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Նախաբան

Բուժ կան խար գե լիչ մթերք նե րի պա հա ծո նե րի տե սա­
կա նու ընդ լայ նու մը հիմ նա կա նում պայ մա նա վոր ված է 
հում քի տե սա կի և սոր տե րի ճիշտ ընտ րութ յամբ, ինչ­
պես նաև հա մա պա տաս խան տեխ նո լո գիա նե րի մշակ­
մամբ: Այդ տե սանկ յու նից ա ռա վել նպա տա կա հար մար 
է որ պես հումք ընտ րել դդու մը, ո րին բնո րոշ են կեն սա­
բա նա կան բարձր ար ժե քը, դիե տիկ հատ կութ յուն նե րը, 
յու րա հա տուկ հա մը և մի շարք տեխ նո լո գիա կան ցու­
ցա նիշ ներ (В.А. Брызгалов, 1982):

Կոմ պոտ նե րի ար տադ րութ յան հա մար ա ռա վել պի­
տա նի են շա քա րի բարձր պա րու նա կութ յամբ, ար տա­
հայտ ված հա մով և բույ րով հում քա տե սակ նե րը: ՈՒս տի 
ան հրա ժեշտ է որ պես հումք օգ տա գոր ծել կեն սա բա նա­
կան հա սու նաց ման փու լում գտնվող դդու մը: Կոմ պոտ­
ներ ար տադ րե լու հա մար դդմի պի տա նե լիութ յու նը 
ո րոշ վում է պտղամ սի գույ նով, ամ րութ յամբ, կազ մութ­
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յամբ, հա մի յու րա հատ կութ յամբ (Ա. Մե լիք յան, 2005):

Կոմ պոտ նե րի ար տադ րութ յան տեխ նո լո գիա կան պրո­
ցես նե րում  կար ևոր վում է նաև հում քի ջեր մա կա յու­
նութ յու նը, ո րի հա մա ձայն՝ ո րոշ վում է կոմ պոտ ար տադ­
րե լու հա մար տվյալ հում քա տե սա կի պի տա նիութ յու նը: 
Հարկ է նշել, որ կոմ պո տում պտղի պա հանջ վող կազ­
մութ յուն ա պա հո վե լու հա մար ո րոշ հում քա տե սակ ներ 
պար տա դիր են թարկ վում են նախ նա կան մշակ ման 
(Ժ.Գ. Ա ղա ջան յան, 2011, Н.И. Назарева, 1981):

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Գի տա հե տա զո տա կան փոր ձե րի ըն թաց քում ու սում­
նա սի րել ենք դդմի Բեր քա նուշ և Բիգ Մաքս սոր տե րը, 
դրան ցից կոմ պոտ ներ ար տադ րե լու հնա րա վո րութ յու­
նը, հա մա պա տաս խան տեխ նո լո գիա կան ռե ժիմ նե րը:

Խն դիր է ա ռա ջադր վել ու սում նա սի րութ յուն նե րի հի ման 

  Հոդ վա ծում ներ կա յաց ված է Բեր քա նուշ և Բիգ Մաքս տե սակ նե րից կոմ­
պո տի պատ րաստ ման տեխ նո լո գիան:  Դդ մի կտոր նե րը նախ մշակ վել են 
նռան կեղևից պատ րաստ ված թուր մով և կիտ րո նաթթ վով, ա պա՝ շա քա րա­
պատ վել: Նաև ո րոշ վել են հում քի ու լցված քի հա րա բե րակ ցութ յու նը, բու­
րա վետ հա վե լում նե րի և չոր նյու թե րի պա րու նա կութ յու նը: Ա պակ յա տա րա­
նե րը ման րէա զերծ վել են 20 րո պե` 1000  C պայմաններում:

Ս տաց ված արդ յունք նե րը ցույց են տա լիս, որ ա մուր պտղամ սով դդմի տե­
սակ նե րն ա ռա վել նպա տա կա հար մար են կոմ պո տի պատ րաստ ման հա­
մար: Լա վա գույն արդ յունք ներ գրանցվել են կիտ րո նաթթ վի լու ծույ թով 
մշակ ման և շա քա րա պատ ման դեպ քում: 
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վրա ներ կա յաց նել դդմի սոր տե րի տեխ նո լո գիա կան 
բնու թագ րե րի հա մե մա տա կան գնա հա տա կա նը, ըստ 
ջեր մա կա յու նութ յան՝ ընտ րել կոմ պոտ ներ ար տադ րե լու 
հա մար ա ռա վել պի տա նի սոր տը, կա տա րել զգա յա բա­
նա կան գնա հա տում:

Պատ րաս տի ար տադ րան քի լա վա գույն համ տե սա­
յին ցու ցա նիշ ներ ստա նա լու հա մար ու սում նա սի րութ­
յուն նե րի արդ յուն քում մշակ վել են հա մա պա տաս խան 
տեխ նո լո գիա կան ռե ժիմ նե րի  տար բե րակ ներ:

Կոմ պոտ նե րի փոր ձան մուշ նե րի տար բե րակ ներն ըն­
տրվել են ըստ ըն դուն ված տեխ նո լո գիա յի: Քա նի որ 
ման րէա զերծ ման ռե ժիմ նե րի փո փո խու մը չի բա ցա­
ռում, որ կա րող է ա ռա ջա նալ պատ րաս տի ար տադ­
րան քի փչաց ման վտանգ, ուս տի պտղամ սի ամ րութ­
յունն ա պա հո վե լու հա մար խու սա փել ենք մեղ մաց նել 
տեխ նո լո գիա կան այդ կար ևոր պրո ցե սի ռե ժիմ նե րը:

Պատ րաս տի կոմ պո տում դդմի պտղամ սի ցան կա լի 
ամ րութ յուն ստա նա լու հա մար փոր ձարկ վել է մինչև 
տու փե րում դար սե լը դա բա ղել, հրու շա կել և կիտ րո նա­
թթվով մշա կել կտրա տած դդու մը:

Դա բա ղե լու հա մար դդմի կտոր նե րը 20 0C պայ ման­
նե րում մինչև 2 ժամ տևո ղութ յամբ մշակ վել են նռան 
պտղա կեղ ևի 3 %­ա նոց ջրա յին թուր մի մեջ (1:1 հա րա­
բե րակ ցութ յամբ): 

Դդ մի կտոր նե րի հրու շա կու մը (20 0C պայ ման նե րում 
15 ժամ տևո ղութ յամբ) ի րա կա նաց վել է ին վեր սիա յի 
են թարկ ված շա քա րի 30, 40 և 50 %­ա նոց լու ծույթ նե­
րում (1:1 հա րա բե րակ ցութ յամբ): Ին վեր սիա յի հա մար 
շա քա րի օ շա րա կը ե ռաց վել է 5 րո պե, ջեր մաս տի ճանն 
ի ջեց վել 80 0C, կիտ րո նաթթ վի 50 %­ա նոց լու ծույթ ա վե­
լաց նե լուց հե տո այդ ջեր մաս տի ճա նում պահ  վել 2 ժամ 
և հո վա ցած վի ճա կում օգ տա գործ վել հրու շակ ման հա­
մար:

Դդ մի կտոր նե րը կիտ րո նաթթ վի 1 %­ա նոց լու ծույ թում 
(1:1 հա րա բե րակ ցութ յամբ) մշակ վել են 1 ժամ պա հե լով:

Կոմ պո տի փոր ձան մուշ նե րի լա վա գույն տար բե րակ­
ներ ստա նա լու հա մար ո րոշ վել են հում քի և լ ցահ յու թի 
հա րա բե րակ ցութ յու նը, լցահ յու թում հա մա յին հա վե­
լան յու թե րը և դ րանց քա նա կութ յու նը: Հա մա յին հա վե­
լան յու թա յին փունջ կազ մե լու հա մար օգ տա գործ վել են 
նարն ջի, մե խա կի, ա նա նու խի և վար դի ե թե րա յու ղե րի՝ 
1:10 հա րա բե րակ ցութ յամբ է սեն ցիա ներ.

I փունջ՝ 90 % նարն ջի, 5 % մե խա կի, 5 % ա նա նու խի 
ե թե րա յու ղեր,

II փունջ՝ 85 % նարն ջի, 5 % մե խա կի, 5 % ա նա նու խի,           
5 % վար դի ե թե րա յու ղեր,

III փունջ՝ 90 % նարն ջի, 5 % մե խա կի, 5 % վար դի ե թե­
րա յու ղեր,

IV փունջ՝ 90 % նարն ջի, 10 % մե խա կի ե թե րա յու ղեր:

Բուր մուն քա տու փնջեր ընտ րե լու հա մար փոր ձանմուշ­
նե րի քա նա կը կրճա տե լու մի տու մով նմուշ նե րը պատ­
րաստ վել են նախ նա կան մշակ ման չեն թարկ ված 
դդմից. համ տե սի մի ջո ցով ընտր վել է IV փուն ջը:

Ըստ շու կա յի ներ կա պա հանջ նե րի՝ հիմնականում ար­
տադր վում են 20­35 % պտուղ պա րու նա կող կոմ պոտ­
ներ (А.Ф. Наместников, 1964): Մեր պատ րաս տած 
եր կու տար բե րակ նե րը հա մա պա տաս խա նա բար պա­
րու նա կել են 25 և 30 % պտուղ: 

