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Նախաբան

Բ­ժիշկ­նե­րի­ սահ­ման­մամբ­ ոչ­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչք­նե­րը­
ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ սննդա­յին­ լա­վա­գույն­ ար­
տադ­րա­տե­սակ­նե­րից­ են:­ Դ­րանք­ մար­դու­ օր­գա­նիզմն­
ա­պա­հո­վում­ են­ կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­ նյու­թե­րով,­ ուս­
տի­ ու­նեն­ լայն­ կի­րա­ռութ­յուն:­ Ֆունկ­ցիո­նալ­ սննդամ­թեր­
քի­ ար­տադրութ­յան­ տեխ­նո­լո­գիա­յում­ նա­խընտ­րում­ են­
կի­րա­ռել­ բնա­կան­ բա­ղադ­րիչ­ներ,­ քա­նի­ որ­ դրանք­ սնուն­
դը­ հարս­տաց­նում­ են­ միկ­րո­տար­րե­րով­ (Л.Г. Влащик, 
А.В. Та  расенко, 2022)։­Ոչ­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչք­նե­րը­պա­րու­
նա­կում­են­կենտ­րո­նաց­ված­ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­
բա­ղադ­րիչ­ներ­(Н.С. Лимарева и др., 2021):­Մաս­նա­վո­րա­
պես­մակ­րո­,­միկ­րո­տար­րեր­և­վի­տա­մին­ներ­պա­րու­նա­կող­
ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ ոչ­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչք­նե­րը­
բու­ժիչ­ազ­դե­ցութ­յուն­են­գոր­ծում­մար­դու­օր­գա­նիզ­մի­վրա­
(Е.А. Сосюра и др., 2012, Е.А. Сосюра, Т.И. Гугучкина, 
2017):­ Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ ըմ­պե­լիք­նե­րի­ ար­
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տադ­րութ­յու­նում,­ որ­պես­ ար­ժե­քա­վոր­ սննդա­յին­ բա­ղադ­
րիչ­նե­րի­աղբ­յուր,­ օգ­տա­գործ­վում­ է­ բնա­կան­ հումք՝­ ցիտ­
րու­սա­յին,­ կո­րի­զա­վոր­ մրգեր,­ հա­տապ­տուղ­ներ,­ բու­ժիչ­
խո­տա­բույ­սեր­ և­­ այլն։­ Մի­ շարք­ դի­տար­կում­նե­րի­ հա­մա­
ձայն՝­մոտ­ա­պա­գա­յում­կա­վե­լա­նա­պրո­բիո­տիկ­ման­րա­թե­
լեր,­կալ­ցիում,­վի­տա­մին­ներ,­ֆո­լաթ­թու­պա­րու­նա­կող,­աշ­
խա­տու­նա­կութ­յու­նը­ բարձ­րաց­նող­ար­տադ­րա­տե­սակ­նե­րի­
պա­հան­ջար­կը­(Р.Г. Мелкадзе и др., 2008)։­Ոչ­ալ­կո­հո­լա­
յին­խմիչք­ներ­ ստա­նա­լու­ նպա­տա­կով­ կի­սա­քաղցր­ հիմ­քի­
և­հա­տապտ­ղա­յին­հում­քի­օգ­տա­գոր­ծու­մը­հնա­րա­վո­րութ­
յուն­է­տա­լիս­միա­ժա­մա­նակ­ստա­նալ­յու­րօ­րի­նակ­հա­մա­յին­
բնու­թագ­րով­ըմ­պե­լիք­ներ,­ինչ­պես­նաև­մար­դու­օր­գա­նիզմ­
ներ­մու­ծել­կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­սննդա­յին­բա­ղադ­րիչ­
ներ­(Л.В. Омариева и др., 2023):­

