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Նախաբան

Կ­լի­նի­կա­կան­ու­սում­նա­սի­րութ­յուն­նե­րը­փաս­տում­են­տար­
բեր­ քրո­նիկ­ հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­ կան­խար­գել­ման­ նպա­
տա­կով­ սննդա­կար­գի­ կար­ևո­րու­թյու­նը:­ Ճիշտ­ սննդա­
կար­գը­ մար­դու­ օր­գա­նիզմն­ ա­պա­հո­վում­ է­ է­ներ­գիա­յի­
ստաց­ման­և­­ա­ռող­ջութ­յան­պահ­պան­ման­ հա­մար­անհ­րա­
ժեշտ­ սննդանյու­թե­րով­ (Costantini, et al., 2014):­ Կար­ևոր­
նշա­նա­կութ­յուն­ ու­նեն­ հատ­կա­պես­ հա­կաօք­սի­դանտ­նե­րը­
(Zehiroglu, et al., 2019):­ Սնն­դամ­թեր­քում­ պա­րու­նակ­վող­
հա­կաօք­սի­դանտ­նե­րը­ բազ­մա­թիվ­ միա­ցութ­յուն­նե­րի­ բարդ­
խառ­նուրդ­ներ­են,­ո­րոնք­կա­րե­լի­է­դա­սել­հետև­յալ­հիմ­նա­
կան­ խմբե­րի՝­ ֆե­նո­լա­յին­ միա­ցութ­յուն­ներ,­ վի­տա­մին­ներ,­
կա­րո­տի­նոիդ­ներ­ և­­ այլ­ հան­քան­յու­թեր­ (Lourenço, et al., 
2019):­Սա­կայն­պետք­է­նշել,­որ­սննդա­կար­գում­ա­ռա­վել­քա­
նա­կութ­յամբ­առ­կա­են­հատ­կա­պես­պո­լի­ֆե­նոլ­նե­րը,­ո­րոնք­
ու­նեն­նաև­հա­կա­բոր­բո­քա­յին,­հա­կա­ման­րէա­յին,­ի­մու­նո­մո­
դու­լաց­նող,­հա­կա­քաղց­կե­ղա­յին­հատ­կութ­յուն­ներ­(Goñi, et 
al., 2019, Mrduljaš, et al., 2017, Pandey, et al., 2009):­
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ֆենոլներ, 
ֆունկցիոնալ սննդամթերք 

Բազ­մա­թիվ­ հե­տա­զո­տող­նե­րի­ կար­ծի­քով՝­ հա­կաօք­սի­
դանտ­նե­րը­ պաշտ­պա­նում­ են­ օր­գա­նիզ­մը­ ա­զատ­ ռա­դի­
կալ­նե­րի­բա­ցա­սա­կան­ներ­գոր­ծութ­յու­նից՝­կան­խար­գե­լե­լով­
օք­սի­դա­տիվ­սթրե­սը­և­դ­րա­հետ­ևան­քով­տար­բեր­քրո­նիկ­
հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­ (շա­քա­րախտ,­ հի­պեր­տո­նիա,­ սրտա­
նո­թա­յին,­ Ալց­հեյ­մե­րի­ և­Պար­կին­սո­նի­ հի­վան­դութ­յուն­ներ,­
մկա­նա­յին­ դիստ­րո­ֆիա,­ քաղց­կեղ­ և­­ այլն)­ ա­ռա­ջա­ցու­մը,­
ինչ­պես­ նաև­ դան­դա­ղեց­նում­ են­ օր­գա­նիզ­մի­ ծե­րա­ցու­մը­
(Lobo, et al., 2010, Zehiroglu, et al., 2019, Flieger, et al., 
2021, Goñi, et al., 2019, Mittal, et al., 2023):­Բ­նա­կան­հա­
կաօք­սի­դանտ­նե­րը­կա­րող­են­նաև­նվա­զեց­նել­վե­րար­տադ­
րո­ղա­կան­հա­մա­կար­գի­վրա­ծանր­մե­տաղ­նե­րի­թու­նա­վոր­
ազ­դե­ցութ­յու­նը­(Fan, et al., 2023):­

