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Նա­խա­բան

Թեև յո գուր տի ծագ ման մա սին գո յութ յուն չու նեն ստույգ 
տվյալ ներ, այ նո ւա մե նայ նիվ, շատ երկր նե րում դեռևս հնա­
գույն ժա մա նակ նե րից այն հայտ նի է որ պես օգ տա կար 
սննդամ թերք։ Այս պես՝ պար սիկ նե րի հա մոզ մամբ Աբ րա­
հա մի եր կա րա կե ցութ յու նը և պտ ղա բե րութ յու նը պայ մա­
նա վոր ված են յո գուր տի բա րե րար ազ դե ցութ յամբ, նաև 
են թադր վում է, որ Ֆ րան սիա յի կայսր Ֆ րան ցիսկ I­ը ան­
բու ժե լի հի վան դութ յու նից ա պա քին վել է այ ծի կա թից 
պատ րաստ ված յո գուր տի մի ջո ցով: Ա մե նայն հա վա նա­
կա նութ յամբ ա ռա ջին ան գամ յո գուրտ սկսել են պատ­
րաս տել Մի ջին Ար ևել քում, ընդ ո րում՝ դրա պատ րաստ­
ման տեխ նո լո գիան մշակ վել և կա տա րե լա գործ վել է 
այն տեղ ապ րող քոչ վոր նե րի խո հա րա րա կան ար վես տի 
շնոր հիվ: Ներ կա յումս ֆեր մեն տաց ված սնունդ ար տադր­
վում է բազ մա թիվ երկր նե րում, բայց ոչ բո լոր տե սա կա նին 
է հայտ նի մի ջազ գա յին շու կա յում (Tetra Pak Processing 
Systems AB, 2003):
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Հե տա զո տութ յան նպա տակն է մշա կել և  ու սում նա սի րել 
կաթ նաթթ վա յին նոր մթերք ար տադ րե լու տեխ նո լո գիան, 
մաս նա վո րա պես յո գուր տից և ռի կո տա յից ստա նալ «սու­
պեր» մթերք, ո րը հա տուկ տեխ նո լո գիա յի շնոր հիվ չի պա­
րու նա կի կաթ նա շա քար և  օգ տա կար կլի նի ե րե խա նե րի, 
մար զիկ նե րի, ինչ պես նաև լակ տո զա յին ան տա նե լիութ յուն 
ու նե ցող մարդ կանց հա մար։ Ա ռա ջարկ վող տեխ նո լո գիան, 
կար ծում ենք, կհե տաքրք րի տե ղա կան ար տադ րող նե րին և 
կն պաս տի Հա յաս տա նում կաթ նամ թեր քի ար տադ րութ յան 
նոր ուղ ղութ յուն հիմ նե լուն։ Հարկ է նշել, որ ամ բողջ աշ­
խար հում ար տադր վող կաթ նամ թեր քի նոր տե սա կա նուց 
ա ռա վել բարձր պա հան ջարկ ու նեն յո գուր տը և յո գուր տի 
հիմ քով մթերք նե րը, սե րուց քա յին պա նիր ներն ու մո ցա րել­
լան  (Т.Л. Шуляк и др., 2018)։

Կաթ նաթթ վա յին նոր մթերք ար տա դրե լու տեխ նո լո գիան 
մշա կե լիս, որ պես բնա կան հա վե լում, օգ տա գործ վել է չիչ­
խա նի մզվածք։ 

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն

Առաջարկվող կաթնաթթվային նոր մթերքը բաղկացած է երկու բաղադրիչնե­
րից՝ յոգուրտից և ռիկոտայից։ Առաջին բաղադրիչի արտադրության համար 
մշակվել է լակտոզազուրկ յոգուրտի ստացման տեխնոլոգիա, երկրորդի համար՝ 
ավելի բարձր ելք ապահովող և սպիտակուցների անջատման արագացմանը 
նպաստող տեխնոլոգիական պարամետրեր։

