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¶Ü²Ð²îàôØ 
 

êï³óí»É ¿ ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÇ Ýáñ ï»ë³Ï, áñÁ 

å³ïñ³ëïí»É ¿ ë³Ë³ñá½Ç ÷áË³ñÇÝÇã ëï¨Çá½Ç¹áí ¨ ÏáÏéáßÇ ÷áßáõ ï³ñµ»ñ ù³-

Ý³ÏÝ»ñáí: Ըëï ½·³ÛáñáßÙ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÇ` áñ³Ïի ·Ý³Ñ³ïÙ³Ý ³Ù»Ý³µ³ñÓñ 

ÙÇ³íáñÁ ëï³ó»É ¿ ëï¨Çá½Ç¹áí ¨ 10% ÏáÏéáßÇ ÷áßáí å³ïñ³ëïí³Í ÃËí³Íù³-

µÉÇÃÁ: üÇ½ÇÏ³ùÇÙÇ³Ï³Ý ÷áñÓ³ñÏáõÙÝ»ñÇ ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÇó å³ñ½í»É ¿, áñ ýáõÝÏóÇá-

Ý³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ûåïÇÙ³É µ³Õ³¹ñ³·ñáí å³ïñ³ëïí³Í ÃËí³Íù³µÉÇÃÁ, ëïáõ-

·Çã ÝÙáõßÇ Ñ³Ù»Ù³ï, ³í»ÉÇ Ñ³ñáõëï ¿ Ù³ñ¹áõ ûñ·³ÝÇ½ÙÇÝ ³ÝÑñ³Å»ßï Ñ³Ýù³ÛÇÝ 

ÝÛáõÃ»ñáí: ¸ñ³Ýó Ù»ç Ñ³ïÏ³å»ë µ³ñÓñ³ó»É ¿ Ï³ÉÇáõÙÇ, Ï³ÉóÇáõÙÇ, Ù³·Ý»½ÇáõÙÇ  

¨ »ñÏ³ÃÇ ù³Ý³ÏÁ: 

 

ÐÇÙÝ³µ³é»ñ. ýáõÝÏóÇáÝ³É ÃËí³Íù³µÉÇÃ, ÑáõÙùÇ áã ³í³Ý¹³Ï³Ý ï»ë³Ï-

Ý»ñ, ÏáÏéáß, ëï¨Çá½Ç¹  

JEL: O14, D20, M11 
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ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ Ù»ñ ëÝÝ¹³Ï³ñ·Ç ³Ýµ³Å³Ý»ÉÇ Ù³ëÝ »Ý ¨ ³ÍË³-

çñ»ñÇ, ×³ñå»ñÇ, ëåÇï³ÏáõóÝ»ñÇ Éñ³óáõóÇã ³ÕµÛáõñ »Ý` ûÅïí³Í  Ñ³×»ÉÇ 

Ñ³Ùáí ¨ µáõÛñáí, ·ñ³íÇã ï»ëùáí: ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ ³ãùÇ »Ý ÁÝÏÝáõÙ çñÇ 

ó³Íñ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛ³Ùµ, áñÁ ÑÝ³ñ³íáñáõÃÛáõÝ ¿ ï³ÉÇë »ñÏ³ñ³óÝ»É 

¹ñ³Ýó å³Ñå³ÝÙ³Ý Å³ÙÏ»ïÁ
1
: 

êÝÝ¹³ÛÇÝ ³ñÅ»ùÁ ÙÃ»ñùÇ û·ï³Ï³ñ Ñ³ïÏáõÃÛáõÝÝ»ñÇ ³ÙµáÕçáõÃÛáõÝÝ 

¿, ¿Ý»ñ·»ïÇÏ, Ï»Ýë³µ³Ý³Ï³Ý, ýÇ½ÇáÉá·Ç³Ï³Ý, ûñ·³ÝáÉ»åïÇÏ ³ñÅ»ùÝ»-

ñÁ, Ûáõñ³óí»ÉÇáõÃÛáõÝÁ, µ³ñáñ³ÏáõÃÛáõÝÁ, áñáÝù µ³í³ñ³ñáõÙ »Ý ³ÝÑñ³-

Å»ßï ÝÛáõÃ»ñÇ ¨ ¿Ý»ñ·Ç³ÛÇ Ñ³Ý¹»å Ù³ñ¹áõ ýÇ½ÇáÉá·Ç³Ï³Ý å³Ñ³ÝçÝ»ñÁ:  

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÝ áõÝ»Ý µ³ñÓñ ¿Ý»ñ·»ïÇÏ ³ñÅ»ù, ë³Ï³ÛÝ ó³Íñ 

Ï»Ýë³µ³Ý³Ï³Ý, ýÇ½ÇáÉá·Ç³Ï³Ý ³ñÅ»ù, ù³ÝÇ áñ ¹ñ³Ýó Ù»ç ·ñ»Ã» µ³-

ó³Ï³ÛáõÙ »Ý ³ÝÑñ³Å»ßï íÇï³ÙÇÝÝ»ñÁ, ÙÇÏñá- ¨ Ù³Ïñáï³ññ»ñÁ, ûñ·³-

Ý³Ï³Ý ÃÃáõÝ»ñÁ, µçç³ÝÛáõÃÁ, å»ÏïÇÝ³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñÁ ¨ ³ÛÉÝ: ²Û¹ µáÉáñ Ñ³ï-

ÏáõÃÛáõÝÝ»ñÇ ³ÙµáÕçáõÃÛáõÝÁ å³ÛÙ³Ý³íáñáõÙ ¿ ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ ëÝÝ¹³-

ÛÇÝ ³ñÅ»ùÁ:  

üáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ ëï³óÙ³Ý Ñ³Ù³ñ, áñ-

å»ë íÇï³ÙÇÝÝ»ñÇ, Ñ³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñÇ, ûñ·³Ý³Ï³Ý ÃÃáõÝ»ñÇ, å»ÏïÇÝ³-

ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñÇ ³ÕµÛáõñ, û·ï³·áñÍí»É ¿ Ù»ñ ÏáÕÙÇó ëï³óí³Í ÏáÏéáßÇ ÷á-

ßÇÝ
2
 ¨ ëï¨Çá½Ç¹Á` áñå»ë ß³ù³ñÇ ÷áË³ñÇÝÇã

3
: 

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñáõÙ ß³ù³ñ³í³½Ý ³ÙµáÕçáõÃÛ³Ùµ ÷áË³ñÇÝí»É ¿ 