Բուր մուն քա տու փնջերն ա վե լաց վել են պատ րաս տի 
օ շա րա կը դդմի կտոր նե րի վրա լցնե լուց ան մի ջա պես 
ա ռաջ: Լց ված և մա կա փակ ված 0,5 լ տա րո ղութ յամբ 
տու փե րը 20 րո պե ման րէա զերծ վել են 100 0C­ում: 

Պատ րաս տի կոմ պոտ նե րի ո րա կը գնա հատ վում է 100 
բա լա նոց հա մա կար գով. համ և հոտ՝ 40, ար տա քին 
տեսք՝ 20, գույն՝ 25, կազ մութ յուն՝ 15 բալ: Ընդ ո րում՝ 
70 բա լից ցածր ցու ցա նիշ նե րի դեպ քում պա հա ծո նե րի 
ո րա կը գնա հատ վում է ան բա վա րար, 86 և  ա վե լի բալի 
դեպ քում՝ բարձր:

Փոր ձան մուշ նե րի ո րա կա կան ցու ցա նիշ նե րի ա ռա­
վել ամ փոփ գնա հատ ման հա մար 100 բա լը բաշ խել 
ենք հետև յալ կերպ. պա հա ծո յի ար տա քին տեսք՝ 15, 
օ շա րա կի գույն՝ 10, օ շա րա կի թա փան ցի կութ յուն՝ 10, 
պտղի գույն՝ 10, պտղի կազ մութ յուն՝ 10, համ՝ 20, բույր՝ 
20, տե սա կին հա մա պա տաս խա նութ յուն՝ 5 բալ: Պա­
հա ծո յի ար տա քին տես քը գնա հատ վել է մինչև տու փը 
բա ցե լը:

Պ տուղ նե րում չոր նյու թե րի պա րու նա կութ յու նը ո րոշ վել 
է մինչև տու փե րի մեջ դար սե լը: Կոմ պո տում չոր նյու թե­
րի 20 % պա րու նա կութ յուն ա պա հո վե լու հա մար հաշ­
վարկ վել և  օգ տա գործ վել է հա մա պա տաս խան խտութ­
յամբ շա քա րի օ շա րակ:

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Ն ռան պտղա կեղ ևի թուր մով դա բա ղե լուց հե տո նկատ­
վել է դդմի կտոր նե րի հա վա սա րա չափ մգա ցում, իսկ 
պատ րաս տի կոմ պո տում մգա ցել է ինչ պես պտղի 
կտոր նե րի տար բեր մա սե րի, այն պես էլ օ շա րա կի գույ­
նը, ին չի արդ յուն քում պատ րաս տի կոմ պո տը ստաց վել 
է ոչ գրա վիչ: Շա քա րի 50 %­ա նոց օ շա րա կում հրու շակ­
ման դեպ քում նկատ վել է հում քի կտոր նե րի մաս նա կի 
կծկում:

Կիտ րո նաթթ վի 1 %­ա նոց լու ծույ թում մշակ ված պտուղ­
նե րով կոմ պոտ պատ րաս տե լիս փորձ նա կան ճա նա պար­
հով ո րոշ վել է օ շա րա կին ա վե լաց վող կիտ րո նա  թթվի 
քա նա կութ յու նը. 1 տոն նա յի հա մար՝ 0,7 կգ: Մ նա ցած 
տար բե րակ նե րի դեպ քում 1 տոն նա յի հա մար կիտ րո­
նաթթ վի պա հանջ վող քա նա կութ յունն ընտր վել է տեխ­
նո լո գիա կան հրա հան գով՝ սե խի կոմ պո տի հա մար սահ­
ման ված քա նա կութ յա նը հա մա պա տաս խան՝ 3,5 կգ:  
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Փորձ նա կան նմուշ նե րի գնա հա տու մը կա տար վել է 
համ տե սի մի ջո ցով, արդ յունք ներն ամ փոփ ված են աղ­
յու սա կում:

Ս տու գիչ տար բե րա կում պա հա ծո յի ար տա քին տես քի 
ցածր գնա հա տա կա նը պայ մա նա վոր ված է պտուղ նե րի 
ամ բող ջա կա նութ յան կորս տով, օ շա րա կի պղտո րութ­
յամբ: Ընդ ո րում՝ նախ նա կան փոր ձե րի մի ջո ցով պարզ­
վել է, որ դդմի Բեր քա նուշ սոր տի պտուղ նե րի մոտ այդ 
ցու ցա նիշ ներն ա ռա վել ցածր են: ՈՒս տի հե տա գա փոր­
ձար կում նե րի ժա մա նակ օգ տա գործ վել է միայն ամ րա­
կեղև Բիգ Մաքս սոր տի դդում:

 Փոր ձան մուշ նե րի բույ րի ընդ հա նուր բարձր գնա հա տա­
կա նը պայ մա նա վոր ված է բուր մուն քա տու փնջի ա վե­
լա ցու մով: Ըստ փորձ նա կան ճա նա պար հով ստաց ված 
տվյալ նե րի՝ 1 տ կոմ պո տի հա մար օգ տա գործ վել են  
1,7 մլ նարն ջի և 1,9 մլ մե խա կի ե թե րա յու ղեր:

Եզ րա կա ցութ յուն

Կոմ պոտ նե րի ար տադ րութ յու նում դդմի օգ տա գոր­
ծու մը որ պես հումք լիո վին ար դա րաց ված է՝ պայ մա­
նա վոր ված յու րա հա տուկ հա մա յին փնջով, պտղամ սի 

Աղյուսակ.   Դդմի կոմպոտի զգայաբանական ցուցանիշները*

Դդմի կտորների նախնական 
մշակման տարբերակներ
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Անմշակ  (ստուգիչ) 6 9 3 8 3 16 18 5 68

Դաբաղված 6 7 8 5 10 17 18 5 76

Հրուշակված 30 %­անոց օշարակում 13 9 6 9 9 18 18 5 87

Հրուշակված 40 %­անոց օշարակում 13 9 6 9 9 18 18 5 87

Հրուշակված 50 %­անոց օշարակում 13 9 8 8 10 18 18 5 88

Կիտրոնաթթվով մշակված 15 9 8 10 10 18 18 5 93

* Կազմվել է հեղինակի կողմից

հա վա սա րա չափ կազ մութ յամբ, ամ րութ յամբ, կեն սա­
քի միա կան ցու ցա նիշ նե րով և դիե տիկ հատ կութ յուն նե­
րի շնոր հիվ ֆունկ ցիո նալ նշա նա կութ յամբ: 

Կոմ պոտ ներ ար տադ րե լու հա մար ա ռա վել նա խընտ րե­
լի է օգ տա գոր ծել դդմի ամ րա կեղև սոր տե րը:

Դդ մի կտոր նե րի նախ նա կան մշակ ման տար բե րակ­
նե րից հատ կա պես արդ յու նա վետ են հրու շա կու մը և 
կիտ րո նաթթ վի 1 %­ա նոց լու ծույ թով մշա կու մը: Հարկ 
է նշել, որ վեր ջի նիս կի րա ռու մը պարզ է և կար ճատև:

Գրականություն

1. Մելիքյան Ա. Բանջարաբուծություն. ­ Եր., 2005. ­ 
504 էջ:

2. Աղաջանյան Ժ.Գ. Պահածոյացման տեխնոլոգիա. ­ I մաս. 
­ Եր.: ՀՊԱՀ, 2011. ­ 38 էջ:

3. Назарева Н.И. Общая технология пищевых произ­
водств. ­ М.: Легкая и пищевая промыш ленность, 
1981. ­ 359 с.

4. Наместников А.Ф.  Консервирование плодов и ово­
щей в домашних условиях. ­ М.: Агропромиздат, 1964.

5. Брызгалов В.А. Справочник по овощеводству. ­ Л.: 
Колос, 1982. ­ 511 с.



ԱԳՐՈԳԻՏՈՒԹՅՈՒՆ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ   Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան N (66) 2/2019

Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա105

Предварительная обработка тыквы в 
производстве компота

Разработана технология производства компота из тык­
вы с использованием плодов сортов Беркануш и Биг 
Макс.

Кусочки тыквы были обработаны настойкой из грана­
товой кожуры и лимонной кислотой и подверглись 
кандированию в сахарном сиропе. Также определялись 
соотношение сырья и заливки, вид и количество 
ароматических добавок в заливке и содержание сухих 
веществ. Банки стерилизовались при 1000  C в течение 
20 минут.

Полученные результаты показали, что для приготов­
ления компотов наиболее пригодны сорта с крепкой 
мякотью. Наилучшие результаты были получены 
при их обработке раствором лимонной кислоты и 
кандировании в сахарном сиропе.

А Н Н О ТА Ц И Я

Pre-Treatment of Pumpkin in Compote Production 

A technology of producing compote from pumpkin by using 
Berqanush and Big Max varieties was developed.
Pieces of pumpkin were treated with infusion of 
pomegranate peels, citric acid solution and were crystallized 
in sugar syrup. The ratio of raw material and the filling, type 
and quantity of aromatic compounds in the filling and the 
content of dry substances were also determined. Jars were 
sterilized at 1000 C for 20 minutes.

The obtained results showed that the pumpkin varieties with 
strong pulp are the most suitable for compote production. 
The best results were obtained after their processing with 
citric acid solution and sugar syrup.
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