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Մ­սա­յին­ հում­քի,­ հա­վե­լան­յու­թե­րի­ մշակ­ման­ նոր­ տեխ­նո­
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գաց­նել­ մսամ­թեր­քի­ ար­տադ­րութ­յան­ տեխ­նո­լո­գիա­կան­
պրո­ցես­նե­րը,­ այլև­ կրճա­տել­ ար­տադ­րա­կան­ ծախ­սե­րը­
և­ ն­վա­զեց­նել­ պատ­րաս­տի­ ար­տադ­րան­քի­ ինք­նար­ժե­քը։­
­Սա­կայն­եր­բեմն­տեխ­նո­լո­գիա­կան­պրո­ցես­նե­րի­կա­տա­րե­
լա­գոր­ծու­մը­կա­րող­ է­ բա­ցա­սա­կան­ազ­դե­ցութ­յուն­գոր­ծել­
մարդ­կանց­օր­գա­նիզ­մի­վրա,­քա­նի­որ­կի­րառ­վող­ոչ­բո­լոր­
հա­վե­լան­յու­թե­րի­ ազ­դե­ցութ­յունն­ է­ գի­տա­կա­նո­րեն­ պար­
զա­բան­ված։­ Ուս­տի­ ներ­կա­յումս­ ար­տադ­րա­կան­ պրո­ցես­
նե­րը­կա­տա­րե­լա­գոր­ծե­լիս­կար­ևոր­վում­է­մթեր­քի­ո­րա­կա­
կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րի­բա­րե­լա­վու­մը։

­Հում­ չո­րաց­ված­ և­ ­հում­ ապխ­տած­ մսամ­թեր­քի­ ար­
տադրութ­յան­հիմ­նա­կան­ու­կար­ևոր­փու­լե­րից­են­ա­ղադրու­
մը­և­­հա­սու­նա­ցու­մը,­ո­րոնց­ժա­մա­նակ­տե­ղի­են­ու­նե­նում­
կեն­սա­քի­միա­կան­ ու­ ման­րէա­բա­նա­կան­ բարդ­ պրո­ցես­
ներ,­ ա­ռա­ջա­նում­ են­ ցած­րա­մո­լե­կու­լա­յին­ միա­ցութ­յուն­
ներ՝­ա­պա­հո­վե­լով­պատ­րաս­տի­մթեր­քի­ո­րա­կը­և­­է­ներ­գե­
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տիկ­ար­ժե­քը­(Վ.Մ.­­Հով­հան­նիս­յան,­2009, Л.В. Антипова, 
А.Н. Жеребцов, 1991):

­Մեր­կող­մից­մշակ­վել­է­հա­սու­նաց­ման­պրո­ցե­սի­կրճատման­
ե­ղա­նակ.­ա­ռա­ջարկ­վում­է­մսա­յին­հում­քին­ա­վե­լաց­նել­մա­
սու­րի­ լու­ծա­զատ­վածք,­ ո­րը­ պա­րու­նա­կում­ է­ մեծ­ քա­նա­
կութ­յամբ­վի­տա­մին­C։

Ա­ղադր­ված­ մսում­ տե­ղի­ ու­նե­ցող­ փո­փո­խութ­յուն­նե­րը­
պայ­մա­նա­վոր­ված­ են­ մսի­ և­ ­ման­րէ­նե­րի­ ֆեր­մենտ­նե­րով,­
միա­ժա­մա­նակ­ կամ­ ո­րո­շա­կի­ հա­ջոր­դա­կա­նութ­յամբ­ ըն­
թա­ցող­ ֆի­զի­կա­կան­ ու­ քի­միա­կան­ պրո­ցես­նե­րով։­ Ե­թե­
այդ­ փոխ­կա­պակց­ված­ և­ ­միմ­յանց­ լրաց­նող­ պրո­ցես­նե­րը­
ճիշտ­ են­ ըն­թա­նում,­ ա­պա­ ա­ղադր­ված­ մի­սը­ ստաց­վում­
է­ բարձրորակ,­ ձեռք­ է­ բե­րում­ բնո­րոշ­ օգ­տա­կար­ հատ­
կութ­յուն­ներ­ (Վ.Մ.­ ­Հով­հան­նիս­յան,­ 2009, Н.А. Величко,                                         
А.И. Ма шанов, 2019):