ëï¨Çá½Ç¹áí, ù³ÝÇ áñ ¹ñ³ ÙÇçáóáí ÑÝ³ñ³íáñ ¿ ëï³Ý³É ß³ù³ñÇ ù³Õó-

ñáõÃÛ³ÝÁ ¨ Ñ³ÙÇÝ Ùáï, ³éáÕçáõÃÛ³Ý Ñ³Ù³ñ ÉÇáíÇÝ ³ÝíÝ³ë ÃËí³Íù³-

µÉÇÃÝ»ñ: Þ³ù³ñÇ ã³÷Çó ³í»ÉÇ û·ï³·áñÍÙ³Ý Ñ»ï¨³Ýùáí ³é³ç³óáÕ µ³-

ó³ë³Ï³Ý Ñ»ï¨³ÝùÝ»ñÁ Ñ³ßíÇ ³éÝ»Éáí` ³é³çÝ³ÛÇÝ ï»Õ ¿ ·ñ³íáõÙ ß³-

ù³ñÇ ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñÇ ³ñï³¹ñáõÃÛáõÝÁ: Þ³ù³ñÇ ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñ ³ñï³¹-

ñ»ÉÇë Ýå³ï³Ï ¿ ¹ñíáõÙ ëï»ÕÍ»É ³ÛÝåÇëÇÝÝ»ñÁ, áñáÝù Ï³ñ»ÉÇ ÏÉÇÝÇ û·-

ï³·áñÍ»É` Ñ³Ù³ÛÇÝ ½·³óáÕáõÃÛáõÝÝ»ñÁ µ³í³ñ³ñ»Éáí ³é³Ýó µ³ó³ë³-

Ï³Ý Ñ»ï¨³ÝùÝ»ñÇ: ²Û¹ ÝÏ³ï³éáõÙáí ß³ù³ñÇ ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñÇÝ Ý»ñÏ³-

Û³óíáõÙ »Ý áñáß³ÏÇ å³Ñ³ÝçÝ»ñ` áõÝ»Ý³Ý Ñ³×»ÉÇ ù³Õóñ Ñ³Ù, ÉÇÝ»Ý ³Ý-

íï³Ý·,  çñáõÙ É³í ÉáõÍ»ÉÇ, ËáÑ³Ýáó³ÛÇÝ Ùß³ÏÙ³Ý ÝÏ³ïÙ³Ùµ Ï³ÛáõÝ ¨ 

ã³½¹»Ý ³ÍË³çñ³ÛÇÝ ÷áË³Ý³ÏáõÃÛ³Ý íñ³: 

î³ñµ»ñáõÙ »Ý ß³ù³ñÇ µÝ³Ï³Ý ¨ ëÇÝÃ»ïÇÏ ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñ, áñáÝù 

³Ýí³ÝáõÙ »Ý Ý³¨ §ù³Õóñ³óáõóÇãÝ»ñ¦:  

êÇÝÃ»ïÇÏ ù³Õóñ³óáõóÇãÝ»ñÝ áõÝ»Ý ÙÇ ß³ñù µ³ó³ë³Ï³Ý Ñ³ïÏáõ-

ÃÛáõÝÝ»ñ ¨ ³½¹»óáõÃÛáõÝ ûñ·³ÝÇ½ÙÇ íñ³: Æ ï³ñµ»ñáõÃÛáõÝ ¹ñ³Ýó` µÝ³-

Ï³Ý ù³Õóñ³óáõóÇãÝ»ñÁ ÉÇáíÇÝ ³Ýíï³Ý· »Ý: ¸ñ³Ýó ÃíÇÝ »Ý å³ïÏ³ÝáõÙ 

ýñáõÏïá½Á, Ù³ÝÇïÁ, Ù³ÉïÇïÁ, Ç½áÙ³ÉïÁ, åÉ³ïÇÝÇïÁ, ùëÇÉÇïÁ ¨ ³ÛÉÝ: 

Þ³ù³ñÇ µÝ³Ï³Ý ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñÁ ¹³Ý¹³Õ »Ý µ³ñÓñ³óÝáõÙ ß³ù³ñÇ å³-

ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ ³ñÛ³Ý Ù»ç, áõÝ»Ý ·ñ»Ã» ÝáõÛÝ ¿Ý»ñ·»ïÇÏ ³ñÅ»ùÁ ¨ ÙÇ ù³ÝÇ 

³Ý·³Ù ³í»ÉÇ ù³Õóñ »Ý, ù³Ý ß³ù³ñÁ
4
: 

                                                 
1
 î»°ë Дубовик Е.В., Ржеусская М.И., Анихимовская Л.В., Товароведение и экспертиза 

кондитерских товаров, Минск, БГЭУ, 2006: 
2
  î»°ë Антипов С.Т., Жашков А.А., Современные технологии при получении плодово-ягод-

ных порошков//, Вестник ТГТУ. 2010, Том 16, № 2, ¿ç 332-336: 
3
  î»°ë Перспективы использования стевиозида и других дитерпеновых гликозидов в пищевой 

промышленности”// Пищ, пром-сть: Наука и технологий”, № 4(6), 2009: 
4
 http://www.policlinica.ru/saharozameniteli.html 
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´áõë³Ï³Ý Í³·Ù³Ý ß³ù³ñÇ ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñÇ ß³ñùÇÝ ¿ å³ïÏ³ÝáõÙ 

Ý³¨ Ù»Õñ³ËáïÁ ¨ ¹ñ³ Ù½í³ÍùÁ (¿ùëïñ³ÏïÁ)` ëï¨Çá½Ç¹Á: Ø»Õñ³ËáïÁ 

(Stevia rebaudiana Bertoni) 30-40ëÙ µ³ñÓñáõÃÛ³Ùµ Ùß³Ï³µáõÛë ¿, ³×»óÙ³Ý 

µÝ³Ï³Ý ï³ñ³Í³·áïÇÝ ä³ñ³·í³ÛÇ µ³ñÓñ É»éÝ³ÛÇÝ ë³ñ³í³Ý¹Ý ¿, áñ-

ï»Õ ¨ ³é³çÇÝ ³Ý·³Ù 16-ñ¹ ¹³ñáõÙ ³ÛÝ û·ï³·áñÍí»É ¿: ²ÛÅÙ Ù»Õñ³ËáïÁ 

ï³ñ³ÍáõÙ ¿ ·ï»É áÕç ³ßË³ñÑáõÙ (Ö³åáÝÇ³, âÇÝ³ëï³Ý, ²ØÜ, ´ñ³½Ç-

ÉÇ³, èáõë³ëï³Ý, àõÏñ³ÇÝ³, Ð³Û³ëï³Ý ¨ ³ÛÉÝ):  

