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նման­ կարգի­ սննդամթերքում­ պա­րու­նակ­վող­ ֆունկ­ցիո­
նալ­սննդան­յու­թե­րը­օր­գա­նիզ­մի­և­­օր­գան­հա­մա­կար­գե­րի­
վրա­գոր­ծում­են­կար­գա­վո­րող­ազ­դե­ցութ­յուն,­նպաս­տում­
են­ ա­ռող­ջութ­յան­պահ­պան­մանն­ ու­ բա­րե­լավ­մա­նը,­ հնա­
րա­վո­րինս­կան­խում­հի­վան­դութ­յուն­նե­րի­զար­գա­ցու­մը:

Ֆունկ­ցիո­նալ­սննդամ­թեր­քի­սպա­ռո­ղա­կան­հատ­կութ­յուն­
նե­րը­ պայ­մա­նա­վոր­ված­ են­ սննդա­յին­ ար­ժե­քով,­ հա­մա­
յին­ հատկություններով,­ ֆի­զիո­լո­գիա­կան­ ազ­դե­ցութ­յամբ:­
Ա­վան­դա­կան­սննդա­մթեր­քը,­ի­տար­բե­րութ­յուն­ֆունկ­ցիո­
նա­լի,­ բնու­թագր­վում­ է­ միայն­ ըստ­ սննդա­յին­ ար­ժե­քի­ և­
հա­մա­յին­հատկությունների:­Ֆունկ­ցիո­նալ­սննդամ­թեր­քը,­
սո­վո­րա­կան­մթերք­նե­րի­ հա­մե­մա­տութ­յամբ,­պետք­ է­ լի­նի­
ա­ռող­ջութ­յան­հա­մար­անվ­տանգ­և­­օգ­տա­կար:­Ըստ­Պոր­
տե­րի­տե­սութ­յան՝­ժա­մա­նա­կա­կից­շու­կա­յա­կան­պայ­ման­
նե­րում­կի­րառ­վում­են­հիմ­նա­կա­նում­ֆունկ­ցիո­նալ­բա­ղադ­
րիչ­ներ,­հա­վե­լում­ներ,­վի­տա­մին­ներ­(A, B, D­խմբի­և­­այլն),­

Տ Ե Ղ Ե Կ Ո Ւ Թ Յ Ո Ւ Ն

Մշակվել­է­բնական­քաղցրացուցիչ­ստևիոզիդի­փոշու­և­միկրոբաղադրիչների­
հարստացուցիչ­ սև­ հաղարջի­ կենսափոշու­ հավելումով­ ֆունկցիոնալ­
նշանակության­ թխվածքաբլիթների­ պատրաստման­ տեխնոլոգիա,­ որը­
հնարավորություն­ կտա­ ընդլայնել­ ոչ­ ավանդական­ հայրենական­ հումքով­
ալրային­ հրուշակեղենի­ տեսականին:­ Փորձաքննությամբ­ հիմնավորվել­
է,­ որ­ ստացված­ թխվածքաբլիթները­ զգայորոշման­ և­ ֆիզիկաքիմիական­
ցուցանիշներով­ համապատասխանում­ են­ նորմատիվ­ փաստաթղթերի­
պահանջներին,­ ունեն­ հաճելի­ համտեսային­ հատկություններ,­ հարուստ­ են­
մարդու­ օրգանիզմի­ համար­անհրաժեշտ­միկրոտարրերով­և­ վիտամիններով:­
Հետևաբար­առաջարկվում­է­դրանք­ներառել­ինչպես­շաքարային­դիաբետով­
հիվանդ,­ավելորդ­քաշ­ունեցող­մարդկանց,­այնպես­էլ­առօրյա­սննդակարգում:­
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հան­քա­յին­ նյու­թեր­ (կալ­ցիում,­ եր­կաթ­ և­­ այլն),­ ոչ­ ա­վան­
դա­կան­ մթերք­ներ­ (Румянцева и др., 2023, Мезенова, 
Казакова, 2012):­

Բարձր­ հա­մա­յին­ հատ­կութ­յուն­նե­րի,­ կա­լո­րիա­կա­նութ­
յան­ և­ սնն­դա­յին­ ար­ժե­քի­ շնոր­հիվ­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րը­
լայն­պա­հան­ջարկ­ու­նեն­բնակ­չութ­յան­շրջա­նում:­Սա­կայն­
հարկ­է­նշել,­որ­լի­նե­լով­ած­խաջ­րե­րի­և­ճար­պե­րի­աղբ­յուր,­
դրանց­կեն­սա­բա­նա­կան­ար­ժե­քը­բարձր­չէ,­հետ­ևա­բար­չա­
փից­ա­վե­լի­ օգ­տա­գոր­ծու­մը­խախ­տում­ է­ մար­դու­ սննդա­
կար­գում­ սննդան­յու­թե­րի­ և­­ է­ներ­գե­տիկ­ ար­ժե­քի­ հա­վա­
սա­րակշռու­թյու­նը:­ Միա­ժա­մա­նակ­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րում­
պա­րու­նակ­վում­են­անն­շան­քա­նա­կութ­յամբ­կարևո­րա­գույն­
միկ­րո­բա­ղադ­րիչ­ներ,­և,­որ­պես­կա­նոն,­դրանք­աղ­քատ­են­
հան­քա­յին­նյու­թե­րով­և­վի­տա­մին­նե­րով­ (հիմ­նա­կա­նում­B­
խմբի­ վի­տա­մին­նե­րով):­ Հաշ­վարկ­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ 100­ գ­
հ­րու­շա­կե­ղե­նի­ար­տադ­րանքն­ա­պա­հո­վում­ է­ մար­դու­հա­
մար­ անհ­րա­ժեշտ­ վի­տա­մին­նե­րի­ օ­րա­կան­ չա­փա­բաժ­նի­
ըն­դա­մե­նը­4­5­%­ը­(Шакалова, 2004):­Ուս­տի,­ա­ռանց­կեն­
սա­կան­կար­ևոր­նշա­նա­կութ­յան­միկ­րո­բա­ղադրիչ­նե­րի՝­վի­
տա­մին­նե­րի­և­միկ­րո­տար­րե­րի,­հրու­շա­կե­ղե­նա­յին­ար­տա­
դրա­տե­սակ­ար­տադ­րելն­ա­նի­մաստ­է:­

Ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­թխված­քաբ­լիթ­ներ­ստա­նա­
լու­ հա­մար,­ որ­պես­ ֆունկ­ցիո­նալ­ նուտ­րիենտ­նե­րի­ աղբ­
յուր,­օգ­տա­գործ­վել­է­ստևիո­զի­դի­փո­շի­(Stevia rebaudiana 
Bertoni),­ ո­րը­ շա­քա­րի­ փո­խա­րի­նիչ­ է՝­ բնա­կան­ քաղց­րա­
ցու­ցիչ:­Որ­պես­միկ­րո­բա­ղադ­րիչ­նե­րի­ հարս­տա­ցու­ցիչ՝­ կի­
րառ­վել­ է­ Հա­յաս­տա­նում­ ա­ճող­ սև­ հա­ղար­ջե­նու­ (Ribes 
nigrum)­ Սան­դերս­ սոր­տի­ հա­տապ­տուղ­նե­րի­ կեն­սա­փո­
շին­ (Чумаков, Чаевский, 2009):­ Հետ­ևա­բար­ ստաց­ված­
թխված­քաբ­լիթ­նե­րը­ կա­րե­լի­ է­ դա­սել­ և­ ֆունկ­ցիո­նալ,­
և­ հարս­տաց­ված­ սննդամ­թեր­քի­ շար­քին­ (Koenigstorfer, 
Baumgartner, 2016):

Ա­ռա­ջին­ան­գամ­մեղ­րա­խոտ­ (Stevia rebaudiana Bertoni)­
օգ­տա­գործ­վել­է­16­րդ­դա­րում­Պա­րագ­վա­յում,­այ­նու­հետև­
այն­ սկսել­ են­ կի­րա­ռել­ Ճա­պո­նիա­յում,­ Չի­նաս­տա­նում,­
ԱՄՆ­ում,­ Բ­րա­զի­լիա­յում,­ Ռու­սաս­տա­նում,­ Ուկ­րաի­նա­յում­
և­­այլ­երկր­նե­րում:­Մեղ­րա­խոտն­ԱՄՆ­ում­և­Մեք­սի­կա­յում­
ան­վա­նում­ են­ շա­քա­րա­յին­խոտ:­Ներ­կա­յումս­ մեղ­րա­խոտ­
ա­ճեց­վում­է­նաև­Հա­յաս­տա­նում:

Մեղ­րա­խո­տի­ քաղց­րութ­յու­նը­ պայ­մա­նա­վոր­ված­ է­ դրա­
նում­պա­րու­նակ­վող­երկ­տեր­պե­նա­յին­գլի­կո­զի­դա­յին­միա­
ցութ­յուն­նե­րով.­ չորս­ հիմ­նա­կան­ գլի­կո­զիդ­նե­րից­ ստևիո­
զի­դը­ կազ­մում­ է­ բույ­սի­ չոր­ տեր­ևի­ զանգ­վա­ծի­ 8­12­%­ը­
(քաղց­րութ­յան­ գոր­ծա­կիցն­ ըստ­ սա­խա­րո­զի՝­ 250­­ 300),­
ռե­բաու­դիո­զիդ­ А­ի­նը՝­ 3­4­ %­ (քաղց­րութ­յան­ գոր­ծա­կիցն­
ըստ­ սա­խա­րո­զի՝­ 400­450),­ ռե­բաու­դիո­զիդ­С­ի­նը՝­ 1­2­ %­
(քաղց­րութ­յան­գոր­ծա­կիցն­ըստ­սա­խա­րո­զի՝­60­80),­դիլ­կո­
զիդ­А­ինը՝­ 0,4­0,6­%­ (քաղց­րութ­յան­գոր­ծա­կիցն­ըստ­սա­
խա­րո­զի՝­ 40­50):­ Ստ­ևիո­զիդ­ գլի­կո­զի­դի­ քաղց­րութ­յու­նը­
սա­խա­րո­զից­200­300­ան­գամ­բարձր­է,­այ­սինքն՝­այն­քաղց­
րութ­յամբ­հա­մար­ժեք­է­շա­քա­րի­սին­թե­տիկ­փո­խա­րի­նիչ­ներ­

ա­ցե­սուլ­ֆա­մի­նին­ և­ սա­խա­րի­նին:­ Ստ­ևիո­զի­դը­ սպի­տակ­
բյու­րե­ղա­յին,­հիդ­րոս­կո­պիկ,­ջրում­լավ­լուծ­վող,­բարձր­ջեր­
մաս­տի­ճա­նի­նկատ­մամբ­կա­յուն­(հալ­ման­ջեր­մաս­տի­ճա­նը՝­
196­198­0C)­փո­շի­է­(http://stevia-stevioside.ru):­