Հաճելի համով, բույրով և համասեռ կաթնամթերք ստանալու համար յոգուրտ/
ռիկոտա տարբեր հարաբերակցությամբ պատրաստվել է 3 նմուշ։ Դրանց 
զգայաբանական հետազոտության արդյունքում սահմանվել է օպտիմալ հարա­
բերակցություն՝ 90։10։ Որպես բնական հավելում՝ օգտագործվել է չիչխանի 
խյուս։ Կազմվել է բաղադրատոմս, հաշվարկվել են մթերքի սննդային և 
էներգետիկ արժեքները, որոշվել է տիտրվող թթվությունը։
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doi: 10.52276/25792822-2023.3-300



ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան  N 3 (83)/2023

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա301

Ու շագ րավ է, որ չիչ խա նի պտուղ նե րը և տերև նե րը հա­
րուստ են սննդանյու թե րով. պա րու նա կում են E (8­15 մգ), B1
(0,35 մգ), B2 (0,5 մգ), K (1,2 մգ), P (75­100 մգ), կա րո տի­
նոիդ ներ (մինչև 8,5 մգ), PP (14­25 մգ), խո լին (B4), պի րի­
դոք սին (B6), աս կոր բի նաթ թու (50­450 մգ), ֆո լաթ թու 
(0,79 մգ, 100 գ պտ ղում), շա քար (մինչև 8,5 %), պեկ տի­
նա յին նյու թեր (0,3­0,4 %), օր գա նա կան թթու ներ, ներ կան­
յութ, դա բա ղան յութ, ֆլա վո նոիդ ներ, կու մա րին, ֆի տոն­
ցիդ ներ։ Պ տուղ նե րը պա րու նա կում են նաև մար դու ա ճի 
և զար գաց ման հա մար կար ևոր միկ րո տար րեր՝ եր կաթ, 
բոր, տի տան, ման գան, ալ յու մին, մագ նե զիում, կրեմ նիում                                 
(www.studbooks.net)։

Խն դիր է դրվել յո գուր տի և ռի կո տա յի հի ման վրա ստա նալ 
նոր լակ տո զա զերծ մթերք, մշա կել նոր կաթ նամ թեր քի ար­
տադ րութ յան տեխ նո լո գիա կան պա րա մետ րե րը, կազ մել 
բա ղադ րա տոմս, հաշ վար կել սննդա յին և  է ներ գե տիկ ար­
ժեք նե րը։

Ն­յու­թը­և­մե­թոդ­նե­րը

Փոր ձե րը և լա բո րա տոր հե տա զո տութ յուն նե րը կա տար վել 
են ՀԱԱՀ ա նաս նա բու ծա կան մթերք նե րի վե րամ շակ ման 
տեխ նո լո գիա նե րի ամ բիո նի լա բո րա տո րիա յում։

Կաթ նաթթ վա յին նոր մթեր քը բաղ կա ցած է եր կու բա­
ղա դ րիչ ներից՝ ռի կո տա յից և լակ տո զա զուրկ յո գուր տից։ 
Փորձ նա կան յո գուր տը և ռի կո տան պատ րաստ վել են 
վե րա կանգն ված կա թից, ո րի յու ղայ նութ յու նը կազ մել է                        
3,2 %, խտութ յու նը՝ 1027 կգ/մ3, տիտր վող թթվայ նութ յու­
նը՝ 21 0Թ­ից ոչ բարձր, պա րու նակ վող չոր յու ղա զուրկ նյու­
թե րը՝ 8,2 %։ Վե րա կանգն ված կա թը հիդ րա տաց ման նպա­
տա կով 9...12 ժամ պահ վել է 6...8 0C ջեր մաս տի ճա նա յին 
պայ ման նե րում (Deeth and Kelly, 2020)։ 