Ø»Õñ³ËáïÇ Ï³½ÙÇ Ù»ç Ù»Í ù³Ý³ÏáõÃÛ³Ùµ íÇï³ÙÇÝÝ»ñ ¨ Ñ³Ýù³ÛÇÝ 

ÝÛáõÃ»ñ »Ý, ³Û¹ ÃíáõÙ` Ï³ÉóÇáõÙ, Ï³ÉÇáõÙ, Ù³Ý·³Ý, ýáëýáñ, óÇÝÏ, ëÇÉÇ-

óÇáõÙ, åÕÇÝÓ, ùñáÙ, ë»É»Ý, µ³½Ù³Ñ³·»ó³Í ×³ñå³ÃÃáõÝ»ñ, íÇï³ÙÇÝÝ»ñ 

B, C, F, PP, µáõñ³í»ï ÝÛáõÃ»ñ: ´áõÛëÇ ù³Õóñ³Ñ³ÙáõÃÛáõÝÁ å³ÛÙ³Ý³íáñ-

í³Í ¿ áã Ã» ³ÍË³çñ»ñáí, ³ÛÉ »ñÏï»ñå»Ý³ÛÇÝ ·ÉÇÏá½Ç¹³ÛÇÝ ÙÇ³óáõÃÛáõÝ-

Ý»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛ³Ùµ: ºñÏï»ñå»Ý³ÛÇÝ ·ÉÇÏá½Ç¹Ý»ñÁ Çñ»Ýó Ñ»ñÃÇÝ 

Ï³½Ùí³Í »Ý ãáñë ÑÇÙÝ³Ï³Ý ·ÉÇÏá½Ç¹Ý»ñÇó` ëï¨Çá½Ç¹, áñÁ Ï³½ÙáõÙ ¿ ãáñ 

ï»ñ¨Ç ½³Ý·í³ÍÇ 8-12%-Á (ù³ÕóñáõÃÛ³Ý ·áñÍ³ÏÇóÁ Áëï ë³Ë³ñá½Ç` 250-

300), é»µ³áõ¹Çá½Ç¹ А` 3-4% (ù³ÕóñáõÃÛ³Ý ·áñÍ³ÏÇóÁ` 400-450), é»µ³áõ-

¹Çá½Ç¹ С` 1-2% (ù³ÕóñáõÃÛ³Ý ·áñÍ³ÏÇóÁ` 60-80), ¹ÇÉÏá½Ç¹ А` 0,4-0,6% 

(ù³ÕóñáõÃÛ³Ý ·áñÍ³ÏÇóÁ` 40-50)
5
:  

´áõë³ÑáõÙùÁ å³ñáõÝ³ÏáõÙ ¿ µ³½Ù³ÃÇí Ï»Ýë³å»ë ³ÏïÇí ¨ Ñ³½í³-

·Ûáõï ÝÛáõÃ»ñ, ¿Ý¹»ÙÇÏ ÙÇÏñáï³ññ»ñ, ûÅïí³Í ¿ ûñ·³ÝÇ½ÙáõÙ é³¹ÇáÝáõÏ-

ÉÇ¹³ÛÇÝ ÙÇ³óáõÃÛáõÝÝ»ñÁ ÉáÏ³ÉÇ½³óÝáÕ, Ñ³Ï³Ù³Ýñ¿³ÛÇÝ ¨ å³Ñ³ÍáÛ³ó-

ÝáÕ Ñ³ïÏáõÃÛáõÝÝ»ñáí: ÈáõÍ»ÉÇáõÃÛ³Ý µ³ñÓñ Ù³Ï³ñ¹³ÏÁ, ç»ñÙ³Ï³ÛáõÝáõ-

ÃÛáõÝÁ, µ³ñÓñ ³ñÅ»ùÁ ÙÇç³½·³ÛÇÝ ßáõÏ³ÛáõÙ, µ³ó³ñÓ³Ï ³Ýíï³Ý·áõÃÛáõ-

ÝÁ ÑáõÙùÝ ûÅï»É »Ý ëïñ³ï»·Ç³Ï³Ý Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ùµ: Àëï ·Çï³ÏÇñ³é³-

Ï³Ý ï»Õ»Ï³ïíáõÃÛáõÝÝ»ñÇ ÙÇçÇÝ³óí³Í óáõó³ÝÇßÝ»ñÇ` 1· ãáñ ÑáõÙùÁ 15-

30 ³Ý·³Ù ù³Õóñ ¿ ß³ù³ñÇ ×³ÏÝ¹»ÕÇ ß³ù³ñÇó, ÇëÏ ëï³óíáÕ ëï¨Çá½Ç¹ 

·ÉÇÏá½Ç¹Ç (ÑáõÙùÇ Ù»ç Ï³½ÙáõÙ ¿ 4.6-8.2%) ù³ÕóñáõÃÛáõÝÁ ë³Ë³ñá½Çó 

µ³ñÓñ ¿ 200-300 ³Ý·³Ù: êï¨Çá½Ç¹Á Çñ ù³ÕóñáõÃÛ³Ý Ù³Ï³ñ¹³Ïáí Ñ³Ù»-

Ù³ï»ÉÇ ¿ ÙÇ³ÛÝ ß³ù³ñÇ ³ÛÝåÇëÇ ÷áË³ñÇÝÇãÝ»ñÇ Ñ»ï, ÇÝãåÇëÇù ³ó»-

ëáõÉý³ÙÝ áõ ë³Ë³ñÇÝÝ »Ý, ë³Ï³ÛÝ í»ñçÇÝÝ»ñë áõÝ»Ý Ù»Ï Ã»ñáõÃÛáõÝ` ëÇÝ-

Ã»ïÇÏ »Ý
6
: 

êï¨Çá½Ç¹Á ëåÇï³Ï µÛáõñ»Õ³ÛÇÝ ÑÇ¹ñáëÏáåÇÏ ÷áßÇ ¿, áñÇ Ñ³ÉÙ³Ý 

ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ 196-198
0
C ¿: ²ÛÝ É³í ÉáõÍíáõÙ ¿ çñáõÙ, Ï³ÛáõÝ ¿ µ³ñÓñ ç»ñÙ-

³ëïÇ×³ÝÇ ÝÏ³ïÙ³Ùµ, ÇÝãÇ ßÝáñÑÇí Ï³ñáÕ ¿ û·ï³·áñÍí»É ¹Ç»ïÇÏ ¨ 

å³Ñ³ÍáÛ³óíáÕ ÙÃ»ñùÝ»ñÇ å³ïñ³ëïÙ³Ý Å³Ù³Ý³Ï: úñ·³ÝÇ½ÙáõÙ 

ëï¨Çá½Ç¹Á ¨ é»µ³áõ¹Çá½Ç¹ А-Ý Ó¨³÷áËíáõÙ »Ý ëï¨ÇáÉÇ, áñÁ ûñ·³ÝÇ½ÙÇó 

¹áõñë ¿ ·³ÉÇë:  