Վեր­ջին­ տա­րի­նե­րին­ Հա­յաս­տա­նում­ ի­րա­կա­նաց­ված­ հե­
տա­զո­տութ­յուն­նե­րով­ բա­ցա­հայտ­վել­ են­ ծանր­ մե­տաղ­նե­
րի՝­ սննդա­կար­գա­յին­ ներ­գոր­ծութ­յամբ­ պայ­մա­նա­վոր­ված­
սուր­և­ք­րո­նիկ­ռիս­կեր­(Pipoyan, et al., 2018, Pipoyan, et 
al., 2020, Pipoyan, et al., 2023a, Pipoyan, et al., 2023b):­
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Հայաստանում­ աճեցված­ կտավատի­ սերմերի­ հակաօքսիդանտային­ ակտի­
վու­թյունն­ ու­ դրանցում­ ֆենոլների­ ընդհանուր­ պարունակությունը­ ծլեցման­
տարբեր­ փուլերում­ և­ ջերմային­ մշակման­ պայմաններում­ ուսումնասիրվել­
են­ առաջին­ անգամ:­ Հետազոտությամբ­ պարզվել­ է,­ որ,­ ջերմային­ մշակմամբ­
պայ­մանավորված,­ տարբեր­ տևողությամբ­ ծլեցված­ կտավատի­ սերմերի­
հակաօքսիդանտային­ ակտիվությունը­ և­ դրանցում­ ֆենոլների­ ընդհանուր­
պարունակությունը­ փոփոխվում­ են:­ Համեմատաբար­ բարձր­ արժեքներ­ են­
ստացվել­72­ժամ­տևողությամբ­ծլեցված­և­ջերմային­մշակման­ չենթարկված­
կտավատի­սերմերի­հետազոտության­արդյունքում:­
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Ուս­տի­կար­ևոր­վում­է­բնա­կան­հա­կաօք­սի­դանտ­նե­րով­հա­
րուստ­ մթեր­քի­ օգ­տա­գոր­ծու­մը,­ ին­չը­ կա­րող­ է­ նպաս­տել­
քրո­նիկ­հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­կան­խար­գել­մա­նը:­

Ա­ռող­ջութ­յան­ պահ­պան­ման­ և­ հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­
կան­խար­գել­ման­ տե­սանկ­յու­նից­ ֆե­նոլ­նե­րի­ բա­րե­րար­
ազ­դե­ցութ­յան­ վե­րա­բեր­յալ­ ու­սում­նա­սի­րութ­յուն­նե­րը­
վեր­ջին­տա­րի­նե­րին­նաև­նպաս­տել­են­բնա­կան­հա­կաօք­
սի­դանտ­նե­րով­ հարս­տաց­ված­ ֆունկ­ցիո­նալ­ սննդամթեր­
քի­ մշակ­ման,­ ինչ­պես­ նաև­ դրա­ հա­մար­ անհ­րա­ժեշտ­
սննդա­յին­ բա­ղադ­րիչ­նե­րի­ ար­տադ­րութ­յան­ նկատ­մամբ­
հե­տաքրքրութ­յան­ա­վե­լաց­մա­նը:­ Ու­շագ­րավ­ է,­ որ­ֆունկ­
ցիո­նալ­սննդամ­թեր­քի­ար­տադ­րութ­յու­նում,­որ­պես­ալ­ֆա­
լի­նո­լե­նաթթ­վի,­ լիգ­նան­նե­րի,­ բարձ­րո­րակ­ սպի­տա­կուց­նե­
րի,­ լու­ծե­լի­ ման­րա­թե­լե­րի,­ ֆե­նո­լա­յին­ միա­ցութ­յուն­նե­րի­
աղբ­յուր­և­հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­կան­խար­գե­լիչ­մի­ջոց,­լայն­
կի­րա­ռութ­յուն­են­ստա­ցել­կտա­վա­տի­(լա­տի­նե­րեն՝­Línum 
usitatíssimum)­սեր­մե­րը­(Contini, et al., 2012, Goyal, et al., 
2014, Tufail, et al., 2020):

Կ­տա­վա­տը­կտա­վա­տազ­գի­նե­րի­(լա­տի­նե­րեն՝­Linacea)­ըն­
տա­նի­քին­ պատ­կա­նող­ միամ­յա­ մշա­կա­բույս­ է:­ Սեր­մե­րը­
տա­փակ­են,­հարթ,­փայ­լուն,­ձվաձև,­գորշ­կամ­շա­գա­նա­
կա­գույն:­

