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­Նա­խա­բան

Վեր­ջին­ տա­րի­նե­րին­ բազ­մա­թիվ­ գի­տա­կան­ ­հե­տա­զո­
տութ­յուն­ներ­ են­ ի­րա­կա­նաց­վել,­ որ­պես­ սննդա­յին­ հա­վե­
լում,­ա­ռա­ջին­մզված­քի­մրգա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­հյու­թե­րից­
ստաց­ված­ երկ­րոր­դա­յին­ հում­քի­ կի­րա­ռումն­ ու­սում­նա­
սի­րե­լու­ նպա­տա­կով։­ Հ­րու­շա­կե­ղե­նի­ ար­տադ­րութ­յու­նում­
մրգե­րի­և­ բան­ջա­րե­ղե­նի­փո­շի­նե­րի­ օգ­տա­գոր­ծու­մը­ հնա­
րա­վո­րութ­յուն­ է­ տա­լիս­ նվա­զեց­նել­ ած­խաջ­րա­ճար­պե­րի­
պա­րու­նա­կութ­յու­նը,­ պատ­րաս­տի­ ար­տադ­րան­քի­ կա­լո­
րիա­կա­նութ­յու­նը,­ ար­տադ­րա­տե­սակ­նե­րը­ հարս­տաց­նել­
պեկ­տի­նա­յին­ նյու­թե­րով,­ ա­ռան­ձին­ միկ­րո­տար­րե­րով­ (K, 
Ca, Mg, Fe),­ինչ­պես­նաև­A, C, PP­և­B­խմբի­վի­տա­մին­նե­
րով­(Л.Г.­Ермош­и­др.,­2019)։­

Մր­գա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­ փո­շի­նե­րի­ սննդա­յին­ ար­ժե­քը­
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պահ­պա­նե­լու­ հա­մար­ ու­սում­նա­սիր­վել­ են­ չո­րաց­ման­ ժա­
մա­նա­կա­կից­մե­թոդ­ներն­ու­ռե­ժիմ­նե­րը,­ո­րոնք­թույլ­կտան­
երկ­րոր­դա­յին­ հում­քից­ ստա­նալ­ փո­շու­ տես­քով­ ո­րակ­
յալ­ սննդա­յին­ հա­վե­լան­յու­թեր­ (В.С. Анашкина, П.С. Га­
лушина, 2021, А.Е. Ковалева и др., 2019)։­

Մր­գե­րի­և­բան­ջա­րե­ղե­նի­փո­շի­նե­րի­ար­տադ­րութ­յունն­ի­րա­
կա­նաց­վել­է­նոր­տեխ­նո­լո­գիա­յով՝­հա­մակց­ված,­այն­է՝­կոն­
վեկ­տիվ­ վա­կո­ւու­մաիմ­պուլ­սա­յին­ չո­րաց­ման­ ե­ղա­նա­կով:­
Այս­ դեպ­քում­ չո­րա­ցումը­ կատարվում­ է­ ա­ռանց­ մթեր­քի­
գեր­տա­քաց­ման՝­կեն­սա­բա­նա­կան­ակ­տիվ­բա­ղադ­րիչ­նե­րի­
ա­ռա­վե­լա­գույն­պահ­պան­մամբ­(О. Буриг, Ф. Берки, 1979)։

Խն­դիր­ է­ դրվել­ մշա­կել­ մրգա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­ քուս­պից­
փո­շի­նե­րի­ ստաց­ման­ օպ­տի­մալ­ տեխ­նո­լո­գիա,­ ո­րը­ հնա­
րա­վո­րութ­յուն­կտա­պահ­պա­նել­դրանց­սննդա­յին­ար­ժե­քը,­

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն

Ներկայումս­մեծ­ուշադրություն­է­դարձվում­բնակչության­սննդակարգի­խախ­
տումներին,­մասնավորապես­կենդանական­ճարպերի­չափից­ավելի,­չհագեցած­
ճարպաթթուների,­ վիտամինների­ և­ սննդային­ մանրաթելերի­ ոչ­ բավարար­
օգտագործմանը:­

Հրուշակեղենային­ արտադրանքի­ պահանջարկը­ մշտապես­ աճում­ է,­ ուստի­
խնդիր­ է­ դրվել­ հետազոտությամբ­ հիմնավորել­ առաջին­ մզվածքի­ մրգա­բան­
ջարեղենային­ հյութերից­ ստացված­երկրորդային­ հումքի­ կիրառումը­ կեքսերի­
արտադրությունում։­ Մրգային­ և­ բանջարեղենային­ փոշիների­ օգտագործումը­
հնարավորություն­ կտա­ ընդլայնել­ ալրային­ հրուշակեղենի­ տեսականին,­
պատրաստի­ արտադրանքը­ հարստացնել­ սննդային­ մանրաթելերով­ ու­
վիտամիններով։