Ø»Õñ³ËáïÁ ¨ ëï¨Çá½Ç¹Á É³ÛÝáñ»Ý û·ï³·áñÍíáõÙ »Ý ¹»Õ³·áñÍáõ-

ÃÛ³Ý Ù»ç (áõÕÕáõÃÛáõÝÁ` ß³ù³ñ³ÛÇÝ ¹Ç³µ»ï, ·ÉÇÏ»ÙÇ³, å³ñ³¹áÝïá½, 

ëñï³ÙÏ³ÝÇ ëÝáõóáõÙ, ³Õ»ëï³Ùáùë³ÛÇÝ Ëáó»ñ, »ÝÃ³ëï³Ùáùë³ÛÇÝ ·»ÕÓÇ 

µáñµáùáõÙ, Ù³ÝÏ³Ï³Ý ¹Ç³Ã»½, ×³ñå³Ï³ÉáõÙ, ÑÇå»ñïáÝÇ³, Ù³ßÏÇ µáñ-

µáùáõÙÝ»ñ, ³ñÛ³Ý Ù»ç ËáÉ»ëï»ñÇÝÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛ³Ý Çç»óáõÙ, ³½³ï é³-

¹ÇÏ³ÉÝ»ñÇ ÉáÏ³É³óáõÙ, ÙÇçµçç³ÛÇÝ Ã³Õ³ÝÃÝ»ñÇ Ã³÷³ÝóÇÏ ¨ ¿É³ëïÇÏ 

áõÝ³ÏáõÃÛáõÝÝ»ñÇ í»ñ³Ï³Ý·ÝáõÙ, ÇÙáõÝ³ÛÇÝ Ñ³Ù³Ï³ñ·Ç ³ÏïÇí³óáõÙ, 

                                                 
5
 http://stevia-stevioside.ru 

6
 î»°ë Перспективы использования стевиозида и других дитерпеновых гликозидов в пищевой 

промышленности, “Пищевая пром-сть: Наука и технологии”, № 4(6), 2009: 
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Ý³ñÏáïÇÏ, ³ÉÏáÑáÉ³ÛÇÝ ¨ ÍË³Ëáï³ÛÇÝ Ï³Ëí³ÍáõÃÛ³Ý Ï³ÝËáõÙ, ³Õ»-

ëï³Ùáùë³ÛÇÝ ÙÇÏñáýÉáñ³ÛÇ ¨ ³Ûñí³ÍùÝ»ñÇ í»ñ³Ï³Ý·ÝáõÙ ¨ ³ÛÉÝ), 

ëÝÝ¹³ñ¹ÛáõÝ³µ»ñáõÃÛ³Ý Ù»ç (Ñ³ó³ÃËáõÙ, ÃËí³ÍùÝ»ñ, Ï³ñ³Ù»É, Ï³ÃÝ³-

ÙÃ»ñù, ½áí³óáõóÇã çñ»ñ, ÑÛáõÃ»ñ, Ã»Û»ñ, Ùáõñ³µ³Ý»ñ, ÏáÝë»ñí³ÝïÝ»ñ, 

ãñ»ñ, Ùë³ÙÃ»ñùÇ ¨ ÓÏÝ³ÙÃ»ñùÇ å³Ñå³ÝáõÙ, ûß³ñ³ÏÝ»ñ, ËÛáõë»ñ, Ù³ñÇ-

Ý³¹Ý»ñ, ÏáÙåáïÝ»ñ, Ù³ëï³ÏÝ»ñ ¨ ³ÛÉÝ), ÏáëÙ»ïÇÏ³ÛÇ ¨ ³ÛÉ ³ñï³¹ñ³-

Ï³Ý µÝ³·³í³éÝ»ñáõÙ` 30 ³Ý·³Ù ß³ù³ñÇÝ ·»ñ³½³Ýó»Éáõ ¨ ó³Íñ Ï³Éá-

ñÇ³Ï³ÝáõÃÛ³Ý ßÝáñÑÇí: 

²ÛÅÙ Ù»Õñ³Ëáï ³×»óÝáõÙ »Ý Ý³¨ Ð³Û³ëï³ÝáõÙ, ¨ ÐÐ ¶²² ÐÇ¹ñá-

åáÝÇÏ³ÛÇ ÇÝëïÇïáõïÇ Ù³ëÝ³·»ïÝ»ñÁ Ù»Õñ³ËáïÇó ù³Õóñ ÷áßÇ ëï³-

Ý³Éáõ ï»ËÝáÉá·Ç³ »Ý Ùß³Ï»É: Ø»Õñ³Ëáï ³×»óíáõÙ ¿ Üáñ³·ÛáõÕáõÙ, ²ñ-

Ù³íÇñÇ Ù³ñ½áõÙ, ²ñó³ËáõÙ
7
: 

üáõÝÏóÇáÝ³É ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ ëï³óÙ³Ý Å³Ù³Ý³Ï û·ï³·áñÍí»É ¿ 

éáõë³Ï³Ý ³ñï³¹ñáõÃÛ³Ý (³ñï³¹ñáÕ` §Ø»·³-2000¦ êäÀ) §êï¨ÇÉ³ÛÃ 

ýÇïá¦ ³åñ³Ýù³ÛÇÝ Ýß³ÝÇ ëï¨Çá½Ç¹ §êíÇï³¦-Ý, áñÇ ï³ëÁ Ã»ÛÇ ·¹³ÉÁ 

÷áË³ñÇÝáõÙ ¿ ßáõñç Ù»Ï ÏÇÉá·ñ³Ù ß³ù³ñ³í³½ÇÝ: Ø»Õñ³ËáïÇ ÑÇÙÝ³-

Ï³Ý ³ÏïÇí ï³ññÁ ëï¨Çá½Ç¹Ý ¿, áñÁ Ù»Õñ³ËáïÇ ½ïí³Í Ù½í³ÍùÝ ¿
8
:  

Ð³ï³åïÕÇ ÁÝïñáõÃÛáõÝÁ å³ÛÙ³Ý³íáñí³Í ¿ ³ÛÝ Ñ³Ý·³Ù³Ýùáí, áñ 

Ñ³ñáõëï ¿ ûñ·³ÝÇ½ÙÇÝ ³ÝÑñ³Å»ßï íÇï³ÙÇÝÝ»ñáí, Ñ³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñáí, 

ûñ·³Ý³Ï³Ý ÃÃáõÝ»ñáí ¨ å»ÏïÇÝ³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñáí: ²Ûë µáÉáñÁ ³ÛÝ ýáõÝÏ-

óÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛáõÝ áõÝ»óáÕ ï³ññ»ñÝ »Ý, áñáÝó ³éÏ³ÛáõÃÛáõÝÝ ³ÝÑñ³-

Å»ßïáõÃÛáõÝ ¿, áñå»ë½Ç ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ Ñ³Ù³ñí»Ý ýáõÝÏóÇáÝ³É
9
: 

