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Նախաբան

Ֆունկցիոնալսնունդեզրույթնառաջինանգամգիտական
գրականությանմեջկիրառվել է1989թվականինճապո
նացիգիտնականներիկողմից:Ֆունկցիոնալսնունդէօր
գանիզմում կարևոր սննդանյութերի պակասը լրացնելու
համար նախատեսված հատուկ նշանակության և կան
խորոշվածհատկություններովամենօրյաօգտագործման
սննդամթերքը (բնական կամ արհեստական ծագման):
Այնկարգավորումէօրգանիզմումընթացողֆունկցիոնալ
պրոցեսները,նպաստումէմարդկանցֆիզիկականառող
ջությանըևնվազեցնումէհիվանդություններիծագմանու
զարգացմանռիսկերը:
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է ստացել, այսպես կոչված, ֆունկցիոնալ սննդամթեր
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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

http://stevia-stevioside.ru
https://www.bbc.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Lugduname
https://en.wikipedia.org/wiki/Lugduname
http://www.greenleaf.com.ua
https://apollo.online
https://apollo.online
https://onco.rehab
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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:



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

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա 98

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:
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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. 

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