ԱՄՓՈՓԱԳԻՐ

doi: 10.52276/25792822-2023.1-97 



ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան N 1 (81)/2023

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա 98

ինչ­պես­նաև­կեք­սե­րի­ար­տադ­րութ­յան­նոր­բա­ղադ­րա­գիր­
և­­ արդ­յու­նա­վետ­ տեխ­նո­լո­գիա­ (А.А. Болдырев, 2000, 
О.И. Квасенков, Е.Д. Гавриляка, 1997)։­

Ն­յու­թը­և­մե­թոդ­նե­րը

Հե­տա­զոտ­վել­են­խնձո­րի­և­ս­տեպ­ղի­նի­ա­ռա­ջին­մզված­քից­
ստաց­ված­քուս­պից­փո­շի­նե­րի­ար­տադ­րութ­յան­տեխ­նո­լո­
գիան­ու­դրանց­օգ­տա­գոր­ծու­մը­կեք­սա­յին­ար­տադ­րա­տե­
սակ­նե­րում:­

Պ­տուղ­բան­ջա­րե­ղե­նի­քի­միա­կան­բա­ղադ­րութ­յան­և­տեխ­
նո­լո­գիա­կան­ հատ­կութ­յուն­նե­րի­ ու­սում­նա­սի­րութ­յամբ­
հաս­տատ­վել­ է,­ որ­ դրանք­ ար­ժե­քա­վոր­ սննդամ­թերք­ են,­
քա­նի­որ­պա­րու­նա­կում­են­կեն­սա­բա­նո­րեն­ակ­տիվ­գրե­թե­
բո­լոր­նյու­թե­րը­(N.N. Kornen, et al., 2016):­

Ա­ռաջ­նա­յին­ հե­տա­զո­տութ­յան­ է­ են­թարկ­վել­ խնձո­րի­ և­
ս­տեպ­ղի­նի­ քուս­պը,­ ըստ­ կեն­սա­քի­միա­կան­ բա­ղադ­րութ­
յան՝­ո­րոշ­վել­է­դրա­սննդա­յին­ար­ժե­քը­(աղ.­1)։­Պատ­րաս­տի­
ար­տադ­րան­քի­քի­միա­կան­և­վի­տա­մի­նա­յին­ցու­ցա­նիշ­նե­րը­
ո­րոշ­վել­են­ըստ­ԳОՍՏ­ե­րով­կա­նո­նա­կարգ­ված­հե­տա­զոտ­
ման­ մե­թոդ­նե­րի:­ Այ­նու­հետև­ կա­տար­վել­ է­ ստեպ­ղի­նի­ և­
խն­ձո­րի­ քուս­պի­ վի­տա­մի­նա­յին­ ար­ժե­քի­ հա­մե­մա­տա­կան­­­
գնա­հա­տում­(աղ.­2)։­

Աղ­յու­սակ­1.­Ս­տեպ­ղի­նի­և­խն­ձո­րի­քուս­պի­քի­միա­կան­բա­­
ղադ­­րութ­յու­նը­(100­գ­հաշ­վով)*

­Ցու­ցա­նիշ­ներ
Ս­տեպ­ղի­նի
քուսպ

Խն­ձո­րի
քուսպ

­Չոր­նյու­թե­րի­մաս­նա­բա­ժի­նը,­
գ­(%) 17,1±0,07 17,9±0,08

Շաքարի­զանգվածային­բաժինը,­
գ­(%),
­­­­­­­այդ­թվում՝­վերափոխվող
­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­սախարոզ

8,5
3,8±0,17
4,7±0,24

9,2
7,6±0,31
1,6±0,16

Օրգանական­թթուների,­
մասնավորապես­խնձորաթթվի­
զանգվածային­բաժինը,
­գ­(%) Բացակայում­է 0,9±0,02

Շաքարաթթվի­
պարունակությունը Բացակայում­է 10,2

Մանրաթելերի­զանգվածային
բաժինը,­
գ­(%) 1,9±0,49 1,8±0,48

Պեկտինային­նյութերի­
զանգվածային­բաժինը,­
գ­(%)
­­­­­­­ջրում­լուծվող
­­­­­­­ջրում­չլուծվող

2,2
0,4±0,01
1,8±0,05

2,6
1,0±0,03
1,6±0,05

Ճարպեր,­
գ­(%) հետքեր 1,3±0,06

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Աղյուսակ­2.­Ստեպղինի­և­խնձորի­քուսպի­վիտամինային­
արժեքը­(100­գ­հաշվով)*