²ßË³ï³ÝùÇ Ýå³ï³ÏÝ ¿ ëï³Ý³É Ýáñ µ³Õ³¹ñ³·ñáí ÃËí³Íù³µÉÇÃ, 

áñÁ ÏáõÝ»Ý³ ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛáõÝ, Ïå³ñáõÝ³ÏÇ íÇï³ÙÇÝÝ»ñ, Ñ³Ý-

ù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñ, ûñ·³Ý³Ï³Ý ÃÃáõÝ»ñ ¨ å»ÏïÇÝ³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñ, ÙÇ³Å³Ù³Ý³Ï 

ãÇ å³ñáõÝ³ÏÇ ë³Ë³ñá½ ¨ Ý³Ë³ï»ëí³Í ÏÉÇÝÇ ÇÝãå»ë É³ÛÝ ëå³éÙ³Ý, 

³ÛÝå»ë ¿É ß³ù³ñ³ÛÇÝ ¹Ç³µ»ï ¨ ³í»Éáñ¹ ù³ß áõÝ»óáÕ Ù³ñ¹Ï³Ýó Ñ³Ù³ñ: 

ÎáÏéáßÇ ÷áßáõ ã³÷³ù³Ý³ÏÇ ÁÝïñáõÃÛ³Ý Ñ³Ù³ñ Ï³ï³ñí»É »Ý µ³½-

Ù³ÃÇí ÷áñÓ»ñ ¨ Áëï ½·³ÛáñáßÙ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÇ µ³É³ÛÇÝ ·Ý³Ñ³ïáõÙ 

Çñ³Ï³Ý³óÝ»Éáõó Ñ»ïá ÁÝïñí»É ¨ Ùß³Ïí»É »Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ í»ñçÝ³-

Ï³Ý µ³Õ³¹ñ³·ñ»ñÁ: öáñÓ³ñÏáõÙÝ»ñó å³ñ½í»É ¿, áñ ûåïÇÙ³É ¿ 200 

·ñ³Ù ß³ù³ñ³í³½Ç ÷áË³ñÇÝáõÙÁ 1/3-1/2 Ã»ÛÇ ·¹³É ëï¨Çá½Ç¹áí: 

¼·³ÛáñáßÙ³Ý ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛ³Ý »Ý »ÝÃ³ñÏí»É ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³Ïáõ-

ÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ` å³ïñ³ëïí³Í ëï¨Çá½Ç¹áí ¨ í³ÛñÇ³× ÏáÏéáßÇ 

÷áßáí, ÁÝ¹ áñáõÙ` Ñ³ï³åïÕ³ÛÇÝ ÷áßÇÝ ³í»É³óí»É ¿ ï³ñµ»ñ ù³Ý³Ï-

Ý»ñáí` 5,0, 10 ¨ 15%-Ç ã³÷áí: àñå»ë ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛ³Ý ûµÛ»ÏïÝ»ñ Ñ³Ý¹»ë 

»Ý »Ï»É. 

1. Þ³ù³ñ³ÛÇÝ ³ÙáùáõÝ ÃËí³Íù³µÉÇÃ §Круглое¦ Ï³Ù ëï³Ý¹³ñ-

ï³ÛÇÝ (ëïáõ·Çã) ÝÙáõß, 

2. üáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ³ÙáùáõÝ ÃËí³Íù³µÉÇÃ ÏáÏéáßÇ ÷áßáí 

¨ ëï¨Çá½Ç¹áí, 

3. üáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ³ÙáùáõÝ ÃËí³Íù³µÉÇÃ ëï¨Çá½Ç¹áí:  

                                                 
7
 http://news.am/rus/news/122945.html 

8
 î»°ë Перспективы использования стевиозида и других дитерпеновых гликозидов в пищевой 

промышленности, “Пищ, пром-сть: Наука и технологии”, № 4(6), 2009: 
9
 î»°ë Матвеева Т.В., Корячкина С.Я., Физиологически функциональные пищевые ингре-

диенты для хлебобулочных и кондитерских изделий, ФГБОУ ВПО« Госуниверситет, УНПК, 

2012: 
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î³ñµ»ñ µ³Õ³¹ñ³·ñ»ñáí å³ïñ³ëïí³Í ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇó, 7 ³Ý-

ÓÇó Ï³½Ùí³Í Ñ³Ùï»ëÇ Ñ³ÝÓÝ³ËÙµÇ ÏáÕÙÇó, 5 µ³É³ÛÇÝ Ñ³Ù³Ï³ñ·áí 

Çñ³Ï³Ý³óí³Í (Áëï ½·³ÛáñáßÙ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÇ) áñ³ÏÇ ·Ý³Ñ³ïÙ³Ý
10

 

³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÇ ÑÇÙ³Ý íñ³, ÁÝ¹áõÝí»É ¨ Ñ»ï³·³ ýÇ½ÇÏ³ùÇÙÇ³Ï³Ý ¨ ³Ý-

íï³Ý·áõÃÛ³Ý ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛáõÝÝ»ñÇ ³ÝóÏ³óÙ³Ý Ñ³Ù³ñ ÁÝïñí»É »Ý 

³é³í»É³·áõÛÝ µ³É³ÛÇÝ ·Ý³Ñ³ï³Ï³Ý ëï³ó³Í ýáõÝÏóÇáÝ³É ÃËí³Íù³-

µÉÇÃÝ»ñÁ: Î³ï³ñí³Í ÷áñÓ»ñÇ, áñ³ÏÇ ·Ý³Ñ³ïÙ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùáõÙ ëï³ó-

í»É ¿ ÏáÏéáßáí ¨ ëï¨Çá½Ç¹áí ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ³ÙáùáõÝ 

ÃËí³Íù³µÉÇÃ:  

¼·³ÛáñáßÙ³Ý ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛáõÝÝ ³ÝóÏ³óí»É ¿ Ð³Û³ëï³ÝÇ å»ï³Ï³Ý 

ïÝï»ë³·Çï³Ï³Ý Ñ³Ù³Éë³ñ³ÝÇ §ä³ñ»Ý³ÛÇÝ ³åñ³ÝùÝ»ñÇ ³åñ³Ýù³-

·ÇïáõÃÛáõÝ ¨ áñ³ÏÇ ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛ³Ý¦ É³µáñ³ïáñÇ³ÛáõÙ: 

Ð»ï³½áïí»É »Ý Ý³¨ å³ïñ³ëïÇ ³ñï³¹ñ³ÝùÇ ýÇ½ÇÏ³ùÇÙÇ³Ï³Ý 

óáõó³ÝÇßÝ»ñÁ, ùÇÙÇ³Ï³Ý µ³Õ³¹ñáõÃÛáõÝÁ ¨ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß-

Ý»ñÁ
11

,
12

: 

