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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
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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)։
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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)*
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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
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%

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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Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա101

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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հավելմամբկեքս

2,8·103 Չի
հայտն.
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հայտն.

24 32

Ստեպղինիփոշու
հավելմամբկեքս

2,2·103 Չի
հայտն.

Չի
հայտն.

22 28

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:

Մրգերիև բանջարեղենիփոշիների հավելմամբ կեքսերի
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թխելուց10օրհետո:    
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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.

Ընդունվել է՝ 24.10.2022 թ.
Գրախոսվել է՝ 03.02.2023 թ.

https://doi.org/10.21515/1990-4665-121-064
https://doi.org/10.21515/1990-4665-121-064
https://doi.org/10.1080/07373930903383646
https://doi.org/10.1080/07373930903383646