Ցուցանիշներ
Ստեպղինի­
քուսպ

Խնձորի
­քուսպ

Ասկորբինաթթու,­
մգ/100­գ

18,6±0,25 22,4±0,67

Կարոտինոիդներ,­
մգ/100­գ

5,43±0,38 0,23±0,020

Վիտամին­B1,­
մգ/100­գ

0,094±0,008 0,025±0,002

Վիտամին­B2,­
մգ/100­գ

0,048±0,006 0,009±0,003

Վիտամին­E,­
մգ/100­գ

2,65±0,23 2,21±0,152

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Ըստ­աղ­յու­սակ­2­ի­տվյալ­նե­րի՝­խնձո­րի­քուսպն­ա­վե­լի­շատ­
աս­կոր­բի­նաթ­թու­ է­ պա­րու­նա­կում,­ քա­նի­ որ­ մրգա­յին­ և­
բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­հում­քի­կեղ­ևը­2­10­ան­գամ­ա­վե­լի­շատ­
C­վի­տա­մին­է­պա­րու­նա­կում,­քան­պտղա­մի­սը։­Ս­տեպ­ղի­նի­
քուսպն­ա­ռանձ­նա­նում­է­կա­րո­տի­նոիդ­նե­րի­բարձր­պա­րու­
նա­կութ­յամբ՝­5,43­մգ/100­գ։­

Հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­հա­մա­ձայն՝­մրգա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­
քուս­պը­ սննդա­յին­ար­ժե­քով­ չի­ զի­ջում­ սկզբնա­կան­ հում­
քին,­ ո­րո­շա­կի­ կո­րուստ­ներ­ են­ա­ռա­ջա­նում­ հյու­թամզ­ման­
ըն­թաց­քում։

Մր­գա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­փո­շի­ներ­ ստա­նա­լու­և­դ­րան­ցում­
ար­ժե­քա­վոր­բա­ղադ­րիչ­նե­րը­հնա­րա­վո­րինս­պահ­պա­նե­լու­
հա­մար­կի­րառ­վել­է­չո­րաց­ման­կոն­վեկ­տիվ­միկ­րոա­լի­քա­յին­
ե­ղա­նա­կը,­ ո­րը­ կան­խում­ է­ ման­րէա­բա­նա­կան­ փչա­ցու­մը­
և­քուս­պում­ֆեր­մենտ­նե­րի­ա­պաակ­տի­վա­ցու­մը­ (А.А. Ко­
ролёв, В.Б. Пенто, 2011):­

Կոն­վեկ­տիվ­միկ­րոա­լի­քա­յին­չո­րա­ցու­մը­բաղ­կա­ցած­է­կոն­
վեկ­տիվ­և­միկ­րոա­լի­քա­յին­փու­լե­րից:­Ս­տեպ­ղի­նի­և­խնձո­
րի՝­70­80­%­խո­նա­վութ­յամբ­քուս­պը­տե­ղադր­վել­է­կոն­վեկ­
տիվ­ չո­րա­նո­ցի­մեջ.­ստեպ­ղի­նի­քուսպը՝­5­ժամ­45­րո­պե,­
խնձո­րինը՝­6­ժամ­30­րո­պե­տևո­ղութ­յամբ։­Երբ­խո­նա­վութ­
յու­նը­կազ­մել­ է­20­22­%,­հում­քը­են­թարկ­վել­ է­միկ­րոա­լի­
քա­յին­չո­րաց­ման։

Փոր­ձա­րա­րա­կան­հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ըն­թաց­քում­հաս­
տա­տուն­ են­ պահ­վել­ չո­րաց­ման­ ռե­ժի­մի­ պա­րա­մետ­րե­րը.­
օ­դի­ շարժ­ման­ ա­րա­գութ­յու­նը՝­ մինչև­ 1,575­ մ/վ,­ մթեր­քի­
ջեր­մաս­տի­ճա­նը՝­ 20­22­ 0С,­ մագ­նետ­րո­նի­ հզո­րութ­յու­նը՝­
600­800­Վտ,­է­լեկտ­րա­մագ­նի­սա­կան­դաշ­տի­հա­ճա­խա­կա­
նութ­յու­նը՝­2450­ՄՀց,­քուս­պի­հաս­տութ­յու­նը՝­2­4­մմ։­Չո­
րաց­ման­տևո­ղութ­յու­նը­ կազ­մել­ է­ 15­ րո­պե:­ Չո­րա­ցու­մից­
հե­տո­ գրանց­վել­ է­ մինչև­ 4­6­%­խո­նա­վութ­յուն։­ Երկ­րորդ­
փու­լի­ ա­վար­տից­ հե­տո­ հումքն­ ա­ղաց­վել­ է­ (A. Lupinska,            
M. Araszkiewicz, 2009)։­