ÊÙáñÇ å³ïñ³ëïÙ³Ý Ñ³Ù³ñ Ï³ñ³·Á ¨ ëï¨Çá½Ç¹Á ëÏ½µáõÙ 10-15 

ñáå» ï¨áÕáõÃÛ³Ùµ Ë³éÝáõÙ »Ý Ñ³ñÇã Ù»ù»Ý³ÛÇ ÃÇ³ÏÝ»ñÇ ¹³Ý¹³Õ 

åïïÙ³Ý, Ñ»ïá Ù»Í åïïÙ³Ý Ñ³×³Ë³Ï³ÝáõÃÛ³Ùµ: ²ëïÇ×³Ý³µ³ñ ³í»-

É³óÝáõÙ »Ý µ³Õ³¹ñ³·ñáí Ý³Ë³ï»ëí³Í ÙÝ³ó³Í ÑáõÙù³ï»ë³ÏÝ»ñÁ ¨ 

Ûáõñ³ù³ÝãÛáõñ ÑáõÙù³ï»ë³Ï ³í»É³óÝ»Éáõó Ñ»ïá Ë³éÝáõÙ 1-4 ñáå» ï¨á-

ÕáõÃÛ³Ùµ
13

: Øñ·³Ñ³ï³åïÕ³ÛÇÝ ÷áßÇÝ ³í»É³óÝáõÙ »Ý ³ÉÛáõñÇó ³é³ç: 

¸³ ÑÝ³ñ³íáñáõÃÛáõÝ ¿ ï³ÉÇë` ÷áßÇÝ Ñ³Ù³ë»é Ë³éÝ»Éáõ ³ÙµáÕç ËÙá-

ñ³ÛÇÝ ½³Ý·í³Íáí: ²ÉÛáõñÁ ³í»É³óíáõÙ ¿ ³Ù»Ý³í»ñçáõÙ ¨ Ë³éÝíáõÙ ÷áùñ 

Ñ³×³Ë³Ï³ÝáõÃÛ³Ùµ åïïíáÕ ÃÇ³Ïáí: ÊÙáñÁ å»ïù ¿ ÉÇÝÇ Ñ³í³ë³ñ³-

å»ë Ë³éÝí³Í: ÊÙáñÇ ËáÝ³íáõÃÛáõÝÁ å»ïù ¿ Ï³½ÙÇ 15-24%, ÇëÏ ç»ñÙ³ë-

ïÇ×³ÝÁ` 19-22
0
C: ÊÙáñÁ Ó¨³íáñáõÙ »Ý Ñ³Ù³å³ï³ëË³Ý Ù»ù»Ý³Ý»ñÇ 

Ï³Ù Ó»éùÇ ÙÇçáóáí, Ý»ñ³ñÏÙ³Ý å³ñÏ»ñÇ Ï³Ù Ù³ÙÉáÕ ë³ñù»ñÇ û·Ýáõ-

ÃÛ³Ùµ:  

 ÂËáõÙÁ Çñ³Ï³Ý³óÝáõÙ »Ý` Ï³Ëí³Í ÃËí³Íù³µÉÇÃÇ ï»ë³ÏÇó. 5-12 

ñáå» ÃËÙ³Ý ËóÇÏÝ»ñáõÙ, áñï»Õ ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ å»ïù ¿ ÉÇÝÇ 200-250
0
C, 

å³Õ»óÝáõÙ »Ý ÙÇÝã¨ åÝ¹³Ý³ÉÁ, Ñ»ïá ù»ñáóÇ û·ÝáõÃÛ³Ùµ ï»Õ³÷áËáõÙ 

³ñï³¹ñ³Ï³Ý ³ñÏÕ»ñÇ Ù»ç: ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ ½·³ÛáñáßÙ³Ý ÷áñÓ³-

ùÝÝáõÃÛ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÁ Ý»ñÏ³Û³óí³Í »Ý ³ÕÛáõë³Ï 1-áõÙ: 

ÆÝãå»ë »ñ¨áõÙ ¿ ½·³ÛáñáßÙ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÇ ·Ý³Ñ³ïÙ³Ý ³ñ¹ÛáõÝù-

Ý»ñÇó, ³é³í»É³·áõÛÝ ·Ý³Ñ³ï³Ï³ÝÁ` 4,7 µ³É, ëï³ó»É ¿ ÏáÏéáßáí å³ï-

ñ³ëïí³Í ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ùµ ³ÛÝ ÃËí³Íù³µÉÇÃÁ, áñÁ å³ñáõ-

Ý³ÏáõÙ ¿ ëï¨Çá½Ç¹ ¨ 10% ÏáÏéáßÇ ÷áßÇ: 

 
 

 

  

                                                 
10

 î»°ë Скуратовская О.Д., Контроль качества продукции физико-химическими методами. 2. 

Мучные кондитерские изделия. М., ДеЛипринт, 2003: 
11

 î»°ë ÝáõÛÝ ï»ÕÁ: 
12

 î»°ë СанПиН 2.3.2.1078-01, Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов (с изменениями на 6 июля 2011 г): 
13

 î»°ë Корячкина С.Я., Матвеева Т.В., Технология мучных кондитерских изделий, М., 

Троицкий мост, 2011:  



 

 ²äð²Üø²¶ÆîàôÂÚàôÜ 

 

 

²ÕÛáõë³Ï 1 

üáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ³ÙáùáõÝ ÃËí³Íù³µÉÇÃ ëï¨Çá½Ç¹áí ¨  

ï³ñµ»ñ ù³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÏáÏéáßÇ ÷áßáí 
 

¼·³ÛáñáßÙ³Ý 
óáõó³ÝÇßÝ»ñ 

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñ ëï¨Çá½Ç¹áí ¨ ï³ñµ»ñ ù³Ý³ÏáõÃÛ³Ý  
ÏáÏéáßÇ ÷áßáí 

êïáõ·Çã 
ÝÙáõß 

ÎáÏéáßÇ ÷áßÇ 
5% ¨ ëï¨Çá½Ç¹ 

ÎáÏéáßÇ ÷áßÇ 
10% ¨ ëï¨Çá½Ç¹ 

ÎáÏéáßÇ ÷áßÇ 
15% ¨ ëï¨Çá½Ç¹ 

²ñï³ùÇÝ ï»ëù 1,0 1,0 1,2 1,5 

¶áõÛÝ 0,6 0,6 0,9 1,2 

Ð³Ù ¨ Ñáï 1,6 1,8 2,2 0,9 

î»ëùÁ Ïáïñí³ÍùáõÙ 0,4 0,4 0,4 0,4 

ÀÝ¹³Ù»ÝÁ 3,6 3,8 4, 7 4.0 

 

ÀÝïñ»Éáí ½·³ÛáñáßÙ³Ý ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùáõÙ ³é³í»É³·áõÛÝ 

·Ý³Ñ³ï³Ï³ÝÁ ëï³ó³Í ÃËí³Íù³µÉÇÃÁ ¨ Ñ³Ù»Ù³ï»Éáí ëïáõ·Çã ÝÙáõßÇ 

Ñ»ï` å³ñ½ ¹³ñÓ³í, áñ ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ 

ëï³ó»É »Ý ³í»ÉÇ µ³ñÓñ ·Ý³Ñ³ï³Ï³ÝÝ»ñ (³ÕÛáõë³Ï 1):  
 

²ÕÛáõë³Ï 2  

úåïÇÙ³É µ³Õ³¹ñ³·ñáí ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ 
ýÇ½ÇÏ³ùÇÙÇ³Ï³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÁ 

 

òáõó³ÝÇßÝ»ñ 

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñ 

êïáõ-
·Çã 

ÝÙáõß 

10% ÏáÏéáßÇ 
÷áßáí ¨ 

ëï¨Çá½Ç¹áí 

êï¨Çá-
½Ç¹áí 

àñáßÙ³Ý 
Ù»Ãá¹Á 

ÊáÝ³íáõÃÛ³Ý ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ µ³ÅÇÝÁ, % 4,3 5,7 3,7 ГОСТ 5900-73. 

