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Նախաբան

Սննդի արդյունաբերության առաջնային խնդիրներից 
է մթերքի ​​որակի և սննդային արժեքի հնարավորինս 
երկար պահպանումը, ինչը պահանջում է ոչ միայն 
հիմնական հումքի ստանդարտացում, այլև տարբեր 
բաղադրիչների և հավելումների (հիմնականում բուսա­
կան ծագում ունեցող) կիրառում: Հատկանշական է, որ 
ցանկացած այլընտրանքային բաղադրիչի ներառումը 
պետք է լինի գիտականորեն հիմնավորված:

Դիետիկ հացերից առանձնանում է վարսակի ալյուրից 
պատրաստված հացը։ Այն ունի բարձր սննդային ար­
ժեք, սակայն կառուցվածքամեխանիկական հատկութ­
յուններով էապես զիջում է ցորենի հացին: 

Ամբողջական վարսակի հատիկի ալյուրը, ի տարբե­
րություն վերամշակվածի, պարունակում է մեծ թվով 
միկրոտարրեր և վիտամիններ: Հատկապես հարուստ 
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է նիացինով (PP) և ֆոլաթթվով (B9), բետա-կարոտինով 
և A, B1, B2, B3, B5, B6, E վիտամիններով (А.С. Джабоева 
и др., 2011):

Ամբողջական վարսակի հատիկի ալյուրից հացի ար­
տադրությունը դեռևս տարածում չի գտել, ինչը հիմնա­
կանում պայմանավորված է այդ արտադրատեսակի 
զգալի ծանրությամբ, քիչ ծակոտկենությամբ, ինչպես 
նաև միջուկի  էլաստիկության և սպառողական տեսքի 
բացակայությամբ: 

Վարսակի ամբողջական հատիկը պարունակում է 26, 
իսկ փաթիլները՝ ընդամենը 14 հանքային միացություն, 
այդ թվում՝ ստրոնցիում, անագ, նիկել, վանադիում, սե­
լեն, յոդ և այլն: 

Վարսակի ամբողջական հատիկը բավարարում է 
սննդային մանրաթելերի օրական նորմայի 40 %-ը, 
PP-ի 20, վիտամին B1-ի 32, B3-ի 20, B6-ի 15 %-ը: 

Հետազոտության հիմնական նպատակը վարսակի ամբողջական հատիկի 
ալյուրից ֆունկցիոնալ նշանակությամբ հացամթերքի այնպիսի տեխնո­
լոգիայի մշակումն է, որը կապահովի պատրաստի արտադրանքի բարձր 
սննդային արժեք և ցանկալի սպառողական տեսք:

Ըստ հետազոտության արդյունքների՝ այլընտրանքային հատիկից ստաց­
վող ալյուրը հնարավոր է կիրառել հացաթխման արտադրությունում և 
ստանալ բարձրորակ արտադրանք: 

Վարսակի ալյուրից հացաթխման մշակված տեխնոլոգիայի ներդրումը չի 
պահանջում լրացուցիչ աշխատանքային ռեսուրսներ և նյութական ծախսեր։
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Հարկ է նշել, որ վերջին տարիներին արտասահման­
յան շատ երկրներում արագորեն զարգանում է չոր 
սոսնձանյութի հիմքով ցորենի ալյուրի արտադրությու­
նը (А.Б. Лисицын и др., 2012):

 

Նյութը և մեթոդները

Հետազոտության հիմնական նպատակը վարսակի 
ամբողջական հատիկի ալյուրից ֆունկցիոնալ նշա­
նակությամբ հացամթերքի այնպիսի տեխնոլոգիայի 
մշակումն է, որը կապահովի պատրաստի արտադրան­
քի բարձր սննդային արժեք և ցանկալի սպառողական 
տեսք:

Խնդիր է դրվել գիտականորեն հիմնավորել՝

-	 օգտագործվող բաղադրիչների և դրանց չափաբա­
ժինների ընտրությունը,

-	 արտադրատեսակի նոր բաղադրագրերի մշակումը 
և տեխնոլոգիաների կատարելագործումը,

-	 ըստ զգայաբանական և ֆիզիկաքիմիական ցու­
ցանիշների՝ ֆունկցիոնալ նշանակությամբ արտա­
դրանքի որակի ամբողջական գնահատումը,

-	 չոր սոսնձանյութի օգտագործման նպատակահար­
մարությունը։

Հետազոտության ընթացքում օգտագործվել են որա­
կական բոլոր չափանիշներին համապատասխանող 
հումքատեսակներ, այդ թվում՝  հացաթխման խմորիչ­
ներ (ԳՕՍՏ 28483), կերակրի աղ (ՀՍՏ 239-2005), վար­
սակի ամբողջական հատիկ (ГОСТ 28673)։ Կիրառվել է 
նաև չոր սոսնձանյութ, որը բարձրացնում է հացի կա­
ռուցվածքամեխանիկական հատկությունները։