Դեռևս­հնա­գույն­ժա­մա­նակ­նե­րից­Հա­յաս­տա­նում­կտա­վա­
տի­մշա­կութ­յամբ­զբաղ­վել­են­ներ­կա­յիս­Ա­շոց­քի,­Ա­մա­սիա­յի,­
Ար­թի­կի,­Սի­սիա­նի,­Ա­խուր­յա­նի,­Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նի­տա­րա­
ծաշր­ջան­նե­րում­(www.agroecoarm.com):­Այժմ­կտա­վա­տի­
սեր­մե­րը­կի­րառ­վում­են­մաս­նա­վո­րա­պես­հա­ցա­բուլ­կե­ղե­նի­
ար­տադ­րութ­յու­նում:­ Հա­յաս­տա­նում­ ի­րա­կա­նաց­ված­ հե­
տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ մարդ­կանց­ սննդա­կար­
գում­զգա­լի­մաս­նա­բա­ժին­է­կազ­մում­ալ­րա­յին­հիմ­քով­ար­
տադ­րան­քը,­այդ­ թվում՝­ հա­ցա­բուլ­կե­ղե­նը­ (Stepanyan, et 
al., 2022):­Ուս­տի­ֆունկ­ցիո­նալ­ սննդամ­թեր­քի­ստաց­ման­
նպա­տա­կով­ նա­խընտ­րե­լի­ է­ կի­րա­ռել­ կտա­վա­տի­սեր­մեր:­
Սա­կայն­պետք­է­հաշ­վի­առ­նել,­որ­թու­նա­վոր­նյու­թեր­(հա­
կա­նուտ­րիենտ­ներ)­ պա­րու­նա­կե­լու­ պատ­ճա­ռով­ կտա­վա­
տի­սեր­մե­րը­հում­վի­ճա­կում­չեն­օգ­տա­գործ­վում,­նախ­են­
թարկ­վում­են­մշակ­ման­(ծլե­ցում,­բո­վում­և­ման­րա­ցում):­

Հե­տա­զո­տութ­յան­ նպա­տակն­ է­ հայ­կա­կան­ կտա­վա­տի­
(լատ.՝­Linum usitatissimum L.)­սեր­մե­րը­տար­բեր­ե­ղա­նակ­
նե­րով­մշա­կե­լու­մի­ջո­ցով­ո­րո­շել­սեր­մե­րի­հա­կաօք­սի­դան­
տա­յին­ակ­տի­վութ­յու­նը­և­դ­րան­ցում­ընդ­հա­նուր­ֆե­նոլ­նե­րի­
պա­րու­նա­կութ­յու­նը:

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Կ­տա­վա­տի­սեր­մե­րի­նմու­շա­պատ­րաս­տում:­Հա­յաս­տա­նում­
ա­ճեց­ված­կտա­վա­տի­ (հայտ­նի­ է­ նաև­կտա­վատ­սո­վո­րա­
կան­ան­վամբ)­սեր­մե­րի­հա­կաօք­սի­դան­տա­յին­ակ­տի­վութ­
յան­ և­ դ­րան­ցում­ ֆե­նոլ­նե­րի­ ընդ­հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­
յան­վրա­ ջեր­մա­յին­մշակ­ման­ազ­դե­ցութ­յան­գնա­հատ­ման­
նպա­տա­կով­ սեր­մե­րի­ նմուշ­նե­րը­ տար­բեր­պայ­ման­նե­րում­
են­թարկ­վել­ են­ մշակ­ման­ (աղ.­ 1):­ Լա­բո­րա­տոր­արդ­յունք­

նե­րի­ ստան­դարտ­ շե­ղում­նե­րի­ (SD)­ հաշ­վարկ­ման­ հա­մար­
յու­րա­քանչ­յուր­փոր­ձան­մու­շից­պատ­րաստ­վել­է­3­օ­րի­նակ:­
Ընդ­հա­նուր­ առ­մամբ­ հե­տա­զո­տութ­յան­ հա­մար­ ծլեց­վել­ է­
կտա­վա­տի­ 18­ փոր­ձան­մուշ­ (6­ փոր­ձան­մուշ՝­ յու­րա­քանչ­
յու­րից­3­ա­կան­օ­րի­նակ):­Հե­տա­զո­տութ­յան­են­են­թարկ­վել­
նաև­ չծլեց­ված­ և­ ջեր­մա­յին­ մշա­կում­ չան­ցած­ կտավատի­
սերմերը­(փորձանմուշ­7):