Սնն­դարդ­յու­նա­բե­րութ­յու­նում­սա­խա­րո­զը­(շա­քա­րա­վա­զը)­
հա­ճախ­ փո­խա­րին­վում­ է­ քաղց­րա­ցու­ցիչ­նե­րով՝­ ման­նի­
տով,­ մալ­տի­տով,­ ի­զո­մալ­տով,­ար­հես­տա­կան­ (սին­թե­տիկ)­
պլա­տի­նի­տով,­ քսի­լի­տով,­ սա­խա­րի­նով,­ ա­ցե­սուլ­ֆա­մով,­
է­րիտ­րո­լով,­ նատ­րիու­մի­ կամ­ կալ­ցիու­մի­ ցիկ­լա­մա­տով,­
նեո­տա­մով,­սուկ­րա­լո­զով,­աս­պար­տա­մով­և­­այլն,­ո­րոն­ցից­
ա­ռա­վել­անվ­տանգ­են­նեո­տա­մը­և­սուկ­րա­լո­զը:­Ընդ­ո­րում՝­
նշված­ քաղց­րա­ցու­ցիչ­նե­րի­ վե­րա­բեր­յալ­առ­կա­ են­ բա­ցա­
սա­կան­ կար­ծիք­ներ:­ Ա­ռա­վել­ տա­րած­ված­ է­ աս­պար­տա­
մը,­ո­րը­քաղցր­է­սա­խա­րո­զից­200­ան­գամ:­Այն­ստաց­վել­
է­1964­թ.­և,­որ­պես­շա­քա­րի­փո­խա­րի­նիչ,­օգ­տա­գործ­վել­է­
1974­թ.­ԱՄՆ­ում­և­Անգ­լիա­յում­(Корпачев, 2020):­

Բժշ­կութ­յան­ո­լոր­տում­աս­պար­տամ­պա­րու­նա­կող­հա­բե­րը­
թո­ղարկ­վում­ են­ տար­բեր­ ան­վա­նում­նե­րով՝­ Նել­գե­ սվիտ,­
Սան­պա,­ Կան­դե­րել,­ Շու­գար­ ֆրի,­ Ս­լա­դի­տե­լի,­ ո­րոն­ցում­
թու­նա­վոր­ մե­թա­նո­լի­ քա­նա­կութ­յու­նը­ կազ­մում­ է­ 1,9­ մգ:­
1996­թ.­Սնն­դամ­թեր­քի­և­դե­ղո­րայ­քի­տես­չութ­յու­նը­(FDA)­
աս­պար­տա­մը­ ճա­նա­չել­ է­ որ­պես­անվ­տանգ­և­ 26­րդ­­ան­
գամ­քննարկ­ման­արդ­յուն­քում­ըն­դու­նել­այն­բո­լոր­մթերք­
նե­րի­ հա­մար­ ընդ­հա­նուր­ օգ­տա­գործ­ման­ քաղց­րա­ցու­ցիչ:­
Ա­ռող­ջա­պա­հութ­յան­hա­մաշ­խար­հա­յին­կազ­մա­կեր­պութ­յու­
նը­(ԱՀԿ)­ա­ռա­ջար­կել­է­աս­պար­տա­մը­կի­րա­ռել­որ­պես­կեն­
սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­հա­վե­լում,­թեև­ճա­նա­չել­է­այն­որ­պես­
քաղց­կե­ղա­ծին­(կան­ցե­րո­գեն),­այ­նո­ւա­մե­նայ­նիվ­չի­ար­գե­լել­
դրա­կի­րա­ռու­մը­(https://www.bbc.com):

Մինչ­օրս­աշ­խար­հում­հայտ­նի­ա­մե­նա­քաղցր­նյու­թը­ լուգ­
դու­նամն­ է­ (N­(4­ցիա­նո­ֆե­նիլ)­N­(2,3­մե­թի­լեն­դիօք­սի­բեն­
զիլ)­ գո­ւա­նի­դի­նո­քա­ցա­խաթ­թու),­ ո­րը­ քաղցր­ է­ սա­խա­րո­
զից­150­200­հազ.­ան­գամ­ (https://en.wikipedia.org/wiki/
lugduname):

Ար­հես­տա­կան­ մյուս­ քաղց­րա­ցու­ցիչ­նե­րի­ վե­րա­բեր­յալ­
նույնպես­ առ­կա­ են­ բա­ցա­սա­կան­ կար­ծիք­ներ,­ ուս­տի­
նպա­տա­կա­հար­մար­է­դրանք­փո­խա­րի­նել­բնա­կան­քաղց­
րա­ցու­ցիչ­նե­րով:­ Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­
քաբլիթ­նե­րի­ ստաց­ման­ հա­մար­ սա­խա­րոզն­ ամ­բող­
ջութ­յամբ­ փո­խա­րին­վել­ է­ ստևիո­զի­դի­ փո­շիով,­ քա­նի­ որ­
վեր­ջինս­180­500­ան­գամ­քաղցր­ է­ շա­քա­րից,­ բնա­կան­ է­
և­­անվտանգ:­Բա­ցի­այդ՝­նման­թխված­քաբ­լիթ­ներն­օգ­տա­
կար­ են­ա­վե­լորդ­ քաշ­ ու­նե­ցող­ և­ շա­քա­րա­յին­ դիա­բե­տով­
տա­ռա­պող,­ինչ­պես­նաև­ա­ռողջ­ապ­րե­լա­կեր­պին­հետ­ևող­
մարդ­կանց­հա­մար­(www.greenleaf.com.ua,­https://apollo.
online,­https://onco.rehab):

Հա­յաս­տա­նում­ա­ճում­են­կար­միր­և­սև­հա­ղար­ջե­նու­տար­
բեր­սոր­տեր,­ո­րոն­ցից­ա­ռա­վել­տա­րած­ված­է­մշա­կո­վի­սև­
հա­ղար­ջե­նին,­ ո­րի­ հա­տապ­տուղ­նե­րը­ պա­րու­նա­կում­ են­
մեծ­քա­նա­կութ­յամբ­վի­տա­մին­ներ­(A, B1, B9,­հատ­կա­պես­
C),­ P­ակ­տիվ­ նյու­թեր,­ հա­րուստ­ են­ շա­քար­նե­րով,­ եր­կա­
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թի,­կալ­ցիու­մի,­ման­գա­նի,­ֆոս­ֆո­րի­ա­ղե­րով,­օր­գա­նա­կան­
թթու­նե­րով:­ Սև­ հա­ղար­ջե­նու­ հա­տապ­տուղ­ներն­ օգ­տա­
գործ­վում­ են­ սննդարդ­յու­նա­բե­րու­թյու­նում­ և­ բժշ­կութ­յու­
նում:­Դ­րանց­օգ­տա­գործ­ման­տա­րե­կան­նոր­ման­մեկ­մար­
դու­ հա­մար­ կազ­մում­ է­ 4,5­ կգ:­ Հա­տապ­տուղ­նե­րում­ չոր­
նյու­թե­րի,­ շա­քար­նե­րի­ և­­ օր­գա­նա­կան­ թթու­նե­րի­ քա­նա­
կութ­յու­նը­ տա­տան­վում­ է­ ըստ­ ա­ճեց­ման­ պայ­ման­նե­րի:­