Յո գուր տի պատ րաստ ման հա մար նա խա տես ված վե րա­
կանգն ված կա թը 3...5 րո պե պաս տե րաց վել է 90...95 0C 
ջեր մաս տի ճա նում և պա ղեց վել մինչև մա կարդ ման ջեր­
մաս տի ճա նը՝ 44 0C: Կաթ նա շա քա րի պա րու նա կութ յու­
նը նվա զեց նե լու նպա տա կով մա կարդ ման ջեր մաս տի­
ճա նում ա վե լաց վել է Ha-Lactase 5200 NLU ֆեր մեն տը՝                             
0,48 մլ/լ չա փա բաժ նով լակ տազ։ Այ նու հետև լիո ֆի լաց­
ված, սա ռեց ված մա կար դը (Lactobacillus delbrueckii 
subsp. Bulgaricus և Streptococcus thermophilus) կուլ­
տու րա յի և ֆեր մեն տի հա վա սա րա չափ բաշխ ման նպա­
տա կով խառն վել է 10 րո պե (Baglio, 2014): Բակ տե րիա­
կան մա կար դի չա փա բա ժի նը 250 լ կա թի հաշ վով կազ մում 
է 100 միա վոր: Մա կար դու մը կա տար վել է թեր մոս տա տա յին 
ե ղա նա կով՝ մինչև խիտ մա կարդ ված քի ստա ցու մը, ա ռանց 
սի նե րե զի սի առ կա յութ յան, pH=4,5...4,6: Նախ քան ու սում­
նա սի րութ յուն նե րը սկսե լը յո գուր տը 12 ժամ պահ վել է 4...5 0C 
պայ ման նե րում  (А.Й. Тамим, Р.К. Робинсон, 2003)։

Երկ րորդ բա ղադ րի չի պատ րաստ ման հա մար կի րառ վել 
է սպի տա կուց նե րի նստեց ման ջեր մաա ղա յին մե թո դը։ 

Մինչև 85...87 0C տա քաց ված կա թին ա վե լաց վել է կալ­
ցիու մի քլո րի դի 20…25 %­ա նոց ջրա յին լու ծույթ՝ 100 լ կա­
թին՝ 120 գ (չոր ա ղի հաշ վով)։ 2 րո պե խառ նե լիս գրե թե 
ան մի ջա պես ա ռա ջա ցող սպի տա կու ցի փա թիլ նե րը թո ղել 
ենք, որ ա վե լի մե ծա նան։ Այս ջեր մաս տի ճա նում 15…20 
րո պե պա հե լուց հե տո մա կե րե սի վրա յից սպի տա կու ցը 
խնամ քով հա վաք վել և տե ղա փոխ վել է շի ճու կի տա րան­
ջատ ման կա ղա պա րի մեջ։ Ս տաց ված սպի տա կու ցա յին 
զանգ վա ծը 2 ժամ հե տո տե ղա փոխ վել է սառ նա րան և 
պահ վել +4 0C պայ ման նե րում։ 

Հե տա զո տութ յու նից ա ռաջ ռի կո տան 12 ժամ պահ վել է 
4...5 0C պայ ման նե րում (Bouchait, 2019):

Եր կու բա ղադ րիչ նե րի պատ րաս տու մից հե տո նա խա պատ­
րաստ վել է հա մա յին հա վե լու մը՝ շա քա րի պա րու նա կութ­
յամբ չիչ խա նի մզված քը։ Կո րի զը և կեղ ևը հե ռաց նե լուց հե­
տո պտղա մա սին ա վե լաց վել է 1։1 հա րա բե րակ ցութ յամբ 
շա քար։

Ապ րան քա յին տես քի բա րե լավ ման նպա տա կով յո գուր տի 
պատ րաստ ման հա մար նա խա տես ված կա թին նա խա պես 
ա վե լաց վել է բնա կան ներ կան յութ՝ ջրա լույծ ա նատ տո։