Աղյուսակ 1.­Կտավատի­սերմերի­նմուշապատրաստում*

Կտավատի 
սերմերի 

փորձանմուշներ

Ծլեցման 
տևողությունը, 

ժամ

Ջերմային մշակման 
եղանակը 

Փորձանմուշ­1 24­ 100­0C­
ջերմաստիճանում­
30­40­րոպե­
տևողությամբ

Փորձանմուշ­2 48­

Փորձանմուշ­3 72­

Փորձանմուշ­4 24­

Առանց­ջերմային­
մշակման

Փորձանմուշ­5 48­

Փորձանմուշ­6 72­

Փորձանմուշ­7 չծլեցված

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Լա­բո­րա­տոր­փոր­ձե­րը­ կա­տար­վել­ են­ Ի­տա­լիա­յի­ Տու­շա­յի­
հա­մալ­սա­րա­նի­ Բջ­ջա­յին­ և­ մո­լե­կու­լա­յին­ սնուց­ման­ լա­բո­
րա­տո­րիա­յում:­ Նա­խա­պատ­րաս­տա­կան­ փու­լում­ փոր­ձա­
նմուշ­նե­րը­ ման­րաց­վել­ են­ է­լեկտ­րա­կան­ ա­ղա­ցի­ մի­ջո­ցով­
(մինչև­ալ­րան­ման­զանգ­վա­ծի­ստա­ցու­մը):­Ա­ղա­լուց­հե­տո­
բո­լոր­նմուշ­նե­րը­ (բա­ցա­ռութ­յամբ­ջեր­մա­յին­մշակ­ման­չեն­
թարկ­ված­նմուշ­նե­րի)­24­ժամ­պահ­վել­են­ չո­րաց­ման­պա­
հա­րա­նում՝­70­0C­ջեր­մաս­տի­ճա­նի­պայ­ման­նե­րում:­Կ­տա­վա­
տի՝­ծլեց­ված­և­ջեր­մա­յին­մշակ­ման­չեն­թարկ­ված­նմուշ­նե­րը­­­­­­­­­­­­­­­
48­ժամ­պահ­վել­են­ լիո­ֆի­լի­զա­տո­րում,­որ­տեղ­նմուշ­նե­րից­
ջու­րը­հե­ռաց­վել­է­վա­կո­ւու­մի­մի­ջո­ցով՝­­96­0C­ջեր­մաս­տի­ճա­
նում:­Չո­րաց­ված­կամ­լիո­ֆի­լի­զաց­ված­յու­րա­քանչ­յուր­նմու­
շից­կշռվել­է­0,5­գ,­ո­րին­ա­վե­լաց­վել­է­12,5­մլ­80­%­ա­նոց­
մե­թա­նոլ:­Ս­տաց­ված­խառ­նուրդ­նե­րը­2­ժամ­պահ­վել­են­սեն­
յա­կա­յին­ ջեր­մաս­տի­ճա­նի­ պայ­ման­նե­րում,­ պար­բե­րա­բար­
խառն­վել,­ այ­նու­հետև­ 10­ րո­պե­ տևո­ղութ­յամբ­ հա­մա­սե­
ռաց­վել­ ցենտ­րի­ֆու­գում:­ Փոր­ձան­մուշ­նե­րի­ հա­մա­սե­ռաց­
ված­լու­ծույթ­նե­րում­ո­րոշ­վել­են­հա­կաօք­սի­դան­տա­յին­ակ­
տի­վութ­յու­նը­և­ֆե­նոլ­նե­րի­ընդ­հա­նուր­պա­րու­նա­կութ­յու­նը:

Փոր­ձան­մուշ­նե­րի­ լա­բո­րա­տոր­ հե­տա­զո­տութ­յուն:­ Կ­տա­
վա­տի­ սեր­մե­րի­ փոր­ձան­մուշ­նե­րի­ հա­կաօք­սի­դան­տա­
յին­ ակտի­վութ­յու­նը­ ո­րոշ­վել­ է­ FRAP (Ferric-Reducing 
Antioxidant Power) մե­թո­դով,­ ո­րը­ հիմն­ված­ է­ ցածր­ pH­ի­
պայ­ման­նե­րում­ Fe3+­2,­ 4,­ 6­տրի­պի­րի­դիլ­s­տրիա­զին­
(tripyridyl-s-triazine - TPTZ)­կոմպ­լեք­սի՝­մինչև­երկ­վալենտ­
ձևի­ վե­րականգն­ման­ վրա:­ Հե­տա­զո­տութ­յան­ հա­մար­
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պատ­րաստ­վել­է­160­մկլ­FRAP­փոր­ձա­րա­րա­կան­լու­ծույթ­
(20­մմոլ­եր­կա­թի­քլո­րի­դի­լու­ծույթ­+­10­մմոլ­TPTZ­լու­ծույթ­
+­ 0,3­ մոլ­ ա­ցե­տատ­ բու­ֆեր­ (pH=3,6­ պայ­ման­նե­րում))­ և­
խառն­վել­կտա­վա­տի­նա­խա­պատ­րաստ­ված­փոր­ձան­մուշ­
նե­րի­ հա­մա­սե­ռաց­ված­ 10­ մկլ­ լու­ծույ­թին,­ ստան­դար­տին­
կամ­բլան­կին:­Փոր­ձա­րա­րա­կան­լու­ծույ­թը­30­րո­պե­ին­կու­
բա­ցիա­յի­է­են­թարկվել,­այնուհետև­37­0C­ջեր­մաս­տի­ճա­նի­
և­ 595­ նմ­­ ա­լի­քի­ եր­կա­րութ­յան­ պայ­ման­նե­րում­ չափ­վել­ է­
կլա­նու­մը­ (Benzie & Strain, 1999, Costantini, et al., 2014)­
Tecan­ սար­քի­օգ­նութ­յամբ­ (Tecan Infinite 2000, Salzburg, 
Austria):­ Լա­բո­րա­տոր­ հե­տա­զո­տութ­յան­ արդ­յուն­քում­
կտա­վա­տի­սեր­մե­րի­փոր­ձան­մուշ­նե­րի­հա­կաօք­սի­դան­տա­
յին­ ակ­տի­վութ­յան­ տվյալ­ներն­ ար­տա­հայտ­վել­ են­ որ­պես­
Fe2+­ին­էկ­վի­վա­լենտ­մմոլ`­1­գ­չոր­զանգ­վա­ծի­(ՉԶ)­հաշ­վար­
կով,­այ­սինքն՝­ չափ­ման­ միավորն­ է­ մմոլ­Fe2+/գ­ՉԶ­ (mmol 
Fe2+equivalents/g DW):