êåÇï³ÏáõóÇ ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ µ³ÅÇÝÁ, % 8,14 8,6 8,9 ГОСТ 26889-86 

²ÍË³çñ»ñÇ ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ µ³ÅÇÝÁ, % 57,2 70,1 75 ГОСТ 5903-89 

ê³Ë³ñá½Ç ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ µ³ÅÇÝÁ, % 18 - - ГОСТ 5903-89 

ÚáõÕÇ ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ µ³ÅÇÝÁ` 

í»ñ³Ñ³ßí³Í ãáñ ÝÛáõÃ»ñÇ, % 
12,0 15,0 12,0 ГОСТ 5899-85 

ÀÝ¹Ñ³Ýáõñ ÙáËñÇ ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ 

µ³ÅÇÝÁ, % 
0,4 0,6 0,4 ГОСТ 5901-87 

10% HCL ãÉáõÍíáÕ ÙáËñÇ ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ 

µ³ÅÇÝÁ áã ³í»ÉÇ, % 
0,045 0,07 0,03 ГОСТ 5901-87 

Âñçí»ÉÇáõÃÛáõÝ, % 110 110 110 ГОСТ 10114-80 

¾Ý»ñ·»ïÇÏ ³ñÅ»ùÁ, ÏÏ³É 441,36 447,8 443,6  

 

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ ýÇ½ÇÏ³ùÇÙÇ³Ï³Ý ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÁ 

Ý»ñÏ³Û³óí³Í »Ý ³ÕÛáõë³Ï 2-áõÙ: 

Ð³ïÏ³Ýß³Ï³Ý ¿, áñ Ù»ñ Ùß³Ï³Í µ³Õ³¹ñ³·ñ»ñáí ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³-

Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ ã»Ý å³ñáõÝ³ÏáõÙ ë³Ë³ñá½, ³ÛÉ ÙÇ³ÛÝ` 

µÝ³Ï³Ý Í³·Ù³Ý ëï¨Çá½Ç¹: ²Ûë ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ Ï³ÉáñÇ³Ï³ÝáõÃÛáõÝÁ, 

ëï³Ý¹³ñï³ÛÇÝÇ Ñ³Ù»Ù³ï, ·ñ»Ã» µ³ñÓñ ã¿: 

 úåïÇÙ³É µ³Õ³¹ñ³·ñáí ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃ-

Ý»ñÇ ¨ ëïáõ·Çã ÝÙáõßÝ»ñÇ Ù»ç Ñ³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñÇ áñáßÙ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÁ 

Ý»ñÏ³Û³óí³Í »Ý ³ÕÛáõë³Ï 3-áõÙ: 

Ð³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñÇ áñáßÙ³Ý ÷áñÓ³ùÝÝáõÃÛ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÇó »ñ¨áõÙ ¿, 

áñ ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ûåïÇÙ³É µ³Õ³¹ñ³·ñáí` ëï¨Çá½Ç¹áí ¨ 

10% ÏáÏéáßÇ ÷áßáí ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ, ëï³Ý¹³ñï³ÛÇÝ ÝÙáõßÇ Ñ³Ù»-

Ù³ï, ³í»ÉÇ Ñ³ñáõëï »Ý Ù³ñ¹áõ ûñ·³ÝÇ½ÙÇÝ ³ÝÑñ³Å»ßï Ñ³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõ-

Ã»ñáí` Ï³ÉÇáõÙáí, Ï³ÉóÇáõÙáí, Ù³·Ý»½ÇáõÙáí, ýáëýáñáí ¨ »ñÏ³Ãáí: ÎáÏ-

éáßÇ ÷áßÇÝ ÃËí³Íù³µÉÇÃÇ Ù»ç Ñ³ïÏ³å»ë µ³ñÓñ³óñ»É ¿ Ï³ÉÇáõÙÇ ù³Ý³-



 

´²Ü´ºð ÐäîÐ 2019.2 

 

 

 

ÏÁ` 90.3 Ù·/%-áí, Ï³ÉóÇáõÙÇÝÁ` 6.74 Ù·/%-áí, Ù³·Ý»½ÇáõÙÇÝÁ` 10.5 Ù·/%-áí, 

»ñÏ³ÃÇÝÁ` 0.16 Ù·/%-áí, ýáëýáñÇÝÁ` 16,7 Ù·/%-áí (³ÕÛáõë³Ï 3):  

 

²ÕÛáõë³Ï 3  

Ð³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ ûåïÇÙ³É µ³Õ³¹ñ³·ñáí ýáõÝÏóÇáÝ³É 

Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñáõÙ 
 

Ð³Ýù³ÛÇÝ ÝÛáõÃ»ñ  
â³÷Ù³Ý 
ÙÇ³íáñÁ 

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñ 

êïáõ·Çã ÝÙáõß 
10% ÏáÏéáßÇ ÷á-
ßáí ¨ ëï¨Çá½Ç¹áí 

êï¨Çá½Ç¹áí 

K Ù·/% 106,7 197,0 135,6 

Na Ù·/% 13,3 13,9 15,7 

Ca Ù·/% 8,00 14,74 6,80 

Mg Ù·/% 8,70 9,75 7,20 

P Ù·/% 79,3 96,0 80,3 

Fe Ù·/% 0,97 1,13 0,65 

 

²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÇó, Å³Ù³Ý³Ï³ÏÇó µ¨»é³·ñ³Ï³Ý (åáÉ-

Û³ñá·ñ³ýÇ³Ï³Ý) ¨ ·áõÝ³ã³÷³Ï³Ý »Õ³Ý³ÏÝ»ñáí, áñáßí»É ¿ Ý³¨ ÃËí³Í-

ù³µÉÇÃÝ»ñÇ Ù»ç ÃáõÝ³íáñ ï³ññ»ñÇ` Ï³å³ñÇ, ëÝ¹ÇÏÇ ³ñë»ÝÇ, Ï³¹ÙÇáõÙÇ 

ù³Ý³ÏÁ: öáñÓ³ñÏáõÙÝ»ñÇ ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÁ Ý»ñÏ³Û³óí³Í »Ý ³ÕÛáõë³Ï 4-áõÙ:  
 