Մր­գե­րը­ և­ հա­տապ­տուղ­նե­րը­ վի­տա­մին­նե­րի,­ հան­քան­յու­
թե­րի,­ կա­րո­տի­նոիդ­նե­րի,­ ֆե­նո­լա­յին­ միա­ցութ­յուն­նե­րի,­
ֆեր­մենտ­նե­րի­ հա­րուստ­ աղբ­յուր­ են,­ իսկ­ դրան­ցից­ շա­տե­
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Հետազոտությունների­հիման­վրա­մշակվել­են­խաղողի­անմիջապես­մամլված­
հյութից­ և­ ֆեյխոայի­ ու­ մոշի­ էքստրակտներից­ ստացվող­ նոր­ ֆունկցիոնալ­
ըմպելիքների­բաղադրատոմսեր:­Որոշվել­են­բնական­հումքից­կենսաբանական­
ակտիվ­նյութերի­արդյունահանման­մեթոդի­(էքստրակցիայի­միջոցով)­օպտիմալ­
պարամետրերը­ և­ ռեժիմները:­ Վիտամինների,­ հանքանյութերի,­ մակրո­­ և­
միկրոտարրերի­ զգալի­ պարունա­կության­ շնորհիվ­ նոր­ տեսակի­ խմիչքները­
ձեռք­են­բերել­բարձր­զգայաբանական­ու­ֆունկցիոնալ­հատկություններ,­ուստի­
առաջարկվում­է­իրականացնել­դրանց­սերիական­արտադրություն։
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րը՝­ նաև­ հա­կաօք­սի­դանտ­ներ:­ Ըստ­ Ա­ռող­ջա­պա­հութ­յան­
հա­մաշ­խար­հա­յին­ կազ­մա­կեր­պութ­յան­ (ԱՀԿ)­ տվյալ­նե­րի՝­
մար­դու­ օր­գա­նիզ­մը­ ծե­րա­ցու­մից­ և­ հի­վան­դութ­յուն­նե­րից­
պաշտ­պա­նե­լու­հա­մար­սննդա­կար­գում­մրգե­րի­ու­բան­ջա­
րե­ղե­նի­օ­րա­կան­չա­փա­բա­ժի­նը­պետք­է­կազ­մի­700­800­գ­­­­­­­­­­­­­­­­­
(Т.Ф. Ки селева, 2006):­

Խա­ղո­ղը­և­դ­րա­վե­րամ­շակ­ված­ար­տադ­րան­քը­պա­րու­նա­
կում­են­մեծ­քա­նա­կութ­յամբ­կեն­սա­բա­նա­կան­ար­ժե­քա­վոր­
սննդան­յու­թեր:­Մար­դու­ օր­գա­նիզ­մը­ յու­րաց­նում­ է­խա­ղո­
ղում­պա­րու­նակ­վող­շա­քա­րը­(գլյու­կոզ,­ֆրուկ­տոզ,­սա­խա­
րոզ),­ օր­գա­նա­կան­ թթու­նե­րը­ (գի­նու,­ խնձո­րի,­ կիտ­րո­նի),­
դա­բա­ղան­յու­թե­րը,­հան­քան­յու­թե­րը,­վի­տա­մին­նե­րը­և­­ա­մի­
նաթ­թու­նե­րը:­

Ու­սում­նա­սի­րութ­յուն­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ ֆեյ­խոան­ և­ մոշը­
հա­րուստ­ են­ մի­ շարք­ սննդան­յու­թե­րով՝­ սա­խա­րո­զով,­
գլյու­կո­զով,­ ֆրուկ­տո­զով,­ օր­գա­նա­կան­ թթու­նե­րով,­ վի­
տա­մին­նե­րով,­ հան­քան­յու­թե­րով,­ բջջան­յու­թե­րով։­ Ուս­տի­
կու­պա­ժա­վոր­ված­ոչ­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչք­նե­րից­կամ­մրգա­
հա­տապտ­ղա­յին­հյու­թե­րի­խառ­նուր­դից­կա­րե­լի­է­ստա­նալ­
կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­նյու­թե­րով­հա­գե­ցած,­զգա­յա­բա­
նա­կան­և­դիե­տիկ­հատ­կութ­յուն­նե­րով­ըմ­պե­լիք­ներ։

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Մր­գե­րը­և­ հա­տապ­տուղ­նե­րը­ վի­տա­մին­նե­րի,­ հան­քան­յու­
թե­րի,­ կա­րո­տի­նոիդ­նե­րի,­ ֆե­նո­լա­յին­ միա­ցութ­յուն­նե­րի,­
ֆեր­մենտ­նե­րի­ հա­րուստ­ աղբ­յուր­ են,­ դրան­ցից­ շա­տե­րը՝­­
միա­ժա­մա­նակ­հա­կաօք­սի­դանտ­ներ:­Ուս­տի­խնդիր­է­դրվել­
ո­րո­շել­ֆունկ­ցիո­նալ­ըմ­պե­լիք­նե­րի­բա­ղադ­րութ­յու­նում­խա­
ղո­ղի­ հյու­թի­ հիմ­քի­և­ֆեյ­խոա­յի­ ու­ մո­շի­ էքստ­րակտ­նե­րի­
հա­րա­բե­րակ­ցութ­յու­նը,­ինչ­պես­նաև­ու­սում­նա­սի­րել­դրանց­
ո­րա­կը։­ Խա­ղո­ղի­ բարձ­րո­րակ­ հյու­թեր­ ստա­նա­լու­ հա­մար­
ընտր­վել­ են­կար­միր­խա­ղո­ղի­Արմս­խի­և­Խն­դող­նի­տեխ­
նի­կա­կան­սոր­տե­րը,­ո­րոն­ցից­պատ­րաստ­վում­են­հյու­թեր,­
մրգա­յին­կոկ­տեյլ­ներ,­գի­նի­(Պ.­Այ­վազ­յան­և­­ու­րիշ.,­2015)։­