Չո­րա­ցու­մից­հե­տո­ու­սում­նա­սիր­վել­ է­ ստաց­ված­փո­շի­նե­
րում­վի­տա­մին­նե­րի,­քի­միա­կան­և­հան­քա­յին­նյու­թե­րի­պա­
րու­նա­կութ­յու­նը­(աղ.­3)։



ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան  N 1 (81)/2023

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա99

Խնձորի­և­ստեպղինի­հյութերի,­քուսպից­սննդային­փոշի­
ների­ ստացման­ ընդհանուր­ կառուցվածքային­ սխե­ման­
ներկայացված­է­գծապատկերում։

­

Արդյունքները­և­վերլուծությունը

Ալ­րա­յին­հրու­շա­կե­ղեն­ստա­նա­լու­նպա­տա­կով­պատ­րաստ­
վել­են­ստեպ­ղի­նի­և­խն­ձո­րի­փո­շի­նե­րի­հա­վել­մամբ­կեք­սեր:­
Փոր­ձե­րը­ կա­տար­վել­ են­դա­սա­կան՝­ «Մայ­րա­քա­ղա­քա­յին»­
կեք­սի­խմո­րի­մեջ­ստեպ­ղի­նի­և­խն­ձո­րի­փո­շի­նե­րի­5­15­%­
ա­վե­լաց­մամբ­(յու­րա­քանչ­յուր­ան­գամ՝­5­%),­ չոր­նյու­թե­րում­

Աղյուսակ­ 3.­ Վիտամինների,­ քիմիական­ և­ հանքային­
նյու­­թերի­ պարունակությունը­ խնձորի­ ու­
ստեպղինի­փոշիներում­(100­գ­հաշվով)*

Ցուցանիշներ
Օ
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կա
ն­

պ
ա
հա
նջ
ա
րկ
ը,
­

գ Ս
տ
եպ
ղի
նի
­

փ
ոշ
ի

Խ
նձ
որ
ի­
փ
ոշ
ի

Քիմիական­բաղադրությունը

Խոնավության­
պարունակությունը,­
գ­(%)

­ 5,8 6,0

Շաքարի­
պարունակությունը,
%

50 45,2 46,5

Մանրաթելերի­
պարունակությունը,­
գ­(%)

20,0 10,1 9,5

Պեկտինային­նյութերի­
պարունակությունը,
գ­(%)

2,0 12,1 13,6

­Վիտամինային­և­հանքային­նյութերի­պարունակությունը

Ասկորբինաթթու,­
մգ/100­գ

70,0 20,8 25,4

Կարոտինոիդներ,­
մգ/100­գ

5,0 5,5 0,9

Վիտամին­E,­
մգ/100­գ

10,0 12,3 9,5

­Միկրոտարրեր

Կալիում,
մգ/100­գ

2500 385,0 126,5

Կալցիում,­
մգ/100­գ

1250 546,3 304,4

Մագնեզիում,
մգ/100­գ

400 220,0 73,5

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

 

 

 

Հումք` խնձոր, ստեպղին

Խնձորի և ստեպղինի տեսակավորում, 
լվացում, ստուգում

Մանրացում, ճզմում մամլիչի միջոցով 

Մզվածքից հյութի ստացում

Տաքացում մինչև +85 °C, համասեռ 
զանգվածի ստացում, համասեռացում

Մրգային հյութի մանրէազերծում

120 °C 30-60 վրկ

Սառեցում մինչև 25 °C 

Շշալցում

Պիտակավորում, մակնշում

Պահպանում 2-20 °C պայմաններում, 
իրացում

Քուսպի ստացում

Կոնվեկտիվ-միկրոալիքային չորացում 

Աղում, 

ալրանման զանգվածի ստացում

Մաղում

Փաթեթավորում

Պիտակավորում, մակնշում

Պահպանում 0-8 °C պայմաններում, 
իրացում

Գծ.­Խնձորի­ու­ստեպղինի­մզվածքից­հյութերի,­քուսպից­սննդային­
փոշիների­ ստացման­ ընդհանուր­ կառուցվածքային­ սխեման 
(կազմվել է հեղինակների կողմից):

պա­րու­նակ­վող­ շա­քա­րի­ և­ յու­ղի­ հա­մա­պա­տաս­խա­ն­ քա­
նա­կութ­յան­ նվա­զեց­մամբ։­ Հարկ­ է­ նշել,­ որ­ փո­շի­նե­րում­
է­մուլ­սա­րա­րի­դեր­են­կա­տա­րում­սննդա­յին­ման­րա­թե­լե­րը­­­­­­­­­­­­
(Е.Ю.­Егорова,­Л.А.­Козубаева,­2018)։

