշակվում էֆունկցիոնալսննդամթերք
(www.who.int/ru,https://ru.armeniasputnik.am):

Սննդարտադրության ավանդական տեխնոլոգիաներին
զուգահեռ սկսել են զարգանալ մարդու առողջության
պահպանմանը նպաստող նոր սննդատեսակների ար
տադրության տեխնոլոգիաներ: Վերջիններս ենթադրում
են բնական ծագման այնպիսի արտադրանքի ստացում,
որիմշտապեսօգտագործումըորոշակիկարգավորիչազ
դեցությունկգործիինչպեսմարդուօրգանիզմի,այնպեսէլ
առանձին օրգանների կամ դրանց գործառույթների վրա
(А.П. Нечаев и др., 2015):

Սննդամթերքիանվտանգությանապահովումըյուրաքանչ
յուրպետությանկարևորևհրատապհիմնախնդիրներից
է: Սպառողներիառողջությանապահովման նպատակով
սննդամթերքիանվտանգությանբնագավառիզարգացու
մըՀայաստանիՀանրապետությանտնտեսությանագրա
րային հատվածում իրականացվող քաղաքականության
գերակայություններիցէ(www.mineconomy.am):

Սննդամթերքի անվտանգության ապահովումը նպատա
կաուղղված է սպառողներին մատակարարվող սննդա
մթերքի որակի,պարենայինանվտանգության բարձրաց
մանը, ինչպես նաևտնտեսության, գյուղատնտեսության,
զբոսաշրջության և սպառողական շուկայի կայուն զար
գացմանը:Սննդամթերքիանվտանգության ոլորտը կար
գավորում է սննդամթերքի, դրա արտադրությունում կի
րառվող նյութերի, սննդի շղթայի, առևտրի և հանրային
սննդիոլորտումծառայություններիմատուցմանանվտան
գությաննառնչվողհարաբերությունները:Այնպետության
կողմից մարդու առողջության պաշտպանության երաշ
խիքներն ամրագրող, սննդամթերքը, արտադրություն
սպառում շղթայում սննդամթերքի հետ շփվող նյութերը
վնասակարևվտանգավորազդեցությունիցպաշտպանող
ոլորտէ(www.mineconomy.am)։

Ներկայացված պահանջներին համապատասխանելուց
բացի՝պատրաստիարտադրանքըպետքէլինիտնտեսա
պեսշահավետևնվազծախսատար։

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Ներկայումս ձևավորված կարծիքի համաձայն՝ շաքա
րի օգտագործումը առաջացնում է մի շարք սննդային և
առողջական խնդիրներ։ Ցածր կալորիականությամբ մի
քանի քաղցրացուցիչներ ուսումնասիրվել են որպես շա
քարինփոխարինողմիջոցներ։Դրանքհայտնիենորպես
բարձրինտենսիվությամբքաղցրացուցիչներևառնվազն

50100 անգամ ավելի քաղցր են, քան սախարոզը
(В.С. Колодязная, 1999):

Մատուտակի արմատի էքստրակտում լուծելի չոր նյու
թերի քանակությունը գլիկիրիզաթթվի հիդրատի մոնոա
մոնիումային աղի վերահաշվարկով, ըստ մատուտակի
սորտի,տատանվումէ17,030,0%։Ներկայումսաշխար
հումտարածված բարձր ինտենսիվությամբ քաղցրացու
ցիչներըպատրաստվումենսինթետիկմիացություններից
(Gasmalla, 2016):

Հետազոտություններիարդյունքումմերկողմիցստացվել
էէքստրակտևկիրառվելհրուշակեղենիարտադրությու
նում(Hovhannisyan and Khanamiryan, 2022)։

Լաբորատորհետազոտությանէենթարկվելմատուտակի
արմատիէքստրակտիհավելումովպատրաստվածֆունկ
ցիոնալնշանակությանամոքահունցբուլկին:

Սահմանված է, որ 1 տ մատուտակի արմատից կարելի է
ստանալ160200կգ շաքարիփոխարինիչ, 1012կգֆլա
վոնոիդայինֆրակցիա(հակաօքսիդիչ),2040կգլիպիդային
ֆրակցիա,500800կգկերայինմնացորդ(А. Мартиросян, 
2010):

Հետազոտություններն իրականացվել են ՀԱԱՀ «Սննդա
գիտությանև կենսատեխնոլոգիաներիԳՀԻի բուսական
ծագմանհումքիևմթերքիվերամշակմանտեխնոլոգիա»
բաժնում,ինչպեսնաևհավատարմագրված«ԷՖԴԻԷՅ»
ՍՊԸՍննդի և դեղերիփորձարկման լաբորատորիայում՝
համաձայնգործողտեխնիկականպայմաններիևՄՄՏԿ
021/2011նորմատիվների:Տեխնոլոգիականպրոցեսների
հաջորդականությունը սահմանվել, բաղադրագիրը հաշ
վարկվել է ըստ տեխնոլոգիական հրահանգների և ցու
ցումների:

Ֆիզիկաքիմիականցուցանիշներիցծակոտկենությունըև
խոնավությունը որոշվել են ՀՀտարածքում գործող ՀՍՏ
3694ևՀՍՏ3794նորմատիվայինփաստաթղթերիպա
հանջներին համապատասխան։ Ծակոտկենության որոշ
մաննպատակովկիրառվել էԺուռավլյովիգործիքը, իսկ
խոնավությունը որոշվել է ժամանակակից անալիզարար
եղանակով։ Պատրաստի արտադրանքի խոնավությունը
որոշվել է գրավիմետրական մեթոդովև 0,95 ճշգրտութ
յամբKERNանալիզարարով։

Անվտանգության ցուցանիշներից կադմիումի, արսենի,
սնդիկի,կապարիփորձաքննությունըկատարվելէԳՕՍՏ
ԵՆ140832013,ԳՕՍՏՌ517662001,ԳՕՍՏՌ53183
2008նորմատիվայինփաստաթղթերիհամաձայն։

Հետազոտության հիմնական նպատակն է գնահատել
ֆունկցիոնալնշանակությաննորտեսակիբուլկուտնտե
սականարդյունավետությունը, ինչպես նաև լաբորատոր
հետազոտության արդյունքների հիման վրա ստացված
անվտանգության ցուցանիշների համապատասխանութ
յունըսահմանվածնորմաներին։

Խնդիրէդրվել՝
ապացուցել, որ մատուտակիարմատի էքստրակտի կի
րառումըբուլկեղենիարտադրությունումորևէբացասա

https://www.who.int/ru/news/item/09-12-2020-who-reveals-leading-causes-of-death-and-disability-worldwide-2000-2019
https://mineconomy.am/page/1640
https://mineconomy.am/page/1640
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Գծ. 1. Փափուկմիջուկիծակոտկենությանհամեմատությունը,%,
ոչպակաս(կազմ վել է հեղինակների կողմից)։

կանազդեցությունչիգործումպատրաստիարտադրան
քիանվտանգությանցուցանիշներիվրա,

հաշվարկել ֆունկցիոնալ նշանակության նոր տեսակի
բուլկուելքը,որիհիմանվրասահմանվումէբուլկուար
տադրությանարդյունավետությունը,

ըստ գործող նորմատիվային փաստաթղթերի՝ ստուգել
պատրաստիարտադրանքիանվտանգությանցուցանիշ
ներիհամապատասխանությունըսահմանվածպահանջ
ներին(ՄՄՏԿ021/2011,հավելված3)։

Հետազոտությունների հիման վրա մատուտակի արմա
տից ստացված էքստրակտի բարելավիչազդեցությանև
բուլկուարտադրությունումորպեսբնական շաքարիփո
խարինող միջոց կիրառության հիմնավորումը գիտական
նորույթէ։

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Անվտանգության ցուցանիշների գնահատումն իրակա
նացվել է բուլկու պատրաստի արտադրանքի նմուշների
հետազոտությամբ։ Լաբորատոր փորձաքննության արդ
յունքներիհամաձայն՝ֆունկցիոնալնշանակությաներկու
արտադրատեսակների անվտանգության ցուցանիշները
համապատասխանում են Սննդամթերքի անվտանգութ
յանմասինկանոնակարգիգործողպահանջներին(ՄՄՏԿ
021/2011)։

Մատուտակի արմատի էքստրակտի հավելումով բուլկու
լաբորատոր հետազոտության արդյունքները ներկայաց
վածենաղյուսակ1ում։

Մատուտակիարմատիէքստրակտըբոլորովիննորհավե
լումէ,որըՀայաստանումառաջինանգամստացվելէմեր
գիտահետազոտական աշխատանքների շնորհիվ։ Ըստ
աղյուսակ1ի՝մատուտակիարմատիէքստրակտիհավե
լումովբուլկուանվտանգությանևմանրէաբանականցու
ցանիշներիցոչմեկըչիգերազանցումսահմանվածնորմա
ները։Ուստիտվյալարտադրատեսակըկարելիէկիրառել
սննդարտադրությունում։

Աղյուսակ 1. Մատուտակիարմատիէքստրակտիհավելումովբուլկուանվտանգությանցուցանիշներիփորձաքննության
արդյունքները*