Մա­սու­րը­ վի­տա­մին­С­ի­ քա­նա­կութ­յամբ­ գե­րա­զան­ցում­ է­
նույ­նիսկ­կիտ­րո­նին:­Այն­միա­ժա­մա­նակ­պա­րու­նա­կում­է­վի­
տա­մին­ներ­В1, В2, В6, А, К, Е, Р­(կեն­սաֆ­լա­վո­նոիդ­ներ),­

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն

Հում­ չորացված­և­հում­ապխտած­մսամթերքի­արտադրության­հիմնական­ու­
կարևոր­փուլերից­են­աղադրումը­և­հասունացումը,­որոնց­ժամանակ­տեղի­են­
ունենում­կենսաքիմիական­ու­մանրէաբանական­բարդ­պրոցեսներ,­առաջանում­
են­ ցածրամոլեկուլային­ միացություններ՝­ ապահովելով­ պատրաստի­ մթերքի­
որակը­և­էներգետիկ­արժեքը։­

Հետազոտությունների­ հիման­ վրա­ մեր­ կողմից­ մշակվել­ է­ մասուրի­ CO2­
լուծազատվածքի­ հավելումով­ աղադրման­ նոր­ եղանակ,­ որը­ ոչ­ միայն­
կարագացնի­ մսային­ հումքի­ հասունացումը,­ այլև­ կնպաստի­ պատրաստի­
արտադրանքի­օգտակար­հատկությունների­ավելացմանը։
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շա­քար,­ պեկ­տին,­ կեն­սա­կան­ թթու­ներ,­ եր­կա­թի­ բյու­րեղ­
ներ,­ֆոս­ֆոր,­ մագ­նե­զիում,­ կալ­ցիում:­Ընդ­ ո­րում՝­ վի­տա­
մին­Р­ն­­ամ­րաց­նում­է­մա­զա­նոթ­նե­րը,­վի­տա­մին­А­ն­ ­կամ­
կա­րո­տի­նը­ բարձ­րաց­նում­ է­ օր­գա­նիզ­մի­ դի­մադ­րո­ղա­կա­
նութ­յու­նը,­նպաստում­է­աչքի­էպիթելային­հյուսվածքների­
բնական­աճին,­օրգանիզմի­նորմալ­զարգացմանը­և­վեր­
ար­տադրողական­ ֆունկցիաներին,­ վի­տա­մին­ներ­ В1, 
В2­ը­ բա­րե­լա­վում­ են­ար­յու­նաս­տեղծ­ օր­գան­նե­րի­աշ­խա­
տան­քը,­ իսկ­ վի­տա­մին­К­ն­ ­լա­վաց­նում­ է­ար­յան­ մա­կար­
դե­լիութ­յու­նը­ (Ա.Ա.­ ­Պետ­րոս­յան,­ Կ.Ժ.­ ­Մի­նաս­յան,­ 2016,­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­
О.Н. Стасьева и др., 2005):­­Բա­ցի­այդ՝­մա­սու­րի­թուր­մը,­
օ­շա­րա­կը­և­մզված­քը­բու­ժիչ­ազ­դե­ցութ­յուն­են­գոր­ծում­թո­
քե­րի­բոր­բոք­ման,­դիֆ­թե­րիա­յի­դեպ­քում:

­

Ն­յու­թը­և­­մե­թոդ­նե­րը

ՀԱԱՀ­ ա­նաս­նա­բու­ծա­կան­ մթերք­նե­րի­ վե­րամ­շակ­ման­
տեխ­նո­լո­գիա­յի­ ամ­բիո­նում­ ի­րա­կա­նաց­վել­ են­ տա­վա­րի­
մսի­ա­ղադ­րում,­հա­սու­նա­ցում­և­­ո­րա­կի­փո­փո­խութ­յուն­նե­
րի­ու­սում­նա­սի­րում։­Ա­ղադ­րու­մը­կա­տար­վել­է­եր­կու­տար­
բե­րա­կով՝