Արտադրանքի որակական ցուցանիշները գնահատվել 
են ըստ համընդհանուր ստանդարտներով կանոնա­
կարգված հետազոտական մեթոդների (Ա.Ի. Նազարյան, 
Ն.Գ. Հովհաննիսյան, 2017)։ Տեխնոլոգիական գործըն­
թացն իրականացվել է հացաթխման արտադրությու­
նում գործող տեխնոլոգիական հրահանգին համապա­
տասխան (О.Г. Чижова и др., 2016): 

Արդյունքները և վերլուծությունը

Ցորենի ալյուրի սպիտակուցային նյութերի 2/3-ից 3/4-ը 
կազմում են գլիադինային և գլյուտեինային բաղադրա­
մասերը, որոնք ջրում չլուծվող, սոսնձանյութ առաջաց­
նող սպիտակուցներ են։ Հատկանշական է, որ ցորենի 
ալյուրում գլիադինային բաղադրամասն ավելի շատ է, 
քան գլյուտեինայինը։ Իսկ վարսակի ամբողջական հա­
տիկի ալյուրում նշված սպիտակուցային նյութերը բա­
ցակայում են, ուստի գրեթե անհնար է դրանից ստանալ 
կառուցվածքամեխանիկական որակյալ հատկություն­
ներով հաց:

Չոր սոսնձանյութի օպտիմալ չափաբաժնի որոշման և 
կիրառման նոր եղանակի, ինչպես նաև ավելի շատ քա­
նակությամբ վարսակի ամբողջական հատիկի ալյուր 
օգտագործելու արդյունքում բարելավվել են վերջինիս 
հացաթխման, ինչպես նաև պատրաստի արտադրան­
քի սպառողական հատկությունները: 

Հետազոտության համար ընտրվել է առանց խաշխմո­
րի հացաթխման եղանակը։ Որպես ստուգիչ նմուշ է 
ընտրվել ցորենի բարձր տեսակի ալյուրից թխված կա­
ղապարային հացատեսակը: Տեխնոլոգիական գործըն­
թացի որոշակի փուլում ավելացվել է սահմանված քա­
նակությամբ վարսակի ամբողջական հատիկի ալյուր: 
Հացաթխման սխեման ներկայացված է նկարում: 

Ցորենի ալյուրի փոխարեն 35, 45, 55 % չափաբա­
ժիններով վարսակի ալյուրի ավելացման արդյուն­
քում հացաթխման հատկությունների փոփոխութ­
յան ուսումնասիրությամբ ընտրվել է 45 % վարսակի 
ալյուրի օգտագործմամբ տարբերակը։ Պատրաստի 
արտադրանքը հետազոտվել է թխելուց 3 ժամ հետո։ 
Գնահատվել են զգայաբանական և ֆիզիկաքիմիական 
հատկությունները (աղ. 1):

Ըստ զգայաբանական ցուցանիշների՝ կեղևի գույ­
նը դարչնագույն է, համը և հոտը՝ տվյալ արտադրա­
տեսակին բնորոշ։ Ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշների 
համաձայն՝ վարսակի ալյուրից թխված հացի ծակոտ­
կենությունը 68 % է, իսկ ստուգիչ նմուշինը՝  72 %։ 

Նկ. Հացի թխման տեխնոլոգիական սխեման (կազմվել է հեղինակների կողմից)։
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Բացի այդ՝ վարսակի ալյուրից  թխված հացի թթվայ­
նությունը 1,5 աստիճանով բարձր է, ինչը թույլատրե­
լի է առավել բարձր թթվայնությամբ հումքի կիրառման 
դեպքում։

Հետազոտության ժամանակ նմուշի խմորը պատ­
րաստվել է առանց խաշխմորի։ Վարսակի ամբողջա­
կան հատիկի ալյուրին նախապես խառնվել են չոր 
սոսնձանյութ, կերակրի աղ, հացաթխման խմորիչներ 
(լուծույթի տեսքով), որից հետո այն ցորենի ալյու­
րի հետ 10-15 րոպե հունցվել է խառնիչ մեքենայում։ 
Մասնատելուց հետո խմորի պատրաստվածքները 
կաղապարների մեջ թողնվել են հանգստանալու            
30-32 0C պայմաններում, ապա թխվել 200-220 0C-ում։

Կատարված հետազոտությունների հիման վրա մշակ­
վել է նոր արտադրատեսակի բաղադրագիր (աղ. 2)։

Արտադրության ծավալների որոշման համար հաշ­
վարկվել է 100 կգ ալյուրի հաշվով ստացվող հացի ելքը։ 
Հարկ է նշել, որ վերջինս պայմանավորված է ալյուրի և 
խմորի խոնավությամբ, հացաթխման հատկություննե­
րով, լրացուցիչ հումքի քանակությամբ, տեխնիկական 
ծախսերով և կորուստներով, ինչպես նաև տեխնոլո­
գիական գործոններով։ Ցորենի բարձր տեսակի ալյու­
րից թխված հացի ելքը կազմում է 136-138 կգ, իսկ վար­
սակի ալյուրից թխված հացինը՝ 142 կգ։