Կի­րառ­վել­ է­ խա­ղո­ղի­ հյու­թի­ պատ­րաստ­ման­ դա­սա­կան­
տեխ­նո­լո­գիա­կան­սխե­ման­ (Ժ.Գ.­Ա­ղա­ջան­յան,­2001),­հա­
մա­յին­և­սնն­դա­յին­հատ­կութ­յուն­նե­րը­ո­րոշ­վել­են­շա­քա­րի­
պա­րու­նա­կութ­յան­ու­տիտր­վող­թթվութ­յան­գնա­հատ­ման­
հի­ման­վրա:­Խա­ղո­ղի­նշված­տե­սակ­նե­րից­ստաց­ված­հյու­

թե­րում­պա­րու­նակ­վող­ շա­քար­նե­րի­զանգ­վա­ծա­յին­բա­ժի­
նը­կազ­մել­է­17,8­ից­մինչև­20,6­գ/100­սմ3,­իսկ­տիտր­վող­
թթվութ­յու­նը՝­4,9­ից­մինչև­5,3­գ/դմ3,­ին­չը­հա­մա­պա­տաս­
խա­նում­է­­ար­տադ­րութ­յու­նում­օգ­տա­գործ­վող­տեխ­նի­կա­
կան­խա­ղո­ղի­պա­հանջ­նե­րին:­Ա­ռա­վել­բարձր­գնա­հատ­վել­
է­խա­ղո­ղի­Խն­դող­նի­սոր­տից­ստաց­ված­հյու­թը,­ո­րը­պատ­
րաստ­վել­է­Trenolin opti DF­ֆեր­մեն­տա­յին­պատ­րաս­տու­կի­
կի­րառ­մամբ։­Այն­ու­նե­ցել­ է­ սա­թե­ե­րան­գա­վոր­մամբ­վար­
դա­գույն­ գու­նա­վո­րում,­ բարդ­ պտղա­յին­ բույր­ և­ ներ­դաշ­
նակ­համ­(եր­կա­րատև­հետ­հա­մով):­

Ընտր­ված­ խա­ղո­ղի­ սոր­տե­րից­ ստաց­ված­ ա­ռա­ջին­ քամ­
ված­քի­ հյու­թե­րը­ հա­րուստ­ են­ վի­տա­մին­նե­րով,­ ա­մի­նա­
թթու­նե­րով,­ ո­րոնց­ քա­նա­կութ­յու­նը­ պատ­րաստ­ված­քում­
կազ­մել­է­1200­մգ/դմ3։­Խա­ղո­ղի­հյու­թե­րի­ո­րա­կա­կան­ցու­
ցա­նիշ­նե­րը­ ո­րո­շե­լիս­ կի­րառ­վել­ են­ ԳОՍՏ­ե­րով­ կա­նո­նա­
կարգ­ված­հե­տա­զոտ­ման­մե­թոդ­նե­րը.­բո­լոր­նմուշ­նե­րը­հա­
մա­պա­տաս­խա­նել­են­սահ­ման­ված­պա­հանջ­նե­րին։

Հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ ժա­մա­նակ,­ որ­պես­ ֆունկ­ցիո­նալ­
նշա­նա­կութ­յան­բա­ղադ­րիչ­ներ,­օգ­տա­գործ­վել­են­ֆեյ­խոա­
յի­և­մո­շի­էքստ­րակտ­նե­րը:­Հարկ­է­նշել,­որ­էքստ­րակ­ցիա­յի­
ժա­մա­նա­կա­կից­ մե­թոդ­նե­րը­ սննդի­ արդ­յու­նա­բե­րութ­յու­
նում­ կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­ նյու­թե­րի­ ստաց­ման­ա­ռա­
վել­ մատ­չե­լի,­ անվ­տանգ­ և­ տա­րած­ված­ մե­թոդ­նե­րից­ են­
(Е.В. По лтанов, М.А. Вахмистров, 2023),­ ո­րոն­ցից­
ընտր­վել­ է­ բու­սա­կան­ հում­քի­ և­ լուծ­ված­քի­ (ջրի)­ հա­րա­
բե­րակ­ցութ­յամբ­ էքստ­րակ­ցիան։­Թարմ­ֆեյ­խոա­յի­և­մո­շի­
քի­միա­կան­բա­ղադ­րութ­յունն­ ու­ է­ներ­գե­տիկ­ար­ժե­քը­ ներ­
կա­յաց­ված­են­աղ­յու­սակ­1­ում։

