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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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Բանալի բառեր՝
էքստրակցիա, 
խաղողի հյութ, 
կենսաբանական ակտիվ 
բաղադրիչներ, 
մոշի էքստրակտ, 
ֆեյխոայի էքստրակտ, 
ֆունկցիոնալ նշանակության 
ըմպելիքներ 

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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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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