²ÕÛáõë³Ï 4 

ÂáõÝ³íáñ ï³ññ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ ûåïÇÙ³É µ³Õ³¹ñ³·ñáí ýáõÝÏóÇáÝ³É 

Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñáõÙ 
 

ÂáõÝ³íáñ 
ï³ññ»ñ áã ³í»ÉÇ, 

Ù·/Ï· 

ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñ 

Àëï Üö-Ç 
êïáõ·Çã ÝÙáõß 

10% ÏáÏéáßÇ ÷áßáí  
¨ ëï¨Çá½Ç¹áí 

êï¨Çá½Ç 
¹áí 

Î³å³ñ 0,0044 0,0056 0,0067 0.5 

Î³¹ÙÇáõÙ 0,002 0,002 0,002 0.1 

²ñë»Ý 0,001 0,001 0,001 0.3 

êÝ¹ÇÏ 0,002 0,002 0,002 0.02 

 

öáñÓ³ñÏáõÙÝ»ñÇ ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÇó å³ñ½í»É ¿, áñ Ñ»ï³½áïí³Í 

ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ ÃáõÝ³íáñ ï³ññ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñáí 

Ñ³Ù³å³ï³ëË³ÝáõÙ »Ý ÝáñÙ³ïÇí³ÛÇÝ ÷³ëï³ÃÕÃáõÙ Ý»ñÏ³Û³óí³Í 

å³Ñ³ÝçÝ»ñÇÝ
14

: 

 

º¼ð²Î²òàôÂÚàôÜ  

1. Øß³Ïí»É ¿ ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ Ýáñ 

ï»ËÝáÉá·Ç³, áñÁ Ý³Ë³ï»ëí³Í ¿ ÇÝãå»ë Ñ³ïáõÏ ëÝÝ¹³Ï³ñ·áõÙ 

Ý»ñ³é»Éáõ, ³ÛÝå»ë ¿É` É³ÛÝ ëå³éÙ³Ý Ñ³Ù³ñ:  

2. Üáñ ï»ËÝáÉá·Ç³Ûáí å³ïñ³ëïíáÕ ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ Ñ³ñëï³ó-

í»É »Ý ³Ûëûñ ³é³çÝ³ÛÇÝ ËÝ¹Çñ ¹³ñÓ³Í »ñÏ³Ãáí, áñÇ ÙÇçáóáí Ù»ñ 

ûñ·³ÝÇ½ÙÁ Ñ³·»ÝáõÙ ¿ ÃÃí³ÍÝáí:  

3.  ÂËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÁ Ñ³ñëï³ó»É »Ý Ï³ÉóÇáõÙáí, ÇÝãÇ å³Ï³ëÁ Ñ³Ý-

·»óÝáõÙ ¿ áÕÝ³ß³ñÇ, ëïáñÇÝ í»ñçáõÛÃÝ»ñÇ ¨ ÏáÝù³ÛÇÝ áëÏñ»ñÇ 

Ñ³Ýù³ÛÝ³½ñÏÙ³Ý, Ýå³ëïáõÙ ûëïÇáåáñá½Ç ³é³ç³óÙ³ÝÁ, ýáë-
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 î»°ë СанПиН 2.3.2.1078-01, Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов (с изменениями на 6 июля 2011 года): 



 

 ²äð²Üø²¶ÆîàôÂÚàôÜ 

 

 

ýáñáí, áñÁ Ï³ñ·³íáñáõÙ ¿ ÃÃí³ÑÇÙÝ³ÛÇÝ Ñ³í³ë³ñ³ÏßéáõÃÛáõÝÁ, 

Ï³ÉÇáõÙáí, áñÁ Ù³ëÝ³ÏóáõÙ ¿ ÝÛ³ñ¹³ÛÇÝ Ñ³Ù³Ï³ñ·Ç, ³ñÛ³Ý 

×ÝßÙ³Ý Ï³ñ·³íáñÙ³ÝÁ, Ù³·Ý»½ÇáõÙáí, áñÇ å³Ï³ëÁ Ï³ñáÕ ¿ 

³é³ç³óÝ»É ÑÇå»ñïáÝÇ³ ¨ ëñï³ÛÇÝ ÑÇí³Ý¹áõÃÛáõÝÝ»ñ:  

4. ÐÐ-áõÙ ¨ ²ñó³ËáõÙ ³ÝÑñ³Å»ßï ¿ ³í»É³óÝ»É Ù»Õñ³ËáïÇ ó³Ýù³-

ï³ñ³ÍáõÃÛáõÝÝ»ñÁ, áñÇ ßÝáñÑÇí ÏÁÝ¹É³ÛÝí»Ý Ù»Õñ³ËáïÇó ëï¨Çá-

½Ç¹Ç ëï³óÙ³Ý Í³í³ÉÝ»ñÁ, ¨ ³ÛÝ Ïû·ï³·áñÍíÇ ëÝÝ¹³ÙÃ»ñùÇ, 

Ù³ëÝ³íáñ³å»ë` ýáõÝÏóÇáÝ³É Ýß³Ý³ÏáõÃÛ³Ý ÃËí³Íù³µÉÇÃÝ»ñÇ 

³ñï³¹ñáõÃÛ³Ý Ù»ç: 
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Разработка технологии, оценка качества и безо-
пасности новых печений функционального назначе-

ния. Разработана технология нового вида печенья функ-
ционального назначения с использованием в качестве за-
менителя сахарозы стевиозида и порошка крыжовника. По 
органолептическим показателям самую высокую оценку по-
лучило печенье, в рецептуре которого содержится стевио-
зид и 10% порошка крыжовника. По данным физико-хими-
ческих анализов, выяснено, что полученное печенье (опти-
мальная рецептура) функционального назначения, по срав-
нению с контрольным образцом, обогатилось минеральны-
ми веществами, которые необходимы организму. Особенно 
увеличилось количество калия, кальция, магния, фосфора 
и железа. 
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Development of the Technology of New Functional 
Cookies, Quality and Safety Assessment. The technology of a 

new type of functional cookies has been developed using 

stevioside and gooseberry powder instead of sucrose 

substitute. According to organoleptic characteristics, the highest 

rating was obtained from cookies containing stevioside and 

10% of gooseberry powder. The results of physicochemical 

analysis revealed that the obtained cookies of functional 

purpose made with the optimal recipe were enriched with 

mineral substances needed for the human body compared to 

the control sample. They contained particularly increased 

amounts of potassium, calcium, magnesium, phosphorus and 

iron. 
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