Ցուցանիշ ներ
Փորձարկ ման մեթոդը 

սահմանող Ն/Փ-ի 
նշագիրը

Ցուցանիշի արժեքը 
սահմանող Ն/Փ-ի 

նշագիրը

Չափ ման 
միա վորը

Ցուցանիշի արժեքը Եզրակացությունն 
ըստ փորձարկման 

արդյունքներիըստ Ն/Փ-ի
փաս տացի 
ստացված

Կադմիում ԳՕՍՏԵՆ140832013

ՄՄՏԿ021/2011
հավելված3,կետ4

մգ/կգ 0,07(ոչավելի) <0,005 Համապատասխանումէ

Արսեն ԳՕՍՏՌ517662001 մգ/կգ 0,15(ոչավելի) <0,1 Համապատասխանումէ

Սնդիկ ԳՕՍՏՌ531832008 մգ/կգ 0,015(ոչավելի) <0,01 Համապատասխանումէ

Կապար ԳՕՍՏԵՆ140832013 մգ/կգ 0,35(ոչավելի) <0,1 Համապատասխանումէ

Ծանոթություն: Ն/Փ - նորմատիվային փաստաթուղթ։

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:

Գծ. 2. Փափուկմիջուկիխոնավությանհամեմատությունը,%,ոչ
պակաս(կազմ վել է հեղինակների կողմից)։

Գծապատկեր1իհամաձայն՝ծակոտկենությունընվազել
է,ինչըհավանաբարպայմանավորվածէբաղադրագրում
շաքարավազի բացակայությամբ։Ծակոտկենության վրա
ակնհայտազդեցությունկարողէգործելնաևմատուտա
կի արմատի էքստրակտը, որի տեխնոլոգիական հատ
կություններըդեռևսուսումնասիրվումեն։
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Ըստգծապատկեր2ի՝փափուկմիջուկիխոնավությունը
նվազելէ,սակայնգտնվումէթույլատրելինորմայիսահ
մաններում։

Տնտեսական արդյունավետության գնահատման հաշ
վարկների համարհիմքենընդունվել վերջինտարիների
վիճակագրականտվյալները(www.armstat.am)։

Մատուտակի արմատի էքստրակտի հավելումով բուլկու
տեխնոլոգիանմշակվելևհաշվարկվել,բոլորսարքերիու
սարքավորումներիծախսիհաշվարկըկատարվելէ100կգ
հաշվով։Կազմվելէբաղադրագիր.ցորենիբարձրտեսակի
ալյուր՝100կգ,սերուցքայինկարագ՝2,5կգ,կերակրիաղ՝
1,5կգ,կաթ՝36լ,մատուտակիարմատիէքստրակտ՝0,7լ,
չորխմորիչ՝1կգ։

Տեխնոլոգիականնախնականպրոցեսիընթացքումստաց
վածզանգվածը20րոպեխառնվելէSIKVER 120մակնի
շի3,7կՎտմիջինհզորությամբհարիչիմիջոցով:Հարվող
զանգվածը կազմել է 141,7 կգ (հարիչի առավելագույն
տարողությունը՝170կգ)։Հարելուընթացքումօգտագործ
վել է 1,2 կՎտ էլեկտրաէներգիա (ցերեկային սակագինը՝
64,2դրամ)։

Հաջորդ տեխնոլոգիական պրոցեսի ընթացքում խմորը
կտրվել է Sottoriva SVPO8O/R մակնիշի խմոր կտրե
լու սարքով։ Յուրաքանչյուր կտորի զանգվածը կազ
մել է100գ, կտորներիընդհանուրքանակը՝1417հատ։
Կտրման ընթացքում ծախսվել է 1,1 կՎտ էլեկտրաէներ
գիա(ցերեկայինսակագինը՝58,8դրամ)։

Հասունացումը կատարվել էFiorini FLEX մոդելի հասու
նացման պահարանում, որի արտադրողականությունը
120 կգ/ժամ է, էլեկտրաէներգիայի ծախսը՝ 48,07 կՎտ։
141,7 կգի համար էլեկտրաէներգիայի ծախսը կազմել է
57,7 կՎտ·ժամ (ցերեկային սակագնի դեպքում՝ 3085,8
դրամ)։

Հաջորդտեխնոլոգիականպրոցեսը՝թխումը,կատարվելէ
5դարակունեցողET185/Lմոդելիվառարանում։Թխումը
տևել է59րոպե։Հոսանքիընդհանուրծախսըկազմել է
66,4կՎտ·ժամ։