Ֆեյ­խոա­յի­ պտու­ղը­ պա­րու­նա­կում­ է­ մակ­րո­­ (հիմ­նա­կա­
նում­բու­սա­կան­ծա­գում­ու­նե­ցող­ած­խաջ­րեր,­սպի­տա­կուց­
ներ)­և­միկ­րո­տար­րեր­(վի­տա­մին­ներ,­հան­քան­յու­թեր),­այդ­
թվում՝­յոդ։­1­կգ­ֆեյ­խոա­յում­պա­րու­նակ­վում­է­2,06­3,9­մգ­
յոդ­ (ըստ­սոր­տի­և­­ա­ճեց­ման­շրջա­նի),­իսկ­մար­դու­օր­գա­
նիզ­մի­հա­մար­անհ­րա­ժեշտ­յո­դի­օ­րա­կան­պա­հան­ջը­կազ­
մում­է­0,15­մգ­(А.И. Хохоев, 2020):­

Մո­շը­նույն­պես­հա­րուստ­է­բու­ժիչ­նշա­նա­կութ­յան­սննդա­
նյու­թե­րով՝­օր­գա­նա­կան­թթու­նե­րով,­վի­տա­մին­նե­րով,­հան­
քան­յու­թե­րով,­ դա­բա­ղան­յու­թե­րով­ և­­ այլ­ մակ­րո­,­ միկ­րո­
տար­րե­րով։

Աղյուսակ 1.­Ֆեյխոայի­և­մոշի­քիմիական­բաղադրությունն­ու­էներգետիկ­արժեքը­(100­գ­մթերքի­հաշվով)*

Պտուղներ
Սպիտա կուց ներ, 

գ
Ճար պեր,

գ

Յուրաց վող
ածխա ջրեր, 

գ

Վիտամիններ, 
մգ

Հանքանյութեր,
մգ

Էներգե տիկ 
արժեքը

C կարո­տին B1 B2 K Ca P Fe Mg կկալ կՋ

Ֆեյխոա 0,9 ­ 6,7 34,0 ­ ­ ­ 190 50 ­ ­ ­ 35 146

Մոշ 1,5 0,5 4,4 9­10 0,1 0,01 0,05 208 30 32 1 29 33 138

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:
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Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա91

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Հե­տա­զո­տութ­յան­նպա­տա­կով,­ որ­պես­ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­
նա­կութ­յան­ բա­ղադ­րիչ­ներ,­ օգ­տա­գործ­վել­ են­ֆեյ­խոան­և­
մո­շը:­ Կեն­սա­բա­նա­կան­ ակ­տիվ­ նյու­թե­րի­ ստաց­ման­ հա­
մար­ ընտր­վել­ է­ էքստ­րակ­ցիա­յի՝­ սննդի­արդ­յու­նա­բե­րութ­
յու­նում­կի­րառ­վող­ա­ռա­վել­մատ­չե­լի­և­տա­րած­ված­մե­թո­
դը։­Էքստ­րակ­ցիան­ի­րա­կա­նաց­վել­է­հում­քի­և­ լուծ­ված­քի­
(ջրի)­1:0,5­(1­ին­տար­բե­րակ),­1:1­(2­րդ­տար­բե­րակ),­1:1,5­
(3­րդ­ տար­բե­րակ)­ հա­րա­բե­րակ­ցութ­յամբ՝­ 48­ ժամ­վա­ ըն­
թաց­քում,­ սեն­յա­կա­յին­ ջեր­մաս­տի­ճա­նի­ պայ­ման­նե­րում­
(20­0C):­Էքստ­րակ­ցիա­յի­ըն­թաց­քում­լու­ծույ­թը­խառն­վել­է­
30­րո­պե,­այ­նու­հետև­ յու­րա­քանչ­յուր­8­ժա­մը­մեկ­ան­գամ­
վե­րահսկ­վել­ է­ չոր­ նյու­թե­րի­ զանգ­վա­ծա­յին­ մա­սի­ փո­փո­
խութ­յու­նը:­ Փոր­ձարկ­ված­ ե­րեք­ տար­բե­րակ­նե­րից­ օպ­տի­
մալ­ է­ գնա­հատ­վել­ 2­րդ­ տար­բե­րա­կը։­ Ֆեյ­խոա­յի­ և­ մո­շի­
էքստ­րակտ­նե­րը­պատ­րաստ­վել­են­ման­րաց­ված­զանգ­վա­
ծի­և­ջ­րի­1:1­հա­րա­բե­րակ­ցութ­յամբ,­թրմվել­24­ժամ­տևո­
ղութ­յամբ,­այ­նու­հետև­ստաց­ված­մրգահ­յու­թը­մամլ­վել­է­և­
պաս­տե­րի­զաց­վել:­Նոր­ստաց­ված­ըմ­պե­լիք­նե­րը­ֆեյ­խոա­
յի­և­մո­շի­մրգահ­յու­թե­րում­կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­միա­
ցութ­յուն­նե­րի­ բարձր­ պա­րու­նա­կութ­յան­ շնոր­հիվ­ ու­նե­ցել­
են­յու­րօ­րինակ­համ,­վառ­գու­նա­վո­րում­և­զ­գա­յա­բա­նա­կան­
բա­րե­լավ­ված­հատ­կութ­յուն­ներ:­