Մր­գա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­ փո­շի­նե­րի­ 10­15­ %­ ա­վե­լա­ցու­մը­
նվա­զեց­նում­է­շա­քա­րի­և­յու­ղի­քա­նա­կութ­յու­նը։

Կեք­սի­պատ­րաստ­ման­տեխ­նո­լո­գիան։­Փափ­կաց­րած­սե­
րուց­քա­յին­ կա­րա­գը­ հա­րում­ են­ 7­10­ րո­պե,­ ա­վե­լաց­նում­
են­շա­քա­րա­վա­զը,­շա­րու­նա­կում­հա­րել­ևս­5­7­րո­պե՝­աս­
տի­ճա­նա­բար­ա­վե­լաց­նե­լով­մե­լան­ժը:­Հա­րած­զանգ­վա­ծին­
նախ­ա­վե­լաց­նում­ են­ չա­մի­չը,­ է­սեն­ցիան,­ ած­խաթթ­վա­յին­
ա­մո­նիու­մը,­ ա­ղը,­ լավ­ խառ­նում,­ ա­պա՝­ ալ­յու­րը,­ շա­րու­
նա­կում­ խառ­նել,­ մինչև­ ստաց­վի­ հա­մա­սեռ­ խմոր:­ Պատ­
րաս­տի­խմո­րի­խո­նա­վութ­յու­նը­պետք­է­կազ­մի­23­25­%:­
Այ­նու­հետև­խմո­րը­լցնում­են­հա­տուկ­կա­ղա­պար­նե­րի­մեջ­
և­25­30­րո­պե­տևո­ղութ­յամբ­թխում­205­215­0C­պայ­ման­
նե­րում:

Աղ­յու­սակ­4­ում­ներ­կա­յաց­ված­բա­ղադ­րագ­րի­հի­ման­վրա­
մշա­կել­ ենք­ մրգա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­ փո­շի­նե­րի­ ա­վե­լաց­
մամբ­ կեք­սե­րի­ ար­տադ­րութ­յան­ տեխ­նո­լո­գիա­կան­ սխե­
մա։­Այս­պես՝­անհ­րա­ժեշտ­ է­փափ­կաց­րած­ կա­րա­գը­տրո­
րել­7­10­րո­պե,­ա­պա­ա­վե­լաց­նել­շա­քա­րա­վա­զը­և­խառ­նել­
5­7­րո­պե։­Մր­գա­յին­կամ­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­փո­շին­մե­լան­
ժին­պետք­ է­խառ­նել­ 10­ րո­պե­ա­ռաջ,­ որ­պես­զի­ բազ­մա­
շա­քար­նե­րը­ ուռ­չեն։­ Այ­նու­հետև­ հար­կա­վոր­ է­ ա­վե­լաց­նել­
բա­ղադրագ­րով­ նա­խա­տես­ված­ մնա­ցած­ հում­քա­տե­սակ­
նե­րը,­վեր­ջում՝­ալ­յու­րը,­խմոր­խառ­նիչ­մե­քե­նա­յում­խառ­նել­
10­15­րո­պե,­ա­պա­պատ­րաս­տի­խմո­րը­ լցնել­կա­ղա­պար­
նե­րի­մեջ­(աղ.­5)։­Ջե­ռո­ցում­կեք­սերն­անհ­րա­ժեշտ­է­թխել­
205­215­ 0C­ պայ­ման­նե­րում՝­ 25­30­ րո­պե­ տևո­ղութ­յամբ։­
Ար­տադ­րան­քը­պետք­է­տա­րա­յա­վո­րել­սա­ռեց­վե­լուց­հե­տո:
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Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա 100

Խնձորի­ և­ ստեպղինի­ փոշիների­ հավելմամբ­ կեքսերի­
քիմիական­բաղադրությունն­ու­էներգետիկ­արժեքը­(100­գ­
արտադրանքում)­ներկայացված­են­աղյուսակ­6­ում։­

Աղ­յու­սակ­6­ի­տվյալ­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ կեք­սե­րի­խմո­րա­յին­
զանգ­վա­ծին­ խնձո­րի­ և­ ս­տեպ­ղի­նի­ փո­շի­նե­րի­ հա­վե­լու­մը­
նպաս­տում­է­հան­քան­յու­թե­րի­ու­վի­տա­մին­նե­րի­պա­րու­նա­
կութ­յան­ա­վե­լաց­մա­նը,­ինչ­պես­նաև­պատ­րաս­տի­ար­տադ­
րան­քի­կա­լո­րիա­կա­նութ­յան­նվազ­մա­նը:­