­­ ա­վան­դա­կան­ (կե­րակ­րի­ ա­ղով,­ շա­քա­րա­վա­զով)­ ա­ղա­
դրում,­

­­ մա­սու­րի­CO2­լու­ծա­զատ­ված­քի­կի­րառ­մամբ­ա­ղադրում։­

Ա­ղադր­ման­ եր­կու­ տար­բե­րակ­նե­րի­ հա­մար­ նյու­թե­րը­ նա­
խա­պատ­րաստ­վել­ են­ նույն­ ե­ղա­նա­կով։­ ­Նախ­ հաշ­վարկ­
վել­ է­ա­ղադր­ման­խառ­նուր­դի­ (կե­րակ­րի­աղ,­ նատ­րիու­մի­
նիտ­րիտ­և­­շա­քա­րա­վազ)­քա­նա­կութ­յու­նը՝­100­կգ­անալի­
հումքի­ հաշվով։­ Այ­նու­հետև­ ու­սում­նա­սիր­վել­ է­ ընտր­ված­
հում­քից­CO2­լու­ծա­զատ­ված­քի­ստաց­ման­տեխ­նո­լո­գիան։­
­Փոր­ձե­րը­կա­տար­վել­են­ժա­մա­նա­կա­կից­ուլտ­րա­ձայ­նա­յին­
սար­քա­վոր­ման­ մի­ջո­ցով,­ ո­րը­ թույլ­ է­ տա­լիս­ լու­ծա­զատ­
վածք­ստա­նալ­ուլտ­րա­ձայ­նի­մինչ­­և­­գերկ­րի­տի­կա­կան­ռե­
ժիմ­նե­րի­դեպ­քում­(А.А. Петросян, 2008):­

­Բու­սա­կան­ հում­քից­ CO2­լու­ծա­զատ­վածք­նե­րի­ մո­լե­կու­
լա­յին­ դի­ֆու­զիա­յի­ գոր­ծա­կից­նե­րի­ ո­րոշ­մամբ,­ մինչ­­ և­
­գերկ­րի­տի­կա­կան­CO2­լու­ծա­զատ­ման­ ռե­ժի­մա­յին­պա­րա­
մետ­րե­րի­մա­թե­մա­տի­կա­կան­մո­դե­լի­մշակ­մամբ­հաս­տատ­
վել­ է,­ որ­ լու­ծա­զատ­ման­ արդ­յու­նա­վե­տութ­յունն­ ա­վե­լի­
բարձր­ է­ (մոտ­ 1,5­ ան­գամ)­ մինչ­­ և­ ­գերկ­րի­տի­կա­կան­ ռե­

ժիմ­նե­րի­ հա­մա­տեղ­ կի­րառ­ման­ ժա­մա­նակ,­ ին­չը­ պա­հան­
ջում­ է­ հա­մա­պա­տաս­խան­ նոր­ սար­քա­վոր­ման­ մշա­կում:­
Ըստ­այդմ՝­ճշգրտվել­է,­որ­մինչ­­և­գերկրիտիկական­CO2­
լուծազատման­պրոցեսներն­անհրաժեշտ­է­համադրել­մեկ­
միասնական­տեխնոլոգիական­մոդուլի­մեջ­(О.Н. Стасьева 
и др., 2005):­

Ի­տար­բե­րութ­յուն­նախ­կի­նում­գոր­ծած­վող­սար­քա­վոր­ման­
(Ա.Ա.­ ­Պետ­րոս­յան,­Կ.Ժ.­ ­Մի­նաս­յան,­2016, Г.И. Касьянов, 
Э.Ю. Мишкевич, 2019)՝­նոր­սար­քա­վո­րումն­ու­նի­հետև­յալ­
ա­ռա­վե­լութ­յուն­նե­րը.

1.­ ­Թույլ­ է­ տա­լիս­ բու­սա­կան­ հում­քից­ ար­ժե­քա­վոր­ բա­
ղադ­րիչ­նե­րը­լու­ծա­զա­տել­ա­ռանց­բույ­սի­վի­տա­մի­նա­յին­
կազ­մը­վնա­սե­լու։

2.­Թույլ­է­տալիս­լուծազատվածքն­արտազատել­ճնշման­և­
ջերմաստիճանի­արժեքների­լայն­տիրույթում՝­բարելա­
վելով­լուծազատվածքի­որակական­կազմը։

Ն­որ­տեխն­ոլ­ոգ­իան­հնարավորություն­է­տալ­իս­բարձրաց­
ն­ել­ հումքից­ արժեք­ավ­որ­ բաղ­ադր­իչն­եր­ի­ լուծ­ազ­ատման­
արդյունավետությ­ուն­ը,­ ստան­ալ­ սննդի­ արդյ­ուն­աբե­
րության­ համ­ար­ կարև­որ­ նշան­ակ­ությ­ուն­ ուն­եց­ող­ միան­
գամից­չորս­մթերք։­