Խն­դիր­է­դրվել­ստա­նալ­ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­նոր­
տե­սա­կի­թխված­քաբ­լիթ,­ո­րի­մեջ­սա­խա­րոզն­ամ­բող­ջութ­
յամբ­ կփո­խա­րին­վի­ ստևիո­զի­դի­ փո­շիով:­ Սև­ հա­ղար­ջի­
կեն­սա­փո­շու­հա­վել­ման­շնոր­հիվ­թխված­քաբ­լի­թը­կու­նե­նա­
հա­րուստ­քի­միա­կան­բա­ղադ­րութ­յուն,­ձեռք­կբե­րի­ֆունկ­
ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յուն­և­նա­խա­տես­ված­կլի­նի­շա­քա­րա­
յին­դիա­բե­տով­հի­վանդ,­ա­վե­լորդ­քաշ­ու­նե­ցող­մարդ­կանց,­
ինչ­պես­նաև­ա­ռօր­յա­սննդում­օգ­տա­գոր­ծե­լու­հա­մար:

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­ ար­
տադ­րութ­յան­հա­մար­օգ­տա­գործ­վել­են­ցո­րե­նի­բարձր­տե­
սա­կի­«­Բաղ­րամ­յան»­ալ­յուր,­ստևիո­զի­դի­փո­շի,­սև­հա­ղար­
ջի­կեն­սա­փո­շի,­Naz­մար­գա­րին,­մե­լանժ,­ջուր­և­­ա­մո­նիու­մի­
կար­բո­նա­տի­և­նատ­րիու­մի­բի­կար­բո­նա­տի­7:1­խառ­նորդ­
(որ­պես­փխրե­ցու­ցիչ):­

Սև­ հա­ղար­ջե­նու­ հա­տապ­տուղ­նե­րը­ թխված­քաբ­լիթ­նե­
րում­ օգ­տա­գոր­ծե­լու­ հա­մար­ չո­րաց­վել­ են­ ZEMER­ մակ­
նի­շի­ է­լեկտ­րա­չո­րա­նո­ցում՝­ 60­ 0C­ պայ­ման­նե­րում,­ այ­նու­
հետև­ ա­ղա­ցի­ օգ­նութ­յամբ­ վե­րած­վել­ փո­շու­ զանգ­վա­ծի­
(Антипов, Жашков, 2010):­Սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շու­հա­
վե­լու­մով­ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­թխված­քաբ­լիթ­ներ­
պատ­րաս­տե­լիս­օգ­տա­գործ­վել­է­ռու­սա­կան­ար­տադ­րութ­
յան­«Ս­վի­տա»­ստևիո­զի­դի­փո­շի,­ ո­րի­մեջ­ռե­բաու­դիո­զիդ­
А­ն­կազ­մում­է­98­%:­

Ս­տու­գիչ­ (նմուշ­1),­ ստևիո­զի­դի­փո­շու­և­հա­տապտ­ղա­յին­
կեն­սա­փո­շու­ հա­վե­լու­մով­ պատ­րաստ­ված­ ֆունկ­ցիո­նալ­
նշա­նա­կութ­յան­թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­նմուշ­նե­րը­են­թարկ­վել­
են­ զգա­յո­րոշ­ման­փոր­ձաքն­նութ­յան:­ Ընդ­ ո­րում՝­ա­մո­քուն­
թխված­քաբ­լիթ­նե­րին­ ա­վե­լաց­վել­ է­ տար­բեր­ քա­նա­կութ­
յամբ­ սև­ հա­ղար­ջի­ կեն­սա­փո­շի.­ լա­վա­գույն­ հա­րա­բե­րակ­
ցութ­յուն­ներն­ընտր­վել­են­ըստ­նախ­նա­կան­փոր­ձաքն­նութ­
յան՝­5­%­(նմուշ­2),­10­%­(նմուշ­3),­15­%­(նմուշ­4)­և­20­%­
(նմուշ­5)­չա­փով:­Ն­մուշ­6­ը­պատ­րաստ­վել­է­միայն­ստևիո­
զի­դի­ փո­շու­ հա­վե­լու­մով:­ Թխ­վե­լուց­ հե­տո­ պատ­րաս­տի­
15­%­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շի­պա­րու­նա­կող­եր­կու­թխված­
քաբ­լիթ­նե­րի­ միջև­ դրվել­ է­ 10­ %­ հա­ղար­ջի­ կեն­սա­փո­շի­
պա­րու­նա­կող­ դոն­դո­ղի­ միջ­նա­շերտ­ (նմուշ­ 7).­ հո­վաց­ված­
դոն­դո­ղին­ա­վե­լաց­վել­է­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շի,­ո­րից­հե­տո­
պատ­րաս­տի­զանգ­վա­ծը­ձևա­վոր­վել­է­որ­պես­միջ­նա­շերտ:­

Բա­լա­յին­ գնա­հա­տու­մը­ կա­տար­վել­ է­ համ­տե­սի­ հանձ­նա­
ժո­ղո­վի­ կող­մից՝­ ըստ­ զգա­յո­րոշ­ման­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­ և­ մեր­
կող­մից­մշակ­ված­5­բա­լա­յին­հա­մա­կար­գի:­Հե­տա­գա­փոր­
ձաքն­նութ­յուն­նե­րի­հա­մար­ընտր­վել­են­ա­ռա­վե­լա­գույն­բա­