Մր­գե­րի­և­բան­ջա­րե­ղե­նի­փո­շի­նե­րի­հա­վե­լու­մով­կեք­սերն­
ու­նեն­ յու­րա­հա­տուկ­ համ­ և­ բույր,­ քա­նի­ որ­ դրանց­ բա­
ղադրութ­յան­մեջ­առ­կա­սննդա­յին­ման­րա­թե­լե­րը­կա­րող­են­
կլա­նել­ոչ­միայն­ջուր,­այլև­ճարպ:­Բա­ցի­այդ՝­նման­փո­շի­
ներ­պա­րու­նա­կող­ կի­սա­ֆաբ­րի­կատ­նե­րը­ ձեռք­ են­ բե­րում­
ա­վե­լի­լավ­զգա­յա­բա­նա­կան­հատ­կութ­յուն­ներ։­Ընդ­ո­րում՝­
մրգա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­փո­շի­նե­րը­բնա­կան­ներ­կան­յու­թեր­
են,­ ո­րոնց­ հա­մա­պա­տաս­խան­ չա­փա­բա­ժին­նե­րի­ կի­րառ­
մամբ­կա­րե­լի­է­ստա­նալ­տար­բեր­ե­րանգ­նե­րի­պատ­րաս­տի­
ար­տադ­րանք:

Աղյուսակ­ 4.­ 75­ գ­ զանգվածով­ «Մայրաքաղաքային»­
կեքսի­բաղադրագիրը*­

Հումքի­և­կիսա­
պատրաստվածքի­
անվանումը

Չ
որ
­ն
յո
ւթ
եր
ի­

մա
սն
ա
բա
ժ
ին
ը,
­

%

Հումքի­ծախսը­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­­
100­հատ­պատրաստի­
արտադրանքի­հաշվով,­գ

բնականում
ըստ­չոր­
նյութերի

Ցորենի­բ/տ­ալյուր 85,50 2339,0 1999,8

Շաքարավազ­ 99,85 1755,0 1752,4

Սերուցքային­կարագ­ 84,00 1754,0 1473,4

Մելանժ­ 27,00 1404,0 379,1

Աղ­ 96,50 7,1 6,9

Չամիչ­ 80,00 1754,0 1403,2

Շաքարի­փոշի 99,85 82,0 81,9

Էսենցիա 0,00 7,1 0,0

Ածխաթթվային­
ամոնիում 0,00 7,1 0,0

Ընդամենը­ ­ 9109,3 7096,7

Ելքը­ 88,0 7500,0 6600,0

Ծանոթություն: Խոնավությունը՝ 12,00±2,0 %

*Կազմվել­ է­ ըստ­ ալրային­ հրուշակեղենի­ և­ բուլկիների­ արտա­
դրության­ տեխնոլոգիական­ նորմատիվների­ (В.И. Бодря гин и 
др.,­1999,­ԳՕՍՏ­15052­2014)։

Աղյուսակ­5.­75­գ­զանգվածով­խնձորի­և­ստեպղինի­փոշի­
ների­հավելմամբ­կեքսերի­բաղադրագիրը*­

Հումքի­և­
կիսապատրաստվածքի­

անվանումը

Չ
որ
­ն
յո
ւթ
եր
ի­

մա
սն
ա
բա
ժ
ին
ը,
­

%

Հումքի­ծախսը­
100­հատ­պատրաստի­
արտադրանքի­հաշվով,­գ

բնականում
ըստ­չոր­
նյութերի

Ցորենի­բ/տ­ալյուր 85,50 2339,0 1999,8

Շաքարավազ­ 99,85 1667,3 1664,8

Սերուցքային­կարագ­ 84,00 1666,3 1399,7

Մելանժ­ 27,00 1404,0 379,1

Աղ­ 96,50 7,1 6,9

Ստեպղինի­փոշի/­­­­­­­­­­­­­­
խնձորի­փոշի­

95,00 254,6/­169,8 241,9/­161,3

Շաքարի­փոշի 99,85 82,0 81,9

Ածխաթթվային­
ամոնիում

0,00 7,1 0,0

Ընդամենը­ ­ 9093,7/9096,6 7096,7

Ելքը 88,16 7500,0 6611,3/6612,0

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Աղյուսակ­6.­Ստեպղինի­և­խնձորի­փոշիների­հավելմամբ­
կեքսերի­ քիմիական­ բաղադրությունն­ ու­
էներգետիկ­արժեքը­(100­գ­արտադրանքում)*