Կաթ նամ թեր քի միա տար րութ յան և սի նե րե զի սի բա ցա կա­
յութ յան հա մար ա վե լաց վել է ջրի մու ռա յին ա գար։ Վեր ջի­
նիս փա թիլ նե րը լցվել են սեն յա կա յին ջեր մաս տի ճա նի ջրի 
մեջ և  ուռ չեց ման հա մար պահ վել 40…60 րո պե։ Այ նու­
հետև այդ զանգ վա ծը խառն վել է և  ե ռաց վել մինչև ա գա րի 
լրիվ լուծ վե լը։ Լու ծույ թը 40 0C ջեր մաս տի ճա նի հաս նե լուց 
հե տո ա վե լաց վել է խառ նուր դին (Р. Скотт и др., 2012)։

Սկզ բում ռի կո տա յին ա վե լաց վել են ա գա րը և հա մա յին հա­
վե լու մը։ Միա տարր զանգ ված ստա նա լուց հե տո աս տի ճա­
նա բար ա վե լաց վել է յո գուր տը։ Կաթ նաթթ վային մթեր քը 
8 ժ 4 0C ջեր մաս տի ճա նում պա հե լուց հե տո պատ րաստ է 
օգ տա գործ ման։ Պա հ պան ման ժամ կե տը 4...6 0C պայ ման­
նե րում 5 օր է։

Փոր ձա րա րա կան մթեր քի զգա յա բա նա կան գնա հա տումն 
ի րա կա նաց վել է Chr.Hansen ար ձա նագ րութ յան հա մա­
ձայն (www.youtube.com): Ֆի զի կա քի միա կան հատ կութ­
յուն նե րը ո րոշ վել են ստան դարտ մե թոդ նե րով (Ա.Ա. Ա ղա­
բաբ յան և  ու րիշ., 1988):

Արդ­յունք­նե­րը­և­վեր­լու­ծութ­յու­նը

Նոր «սու պեր» կաթ նամ թեր քի եր կու բա ղադ րիչ նե րի օպ տի­
մալ հա րա բե րակ ցութ յուն ստա նա լու հա մար պատ րաստ­
վել է 3 նմուշ՝ 90։10, 80։20 և 70։30 (յո գուրտ/ռի կո տա) 
հա րա բե րակ ցութ յամբ։ Տվ յալ նմուշ նե րի զգա յա բա նա կան 
գնա հա տա կա նը ներ կա յաց ված է գծա պատ կեր 1­ում։

Հետազոտության արդյունքների համաձայն՝ անհրաժեշտ 
զգայաբանական հատկություններ, ցածր սիներեզիս 
ունի առաջին նմուշը, այն միաժամանակ միատարր է։ 

http://www.studbooks.net
https://www.youtube.com/
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 Գծ.­ 1.­ Փորձարկվող մթերքի զգայաբանական գնահատականը  
(կազմ վել է հեղինակների կողմից)։

Աղյուսակ­1. Կաթնաթթվային նոր մթերքի բաղադրատոմս*

Բաղադրիչներ
Քանակությունը
100­կգ­մթերքում

Առանց կաթնաշաքարի յոգուրտ 88

Ռիկոտա 10

Համային հավելում՝

շաքար պարունակող չիչխանի մզվածք 
1,7

Բնական ներկանյութ՝

ջրալույծ անատտո
0,01

Կայունարար՝

ջրիմուռային ագար
0,3

Ընդամենը 100

Աղյուսակ­2. Կաթնաթթվային նոր մթերքի մանրէա բանա­
կան անվտանգության ցուցանիշները*
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որում­չեն­թույլատրվում
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միկրոօրգանիզմներ՝ 
ոչ պակաս, քան 1х107 
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Բ՝ 50

Աղյուսակ­3.­Պատրաստի կաթնամթերքի էներգետիկ ար­
ժե քի հաշվարկը*

Բաղադրիչներ

1­գ­
բաղադրիչից­
անջատված­
էներգիան,­
կՋ

100­գ­մթերքում­
բաղադրիչի
­պարու-

նակությունը,
%

Էներգետիկ­
արժեքը,­
կՋ

Սպիտակուց 16,747 11,02 184,6

Ճարպ 37,681 3,2 120,6

Ածխաջրեր 15,909 3,7 58,9

Ընդամենը ­ ­ 364,1

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:
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Գծ.­2. Կաթնամթերքի տիտրվող թթվության որոշումը­(կազմ վել է 
հե ղինակների կողմից)։