Աղյուսակ 1. Պատրաստի արտադրանքի որակական ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ

Արտադրանքի բնութագիրը

ցորենի բարձր 
տեսակի ալյուրից 

թխված հաց

35 % վարսակի 
ալյուրից

 թխված հաց

45 % վարսակի 
ալյուրից 

թխված հաց

55 % վարսակի 
ալյուրից 

թխված հաց

Զգայաբանական ցուցանիշներ

Արտաքին
 տեսքը

Մակերեսը Առանց ճաքերի և ճեղքերի, ծակոտկեն, լավ հունցված
Մակերեսային 

ճաքերով, 
քիչ ծակոտկեն

Գույնը Կեղևի գույնը
Բաց 

դարչնագույն
                   Դարչնագույն Մուգ դարչնագույն

Միջուկի
վիճակը

Թխվածությունը                                                      Թխված, չկպչող

Էլաստիկությունը                                                      Էլաստիկ Քիչ էլաստիկ

Հունցվածքը                                                      Լավ հունցված

Ծակոտկենությունը                                                 Մանր, հավասարաչափ Քիչ ծակոտկեն

Համը Համապատասխանում է տվյալ արտադրատեսակին

Ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշներ

Պատրաստի արտադրանքի 
խոնավության զանգվածային 
մասնաբաժինը, %

44,0 44,4 45,0 48,0

Թթվայնությունը, Ն 2,5 3,4 4,0 4,4

Ծակոտկենությունը, % 72 70 68 65

Մոխրայնությունը, % 0,1 0,1 0,1 0,1

*Կազմվել է հեղինակների կողմից։

Աղյուսակ  2. Վարսակի ալյուրից թխված կաղապարա­
յին հացի բաղադրագիր*

Հումքի անվանումը

Հ
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ի
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խ

ս
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գ
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ա
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ո
վ

, 
կ
գ

Ցորենի բարձր տեսակի ալյուր 50,0

Վարսակի ամբողջական հատիկի ալյուր 45,0

Չոր սոսնձանյութ 5,0

Կերակրի աղ 1,25

Հացաթխման խմորիչ 1,0

Վարսակի փաթիլներ 0,2

Բուսական յուղ 0,15

Ընդամենը 102,6

*Կազմվել է հեղինակների կողմից։
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Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա95

Разработка технологии формового хлеба из 
цельнозерновой овсяной муки

Основная цель исследования – разработка такой 
технологии изготовления хлебопродуктов функ­
ционального назначения из цельнозерновой овсяной 
муки, которая обеспечит высокую пищевую ценность и 
желательный потребительский вид готовой продукции. 

По результатам исследований, муку,  получаемую 
из альтернативного зерна, возможно применять в 
хлебопекарном производстве и получать высоко­
качественную продукцию.   

Внедрение разработанной технологии хлебопечения 
из овсяной муки не требует дополнительных рабочих 
ресурсов и материальных затрат. 

А Н Н О ТА Ц И Я

Developing Technology for Producing Panned Loaf 
from the Wholegrain Oat Flour

The main goal of the current study is to develop a 
technology for producing functional bread products from 
the wholegrain oat flour, which will ensure high nutritional 
value and required marketable quality for the finished 
product. 

According to the research results it is possible to apply 
the flour produced from the alternative grain in the bakery 
production and to get high-quality food product. 

No additional labor resources or material costs are required 
for the developed technology of bread baking from the oat 
flour.

A B S T R A C T

Ընդունվել է՝ 21.05.2020 թ.
Գրախոսվել է՝ 01.06.2020 թ. 

Եզրակացություն 

Ըստ հետազոտության արդյունքների՝ այլընտրանքա­
յին հատիկներից ստացվող ալյուրը հնարավոր է կի­
րառել հացաթխման արտադրությունում և ստանալ 
բարձրորակ արտադրանք:

Հիմնավորվել են լրացուցիչ բաղադրիչների օգտա­
գործման օպտիմալ չափաբաժինները:

Բաղադրագրով նախատեսված ցորենի ալյուրի 45 %-ի 
փոխարինումը վարսակի ամբողջական հատիկի ալյու­
րով բարձրացնում է հացի ելքը: Ցորենի բարձր տեսա­
կի ալյուրի դեպքում այն կազմում է 136-138, վարսակի 
ալյուրի դեպքում՝ 142 %։

Վարսակի ալյուր օգտագործելիս հացը հարստանում է 
սննդային մանրաթելերով։ Կառուցվածքամեխանիկա­
կան հատկությունները բարելավվում են չոր սոսնձա­
նյութի հավելմամբ։

Վարսակի ալյուրից հացաթխման մշակված տեխնո­
լոգիայի ներդրումը չի պահանջում լրացուցիչ աշխա­
տանքային ռեսուրսներ և նյութական ծախսեր։
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