Աշխատանքայինծախսերըկազմելեն88մարդժամ,1մարդ
ժամը՝1100դրամ։

Կատարված հաշվարկների և փորձնական արդյունքնե
րի համաձայն՝ 100 գ արտադրանքի հաշվով ծախսերը
կազմելեն259,8դրամ։Ըստդիտարկումների՝նմանար
տադրանքի ներմուծման մաքսային արժեքը 413 դրամ
է (www.armstat.am)։ Ներքին շուկայի ուսումնասիրութ
յուններով դրան համարժեք արտադրանքի 100 գրամի
հաշվով իրացմանմանրածախգինը կազմում է 500550
դրամ։ Առաջարկվող արտադրանքը գնահատվել է 400
440դրամ,շահութաբերությանմակարդակը՝5469%:

Բացիտնտեսականարդյունավետությանգնահատումից`
կարևորվումէնաևհացաբուլկեղենիարտադրությանել
քի հաշվարկը (Д.А. Кох и др., 2020)։ Վերջինիս համար

հիմքէընդունվումարդենպատրաստիարտադրանքիբա
ղադրագիրը։ Համեմատության տեսանելիության համար
մերկողմիցհիմքէընդունվելնաևդասականբուլկուել
քինորման,որը,ըստտվյալխմբաքանակիհումքիորակի,
կազմումէմոտավորապես154,38կգ։

Ստուգիչևփորձնականնմուշների բաղադրագրերը ներ
կայացվածենաղյուսակ2ում։

Աղ յու սակ 2.Ստուգիչևփորձնականնմուշներիբաղադ
րագրեր*

 Հում քի ան վա նու մը

 Հում քի ծախ սը, կգ

ստ ուգ իչ 
նմուշ

փ որձն ակ ան 
նմուշ

Ցորենիառաջինտեսակի
ալյուր

100,0 100

Սերուցքայինկարագ 2,5 2,5

Կերակրիաղ 1,5 1,5

Կաթ 36 36

Շաքարավազ 5 
Մատուտակիարմատի
էքստրակտ

 0,7

Չորխմորիչ 1 1

Ընդամենը ∑G=146 ∑G=141,7

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից։

100կգալյուրիցևօժանդակհումքիցստացվածբուլկու
ելքը, արտահայտված կիլոգրամով կամ%ով, հաշվարկ
վել էըստհումքիընդհանուրծախսիգումարի,խմորիև
պատրաստի արտադրանքի խոնավության, ինչպես նաև
տեխնոլոգիական պրոցեսների ընթացքում կատարվող
ծախսերի:

Բուլկուելքըորոշվելէհետևյալբանաձևով.

100
1 1 1

100 100 100 100

100 11,93 3 14 4141,7 1 1 1 149,16
100 33 100 100 100

W G G G
B G

W
− ∆ ∆ ∆     

= − − − =∑           −

−      = ⋅ ⋅ − − − =          −

ÙÇç. ËÙ. ãáñ ÃË.
µáõÉÏáõ »Éù

ËÙ.









կգ,

որտեղ∆Gխմ.նխմորմանժամանակառաջացածկորուստ

ներն են, ∆Gչոր.ը՝ չորացման ժամանակ առաջացած

կորուստները, ∆Gթխ․ն՝ թխման ժամանակ առաջացած

կորուստները։

∑G=100,0+2,5+1,5+36+0,7+1=141,7կգ։

Հումքիմիջինացվածխոնավությունըկազմելէ՝

https://www.armstat.am/file/article/f_sec_4_2022_2.pdf
http://www.armstat.am
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որտեղMը յուրաքանչյուրհումքիքանակությունն էըստ
բաղադրագրի, կգ,Wն՝ յուրաքանչյուր հումքիխոնավու
թյունը,%։

Խմորիխոնավությունըորոշվելէհետևյալբանաձևով.

Wխմ․=Wբուլ․+1=32+1=33 %:

Խմորիելքըկազմելէ՝

Bջ=Bխմ.ելք-∑G=186,26-141,7=44,56կգ:

Խմորիհունցմանհամարանհրաժեշտջրիքանակությունը
որոշվելէհետևյալբանաձևով.

 100 100 11,93141,7 186,26
100 100 33

W
B G

W
− −

= = ⋅ =∑
− −ËÙ.»Éù

ËÙ.