Որպես բնական հավելում է կիրառվել չիչխանի խյուսը, 
կաթնամթերքի տիտրվող թթվությունը որոշվել է ըստ 
ավելացվող խյուսի չափաքանակի (գծ. 2):

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Գ ծա պատ կեր 2­ի հա մա ձայն՝ կաթ նամ թեր քի բո լոր նմուշ­
նե րում թթվութ յու նը նոր մա յի սահ ման նե րում է: Չիչ խա նի 
մզված քի չա փա քա նա կի ա վե լաց մա նը զու գա հեռ նկատ­
վում է թթվութ յան ո րո շա կի աճ, ին չը նպաս տում է հետ­
թթվեց ման ա րա գաց մա նը։ Ընդ ո րում՝ թթվութ յան ա ճը 
կա րող է պայ մա նա վոր ված լի նել չիչ խա նում առ կա կաթ­
նաթթ վա յին ման րէ նե րի ա ճի և զար գաց ման վրա ած­
խաջրե րի դրա կան ազ դե ցութ յամբ:

Հե տա զո տութ յան արդ յունք նե րի հի ման վրա կազմ վել է 
նոր երկ բա ղադ րիչ կաթ նամ թեր քի բա ղադ րա տոմս, ո րոշ­
վել է է ներ գե տիկ ար ժե քը և  ու սում նա սիր վել են ման րէա­
բա նա կան անվ տան գութ յան ցու ցա նիշ նե րը (աղ.1­3)։    

Եզրակացություն

Հե տա զո տութ յուն նե րի արդ յունք նե րի հի ման վրա մշակ վել 
է երկ բա ղադ րիչ կաթ նաթթ վա յին նոր մթեր քի ար տադ րութ­
յան տեխ նո լո գիա։ Ո րոշ վել է եր կու բա ղադ րիչ նե րի օպ տի­
մալ հա րա բե րակ ցութ յու նը (90:10), ո րի շնոր հիվ կստաց վի 
նուրբ, հա մա սեռ և ցածր սի նե րե զի սով կաթ նամ թերք։ 

Փոր ձե րի հա մա ձայն՝ կա թի սպի տա կու ցա յին նստված քից 
ջեր մաա ղա յին մե թո դով ստաց ված ռի կո տան հար մար է 
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Development of New Sour Milk Production Technology

E.B. Balayan, A.E. Araksyants
Armenian National Agrarian University

Keywords: fermented milk, lactose-free yogurt, milk, ricotta, sea buckthorn 

A b s t r a c t .  Our research aimed to create a novel lactose-free sour milk product. This would be attractive for local 
producers and give new possibilities for the development of the dairy industry. The new product consists of two ingredients: 
yogurt and ricotta. Lactose-free yogurt technology has been developed for the first component production. 

Разработка технологии производства нового кисломолочного продукта
Э.Б. Балаян, А.Э. Араксянц 
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: безлактозный йогурт, кисломолочный, молоко, облепиха, рикотта 

А н н о т а ц и я .  Предлагаемый новый кисломолочный продукт состоит из двух ингредиентов: йогурта и рикотты. 
Для производства первого компонента разработана технология получения безлактозного йогурта, для второго – 
технологические параметры, обеспечивающие более высокий выход и ускоряющие выделение белков.

Для получения однородного молочного продукта с приятным вкусом и ароматом было приготовлено 3 образца с 
разным соотношением йогурта и рикотты. В результате органолептического исследования определено их опти-
мальное соотношение – 90:10. В качестве натуральной добавки использовалось облепиховое пюре. Был разрабо-
тан рецепт, рассчитаны пищевая и энергетическая ценность продукта, определена титруемая кислотность.