լա­յին­գնա­հա­տա­կան­ստա­ցած­թխված­քաբ­լիթ­նե­րը:­Ո­րոշ­
վել­ են­ ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­
ստան­դար­տով­ նոր­մա­վոր­վող­ ֆի­զի­կա­քի­միա­կան­ ցու­ցա­
նիշ­նե­րը­(ГОСТ 24901-2023),­ինչ­պես­նաև­ստան­դար­տով­
չնոր­մա­վոր­վող­ ցու­ցա­նիշ­նե­րը՝­ հան­քա­յին­ նյու­թե­րի­ և­ վի­
տա­մին­նե­րի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը:­

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րը­ պատ­
րաստ­վել­ են­ ըստ­ ա­մո­քուն­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­ ա­վան­
դա­կան­ տեխ­նո­լո­գիա­յի:­ Խ­մո­րի­ պատ­րաստ­ման­ ա­ռա­ջին­
փու­լում­ ճար­պա­յին­ զանգ­վա­ծի­ պատ­րաստ­ման­ հա­մար­
մար­գա­րի­նը­հա­րի­չի­օգ­նութ­յամբ­հար­վել­է­1,1­գ­ստ­ևիո­զի­
դի­փո­շու­(215­գ­շա­քա­րա­վա­զի­փո­խա­րեն)­հետ:­Տար­բեր­
բա­ղադ­րութ­յան­ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­թխված­քա­
բլիթ­ներ­ստա­նա­լու­նպա­տա­կով­երկ­րորդ­փու­լում­ցո­րե­նի­
բարձր­տե­սա­կի­565­գ­ մա­ղած­ալ­յու­րին­ա­վե­լաց­վել­ են­5,­
10,­15­և­20­%­չա­փա­քա­նակ­նե­րով­սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­
շի,­1,6­գ­նատ­րիու­մի­հիդ­րո­կար­բո­նատ,­0,02­գ­­ա­մո­նիու­մի­
կար­բո­նատ,­2,4­գ­կե­րակ­րի­աղ­և­1­2­րո­պե­տևո­ղութ­յամբ­
խառն­վել՝­ մինչև­ հա­մա­սեռ­ զանգ­ված­ ստա­նա­լը:­ Եր­րորդ­
փու­լում­ հա­րած­ ճար­պա­յին­ զանգ­վա­ծին­ա­վե­լաց­վել­ է­ալ­
րա­յին­զանգ­վա­ծը­և­6­8­րո­պե­խառն­վել­մինչև­փխրուն,­ոչ­
կպչուն­խմոր­ստա­նա­լը:­Խ­մո­րը­ձևա­վոր­վել­ է,­երբ­խո­նա­
վութ­յու­նը­19­22­0C­ում­կազ­մել­է­15­24­%:­Պատ­րաստ­ված­
գնդե­րը­բաց­վել­են­2­3­մմ­հաս­տութ­յամբ,­կտրատ­վել­են,­տե­
ղադր­վել­ ջե­ռո­ցի­մեջ­և­5­12­րո­պե­թխվել­200­250­ 0C­ում:­
Պատ­րաս­տի­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րը­ հո­վաց­վել­ են­ սեն­յա­կա­
յին­ջեր­մաս­տի­ճա­նում­և­տա­րա­յա­վոր­վել:­

Սև­ հա­ղար­ջի­ կեն­սա­փո­շու­ հա­վե­լու­մով­ ֆունկ­ցիո­նալ­
թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­ զգա­յո­րոշ­ման­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­ հա­
մա­ձայն՝­ա­ռա­վե­լա­գույն՝­4,8­բալ­ստա­ցել­են­15­%­սև­հա­
ղար­ջի­կեն­սա­փո­շի­և­ստ­ևիո­զի­դի­փո­շի,­4,9­բալ՝­15­%­սև­
հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շի­և­դոն­դող­պա­րու­նա­կող­նմուշ­նե­րը­
(աղ.­ 1):­ Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­
րի­ֆի­զի­կա­քի­միա­կան­փոր­ձաքն­նութ­յան­արդ­յունք­նե­րի­և­
գոր­ծող­ստան­դար­տա­յին­ցու­ցա­նիշ­նե­րի­հա­մե­մա­տութ­յու­
նը­ներ­կա­յաց­ված­է­աղ­յու­սակ­2­ում:

Ո­րոշ­վել­ է­ նաև­ հե­տա­զոտ­վող­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­ քի­
միա­կան­բա­ղադ­րութ­յու­նը՝­սպի­տա­կու­ցի,­հան­քա­յին­նյու­
թե­րի,­ ած­խաջ­րե­րի,­ սա­խա­րո­զի­ զանգ­վա­ծա­յին­ բա­ժի­նը­
(Криштафович, 2011):­ Փոր­ձաքն­նութ­յամբ­ ստաց­ված­
տվյալ­ներն­ամ­փոփ­ված­են­աղ­յու­սակ­3­ում:­