Ֆեյ­խոա­յի­ և­ մո­շի­ էքստ­րակտ­նե­րի­ ֆունկ­ցիո­նալ­ բա­ղա­
դրիչ­նե­րը­ներ­կա­յաց­ված­են­աղ­յու­սակ­2­ում։

Աղյուսակ 2.­Ֆեյ­խոա­յի­և­մո­շի­էքստրակտների­ֆունկ­ցիո­
նալ­բաղադրիչները*

Ցուցանիշներ Ֆեյխոա Մոշ

Ֆիզիկաքիմիական բաղադրություն

Լուծվող­չոր­նյութերի­զանգվածային­
բաժինը,­% 9,06 5,01

Շաքարի­զանգվածային­
համակենտրոնացումը,­գ/100­սմ3 7,80 4,00

Տիտրվող­թթուների­զանգվածային­բաժինը,­
գ/դմ3 11,97 5,50

pH 3,17 3,77

Օրգանական թթուներ, գ/դմ3

Խնձորաթթու 0,98 1,98

Կիտրոնաթթու 10,48 0,30

Հանքանյութեր, մգ/դմ3

Կալիում 1618,0 855,6

Նատրիում 45,0 94,23

Կալցիում 137,0 87,15

Մագնեզիում 123,0 79,02

Յոդ 0,11 ­

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Նկ. 1.­ Խաղողի­ հյութի­ և­ ֆեյխոայի­ էքստրակտի­ հիմքի­ վրա­
ստաց­ված­ըմպելիքի­համտեսի­գնահատականը,­միավոր­
(կազմվել է հեղինակների կողմից):

Հե­տա­զո­տութ­յան­ շրջա­նա­կում­ մշակ­ված­ բա­ղադ­րա­տոմ­
սե­րի­ հի­ման­ վրա­ ե­րեք­ տար­բե­րակ­նե­րով­ պատ­րաստ­վել­
են­ըմ­պե­լիք­ներ՝­խա­ղո­ղի­հյու­թի­և­ֆեյ­խոա­յի­էքստ­րակ­տի­
հետև­յալ­հա­րա­բե­րակ­ցութ­յուն­նե­րով՝­90:10­(1­ին­տար­բե­
րակ),­ 85:15­ (2­րդ­տար­բե­րակ),­ 70:30­ (3­րդ­տար­բե­րակ):­
Որ­պես­ստու­գիչ­նմուշ՝­օգ­տա­գործ­վել­է­խա­ղո­ղի­Կա­բար­նե­
սոր­տից­ան­մի­ջա­պես­մամլ­ված­հյու­թը:­

Ըստ­ նկար­ 1­ում­ ներ­կա­յաց­ված­ համ­տե­սի­ արդ­յունք­նե­
րի՝­խա­ղո­ղի­հյու­թին­ֆեյ­խոա­յի­մրգահ­յու­թի­ա­վե­լաց­մամբ­
(տար­բե­րակ­2)­բարձ­րա­ցել­է­պատ­րաս­տի­ըմ­պե­լի­քի­ո­րա­
կը:­ Մաս­նա­վո­րա­պես­ վեր­ջինս­ ստա­ցել­ է­ ֆեյ­խոա­յին­ և­
խա­ղո­ղին­ բնո­րոշ­ բույր,­ ե­րանգ,­ հա­գե­ցած­փա­փուկ­ համ­
(հա­ճե­լի­հետ­հա­մով),­մեղ­մա­ցել­է­խա­ղո­ղի­Խն­դող­նի­սոր­տի­
բնո­րոշ­գա­գա­թա­յին­նա­խա­հա­մը։