կի րա ռել մեր կող մից ա ռա ջարկ վող նոր կաթ նամ թեր քի 
ար տադ րութ յան տեխ նո լո գիա յում: Բ նա կան հա վել ման չա­
փա բա ժինն ըն դուն վել է 1,7 %: Կազմ վել է կաթ նաթթ վա յին 
նոր մթեր քի բա ղադ րա տոմ սը, ինչ պես նաև հաշ վարկ վել է 
է ներ գե տիկ ար ժե քը, ո րը կազ մել է 364,1 կՋ։

Գրականություն

1. Աղաբաբյան Ա.Ա. և ուրիշ. «Կաթի քիմիա և ֆիզիկա» 
առարկայի լաբորատոր պարապմունքների ուսումնա­
կան ձեռնարկ / Ա.Ա. Աղաբաբյան, Ռ.Ա. Բեգ լարյան, 
Ա.Ա. Արաքսյանց. ­ Եր․։ ՀԳԱ, 1988․ ­ 109 էջ։ 

2. Скотт Р., Робинсон Р., Уилби Р. Производство сыра 
/ Пер. с англ. - СПб.: Профессия, 2012. - 464 с.

3. Тамим А.Й., Робинсон Р.К. Йогурт и аналогичные 
кисломолочные продукты: научные основы и тех-
нологии / Пер. с англ. - СПб.: Профессия, 2003. - 
664 с.

4. Шуляк Т.Л. и др. Обоснование технологических па-
раметров производства низколактозных ферменти-
рованных молочных продуктов / Т.Л. Шуляк, Н.Ф. Гуща, 

А.А. Сопока // Современные проблемы техники и тех-
нологии пищевых производств: материалы XIX меж-
дународной научно-практической конференции, часть 
1, Барнаул, 22-23 марта 2018 г. / Алтайский государ-
ственный технический университет им. И. Ползуно-
ва. - Барнаул: АГТУ, 2018. - С. 205-208. https://doi.
org/10.33113/conf.mkmk.ras.2020.289_295.46. 

5. Baglio, E. (2014). Chemistry and Technology of Yoghurt 
Fermentation, - p. 63.

6. Bouchait, D. (2019). Fromages: An Expert’s Guide to 
French Cheese Hardcover, - p. 240.

7. Dairy Processing Handbook Tetra Pak / Tetra Pak 
Processing Systems AB. (2003), - p. 452.

8. Deeth, H., Kelly P. (2020). Processing and Technology 
of Dairy Products Hardcover, - p. 114.

9. https://studbooks.net/2524268/tovarovedenie/
himicheskiy_sostav_oblepihi. Химический состав 
облепихи (դիտվել է՝ 08․03․2023): 

10. https://www.youtube.com/watch?v=i_gzFQ1MSMY. 
How to conduct sensory evaluations for stirred yogurt 
(դիտվել է՝ 07.02.2023 թ.):

https://doi.org/10.33113/conf.mkmk.ras.2020.289_295.46
https://doi.org/10.33113/conf.mkmk.ras.2020.289_295.46
https://www.youtube.com/watch?v=i_gzFQ1MSMY


ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան N 3 (83)/2023

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա 304

Ընդունվել է՝ 27.04.2023 թ.
Գրախոսվել է՝ 30.05.2023 թ.

Yogurt with 3 different curds has been produced and subjected to physicochemical and organoleptic testing. Bacterial 
culture consisting of Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus and Streptococcus thermophilus were added in 
quantities of 100 units per 250 liters milk. The dose of lactase enzyme has been determined to decrease lactose content to 
0.01 %:0.48 ml/l Ha-Lactase 5200 NLU. Technological parameters have been developed to ensure higher yield and faster 
protein separation for ricotta production. Three samples with different proportions (yogurt/ricotta) have been produced to 
obtain a product with a pleasant taste, aroma, and homogeneity for consumers. As a result of the organoleptic examination 
of the obtained samples, the optimal ratio has been defined as 90:10. Buckthorn puree was used as a natural additive. The 
food recipe has been developed, energy value and cost value have been calculated, and the titratable acidity of the food 
has been investigated. 


