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Նախաբան

 Մ սա յին ա պուխտ նե րը հա մա յին հատ կա նիշ նե րի և 
բարձր սննդար ժե քի շնոր հիվ ա մե նա շատ սպառ վող 
մսամ թեր քից են: Հա յաս տա նում ա պուխտ նե րի լայն 
տե սա կա նին ար տադր վում է հիմ նա կա նում խո զի և 
հա վի, մա սամբ՝ տա վա րի մսից: Հա վի մսից ա պուխտ­
նե րը պատ րաստ վում են ա ռա վե լա պես հա վի մսե ղի քի 
տար բեր հատ ված նե րից (թևիկ ներ, ազդ րեր): Սա կայն 
մեր նպա տակն է ար տադ րութ յու նում օգ տա գոր ծել հա­
վի մսե ղի քի այն հատ ված նե րը, ո րոնք մշակ ման ժա մա­
նակ կորց րել են ապ րան քա յին տես քը և սո վո րա բար 
կի րառ վում են որ պես խճո ղա կի հումք: Մեր կար ծի քով 
հա վի միսն ա ռա վել արդ յու նա վետ կի րա ռում կստա նա 
(Г.И. Касьянов и др., 2000):

Այ սօր մսամ թեր քի ար տադ րութ յու նում լուրջ խնդիր 
է բու սա կան ծագ ման լցան յու թե րի օգ տա գոր ծու մը: 
Դ րանք մսամ թեր քին հա ղոր դում են բա վա րար հա մա­
յին հատ կա նիշ ներ, ինչ պես նաև ազ դում են մթեր քի 
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ար տադ րա կան գոր ծըն թաց նե րի վրա: Այդ պի սի հա վե­
լում նե րից է քրքմա ծաղ կի փո շին, որն ա ռա վել հայտ նի 
է շաֆ րան ա նու նով: Այն ու նի մի քա նի տա րա տե սակ, 
ո րոն ցից ա վե լի շատ կի րառ վում է քրքու մը: Տա րած ված 
է Հնդ կաս տա նում, Ճա պո նիա յում, Չի նաս տա նում, Շ րի­ 
Լան կա յում, ու նի բու ժիչ հատ կութ յուն ներ: Բժշ կա կան 
մի ջա վայ րում լայ նո րեն կի րառ վում է տոք սին ներն օր­
գա նիզ մից հե ռաց նե լու և  ար յու նը մաք րե լու, ինչ պես 
նաև ջլե րի է լաս տի կութ յու նը բարձ րաց նե լու հա մար: 
Մ սամ թեր քի ար տադ րութ յու նում կի րա ռե լիս նպաս­
տում է մսի շա րակ ցա կան հյուս վածք նե րի փափ կելուն:

Արտասահմանյան փորձը ցույց է տալիս, որ արտա­
դրությունում սպիտակ գինու կիրառումը ևս նպաստում 
է մսամթերքի համային և որակական հատկանիշների 
բարելավմանը:  Սպի տակ գի նին հայտ նի է իր բու ժիչ 
հատ կութ յուն նե րով. դրա pH­ը հա մա պա տաս խա նում է 
մար դու ստա մոք սաա ղի քա յին հա մա կար գի pH­ին, ո րը 
սահ ման վում է 2­3 միա վոր։ 

 Ա պուխտ նե րը հա մա յին, սննդա յին և  է ներ գե տիկ հատ կութ յուն նե րի շնոր­
հիվ լայ նո րեն օգ տա գործ վում են սննդի մեջ: Հա յաս տա նում դրանք ար­
տադր վում են հիմ նա կա նում խո զի, հա վի և հազ վա դեպ` հոր թի մսից:

Մեր ու սում նա սի րութ յուն նե րի նպա տակն է ար տադ րութ յու նում օգ տա գոր­
ծել հա վի մսե ղի քի այն հատ ված նե րը, ո րոնք վե րամ շակ ման ըն թաց քում 
կորց րել են ապ րան քա յին տես քը և  այլևս վա ճառ քի են թա կա չեն: Որ պես 
հա վե լում՝ օգ տա գործ վել են քրքում և ս պի տակ գի նի, ո րոնց շնոր հիվ բարձ­
րա ցել են պատ րաս տի մթեր քի ֆի զի կա քի միա կան և զ գա յա բա նա կան 
հատ կութ յուն նե րը, իսկ նոր տեխ նո լո գիա յի կի րա ռու մը հնա րա վո րութ յուն 
է տվել կրճա տել ար տադ րա կան ծախ սե րը։