Կ­տա­վա­տի­ սեր­մե­րի­ փոր­ձան­մուշ­նե­րում­ ֆե­նոլ­նե­րի­ ընդ­
հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­յան­ ո­րոշ­ման­ հա­մար­ կի­րառ­վել­ է­
Folin Ciocalteu­ռեա­գեն­տը,­իսկ­­որ­պես­ստան­դարտ՝­գա­լի­
կաթ­թու­(Gallic acid):­Չա­փում­նե­րի­նպա­տա­կով­4­մլ­դեիո­
նաց­ված­ջրի,­0,25­մլ­Folin Ciocalteu­ռեա­գեն­տի,­կտա­վա­տի­
նա­խա­պատ­րաստ­ված­փոր­ձան­մուշ­նե­րի­հա­մա­սե­ռաց­ված­
0,25­մլ­լու­ծույ­թի,­0,5­մլ­Na2CO3­ի­միա­խառ­նու­մով­պատ­
րաստ­վել­է­խառ­նուրդ­և­30­րո­պե­պահ­վել­սեն­յա­կա­յին­ջեր­
մաս­տի­ճա­նում:­Այ­նու­հետև­սպեկտ­րո­ֆո­տո­մետ­րի­մի­ջո­ցով­
(Uvikon 942, Kontron Instruments, Zurich, Switzerland) 
725­ նմ­­ ա­լի­քի­ եր­կա­րութ­յան­ պայ­ման­նե­րում­ չափ­վել­ է­
կլա­նու­մը­ (Costantini,­ et­ al.,­ 2014):­ Կ­տա­վա­տի­ սեր­մե­րի­
փոր­ձան­մուշ­նե­րում­ֆե­նոլ­նե­րի­ընդ­հա­նուր­պա­րու­նա­կութ­
յունն­ար­տա­հայտ­վել­է­որ­պես­գա­լի­կաթթ­վին­էկ­վի­վա­լենտ­
(ԳԹԷ)­մի­լիգ­րամ`­1­գ­չոր­զանգ­վա­ծի­(ՉԶ)­հաշ­վար­կով,­այ­
սինքն՝­չափ­ման­միա­վորն­է­մգ­ԳԹԷ/գ­ՉԶ­(mg­GAE/g­DW):­

Հե­տա­զո­տութ­յան­ տվյալ­նե­րի­ վի­ճա­կագ­րա­կան­ վեր­լու­
ծութ­յան­ և­ գ­րանց­ված­տար­բե­րութ­յան­ նշա­նա­կա­լիութ­յան­
մա­կար­դա­կի­ (p<0,05)­ բնու­թագր­ման­հա­մար­կի­րառ­վել­են­
ANOVA­և­Ֆի­շե­րի­թես­տե­րը:­Միա­ժա­մա­նակ­հաշ­վարկ­վել­են­
տվյալ­նե­րի­վի­ճա­կագ­րա­կան­մի­ջի­նը­և­ս­տան­դարտ­շե­ղու­մը:

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Կ­տա­վա­տի­ սեր­մե­րի­ ա­մեն­ մի­ փոր­ձան­մու­շի­ հա­կաօք­
սի­դան­տա­յին­ ակ­տի­վութ­յան­ և­ ֆե­նոլ­նե­րի­ ընդ­հա­նուր­
պա­րու­նա­կութ­յան­ մի­ջին­ տվյալ­նե­րը­ (աղ.­ 2)­ ստաց­վել­
են­ յուրաքանչյուր­ տեսակի­ փորձանմուշի­ (աղ.­ 1)­ երեք­
կրկնօրինակ­ների­լաբորատոր­հետազոտության­արդյունք­
ների­վիճա­կա­գրա­կան­միջինի­հաշ­վարկման­միջոցով:

Հե­տա­զո­տութ­յան­տվյալ­նե­րի­ (աղ.­ 2)­ հա­մա­ձայն՝­ 24,­ 48­ և­­­­­­­­­­­­
72­ ժամ­տևո­ղութ­յամբ­ ծլեց­ված­ ու­ ջեր­մա­յին­ մշակ­ման­ են­
թարկ­ված­ հայ­կա­կան­ կտա­վա­տի­ սեր­մե­րի­ հա­կաօք­սի­դան­
տա­յին­ակ­տի­վութ­յու­նը­կազ­մել­է­1,999­2,157­մմոլ­Fe2+/գ­ՉԶ:­

Գծ. 1.­Կտավատի­սերմերի­նմուշների­հակաօքսիդանտային­ակ­
տի­վությունը­ (մմոլ­ Fe2+/գ­ ՉԶ)­ (կազմվել է հեղինակների 
կողմից):

Աղյուսակ 2.­ Կտավատի­ սերմերի­ հակաօքսիդանտային­
ակ­տի­վությունը­ և­ ֆենոլների­ ընդհանուր­
պա­րունակությունը*

Կտավատի 
սերմերի 

փորձանմուշներ

FRAP, մմոլ Fe2+/գ ՉԶ
(միջին ± SD)

TPC, մգ ԳԹԷ/գ ՉԶ
(միջին ± SD)

Փորձանմուշ­1 1,999­±­0,114­ 4,539­±­0,036

Փորձանմուշ­2 2,157­±­0,093­ 4,522­±­0,514

Փորձանմուշ­3 2,142­±­0,070 4,730­±­0,172

Փորձանմուշ­4 3,101­±­0,015 5,312­±­0,156

Փորձանմուշ­5 3,409­±­0,181 5,423­±­0,305

Փորձանմուշ­6 3,673­±­0,025 5,928­±­0,519

Փորձանմուշ­7 2,360­±­0,114 4,635­±­0,145

Ծանոթություն:­ FRAP-ն արտահայտում է փորձանմուշների 
հակաօքսիդանտային ակտիվությու նը՝ որպես Fe2+-ին էկվի-
վա  լենտ մմոլ` 1 գ չոր զանգվածի (ՉԶ) հաշվարկով, TPC-ն ար-
տահայտում է փորձանմուշներում ֆենոլների ընդհանուր պարու-
նա կությունը՝ որպես գալիկաթթվին էկվիվալենտ (ԳԹԷ) մգ` 1 գ 
չոր զանգվածի (ՉԶ) հաշվարկով, SD-ն ստանդարտ շեղումն է:

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:
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բար­ա­վե­լի­ բարձր­ է՝­ 2,36­3,673­ մմոլ­Fe2+/գ­ ՉԶ­ (գծ.­ 1):
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Ն­մա­նա­տիպ­ տար­բե­րութ­յուն­ է­ գրանց­վել­ նաև­ ֆե­նոլ­
նե­րի­ ընդ­հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­յու­նը­ ո­րո­շե­լիս­ (գծ.­ 2):­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­
Չծ­լեց­ված­ և­ տար­բեր­ տևո­ղութ­յամբ­ ծլեց­ված,­ սա­կայն­
ջեր­մա­յին­ մշակ­ման­ չեն­թարկ­ված­ կտա­վա­տի­ սեր­մե­րում­
ֆե­նոլ­նե­րի­ընդ­հա­նուր­պա­րու­նա­կութ­յունն­ա­վե­լի­բարձր­է­
(4,635­5,928­մգ­ԳԹԷ/գ­ՉԶ),­քան­ջեր­մա­յին­մշակ­ման­են­
թարկ­ված­նմուշ­նե­րի­նը­(4,522­4,73­մգ­ԳԹԷ/գ­ՉԶ):

Ըստ­աղ­յու­սակ­ 2­ի՝­ հա­կաօք­սի­դան­տա­յին­ ակ­տի­վութ­յան­
և­ ­ֆե­նոլ­նե­րի­ ընդ­հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­յան­ ա­մե­նա­ցածր­
ար­ժեք­ներ­ստաց­վել­են­24­ժամ­տևո­ղութ­յամբ­ծլեց­ված­և­
­ջեր­մա­յին­մշակ­ման­(100­0C­ում­30­40­րո­պե)­են­թարկ­ված­
կտա­վա­տի­ սեր­մե­րի­ (փոր­ձան­մուշ­ 7),­ իսկ­ ա­մե­նա­բարձր­
ար­ժեք­ներ՝­ 72­ ժամ­ տևո­ղութ­յամբ­ ծլեց­ված­ և­ ­ջեր­մա­յին­
մշակ­ման­ չեն­թարկ­ված­ սեր­մե­րի­ (փոր­ձան­մուշ­ 6)­ հե­տա­
զո­տութ­յան­ արդ­յուն­քում:­ ­Թեև­ չծլեց­ված­ և­ ­ջեր­մա­յին­
մշակ­ման­ չեն­թարկ­ված­ կտա­վա­տի­ սեր­մե­րի­ դեպ­քում­ ևս­
գ­րանց­վել­են­հա­կաօք­սի­դան­տա­յին­ակ­տի­վութ­յան­ու­ֆե­
նոլ­նե­րի­ ընդ­հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­յան­ հա­մե­մա­տա­բար­
բարձր­ ար­ժեք­ներ,­ այ­նու­հան­դերձ­ պետք­ է­ հաշ­վի­ առ­նել­
գի­տա­կան­այն­փաս­տար­կը,­ որ­ հում­ կտա­վա­տի­ սեր­մերն­
ու­տե­լի­չեն,­քա­նի­որ­պա­րու­նա­կում­են­նաև­թու­նա­վոր­բա­
ղադ­րիչ­ներ:­Ու­շագ­րավ­է,­որ­վեր­ջին­նե­րիս­քա­նա­կութ­յու­նը­
հնա­րա­վոր­է­կրճատ­ել­տար­բեր­ե­ղա­նակ­նե­րով,­այդ­թվում՝­
սեր­մե­րի­ծլեց­ման­մի­ջո­ցով:­