Աղյ­ուս­ակ­ 1­ում­ ներկ­այ­ացվ­ած­ տվյալն­եր­ի­ համ­աձ­այն՝­
ընտրվ­ած­ հումք­ատ­ես­ակ­ում­ գեր­ակշռ­ում­ են­ կար­ոտի­
նոիդն­եր­ը,­ ճարպ­անյ­ութ­եր­ը,­ տոկ­ոֆ­եր­ոլն­եր­ը,­ չհագեցած­
ճարպաթթուները,­ այս­ինքն՝­ այն­ արժ­եք­ավ­որ­ բաղ­ադրիչ­
ն­եր­ը,­ որ­ոնք­ անհր­աժ­եշտ­ են­ CO2­լուծ­ազ­ատվ­ածք­ի­
հավելման­ դեպք­ում­ արտ­ադր­անք­ի­ բարձր­ որակական­
հատկանիշներն­ապ­ահ­ով­ել­ու­համ­ար­(Г.И. Касьянов и др., 
2006, Р.Г. Фархутдинов, 2016,  Е.А. Филиппова, 2017):

Հ­ետ­ազ­ոտ­ությ­ան­ նպատ­ակ­ով­ վեր­ը­ նշված­ եղ­ան­ա­կով­
նախ­օր­ոք­ պատր­աստվ­ած­ մաս­ուր­ի­ CO2­լուծ­ազատ­
վածք­ը­ փորձն­ակ­ան­ մսայ­ին­ հումք­ին­ ավ­ել­ացր­ել­ ենք­
2­ %­ չափաբաժն­ով։­ Մս­այ­ին­ հումքն­ աղ­ադր­ել­ուց­ հետ­ո­
մանրացվ­ած­ մսակտ­որն­եր­ը­ (10­20­ գ)­ լցրել­ ենք­ հատ­ուկ­
տար­ող­ությ­ունն­եր­ի­ մեջ­և­2­3­ օր­պահ­ել­ 2­4­ 0С­ ջերմ­աս­
տիճ­ան­այ­ին­պայմ­անն­եր­ում։­Աղ­ադրմ­ան­ժամ­ան­ակ­հետա­
զ­ոտվ­ող­նմուշն­եր­ից­վերցր­ել­ենք­միջ­ին­նմուշն­եր­(ՄՄ­ՏԿ­
034, 2013, А.Б. Лисицын и др., 2004):­

Աղ­յու­սակ­1.­CO2­լու­ծա­զատ­ված­քի­քի­միա­կան­կազ­մը*

­Հա­վե­լում
­Կա­րո­տի­նոիդ­ներ,­մգ­% ­Ճար­պան­յութ,­մգ­% ­Տո­կո­ֆե­րոլ­ներ,­մգ­% Չ­հա­գե­ցած­ճար­պաթ­թու­ներ,­մգ­%

ՄԷ ԳԷ ԿԷ ՄԷ ԳԷ ԿԷ ՄԷ ԳԷ ԿԷ ՄԷ ԳԷ ԿԷ

Մ­աս­ուր­ի­CO2­
լուծ­ազ­ատվ­ածք

334 366 700 4 8 12 0,6 0,4 1 3 2,5 5,5

Ծ­ան­ոթ­ությ­ուն.­ՄԷ­­­մինչկր­իտ­իկ­ակ­ան­CO2­լուծ­ազ­ատվ­ածք,­ԳԷ­­­գերկր­իտ­իկ­ակ­ան­CO2­լուծ­ազ­ատվ­ածք,­ԿԷ­­­կուպ­աժ­ացվ­ած/համա­
տ­եղ­CO2­լուծ­ազ­ատվ­ածք։