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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Գծ. 1.  Թռչնամսից ապուխտի արտադրության                  

տեխնոլոգիա կան սխեման:

Աղյուսակ 1.   Պատրաստի մթերքի զգայաբանական հետազո տության ցուցանիշները

Ցուցանիշներ Ստուգիչ նմուշ Փորձնական նմուշ

Ապրանքային տեսք
Չոր, մաքուր, առանց սպիտակ բորբոսի, 

ամբողջությամբ ապխտված
Չոր, մաքուր, ամբողջությամբ ապխտված, առանց 

լորձի և բորբոսի հետքի

Համ Թույլ արտահայտված Լավ արտահայտված

Հոտ Թույլ արտահայտված ապխտահոտով Թույլ արտահայտված ապխտահոտով

Գույն Թույլ շագանակագույն Վառ գազարադեղնավուն

Կոնսիստենցիա Պինդ Խիտ, պինդ

Աղյուսակ  2.   Պատրաստի մթերքի ֆիզիկաքիմիական
                       ցուցանիշները

Նմուշներ
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Ստուգիչ 62,7 17,6 14,5 9,2

Փորձնական 58,6 22,4 13,8 11,6

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Քր քու մը պա րու նա կում է մեծ քա նա կութ յամբ եր կաթ, 
ֆոս ֆոր, յոդ, կալ ցիում, K, C, B

2
, B

3
 վի տա մին ներ: Ե թե­

րա յին յու ղե րի պա րու նա կութ յան շնոր հիվ այն դառ նում 
է հա կաօք սի դանտ, ին չը նպա տա կա հար մար է դարձ­
նում դրա կի րա ռու մը ա պուխտ նե րի ար տադ րութ յու­
նում (А.А. Калачев и др., 1998):

Այս պի սով, ու սում նա սի րե լով քրքու մի հատ կութ յուն նե­
րը, ո րո շե ցինք այն օգ տա գոր ծել մսամ թեր քի, մաս նա­
վո րա պես՝ հավի մսից ա պուխտ նե րի ար տադ րութ յու­
նում (В.Ю. Белова и др., 2000):

Ա պուխտ նե րի ար տադ րութ յու նը կազ մա կերպ վում է 
գծա պատ կեր 1­ում ներ կա յաց ված տեխ նո լո գիա կան 
սխե մա յով։

Կի սաար տադ րա կան և լա բո րա տոր հե տա զո տութ յուն­
նե րը կա տար վել են ՀԱԱՀ ա նաս նա բու ծա կան մթերք­
նե րի վե րամ շակ ման տեխ նո լո գիա նե րի ամ բիո նի լա բո­
րա տո րիա յում՝ ե րեք կրկնո ղութ յամբ: Որ պես արդ յունք՝ 
ըն դուն վել է դրանց մի ջին թվա բա նա կան ար ժե քը:

Զու գա հե ռա բար նույն տեխ նո լո գիա յով պատ րաստ­
վել է ա պուխտ՝ թռչնամ սից, ա ռանց  սպի տակ գի նու և 
քր քու մի: Ար տադ րա կան գոր ծըն թա ցը տար բեր վում է 
ա ղադր ման տևո ղութ յամբ.  ստու գիչ նմու շի դեպ քում 
այն տևել է 3­4 օր:

Արդյունքները և վերլուծությունը

Պատ րաս տի մթեր քը են թարկ վել է զգա յա բա նա կան և 
ֆի զի կա քի միա կան հե տա զո տութ յան: Արդ յունք նե րը 
ներ կա յաց ված են աղ յու սակ ներ 1­2­ում:

Ինչ պես եր ևում է աղ յու սակ 2­ի տվյալ նե րից, փորձ նա­
կան նմու շում խո նա վութ յունն ա վե լի քիչ է, քան ստու­
գի չում. այ սինքն՝ փորձ նա կան մթեր քի պահ պան ման 
ժամ կետն ա վե լի եր կար կլի նի, քան ստու գի չի նը: Ս պի­
տա կուց նե րի քա նա կութ յան (4,8 %) գե րա զան ցու մը 
փորձ նա կան նմու շում ևս փաս տում է քրքու մի օգ տա­
գործ ման արդ յու նա վե տութ յան մա սին: 