Նույն­կերպ­ըմ­պե­լիք­ներ­են­պատ­րաստ­վել­խա­ղո­ղի­հյու­թի­
և­ մո­շի­ էքստ­րակ­տի­ հետև­յալ­ հա­րա­բե­րակ­ցութ­յուն­նե­րով՝­
80:20­ (1­ին­ տար­բե­րակ),­ 90:10­ (2­րդ­ տար­բե­րակ),­ 70:30­
(3­րդ­տար­բե­րակ):­Ըստ­հա­մա­յին­հատ­կութ­յուն­նե­րի,­որ­պես­
ա­ռա­վել­ ներ­դա­շնակ­տար­բե­րակ,­ ընտր­վել­ է­ 80­%­խա­ղո­
ղի­ հյութ,­ 20­%­ մո­շի­ էքստ­րակտ­պա­րու­նա­կող­ ըմ­պե­լի­քը,­
և­այն­համ­տե­սի­ժա­մա­նակ­ստա­ցել­է­բարձ­գնա­հա­տա­կան­
(նկ.­2):­Այն­ու­նե­ցել­է­կար­միր­ե­րան­գա­վոր­մամբ­վար­դա­գույն­
գու­նա­վո­րում,­պտուղ­նե­րին­բնո­րոշ­բույր,­մեղ­րա­յին,­բարդ,­
խիտ,­ներ­դաշ­նակ,­մա­քուր­համ­(եր­կա­րատև­հետ­հա­մով):­

Նկ. 2.­Խաղողի­հյութի­և­մոշի­էքստրակտի­հիմքի­վրա­ստացված­
ըմպելիքի­համտեսի­գնահատականը,­միավոր­ (կազմվել է 
հեղինակների կողմից):
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Կատարվել­ է­ նաև­ ստաց­ված­ ըմ­պե­լիք­նե­րի­ ֆի­զի­կա­քի­
միա­կան­ և­­ անվտան­գութ­յան­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­ վեր­լու­ծութ­
յուն,­ գնա­հատ­վել­ են­ ֆունկ­ցիո­նալ­ հատ­կութ­յուն­նե­րը:­
Խա­ղո­ղի­Խն­դող­նի­սոր­տից­ան­մի­ջա­պես­մամլ­ված­հյու­թի­
և­խա­ղո­ղի­հյու­թից­ու­ֆեյ­խոա­յի­էքստ­րակ­տից­ստաց­ված­
ըմ­պե­լի­քի­հա­մե­մա­տութ­յան­արդ­յունք­նե­րի­հա­մա­ձայն՝­որ­
պես­ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­բա­ղադ­րիչ՝­ ­ֆեյ­խոա­յի­
էքստ­րակ­տի­ հա­վել­ման­ շնոր­հիվ­ ա­վե­լա­ցել­ է­ վի­տա­մին­
նե­րի­և­թ­թու­նե­րի­քա­նա­կութ­յու­նը:­Աս­կոր­բի­նաթթ­վի­ (վի­
տա­մին­C)­քա­նա­կութ­յու­նը­3,9­ից­հա­սել­է­23,59­մգ/դմ3­ի­
(այ­սինքն՝­ա­վե­լա­ցել­է­6­ան­գամ),­ին­չը­կար­ևոր­նշա­նա­կութ­
յուն­ու­նի­սպի­տա­կուց­նե­րի,­ած­խաջ­րե­րի­և­ճար­պե­րի­փո­
խա­նակ­ման­հա­մար:­Ն­շա­նա­կա­լիո­րեն­բարձ­րա­ցել­ է­ նաև­
նի­կո­տի­նաթթ­վի­ (վի­տա­մին­ PP)­ զանգ­վա­ծա­յին­ բա­ժի­նը՝­
0,2­ից­հաս­նե­լով­29,03­մգ/դմ3­ի:­

Ս­տաց­ված­ ըմ­պե­լիք­նե­րի՝­ հան­քան­յու­թե­րով­ հա­գեց­վա­
ծու­թ­յու­նը­ պայ­մա­նա­վոր­ված­ է­ մակ­րո­­ և­ միկ­րո­տար­րե­րի­
պա­րու­նա­կութ­յամբ։­ Այս­պես՝­ ըմ­պե­լիք­նե­րում­ նատ­րիու­մի­
քա­նա­կութ­յու­նը­տա­տան­վել­է­45­49,3­մգ/դմ3,­մագ­նե­զիու­
մի­նը՝­120,3­126,6­մգ/դմ3­սահ­ման­նե­րում։­Միկ­րո­տար­րե­րից­
սե­լե­նի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը­կազ­մել­է­մինչև­0,45­մգ/դմ3,­ցին­
կի­նը՝­մինչև­0,96­մգ/դմ3։­Այ­սինքն՝­խա­ղո­ղի­հյու­թից­և­ֆեյ­
խոա­յի­ էքստ­րակ­տից­պատ­րաստ­ված­ֆունկ­ցիո­նալ­ ըմ­պե­
լի­քի­օգ­տա­գործ­մամբ­ (300­մլ­ չա­փա­բաժ­նով)­հնա­րա­վոր­է­
բա­վա­րա­րել­միկ­րո­­և­մակ­րո­տար­րե­րի­ա­մե­նօր­յա­պա­հան­ջի­
մի­մա­սը­(աղ.­3):