*Կ­ազմվ­ել­է­հեղ­ին­ակն­եր­ի­կողմ­ից։
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Հ­ետ­ազ­ոտ­ությ­ունն­եր­ը­ կատ­ար­ել­ ենք­ 24­ ժամ­ անց։­
Աղա­դրումն­ ու­ հաս­ուն­աց­ում­ը­ իր­ակ­ան­ացր­ել­ ենք­ նույն­
ջերմաս­տ­իճ­ան­այ­ին­(2-4 0C)­պայմ­անն­եր­ում՝­72­ժամ­տևո­
ղ­ու­թյամբ,­այն­ուհ­ետև­աղ­ադրվ­ած­կիս­ապ­ատր­աստ­վածք­
նե­րում­որ­ոշ­ել­ենք­pH­ի­փոփ­ոխ­ությ­ունն­եր­ը։

Արդյ­ունքն­եր­ը­և­վ­երլ­ուծ­ությ­ուն­ը

Հ­ետ­ազ­ոտ­ությ­ունն­եր­ի­համ­ար­նմուշ­առ­ում­ը­կատարել­ենք­
ըստ­ԳՕՍՏ­Ռ­51447­99­ի։­Ընտրվ­ած­նմուշներ­ը­լաբորա­
տոր­փորձ­աքնն­ությ­ան­ենք­ենթ­արկ­ել­անմիջապես­նմուշա­
ռումից­հետ­ո:­Հ­ետև­ել­ենք,­որ­նմուշներ­ի­ջերմաստիճան­ը­
համ­ապ­ատ­ասխ­ան­ի­արտ­ադր­անք­ի­պահպ­անմ­ան­ջերմ­աս­
տ­իճ­ան­ին։­ Եվր­ամ­իությ­ան­ ֆինանսավ­որմ­ամբ­ ABIONET­
միջ­ազգ­այ­ին­ծրագր­ի­շրջան­ակ­ում­ՀԱԱՀ­ում­հիմն­ադրված­
Սննդ­ամթ­երք­ի­ անվտ­անգ­ությ­ան­ լաբ­որ­ատ­որ­իայ­ում­
pH­ը­ որ­ոշ­ել­ ենք­pH­մետր­ի­ միջ­ոց­ով­ (ՄՄ­ՏԿ­034,­2013, 
Л.В. Красникова, 2016):­

Ըստ­աղյ­ուս­ակ­2­ի՝­աղ­ադրմ­ան­ժամ­ան­ակ­մաս­ուր­ի­CO2­
լուծ­ազ­ատվ­ածք­ կիր­առ­ել­ու­ դեպք­ում­ pH­ը­ նվազ­ում­ է­
ավ­ել­ի­ ար­ագ,­ քան­ ավ­անդ­ակ­ան­ եղ­ան­ակ­ով­ աղ­ադրմ­ան­
դեպք­ում։­ Վ­եր­ը­ նշված­ եղ­ան­ակ­ով­ աղ­ադրմ­ան­ պրոց­եսն­
ավ­արտվ­ած­է­լին­ում­արդ­են­իսկ­24­ժամվ­ա­ընթ­ացք­ում։

Ակն­ադ­իտ­ակ­ան­եղ­ան­ակ­ով­ուս­ումն­աս­իր­ել­ենք­նաև­աղա­
դրմ­ան­ընթ­ացք­ում­մսայ­ին­հումք­ի­գույն­ի­փոփ­ոխ­ությ­ուն­ը,­
կատ­ար­ել­զգայ­աբ­ան­ակ­ան­գնահ­ատ­ում­(աղ.­3)։

Աղյուսա­կ­ ­3­ում­ ամփոփվա­ծ­ ­տվյալների­ ­համաձայ­ն՝­ մա­
սուրի­­ CO2­լուծազատ­վածք­ կիրառել­իս­ մսային­ հ­ումք­ի­
կայուն­ ­կարմրավու­ն­ գույն­ը­ պահպանվո­ւմ­­ է­ նույնիսկ­
­72­ ժամ­ տևող­ աղադրո­ւմ­ից­ հետո,­ ա­յն­ դեպքո­ւմ­,­ երբ­
ավանդա­կա­ն­­աղադրմ­ան­ժամանակ­­մոխրագու­յն­երան­գը­
առաջան­ում­ է­ հենց­աղադրմ­ան­սկզբում։­pH­ը­ որոշելուց­
հետո­ կատարվել­ է­ նաև­ վիտամին­ C­ի­ քանակության­
հաշվարկ:­ Քանի­ որ­ տավարի­ մսի­ մեջ­ վիտամին­ C­ն­
բացակայում­ է,­ ուստի­ վիտամին­ C­ի­ քանակությունը­
որոշվել­ է­ միայն­ մասուրի­ CO2­լուծազատվածքի­ հավե­
լումով­աղադրված­ մսային­ հումքի­փորձնական­ նմուշում­
(աղ.­4)։