 

18-22 0C պայմաններում  
36-48 ժամ ապխտում 

0-8 0C պայմաններում 
1 ամիս պահում, իրացում 

10-12 0C պայմաններում 2-3 օր չորացում  
(օդի հարաբ. խոնավ. 75+/-4 %, 

օդի շարժման արագ. 0,3-0,5 մ/վ) 
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Հաշվարկվել է նաև պատրաստի մթերքի էներգետիկ 
արժեքը (աղ. 3):

Ըստ աղ յու սակ 3­ի տվյալ նե րի՝ ստու գիչ նմու շի է ներ­
գե տիկ ար ժե քը 12,9 կկալ­ով զի ջում է փորձ նա կան 
նմու շին, ին չը բա ցատր վում է քրքու մի սպի տա կու ցա­
յին կազ մով, ինչ պես նաև նրա նով, որ սպի տակ գի նու 
ազ դե ցութ յամբ սպի տա կուց ներն ա րագ վե րած վում են 
ա մի նաթ թու նե րի: Ս պի տա կու ցի բարձր պա րու նա կութ­
յան շնոր հիվ փորձ նա կան նմուշն ա վե լի դյու րա մարս է: 

Ո րակ յալ մթեր քի ստա ցու մից բա ցի՝ մեր նպա տակն է 
նվա զեց նել ար տադ րա կան ծախ սե րը. 1­2 օ րով կրճա­
տել ա ղադր ման տևո ղութ յու նը և  ար տադ րա կան տա­
րածք նե րը հնա րա վո րինս ա րագ նա խա պատ րաս տել 
հա ջորդ խմբա քա նակ նե րի հա մար, ին չը կնպաս տի 
է ներ գե տիկ ծախ սե րի կրճատ մա նը և պատ րաս տի 
մթեր քի ինք նար ժե քի նվազ մա նը։

Եզ րա կա ցութ յուն

Վեր լու ծե լով կա տար ված հե տա զո տութ յուն նե րը՝ կա­
րե լի է եզ րա կաց նել, որ նոր տե սա կի ա պուխտն ա պա­
հո վում է անհ րա ժեշտ սպի տա կուց նե րի պա շա րը, դյու­
րա մարս է, ու նի ֆի զի կա քի միա կան և զ գա յա բա նա կան 
բարձր ցու ցա նիշ ներ, իսկ նոր տեխ նո լո գիա յի կի րա ռու­
մը հնա րա վո րութ յուն է տա լիս կրճա տել ար տադրա կան 
ծախ սե րը: ՈՒս տի խոր հուրդ է տրվում նշված փորձ նա­
կան նմու շը ներդ նել ար տադ րութ յան մեջ:
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Совершенствование технологии производства 
копченостей из куриного мяса

Копчености, благодаря их вкусовым, пищевым и энер-
гетическим свойствам, относятся к числу наи более  
широ ко используемых мясных продуктов. В Арме нии 
коп  чености производятся, в основном, из свини ны, куря-
тины и реже – из телятины. Целью наших иссле дований 
является использование частей куриных тушек, которые 
в ходе переработки потеряли свое рыночное качество и 
для продажи более не годятся.

 Использование куркумы и белого вина в процессе 
дозревания кусочков курятины ведет к улучшению вкуса 
и сокращению этого процесса, что, в свою очередь, 
снижает энергозатраты и тем самым – себестоимость 
продукта.

А Н Н О ТА Ц И Я

Improving the Production Technology of Smoked 
Chicken Meat

Smoked products are among the most widely used meat 
products due to their taste, food and energy properties. 
In Armenia smoked meat is produced mainly from pork, 
chicken and rarely from veal. The aim of our research is to 
use pieces of chicken carcasses that have lost their market 
quality during processing and are no longer suitable for 
sale.

The use of turmeric and white wine in the ripening 
process of chicken pieces leads to the taste improvement 
and reduction in the ripening process, which in its turn 
decreases energy consumption and thus the prime cost of 
the product.
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