Քա­նի­ որ­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րում­ պա­րու­նակ­վում­ են­ քիչ­
քանա­կութ­յամբ­հան­քա­յին­նյու­թեր­և­վի­տա­մին­ներ,­դրանց­
հարս­տաց­ման­ նպա­տա­կով­ ա­վե­լաց­վել­ է­ սև­ հա­ղար­ջի­
կեն­սա­փո­շի­ և­­ ու­սում­նա­սիր­վել­ վեր­ջի­նիս­ ազ­դե­ցութ­յու­նը­
հե­տա­զոտ­վող­թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­նմուշ­նե­րում­հան­քա­յին­
նյու­թե­րի­և­վի­տա­մին­նե­րի­C, B1, B2, B6­ի­պա­րու­նա­կութ­
յան­վրա­(աղ.­4­և­5):
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Փոր­ձաքն­նութ­յան­ արդ­յունք­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ 15­ %­ սև­
հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շու­հա­վե­լու­մով­և­10­%­սև­հա­ղար­ջի­
կեն­սա­փո­շի­ պա­րու­նա­կող­ դոն­դո­ղով­ ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­
նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րը­ ստան­դար­տա­յին­ ար­
տադ­րա­տե­սակ­նե­րի­ հա­մե­մա­տութ­յամբ­ ա­վե­լի­ հա­րուստ­
են­ մար­դու­ օր­գա­նիզ­մի­ հա­մար­ անհ­րա­ժեշտ­ հան­քա­յին­
նյու­թե­րով:­Այս­պես`­15­%­սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շու­հա­վե­
լու­մով­նմու­շում Fe­ի­պա­րու­նա­կութ­յունն­ա­վե­լա­ցել­է­0,23­
մգ/%­ով,­K-ի­նը`­ 48,3,­Ca­ի­նը`­ 8,7,­P­ի­նը`­ 20,7,­Mg­ի­նը`­
2,8,­Na­ինը`­0,3,­Cu­ի­նը՝­0,01­մգ/%­ով,­Zn­ի­նը՝­0,02,­Mn­
ի­նը՝­0,01­մկգ%­ով:­

15­%­սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շու­հա­վե­լու­մով­և­10­%­հա­
ղար­ջի­կեն­սա­փո­շի­պա­րու­նա­կող­դոն­դո­ղի­միջ­նա­շեր­տով­
նմու­շում­Fe­ի­քա­նա­կութ­յունն­ա­վե­լա­ցել­է­0,33­մգ/%­ով,­
K­ի­նը`­52,0,­Ca­ի­նը`­9,7,­P­ի­նը`­24,3,­Mg­ի­նը`­3,2,­Na­
ի­նը`­ 0,4,­Cu­ի­նը՝­ 0,01­ մգ/%­ով,­ Zn­ի­նը՝­ 0,03,­Mn­ի­նը՝­
0,03­մկգ%­ով­(աղ.­4):­

Ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րում­
ա­վե­լա­ցել­ է­ եր­կա­թի,­ կալ­ցիու­մի,­ ֆոս­ֆո­րի,­ կա­լիու­
մի,­ նատ­րիու­մի,­ մագ­նե­զիու­մի­ պա­րու­նա­կութ­յու­նը:­

Աղյուսակ 1. Ֆունկցիոնալ­բաղադրիչներով­ամոքուն­թխվածքաբլիթների­բալային­գնահատականը*

Զգայորոշման 
ցուցանիշներ

Բալային 
գնահատականը, 

բալ

Թխվածքաբլիթների նմուշներ

N1 N2 N3 N4 N5 N6 N7

Արտաքին տեսք 1,5 1,0 1,0 1,4 1,4 1,1 1,0 1,5

Գույն 0,5 0,5 0,4 0,5 0,4 0,3 0,4 0,4

Համ և հոտ 2,5 1,5 1,7 2,1 2,5 2,0 1,5 2,5

Տեսքը կտրվածքում 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,4 0,5

Ընդհանուր բալային 
գնահատականը, բալ 5,0 3,5 3,6 4,5 4,8 3,9 3,6 4,9

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից`­ըստ­համտեսի­հանձնաժողովի­փորձաքննության­արդյունքների:

Աղ յու սակ 2. Ստ­ևիո­զի­դի­փո­շու­և­սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շու­հա­վե­լու­մով­ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­ա­մո­քուն­թխված­
քաբ­լիթ­նե­րի­ֆի­զի­կա­քի­միա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րը*­

Ցուցանիշներ
Թխվածքաբլիթների նմուշներ

N1 N4 N6 N7 Ըստ ԳՈՍՏ
 24901-2023-ի

Խոնավության զանգվածային բաժինը, % 14,3 15,0 14,3 15,0 16,0-ից ոչ ավելի

Յուղի զանգվածային բաժինը, % 27,1 27,2 27,1 27,1 40-ից ոչ ավելի

10 % HCL չլուծվող մոխրի զանգվածային բաժինը, % 0,04 0,05 0,03 0,06 0,1-ից ոչ ավելի

Հիմնայնությունը, % 1,80 1,40 1,80 1,50 2,0-ից ոչ ավելի

Աղյուսակ 3.­ Հետազոտվող­ֆունկցիոնալ­ նշանակության­
թխվածքաբլիթների­ նմուշների­ քիմիական­
բաղադրության­ փորձաքննության­ արդ­
յունք­ները*

Ցուցանիշներ
Թխվածքաբլիթների նմուշներ

N1 N4 N6 N7

Սպիտակուցի 
զանգվածային բաժինը, 
%

8,14 8,66 8,19 8,50

Ածխաջրերի 
զանգվածային բաժինը, 
%

57,2 58,6 57,3 59,4

Սախարոզի 
զանգվածային բաժինը,
 %

21,5 - - -

Ընդհանուր մոխրի 
զանգվածային բաժինը,
 %

0,4 0,7 0,4 0,6

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:
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Հարկ­ է­ նշել,­ որ­ եր­կա­թի­մի­ջո­ցով­մեր­օր­գա­նիզ­մը­հա­գե­
նում­է­թթված­նով,­կալ­ցիու­մի­պա­կա­սը­հան­գեց­նում­է­ող­
նա­շա­րի,­ստո­րին­վեր­ջույթ­նե­րի­և­կոն­քա­յին­ոսկ­րե­րի­հան­
քայ­նազրկ­ման,­ինչ­պես­նաև­նպաս­տում­է­օս­տեո­պո­րո­զի­
ա­ռա­ջաց­մա­նը,­ ֆոս­ֆո­րի­ սա­կավ­պա­րու­նա­կութ­յան­ հետ­
ևան­քով­ա­ռա­ջա­նում­են­ա­նո­րեք­սիա,­ռա­խիտ,­սա­կա­վար­
յու­նութ­յուն­ (ա­նե­միա),­ կա­լիու­մը­ կար­գա­վո­րում­ է­ այ­րան­
ճնշու­մը,­նատ­րիու­մը­նպաս­տում­է­գլյու­կո­զի­ յու­րաց­մա­նը,­
իսկ­մագ­նե­զիու­մի­պա­կա­սը­կա­րող­է­ա­ռա­ջաց­նել­հի­պեր­
տո­նիա,­սրտա­յին­հի­վան­դութ­յուն­ներ­և­­այլն:

Թխ­ված­քաբ­լիթ­նե­րի­հե­տա­զոտ­վող­նմուշ­նե­րը­հարս­տա­ցել­
են­նաև­վի­տա­մին­C­ով:­Սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շի­պա­րու­
նա­կող­ դոն­դո­ղով­ թխված­քաբ­լի­թում­ (նմուշ­ 7)­ վի­տա­մին­
C­ի­քա­նա­կութ­յունն­ա­վե­լա­ցել­է­7,87­մգ%­ով,­իսկ­15­%­սև­
հա­ղար­ջի­ կեն­սա­փո­շու­ և­ ստ­ևիո­զի­դի­փո­շու­ հա­վե­լու­մով­
թխված­քաբ­լի­թում­ (նմուշ­ 4)՝­ 1,10­ մգ%­ով­ (աղ.­ 5):­Միայն­
ստևիո­զի­դի­փո­շի­պա­րու­նա­կող­թխված­քաբ­լի­թի­նմու­շում­
հան­քա­յին­նյու­թե­րի­և­վի­տա­մի­նա­յին­կազ­մի­փո­փո­խութ­
յուն­ներ­չեն­գրանց­վել­(աղ.­4,­5):

Աղյուսակ 4. Ստևիոզիդի­փոշու­և­սև­հաղարջի­կենսափոշու­հավելումով­ֆունկցիոնալ­թխվածքաբլիթներում­հանքային­
նյութերի­պարունակությունը*

 Հանքային 
նյութեր  

Թխվածքաբլիթների
 նմուշներ

Na,
մգ%

K,
մգ%

Ca,
մգ%

Mg,
մգ%

P,
մգ%

Fe,
մգ%

Zn,
մկգ%

Cu,
մգ%

Mn,
մկգ%

Ստուգիչ նմուշ 1,8 101,5 10,2 15,0 91,0 0,97 0,30 0,07 0,40

15 % սև հաղարջի կենսափոշու և 
ստևիոզիդի փոշու հավելումով 2,1 149,5 18,9 17,7 112,7 1,30 0,32 0,08 0,41

Միայն ստևիոզիդի փոշու հավելումով 1,8 101,5 10,2 14,9 91,2 0,98 0,31 0,07 0,40

15 % սև հաղարջի կենսափոշու հավելումով 
և 10 % հաղարջի կենսափոշի պարունակող 
դոնդողի միջնաշերտով

2,3 153,5 19,9 18,2 114,9 1,31 0,33 0,09 0,43

Աղյուսակ 5.­ Ստևիոզիդի­ փոշու­ և­ սև­ հաղարջի­ կենսափոշու­ հավելումով­ ֆունկցիոնալ­ նշանակության­ ամոքուն­
թխվածքաբլիթներում­վիտամինների­պարունակությունը*

Թխվածքաբլիթների նմուշներ
Վիտամիններ

C B1 B2 B6

Նմուշ 1 Ստուգիչ նմուշ 0,00 0,20 0,05 0,18

Նմուշ 4 15 % սև հաղարջի կենսափոշու և ստևիոզիդի փոշու հավելումով 1,10 0,22 0,05 0,19

Նմուշ 6 Միայն ստևիոզիդի փոշու հավելումով 0,00 0,20 0,05 0,18

Նմուշ 7 15 % սև հաղարջի կենսափոշու հավելումով և 
10 % հաղարջի կենսափոշի պարունակող դոնդողի միջնաշերտով 7,87 0,21 0,05 0,18

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Սև­ հա­ղար­ջի­ կեն­սա­փո­շի­ և­ ստ­ևիո­զի­դի­ փո­շի­ պա­րու­
նա­կող­ ֆունկ­ցիո­նալ­ նշա­նա­կութ­յան­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­
կա­լո­րիա­կա­նութ­յու­նը­ ստու­գիչ­ նմու­շի­ հա­մե­մա­տութ­յամբ­
բարձ­րա­ցել­է­անն­շան­(8,3­կկալ):

­

Եզ րա կա ցութ յուն

Նոր­ տե­սա­կի­ ա­մո­քուն­ թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­ պատ­րաստ­
ման­տեխ­նո­լո­գիա­յի­ մշակ­ման­ա­ռաջ­նա­հերթ­ նա­խա­պայ­
մանն­ ա­վան­դա­կան­ բա­ղադ­րա­մա­սե­րի­ փո­փո­խութ­յու­նը­
և­նոր­տե­սա­կի­բնա­կան­հա­վե­լում­նե­րի­օգ­տա­գոր­ծումն­է,­
ին­չը­ հնա­րա­վո­րութ­յուն­ կտա­ բարձ­րաց­նել­ պատ­րաս­տի­
ար­տադ­րան­քի­սննդա­յին­ար­ժե­քը­և­ֆունկ­ցիո­նալ­նշա­նա­
կութ­յու­նը:­

Ըստ­փոր­ձաքն­նութ­յան­արդ­յունք­նե­րի՝­ստևիո­զի­դի­փո­շու­
և­սև­հա­ղար­ջի­կեն­սա­փո­շու­հա­վե­լու­մով­ստաց­վել­է­ֆունկ­
ցիո­նալ­նշա­նա­կութ­յան­բարձ­րո­րակ,­հան­քա­յին­տար­րե­րով­
և­վի­տա­մին­նե­րով­հարս­տաց­ված­թխված­քաբ­լիթ­նե­րի­նոր­
տե­սա­կա­նի:



ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան  N 1(89)/2025

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա99

Գրականություն

1. Антипов С.Т., Жашков А.А. Современные технологии
при получении плодово-ягодных порошков //
Вестник ТГТУ. - N 2. - Т. 16. - 2010. - С. 332-336.