Քանի­ ­որ­ տավարի­ ­մսի­ մեջ­ վիտամին­­ C­ն­ բացակ­այում­
­է,­ իսկ­ մասուրի­­ 1­00­ մլ­ CO2­լուծազատ­վածքը­ պա­րու­
նակում­ ­է­ 1000­ մգ­ վիտամ­ին­ C,­ ուստի­ մա­սո­ւր­ի­ CO2­
լուծազատ­վածքի­հա­վե­լո­ւմ­ով­աղադրվ­ած­մսային­հ­ումք­ի­
փորձնական­­ նմուշում­ ­որոշել­­ ենք­ նաև­ վիտամին­­ C­ի­
քանակու­թյունը­(ա­ղ.­4)։

Ըստ­աղյուսա­կ­­4­ի՝­աղադրմ­ան­ընթացքո­ւմ­­վիտամին­­C­ի­
քանակու­թյունն­ ավելան­ում­ է­ խոնավու­թյան­ քանակու­
թյան­նվազման­և­­չոր­նյութերի­­քանակու­թյան­ավելաց­ման­
շնորհիվ։­ ­Հարկ­ ­է­ նշել,­ որ­ հենց­ վիտամին­­C­ի­ քանակու­
թյան­ավելաց­ումն­է­նպաստում­ ­աղադրմ­ան­տևողությ­ան­

Աղյ­ուս­ակ­2. pH­ի­փոփ­ոխ­ությ­ունն­եր­ը­աղ­ադրմ­ան­ժա­մա­
ն­ակ*

Տ­արբ­եր­ակն­եր
Տև­ող­ությ­ուն­ը,­

ժամ
Ջ­երմ­աստ­իճ­ան­ը,­

0C pH

I

24

36

72

2-4
5,8
5,7
5,6

II

24

36

72

2-4

5,6

5,5

5,4

Աղյ­ուս­ակ­ 3.­ Աղ­ադրվ­ած­ մսայ­ին­ հումք­ի­ գույն­ի­ փոփ­ո­
խությ­ուն­ը*

Աղ­ադրմ­ան­
եղ­ան­ակն­եր

Տև­ող­ու­թյ­ուն­ը,­
ժամ

Մս­այ­ին­հումք­ի­
գույն­ը

Ավ­անդ­ակ­ան

24

Կ­արմր­ավ­ուն,­
արտ­աք­ին­շերտ­ը՝­
փոքր­ինչ­
մոխր­ագ­ույն

36
Մո­խրա­գո­ւյն­
շերտե­ր

72 Մոխ­րագու­յն

Մաս­ուրի­­CO2-
լուծազ­ատված­քի­
ավել­ացմամ­բ­­

24
Կար­մրավու­ն,­

առան­ց­մոխ­րագու­յն­
հետ­քերի

36 Մուգ­­կարմիր

72
Վառ­կ­արմր­ավուն,­­
թույլ­մոխրագու­յն­
մակեր­եսով

Աղյուսա­կ­­4.­Վիտամ­ին­C­ի­քանակու­թյան­փոփոխու­թյունն­
աղադրմ­ան­ընթացքո­ւմ­*

Հավել­ում
Տևողու-
թյունը,­
ժ­ամ

Ջ­երմաստի-
ճա­նը­,­0C

Վիտամ­ին­C-ի­
քանակու­թյունը,­

մ­գ

Մասու­րի­CO2-
լուծազատ­վածք

24

36

72

2­4

1006

1100

1104

*Կազմվ­ել­է­հեղինակ­ների­կո­ղմ­ից։
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արագաց­մանը,­ ք­անի­ ­որ­ասկորբի­նա­թթ­ուն­ նպաստում­ ­է­
սպիտակու­ցների­ ճե­ղք­ման­ արագաց­մանը,­ ավելի­ շատ­­
­ամինաթ­թու­ է­անջատվո­ւմ­,­ և­աղադ­րված­ մսային­ հ­ումք­ը­
ձեռք­է­բերում­­արտահայ­տված­համային­­հատկանիշ­ներ­ու­
բարձր­կպչողական­ություն­­(Л.В. Анти пова, А.Н. Же ребцов, 
1991)։­ Բացի­ ­այդ՝­ առաջար­կվող­ եղանակով­ աղադրվ­ած­
մսային­ հ­ումք­ից­ ստացված­ պ­ատրա­ստ­ի­ արտադրանք­ը­
մասուրի­­ CO2­լուծազատ­վածքում­ ­պարունա­կվ­ող­ չհա­գե­
ցած­­ճարպաթթո­ւն­երի­շնորհիվ­ա­վելի­հե­շտ­­է­յուրացվո­ւմ­։