Ցուցանիշներ

Ս
տ
ու
գի
չ­

նմ
ու
շ
Բուսական­փոշի­պարունակող­

կեքսեր
ստեպղինի խնձորի

10­% 15­% 10­% 15­%

Սպիտակուց,­
գ

7,36 7,52 7,60 7,45 7,50

Ածխաջրեր,­
գ

52,00 52,39 52,63 52,24 52,42

Ճարպ,­
գ

28,07 26,83 26,19 27,02 26,47

Ամինաթթուներ,­
մգ

7081,9 7237,6 7315,9 7149,5 7183,3

Սննդային­
մանրաթելեր,­
գ

0,04 0,34 0,48 0,32 0,46

Պեկտինային­
նյութեր

­ 0,35 0,53 0,39 0,59

β­կարոտին 0,12 0,73 1,03 0,14 0,15

Վիտամին­B1 0,075 0,082 0,086 0,077 0,077

Վիտամին­B2 0,140 0,143 0,144 0,140 0,140

Վիտամին­E 0,99 1,28 1,42 1,21 1,31

Միկրո­,­
մակրոտարրեր,­
մգ/100­գ

Ca
Mg
Fe

25,1
9,3
1,24

40,7
15,7
1,30

48,6
18,9
1,32

34,1
11,5
1,32

38,7
12,5
1,36

Էներգետիկ­արժեքը,­
կկալ 490,07 481,11 476,52 482,36 478,45
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Ման­րէա­բա­նա­կան­ և­­ անվ­տան­գութ­յան­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­
ո­րոշ­ման­արդ­յունք­նե­րը­ներ­կա­յաց­ված­են­աղ­յու­սակ­ներ­7­
և­8­ում:­

Աղյուսակ­7.­Ստեպղինի­և­խնձորի­փոշիների­հավելմամբ­
կեքսերի­անվտանգության­ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ Չափա­քա­նակը

Պարունակությունը­
կեքսում

խնձորի­
փոշի

ստեպղինի­
փոշի

Կապար,­
մգ/կգ

0,5 0,059 0,068

Կադմիում,­
մգ/կգ

0,1 0,03 0,03

Արսեն,­
մգ/կգ

0,02 <0,01 <0,01

Մկնդեղ,­
մգ/կգ­

0,3 <0,1 <0,1

Միկոտոքսիններ,­
մգ/կգ

­­­Աֆլոտոքսին­B1 0,005 <0,003 <0,003

Եզ­րա­կա­ցութ­յուն

Հե­տա­զո­տութ­յուն­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ սննդա­յին­ ման­րա­
թե­լե­րի,­ վի­տա­մին­նե­րի­ ու­ հան­քան­յու­թե­րի­ բարձր­ պա­
րու­նա­կութ­յան­ շնոր­հիվ­ խնձո­րի­ և­ ս­տեպ­ղի­նի­ քուս­պը­
մրգա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­փո­շի­նե­րի­ար­ժե­քա­վոր­աղբ­յուր­է։­
Որ­պես­ երկ­րոր­դա­յին­ հում­քի­ չո­րաց­ման­ լա­վա­գույն­ ե­ղա­
նակ­ընտրվել­է­կոն­վեկ­տիվ­միկ­րոա­լի­քա­յին­չո­րա­ցու­մը։

Կեք­սե­րի­ար­տադ­րա­կան­բա­ղադ­րագ­րում­մրգա­բան­ջա­րե­
ղե­նա­յին­փո­շի­նե­րի­օպ­տի­մալ­չա­փա­բաժ­նի՝­10­15­%­ա­վե­
լա­ցու­մը­բա­րե­լա­վում­է­պատ­րաս­տի­ար­տադ­րան­քի­ֆի­զի­
կա­քի­միա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րը:

Մր­գա­բան­ջա­րե­ղե­նա­յին­ փո­շի­նե­րի­ հա­վել­մամբ­ պատ­
րաստ­ված­կեք­սերն­ու­նեն­ցածր­է­ներ­գե­տիկ­ար­ժեք­և­պա­
րու­նա­կում­են­մեծ­քա­նա­կութ­յամբ­պեկ­տի­նա­յին­նյու­թեր։­
Ուս­տի­ա­ռա­ջար­կում­ենք­այդ­փո­շի­նե­րը­կի­րա­ռել­նաև­այլ­
ար­տադ­րա­տե­սակ­նե­րի­ար­տադ­րութ­յու­նում:­
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Աղյուսակ­ 8.­ Մրգային­ և­ բանջարեղենային­ փոշիների­
հա­վել­մամբ­ կեքսերի­ մանրէաբանական­
ցուցանիշները*

Արտադրանքի­
անվանումը

Մ
Ա
Ֆ
Ա
Մ
,

Գ
Ա
Մ
/ս
մ3

 
(ո
չ­
ա
վե
լի
)

Կ
ոլ
իֆ
որ
մե
ր

Պ
ա
թ
ոգ
են
­

բա
կտ
եր
իա
,

սա
լմ
ոն
ել
ա

Խ
մո
րա
սն
կե
ր,

Գ
Ա
Մ
/գ
­(
սմ
3 )

Բ
որ
բո
սա
սն
կե
ր,

Գ
Ա
Մ
/գ
­(
սմ
3 )

5·103 0,1 25 50 50

Խնձորի­փոշու­
հավելմամբ­կեքս

2,8·103 Չի­
հայտն.