Զ­գա­յա­բա­նա­կան­ վեր­լու­ծութ­յան­ հա­մա­ձայն՝­ 80­ %­ խա­
ղո­ղի­հյու­թի­և­20­%­մո­շի­էքստ­րակ­տի­հիմ­քի­վրա­ստաց­
ված­նոր­ըմ­պե­լի­քում­դիտ­վել­է­վի­տա­մին­նե­րի­և­թ­թու­նե­րի­
քա­նա­կության­ ա­վե­լա­ցում:­ Աս­կոր­բի­նաթթ­վի­ պա­րու­նա­
կութ­յու­նը­կազ­մել­ է­3,9­4,47­մգ/դմ3,­ զգա­լիո­րեն­մե­ծա­ցել­
է­նի­կո­տի­նաթթ­վի­զանգ­վա­ծա­յին­բա­ժի­նը՝­0,2­3,69­մգ/դմ3:­
Ս­տաց­ված­ ըմ­պե­լի­քի­ չա­փա­բաժ­նի­ ըն­դուն­ման­ դեպ­քում­
մակ­րո­տար­րե­րի­ա­մե­նօր­յա­պա­հան­ջի­բա­վա­րա­րու­մը­ներ­
կա­յաց­ված­է­աղ­յու­սակ­4­ում:­

Այս­պի­սով՝­ խա­ղո­ղի­ Խն­դող­նի­ սոր­տից­ ան­մի­ջա­պես­
մամլված­հյու­թին­ֆեյ­խոա­յի­և­մո­շի­էքստ­րակտ­նե­րի­հա­վե­
լու­մով­­­ստաց­ված­ըմ­պե­լիք­նե­րը­ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­
յան­սննդա­յին­ար­տադ­րանք­են։­

Խա­ղո­ղի­ ան­մի­ջա­պես­ մամլ­ված­ հյու­թից­ և­ ֆեյ­խոա­յի­ ու­
մո­շի­ բնա­կան­ հում­քից­ ստաց­ված­ ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­
կութ­յան­ ըմ­պե­լիք­նե­րի­ անվ­տան­գութ­յան­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­
ու­սում­նա­սի­րութ­յան­արդ­յունք­նե­րը,­ըստ­թույ­լատ­րե­լի­ չա­
փա­նիշ­նե­րի,­ներ­կա­յա­ցած­են­աղ­յու­սակ­5­ում:­

Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ ըմ­պե­լիք­նե­րը­ են­թարկ­վել­ են­
նաև­միկ­րո­կեն­սա­բա­նա­կան­հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի:­Ա­ռանձ­
նաց­վել­են­չորս­ցու­ցա­նիշ­ներ.­ստաց­ված­խմիչք­նե­րում­ա­ղի­
քա­յին­ցու­պի­կի­խմբի­բակ­տե­րիա­ներ­(1­դմ3­ում)­և­պա­թո­գեն­
բակ­տե­րիա­ներ,­ այդ­ թվում՝­ սալ­մո­նե­լա­ (1­ դմ3­ում),­ խմո­
րիչ­ներ,­ բոր­բո­սասնկեր,­ կաթ­նաթթ­վա­յին­ բակ­տե­րիա­ներ­­­­­­­­­­­­­­
(1­դմ3­ում)­չեն­հայտ­նա­բեր­վել։­

Աղյուսակ 3.­Խաղողի­հյութից­և­ֆեյխոայի­էքստրակտից­
պատրաստված­ֆունկցիոնալ­ ըմպելիքի­օգ­
տա­գործ­ման­դեպքում­մակրո­­և­միկրոտար­
րերի­ամենօրյա­պահանջի­բավարարումը*
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Կալիում 2500 487,5 19,5

Յոդ 0,15 0,033 22

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Աղ յու սակ 4.­Խա­ղո­ղի­հյու­թից­և­մո­շի­էքստ­րակ­տից­պատ­
րաստ­ված­ ֆունկ­ցիո­նալ­ ըմ­պե­լի­քի­ օգ­տա­
գործ­ման­դեպ­քում­մակ­րո­տար­րե­րի­ա­մե­նօր­
յա­պա­հան­ջի­բա­վա­րա­րու­մը*
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Մագնեզիում 400 60 15

Կալիում 2500 4000 16

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Աղյուսակ 5. Ստացված­ֆունկցիոնալ­նշանակության­ըմ­
պե­լիքի­տոքսիկոլոգիական­ցուցանիշները*
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Pb 0,4 0,019 0,012