Այս­պի­սով՝­նախ­նա­կան­մշակ­ման­են­թարկ­ված­կտա­վա­տի­
սեր­մե­րի­ բարձր­ հա­կաօք­սի­դան­տա­յին­ ակ­տի­վութ­յուն­ և­
դ­րան­ցում­ ընդ­հա­նուր­ ֆե­նոլ­նե­րի­ բարձր­ պա­րու­նա­կութ­
յուն­ գրանց­վել­ են­ այն­ նմուշ­նե­րում,­ ո­րոնք­ա­վե­լի­ եր­կար­
են­ծլեց­վել­(72­ժամ)­և­­ջեր­մա­յին­մշակ­ման­չեն­են­թարկ­վել:­
Ն­ման­ ցու­ցա­նիշ­ներ­ են­ ստաց­վել­ նաև­ այլ­ հե­տա­զո­տող­
նե­րի­ կող­մից­ ի­րա­կա­նաց­ված­ ու­սում­նա­սի­րութ­յուն­նե­րի­
արդ­յուն­քում,­ երբ­ ջեր­մա­յին­ մշակ­ման­ հետ­ևան­քով­ նվա­

զել­ է­ ընդ­հա­նուր­ ֆե­նոլ­նե­րի­ պա­րու­նա­կութ­յու­նը:­ ­Բա­ցի­
այդ՝­ ծլեց­ման­ փու­լում,­ նյու­թա­փո­խա­նա­կութ­յան­ ակ­տի­
վաց­մամբ­պայ­մա­նա­վոր­ված,­կտա­վա­տի­սեր­մե­րում­ա­վե­
լա­ցել­ է­ֆե­նո­լա­յին­միա­ցութ­յուն­նե­րի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը,­
ին­չը­նպաս­տել­է­նաև­հա­կաօք­սի­դան­տա­յին­ակ­տի­վութ­յան­
բարձ­րաց­մա­նը­(Yadav, et al., 2020):

Եզ րա կա ցութ յուն

Սնն­դամ­թեր­քում­ հա­կաօք­սի­դանտ­նե­րի,­ այդ­ թվում՝­ ֆե­
նո­լա­յին­ միա­ցութ­յուն­նե­րի­ պա­րու­նա­կութ­յու­նը­ պայ­մա­
նա­վոր­ված­ է­ ոչ­ միայն­ տվյալ­ սննդամ­թեր­քի­ տե­սա­կով,­
օգ­տա­գործ­ված­ հում­քով,­ այլև­ վեր­ջի­նիս­ վե­րամ­շակ­ման­
ե­ղա­նակ­նե­րի­ա­ռանձ­նա­հատ­կութ­յուն­նե­րով:­

­Հա­յաս­տա­նում­ ա­ճեց­ված­ կտա­վա­տի­ սեր­մե­րի­ հա­կաօք­
սի­դան­տա­յին­ ակ­տի­վութ­յունն­ ու­ դրան­ցում­ ֆե­նոլ­նե­րի­
ընդ­հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­յու­նը­ ծլեց­ման­ տար­բեր­ փու­լե­
րում­և­ ­ջեր­մա­յին­ մշակ­ման­պայ­ման­նե­րում­ ու­սում­նա­սիր­
վել­ են­ա­ռա­ջին­ան­գամ:­ ­Հե­տա­զո­տութ­յան­արդ­յունք­նե­րի­
և­ ­գի­տա­կան­ տե­ղե­կութ­յուն­նե­րի­ հա­մե­մա­տութ­յու­նը­ թույլ­
է­տա­լիս­եզ­րա­կաց­նել,­որ­վե­րամ­շակ­ման­տար­բեր­մե­թոդ­
նե­րը­մե­ծա­պես­ազ­դում­են­կտա­վա­տի­սեր­մե­րի­հա­կաօք­
սի­դան­տա­յին­ակ­տի­վութ­յան­և­դ­րան­ցում­ֆե­նոլ­նե­րի­ընդ­
հա­նուր­ պա­րու­նա­կութ­յան­ վրա:­ Նշ­ված­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­
հա­մե­մա­տա­բար­ բարձր­ ար­ժեք­ներ­ են­ ստաց­վել­ 72­ ժամ­
տևո­ղութ­յամբ­ ծլեց­ված­ և­ ­ջեր­մա­յին­ մշակ­ման­ չեն­թարկ­
ված­կտա­վա­տի­սեր­մե­րը­հե­տա­զո­տե­լիս:­

