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պարբերական

Նախաբան

Մսային հումքի, հավելանյութերի մշակման նոր տեխնո
լոգիաները հնարավորություն են տալիս ոչ միայն արա
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։

ԱՄՓՈՓԱԳԻՐ
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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
վիտամին Cի քանակությունը։ Հետազոտությունների
արդյունքները համեմատվել են «Մսի և մսամթերքի
անվտանգության մասին» Մաքսային միության տեխնի
կականկանոնակարգումսահմանվածցուցանիշներիհետ
(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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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.
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