Cd 0,03 0,0025 0,0030

As 0,2 0,012 0,014

Hg 0,02 0,0024 0,0026

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:
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Հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ խա­ղո­ղի­ հյու­թից­ և­
ֆեյ­խոա­յի­ու­մո­շի­բնա­կան­հում­քից­ար­տադր­ված­ֆունկ­
ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ ըմ­պե­լիք­նե­րի­ անվ­տան­գութ­յան­
ցու­ցա­նիշ­նե­րը­ նոր­մա­յի­ սահ­մա­նում­ են­և­ հա­մա­պա­տաս­
խա­նում­են­ՄՄ­ՏԿ­023/2011­Մր­գե­րից­և­բան­ջա­րե­ղե­նից­
ստաց­ված­ հյու­թամ­թեր­քի­ տեխ­նի­կա­կան­ կա­նո­նա­կար­գի­
պա­հանջ­նե­րին­(www.irtek.am):

Եզ րա կա ցութ յուն

Այս­պի­սով՝­հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­արդ­յուն­քում­հաս­տատ­
վել­է­ֆեյ­խոա­յի­և­մո­շի­էքստ­րակտ­նե­րում­կեն­սա­բա­նա­կան­
ակ­տիվ­նյու­թե­րի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը,­ո­րոշ­վել­են­բնա­կան­
հում­քից­կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­նյու­թե­րի­արդ­յու­նա­հան­
ման­մե­թո­դի­ (էքստ­րակ­ցիա­յի­ մի­ջո­ցով)­ օպ­տի­մալ­պա­րա­
մետ­րե­րը­և­ռե­ժիմ­նե­րը:­

Մ­շակ­վել­են­խա­ղո­ղի­ան­մի­ջա­պես­մամլ­ված­հյու­թից­և­ֆեյ­
խոա­յի­ու­մո­շի­բնա­կան­հում­քից­ստաց­վող­նոր­ֆունկ­ցիո­
նալ­ըմ­պե­լիք­նե­րի­բա­ղադ­րա­տոմ­սեր:­Ու­շագ­րավ­է,­որ­նոր­
տե­սա­կի­խմիչք­ներն­ա­ռանձ­նա­ցել­են­բարձր­զգա­յա­բա­նա­
կան­ հատ­կութ­յուն­նե­րով­ և­ ման­րէա­բա­նա­կան­ անվտան­
գութ­յամբ։­

Հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ արդ­յունք­նե­րը­ թույլ­ են­ տա­լիս­
մշակ­ված­ըմ­պե­լիք­նե­րը­դա­սա­կար­գել­որ­պես­ֆունկ­ցիո­նալ­
նշա­նա­կութ­յան­ոչ­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչք­ներ։­
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The Use of Fruit Extracts in the Production of Functional Juices

N.V. Yavruyan, V.A. Karapetyan
Armenian National Agrarian University

Keywords: biologically active components, blackberry extract, extraction process, feijoa extract, functional juices, grape 
juice

A b s t r a c t .  Drinks saturated with biologically active substances can be obtained from non­alcoholic drinks or mixed 
berry juices. Natural plant materials were used as a source of physiologically valuable food components: citrus, stone 
fruits, berries, medicinal herbs, etc. We have developed new functional drink recipes based on directly pressed grape juice 
and natural raw materials rich in organic acids, vitamins, minerals, and other macro­elements and micro­elements such 
as feijoa, and blackberry. The Armenian Khndoghn grape variety was chosen to produce juices with the first pressing. 
This juice has a high biological value and harmonious taste with aromatic compounds. Three drinks were prepared, each 
containing grape juice and blackberry juice in 80:20, 90:10, and 70:30 ratios. Based on the results, optimal parameters and 
methods for extracting biologically active substances from plant raw materials (by extraction) were determined, and their 
organoleptic and dietary properties were improved. Due to the high content of vitamins, phenolic carbonic, organic acids, 
macro­elements, and micro­elements, new drinks have acquired excellent sensory and functional properties, so including 
them in serial production is recommended.

Использование плодово-ягодных экстрактов для получения напитков функционального 
назначения
Н.В. Явруян, В.А. Карапетян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: биологически активные вещества, виноградный сок, напитки функционального назначения, 
экстракт ежевики, экстракт фейхоа, экстракция  

А н н о т а ц и я .  На основе исследований обоснованы и разработаны рецепты новых функциональных напитков, 
получаемых из виноградного сока прямого отжима армянского сорта Хндогни и экстрактов фейхоа и ежевики. 
Определены оптимальные параметры и режимы метода выделения биологически активных веществ из природ­
ного сырья (экстракции). Благодаря значительному содержанию витаминов, минералов, макро­ и микроэлементов 
новые виды напитков приобрели высокие органолептические и функциональные свойства, следовательно реко­
мендуется их внедрение в производство.

Շահերի հայտարարագիր

Հեղինակները հայտարարում են, որ այս հոդվածի հետազոտության, հեղինակության և/կամ հրապարակման հետ կապված շահերի 
բախում առկա չէ:
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