Չի­
հայտն.

24 32

Ստեպղինի­փոշու­
հավելմամբ­կեքս

2,2·103 Չի­
հայտն.

Չի­
հայտն.

22 28

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից:

Մրգերի­և­ բանջարեղենի­փոշիների­ հավելմամբ­ կեքսերի­
մանրէաբանական­աղտոտվածությունն­ուսումնասիրվել­է­
թխելուց­10­օր­հետո:­ ­ ­ ­ ­

Այս­պի­սով՝­մրգե­րի­և­բան­ջա­րե­ղե­նի­փո­շի­նե­րի­հա­վել­մամբ­
կեք­սե­րը­ թու­նա­վոր­տար­րե­րի,­ մի­կո­տոք­սին­նե­րի,­ ռա­դիո­
նուկ­լիդ­նե­րի,­ թու­նա­քի­մի­կատ­նե­րի­ պա­րու­նա­կութ­յան­
ա­ռու­մով­անվ­տանգ­են­և­հա­մա­պա­տաս­խա­նում­են­ման­
րէա­բա­նա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րին։

https://www.armstandard.am/standart/4069
https://www.armstandard.am/standart/4069
https://doi.org/10.18411/sr-10-06-2021-17
https://doi.org/10.25712/astu.2072-8921.2018.01.005
https://doi.org/10.25712/astu.2072-8921.2018.01.005
https://doi.org/10.36718/1819-4036-2019-12-131-138
https://doi.org/10.36718/1819-4036-2019-12-131-138
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Developing Fruit and Vegetable Powder Production Methods from the Secondary Raw Material               
and their Use in the Flour Confectionery Manufacture 
N.V. Yavruyan, V.A. Karapetyan, YE.Kh. Gomtsyan, I.A. Mirumyan 
Armenian National Agrarian University
Keywords: apple powder, parsnip powder, secondary raw material, microwave-convective drying, cupcakes
A b s t r a c t .  The demand for confectionery products is constantly growing, so a task has been set up to justify the use of 
secondary raw materials obtained from the first extract fruit and vegetable juices in the production of cupcakes. The use of 
fruit and vegetable powders will enable to expand the product range of flour confectionery, as well as to enrich the finished 
product with dietary fibers and vitamins. 
Apple and parsnip pulp were subjected to primary research, and their nutritional value was determined. The chemical and 
vitamin indicators of the finished products were determined according to the research methods regulated by GOST. Then, 
comparative evaluation of the vitamin value of apple and parsnip pulps was made. According to research results, fruit and 
vegetable pulp is not inferior in nutritional value to the original raw material, only certain losses occur during juice extraction 
process. In order to obtain fruit and vegetable powders and possibly preserve their valuable components, the convective­
microwave drying method was used, which prevents microbial spoilage and deactivation of enzymes in the pulp. After 
drying, the content of vitamins, chemical and mineral substances in the obtained powders was studied. 
The addition of 10­15 % fruit and vegetable powders in the production recipe of cupcakes improves the physicochemical 
indicators of the finished product. Cupcakes made with the supplementation of fruit and vegetable powders also have a 
low energy value and contain a large amount of pectin substances. Therefore, we recommend using these powders in the 
manufacture of other products as well. 
 

Разработка методов получения плодоовощных порошков из вторичного сырья                              
и их использование в производстве мучных кондитерских изделий
Н.В. Явруян, В.А. Карапетян, Е.Х. Гомцян, И.А. Мирумян
Национальный аграрный университет Армении
Ключевые слова: яблочный порошок, морковный порошок, вторичное сырье, конвективно-микроволновая 
сушка, кексы
А н н о т а ц и я .  В настоящее время большое внимание уделяется проблемам пищевого рациона населения, в 
частности избыточному приему животных жиров и недостаточному потреблению ненасыщенных жирных кислот, 
витаминов и пищевых волокон.

Спрос на кондитерские изделия постоянно растет, поэтому была поставлена задача путем исследования 
обосновать применение вторичного сырья, полученного из фруктовых и овощных соков первого отжима, в 
производстве кексов. Использование фруктовых и овощных порошков позволит расширить ассортимент мучных 
кондитерских изделий, обогатить готовое изделие пищевыми волокнами и витаминами.
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