2. ГОСТ 24901-2023. Печенье. Общие технические
условия. - М.: Российский институт стандартизации,
2023. https://internet-law.ru/gosts/gost/81187/.

3. Корпачев В. Сахара и сахарозаменители. -
Мультимедийное издательство Стрельбицкого,
2020. – 431 с.

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза
продовольственных товаров. - М., 2011. - 592 с.

5. Мезенова О.Я., Казакова О.Н. Моделирование
рецептуры диабетического песочного печенья с
добавлением стевии и топинамбура, 2012. - 4 с. https://
cyberleninka.ru/article/n/modelirovanie-retseptury-
diabeticheskogo-pesochnogo-pechenya-s-dobavleniem-
stevii-i-topinambura/viewer.

6. Чумаков А.В., Чаевский С.И. Перспективы
использования стевиозида и других дитерпеновых
гликозидов в пищевой промышленности // Пищ.
пром-сть: наука и технология. - N 4(6), 2009.
- С. 50-53.

7. Румянцева В.В., Юрченко Т.И., Ефремов П.В.
Применение нетрадиционного сырья при
производстве вафельного теста // Инновационные
технологии в пищевой промышленности: наука,
образование и производство. Материалы VIII

межд. научно-техн. конференции. - Воронеж, 2023. 
- С. 266.

8. Шакалова Е.В. Разработка технологии печенья на
основе мучных композитивных смесей. Дис. к.т.н. -
Воронеж, 2004. - 221 с.

9. Koenigstorfer, J., & Baumgartner, H. (2016). The
effect of fitness branding on restrained eaters’
food consumption and postconsumption physical
activity. Journal of Marketing Research, 53(1), 124-
138. https://doi.org/10.1509/jmr.12.042.

10.­https://en.wikipedia.org/wiki/Lugduname. Lugduname
(դիտվել է` 23.11.2024 թ.).

11.­https://stevia-stevioside.ru/ Стевия. Натуральный
заменитель сахара (դիտվել է` 15.11.2024 թ.).

12.­https://greenleaf.com.ua/ru/steviya-pri-diabete-
luchshaya-alternativa-saharu/. Стевиа при диабете
– лучшая альтернатива сахару (դիտվել է՝
16.01.2025 թ.).

13.­https://apollo.online/ru/blog-post/steviya-yak-
zaminnyk-czukru-dlya-shudnennya/. Стевия как
заменитель сахара для похудения (դիտվել է՝
16.01.2025 թ.).

14.­https: / /onco.rehab/publikacii /s tat i /poleznye-
materialy/7-poleznykh-svoystv-stevii/. 7 полезных
свойств стевии (դիտվել է` 17.01.2025 թ.).

15.­https://www.bbc.com/russian/articles/c8439v7kk84o.
ВОЗ признала заменитель сахара аспартам
канцерогеном (դիտվել է` 17.01.2025 թ.).

Расширение ассортимента функциональных кондитерских изделий путем применения 
натуральных ингредиентов 
Астхик Казарян, Сильва Саградян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: биопорошок черной смородины, витамины и минеральные вещества, оценка качества, 
печенье, порошок стевиозида   

А н н о т а ц и я .  Разработана технология приготовления функционального печенья с добавлением порошка 
натурального подсластителя стевиозида и обогащенного микронутриентами биопорошка черной смородины, 
что позволит расширить ассортимент мучных кондитерских изделий из нетрадиционного отечественного сырья. 
Экспертизой установлено, что полученное печенье по органолептическим и физико-химическим показателям 
соответствует требованиям нормативных документов, обладает приятными вкусовыми свойствами, богато 
необходимыми для организма человека микроэлементами и витаминами. Исходя из этого рекомендуется включить 
его в специальный рацион и ежедневное питание людей с сахарным диабетом и избыточным весом.
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Expanding the Range of Functional Confectionery Products with Natural Ingredients

Astghik Ghazaryan, Silva Sahradyan
Armenian National Agrarian University

Keywords:  blackcurrant biopowder, cookies, minerals and vitamins, quality assessment, stevioside powder 

A b s t r a c t .  A technology for the production of functional cookies enriched with stevioside and blackcurrant has been 
developed. The formulation includes high-grade wheat flour, stevia powder, blackcurrant biopowder, NAZ margarine, 
melange, water, and a leavening agent composed of ammonium carbonate and sodium bicarbonate in a 7:1 ratio. Stevia 
powder, serving as a natural sweetener and a source of bioactive compounds, replaces refined sugar, allowing the product 
to be classified as a functional food. The formulation is further enhanced with Sanders blackcurrant biopowder -derived 
from locally grown blackcurrant in the Republic of Armenia - used to fortify the cookies with essential micronutrients. 
Organoleptic and physicochemical assessments confirmed that the developed cookies comply with applicable regulatory 
standards. The final product exhibits favorable sensory properties and is enriched with vital micronutrients (Na, K, Mg, 
Ca, P, Fe, Zn, Cu, Mn) and vitamins beneficial to human health. The cookies are particularly rich in iron, which supports 
oxygen transport in the body; calcium, whose deficiency may cause demineralization of the spine, lower limbs, and pelvis, 
contributing to osteoporosis; phosphorus, essential for metabolic function and whose deficiency may lead to conditions 
such as anorexia, rickets, and anemia; potassium, which aids in blood pressure regulation; sodium, which facilitates 
glucose absorption; and magnesium, the deficiency of which is associated with hypertension and cardiovascular diseases. 
These functional cookies are intended for inclusion in both specialized diets (e.g., for individuals with diabetes or obesity) 
and general dietary consumption. The research findings contribute to diversifying the range of flour-based confectionery 
products by incorporating non-traditional, locally sourced raw materials. 
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