­Հաշ­վի­առ­նե­լով­ սույն­ հե­տա­զո­տութ­յան­և­ ­Հա­յաս­տա­նում­
ի­րա­կա­նաց­ված­ սննդա­կար­գա­յին­ ու­սում­նա­սի­րութ­յան­
արդ­յունք­նե­րը,­ ինչ­պես­ նաև­ մար­դու­ ա­ռող­ջութ­յան­ հա­
մար­կտա­վա­տի­սեր­մե­րի,­մաս­նա­վո­րա­պես­դրանց­սննդա­
յին­ բա­ղադ­րիչ­նե­րի­ կար­ևոր­ նշա­նա­կութ­յան­ վե­րա­բեր­յալ­
գրա­կա­նութ­յու­նում­ առ­կա­ տվյալ­նե­րը՝­ կտա­վա­տի­ սեր­
մե­րի­ օգ­տա­գոր­ծու­մը­ կա­րե­լի­ է­ դի­տար­կել­ որ­պես­ֆունկ­
ցիո­նալ­ սննդամ­թեր­քի՝­ բնա­կան­ հա­կաօք­սի­դանտ­նե­րով­
հարստաց­ման­աղբ­յուր:­

­Հե­տա­զո­տութ­յան­ արդ­յունք­նե­րը­ կար­ևոր­ գի­տա­գործնա­
կան­ նշա­նա­կութ­յուն­ ու­նեն­ և­ ­կա­րող­ են­ հիմք­ դառ­նալ­
­Հա­յաս­տա­նում­ա­ճեց­ված­կտա­վա­տի­սեր­մե­րի­օգ­տա­գործ­
մամբ­ ֆունկ­ցիո­նալ­ սննդամ­թեր­քի­ տեխ­նո­լո­գիա­յի­ մշակ­
ման­ ու­ ար­ժե­քա­վոր­ հատ­կութ­յուն­նե­րի­ ու­սում­նա­սի­րութ­
յան­հա­մար:
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A b s t r a c t .  The research aimed to investigate the effect of processing on the antioxidant activity and phenolic content 
of Armenian flaxseeds. This is crucial for understanding their potential health benefits. For laboratory investigations, six 
flaxseed samples were germinated with different durations (24 h, 48 h, and 72 h) and three of these samples were also 
heat treated (100 0C with a duration of 30-40 min). As part of the experiment, ungerminated samples and unheated 
samples were also tested to compare outcomes. All samples of flaxseeds were analyzed for antioxidant activity using 
the FRAP (Ferric-Reduced Antioxidant Power) method. The total phenolic content (TPC) was determined using the 
“Folin Ciocalteu” reagent, with gallic acid as a standard. The obtained results highlight the significant role of processing 
techniques in determining flaxseed antioxidative activity. Specifically, longer germination periods, notably 72 hours without 
heat treatment, exhibited antioxidant activity and phenolic content. This contrasted with decreased levels in heat-treated 
samples. By incorporating flaxseeds, particularly those germinated for extended durations and without heat treatment, 
into diets, individuals may enhance antioxidant intake. These findings support the development of innovative functional 
food products aimed at mitigating chronic diseases. Overall, the study contributes valuable insights into the nutritional 
significance of flaxseeds and emphasizes their potential as functional food components. This fosters advancements in 
health-promoting dietary practices and product development.

Влияние термической обработки на антиоксидантную активность выращенных в Армении 
семян льна и на общее содержание в них фенолов 
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А н н о т а ц и я .  Впервые были исследованы антиоксидантная активность пророщенных семян культивируемого 
в Армении льна и общее содержание в них фенолов при термической обработке. Исследованиями установлено, 
что антиоксидантная активность и общее содержание фенолов у семян льна с разными сроками прорастания из-
меняются в зависимости от термической обработки. Сравнительно высокие значения этих показателей получены 
у семян, проросших в течение 72 часов и не подвергавшихся термической обработке.
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