Եզրակաց­ություն

­Այսպիսով՝­ մսային­ հումքի,­ մասնավորապես­ տավարի­
մսի­ աղադրման­ համար­ կիրառվել­ է­ երկու­ եղանակ։­
Համեմատվել­ են­ ավանդական­ աղադրմամբ­ և­ մասուրի­
CO2­լուծազատվածքի­ օգտագործմամբ­ աղադրված­
կիսապատ­րաստվածքների­ որակի­ գնահատման­
արդյունքները,­ հետազոտվել­ է­ մասուրի­ CO2­լուծա­
զատվածքի­ ազդե­ցությունը­ տավարի­ մանրացված­ մսի­
հասունացման­վրա։­Մասու­րի­CO2­լուծազատ­վածքի­հա­
վե­լո­ւմ­ով­ աղադրվ­ած­ մսային­ հ­ումք­ում­ որոշվե­լ­ ­է­ նաև­
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­(ՄՄ­ՏԿ­034/2013)։

Առաջար­կում­ենք՝

­­ մսային­ հ­ումք­ն­ աղադ­րելիս­ մ­ասու­րի­ CO2­լուծազատ­
վածքն­ օգտագոր­ծել­ որպես­ հ­ասու­նացումն­­ արագաց­
նող,­ գույնը­ կա­յո­ւն­ացնող,­ ­բնական­ հ­ակաօ­քսիդանտ­
­ազդեցու­թյուն­ գործող,­ ­ինքնարժե­քը­­ ն­վազեց­նող­
հավելու­մ,

­­ սննդամթերքի­­ ա­րտադրությ­ունում­ ­որպես­ տ­եխնո­
լո­գիակ­ան­ պրոցեսը­ ­կրճատող­ հ­ավել­ում­ կիրառել­­
բուսական­­ ծագում­ ­ունեցող­­ տեղական­­ հումքից­
ս­տացվա­ծ­ ­լուծազատ­վածքներ՝­ ­խթանելով­­ գյուղա­
տնտեսությ­ան­զարգացու­մը։
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Dependence of the Rose Hip CO2-Extract on the Maturation of Raw Meat
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A b s t r a c t .  A salting and ripening process is one of the main and most important steps in producing meat products, 
especially ground-dried and smoked ones, which undergo complex biochemical and microbiological processes and 
generate low molecular compounds. This ensures the quality and energy value of a finished product. The development of 
new methods is therefore necessary to accelerate the ripening process and improve the product›s useful properties. This 
study aims to develop an optimal dosage of rose hip extract that will accelerate and regulate the ripening process and 
saturate the high levels of vitamin C in the final product. Maturation was carried out under the same thermal conditions, 
the duration of maturation was determined by pH. The change in vitamin C content in salted semi-finished meat products 
was also determined. The research results were compared with the technical regulation of Customs Union Technical 
Regulations 034/2013 “Safety of meat and meat products”. By introducing this technology in the production of meat 
products, we will increase the shelf life of the finished product, reducing costs by reducing production costs. 

Շահերի­հայտարարագիր

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

А н н о т а ц и я .  Одними из основных и важных этапов производства сыровяленых и сырокопченых мясных про-
дуктов являются посол и созревание, в ходе которых протекают сложные биохимические и микробиологические 
процессы, образуются низкомолекулярные соединения, обеспечивающие качество и энергетическую ценность го-
тового продукта.

На основе исследований нами разработан новый способ посола с добавлением СО2-экстракта шиповника, ко-
торый не только ускорит созревание мясного сырья, но и будет способствовать повышению полезных свойств 
готового продукта.


	_Hlk121216195
	_Hlk102385444
	_Hlk83372277
	_Hlk118188370