ÙÇç. կգ։

Կատարվածհաշվարկներիհամաձայն՝նորֆունկցիոնալ
արտադրատեսակիելքըկազմելէ149,16կգ։Ստացված
արդյունքը, ըստ առաջադրված խնդրի, բավարարում է
մեր ակնկալիքները։ Նման արդյունքը պայմանավորված
է նրանով, որ բաղադրագրից դուրս է բերվել զգալի քա
նակություն կազմող հիմնական հումքը՝ շաքարավազը։
5կգշաքարավազնընդամենը0,7լէքստրակտովփոխա
րինելը բնականաբարազդեցություն է գործելպատրաս
տիարտադրանքիելքիվրա։Թեևհարկէնշել,որտար
բերությունըչնչինէ։Քանիորարտադրանքըֆունկցիոնալ
նշանակությանէ,ուստիստացվածարդյունքըգտնվումէ
թույլատրելինորմայիսահմաններում։

Եզ րա կա ցութ յուն

Գիտափորձնական հետազոտությունների հիման վրա
մշակվելենֆունկցիոնալնշանակությանբուլկուարտադ
րությաննորբաղադրագիրևտեխնոլոգիա:Փորձնական
նմուշում մատուտակի արմատի էքստրակտի օգտագոր
ծումնանվտանգությանցուցանիշներիվրաբացասական
ազդեցություն չի գործել: Ուստի սննդամթերքի արտադ
րությունումայնկարելիէներառելորպեսբնականշաքա
րիփոխարինիչ։

Տնտեսական արդյունավետությունը գնահատելու նպա
տակով ինքնարժեքի հաշվարկների համաձայն՝ 100 գ
մատուտակի արմատի էքստրակտի հավելումով բուլկու
ինքնարժեքը,ըստներկայացվածբաղադրագրի,կազմում
էընդամենը259,8դրամ,ինչըշուկայումառկաբուլկինե
րիինքնարժեքիհամեմատությամբբավականցածրգինէ։

Առաջարկվողնորտեսակիբուլկինկարողէներառվելնաև
շաքարայինդիաբետովհիվանդներիսննդակարգում,քա
նիորունիֆունկցիոնալնշանակություն,ևդրանումառ

կաշաքարայիննյութերըչենպարունակումգլյուկոզ:Այն,
որպեսկանխարգելիչսննդամթերք,կարողէնաևօգտա
գործվելմակերիկամայինհիվանդությանդեպքում,քանի
որ մատուտակի արմատի էքստրակտում պարունակվող
միացությունները կառուցվածքով նման են մակերիկամի
հորմոններին։

Մշակվածտեխնոլոգիանհամապատասխանումէարտա
դրության ներկայիս հնարավորություններին և անհրա
ժեշտչէկատարելլրացուցիչներդրումներ:
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Оценка показателей безопасности и эффективности нового продукта – булочки с добавкой 
экстракта корня солодки
К.С. Ханамирян, Н.Г. Оганесян, С.В. Абрамян, И.С. Хачатрян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: натуральный заменитель сахара, показатели безопасности, расчет выхода, 
функциональные продукты питания, экстракт солодки 

А н н о т а ц и я .  На основе исследований разработаны новая рецептура и технология производства булочки 
функционального назначения. Оценены экономическая эффективность, соответствие показателей безопасности 
готового продукта требованиям действующих нормативных документов. Поскольку не все заменители сахара 
безопасны, была исследована и обоснована безопасность использования экстракта корня солодки в производстве 
булочной продукции.

Предлагаемое изделие является новинкой на отечественном рынке функциональных продуктов питания, а разра
ботанная нами технология может стимулировать развитие хлебобулочного производства.
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Evaluation of Safety Indicators and Efficiency of a New Bun Product With the Addition                                                                 
of Licorice Root Extract
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A b s t r a c t .  This study aims to develop technology and a recipe for a novel type of functional bakery product using 
an alternative sweetener. As licorice roots contain glycyrrhizin, they can be replaced with sugar. Compared to sucrose, 
glycyrrhizin has a sweet taste 50100 times stronger. In addition to developing technology for a new product, it is also 
necessary to consider the economic efficiency and safety of the end product as well. According to the AST 3694 and 
AST 3794 normative documents in force on RA territory, porosity and moisture were determined as physicochemical 
indicators. A KERN analyzer was used to determine the moisture content of the finished product. The examination of 
cadmium, arsenic, mercury, and lead from safety indicators was performed according to the normative documents GOST 
EN 140832013, GOST R 517662001, and GOST R 531832008. As long as there are no risks associated with harmful 
effects on human life or health, food products are safe. A finished product should also be costeffective, profitable, and 
economical. The safety indicators of the finished product were evaluated for their economic efficiency and compliance with 
the requirements of the existing normative documents. It has been proven that licorice root extract is safe to use in baking 
since not all sugar substitutes are safe. Despite being novel in the domestic food market, particularly the functional food 
market, the proposed product can stimulate the growth of bakery industry. 
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