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 Նա խա բան

Սնն դարդ յու նա բե րութ յան զար գաց ման տե սանկ յու­
նից ներ կա յումս կար ևոր վում է մարդ կութ յանն ա ռողջ 
սննդով ա պա հո վե լը: Դիե տիկ, սպի տա կուց նե րով և 
վի տա մին նե րով հա րուստ կաթ նամ թերքն օգ տա կար է 
ինչ պես ե րե խա նե րի, այն պես էլ տա րեց նե րի հա մար: 
Մար դու օր գա նիզ մի նյու թա փո խա նա կութ յան նոր մալ 
ըն թացքն ա պա հո վող կար ևոր գոր ծոն նե րից է ա ռողջ, 
է կո լո գիա պես մա քուր սննդի օգ տա գոր ծու մը: Բ նա կան 
հա վե լում նե րով կաթ նաթթ վա յին մթերք նե րից ա ռա վել 
օգ տա գործ վում է կաթ նա շո ռը, ո րը դյու րա մարս է, ունի 
բարձր սննդա յին և կեն սա բա նա կան ար ժեք, ինչ պես 
նաև հա րուստ է ա մի նաթ թու նե րով, կալ ցիու մով, ֆոս­
ֆո րով, միկ րո­ և մակ րո տար րե րով: 

Հե տա զո տութ յան նպա տակն է ստա նալ հա րուստ քի­
միա կան կազ մով սպի տա կու ցա յին կաթ նամ թերք: 
Կաթ նա շո ռա յին զանգ վա ծի ար տադ րութ յու նում բու­
սա կան հա վե լու մի՝ վար դաթ զի (ֆեյ խոա) և ս պի տակ 

ՀՏԴ  637.146.32     

Բանալի բառեր՝
կաթնաշոռ, 
սպիտակ ջնարակ, 
վարդաթուզ, 
բուսական հավելում, 
լցանյութ

ԿԱԹՆԱՇՈՌԱՅԻՆ ՊԱՆՐԻԿԻ ԿԵՆՍԱՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ ԳՈՐԾԸՆԹԱՑՆԵՐԻ 
ԿԱՏԱՐԵԼԱԳՈՐԾՈՒՄԸ ՍՊԻՏԱԿ ՋՆԱՐԱԿԻ ԵՎ ԲՈՒՍԱԿԱՆ ՀԱՎԵԼՈՒՄԻ ԿԻՐԱՌՄԱՄԲ

Ն.Ռ. Չատինյան տ.գ.թ., Լ.Շ. Ալեքսանյան, Ս.Հ. Գևորգյան

Հայաստանի ազգային ագրարային համալսարան

narachat@mail.ru,  lusine.aleksanyan@list.ru,  sargis.gevorgyan17@yahoo.com

Տ Ե Ղ Ե Կ Ո Ւ Թ Յ Ո Ւ Ն

ջնա րա կի կի րա ռումն ու սում նա սիր վել է ա ռա ջին ան­
գամ: Հարկ է նշել, որ բու սա կան հա վել ման շնոր հիվ 
սպի տա կու ցա յին կաթ նամ թեր քը հարս տա նում է դյու­
րա մարս ած խաջ րե րով, վի տա մին նե րով, ան փո խա րի­
նե լի ա մի նաթ թու նե րով, միկ րո­, մակ րո­ և  այլ սննդա­
տար րե րով: 

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Կաթ նա շո ռի ար տադ րութ յան հա մար որ պես հումք օգ­
տա գոր ծում են կո վի ա նա րատ կաթ և կաթ նաթթ վա յին 
ու բուր մունք ա ռա ջաց նող ստրեպ տա կո կե րի մա քուր 
կուլ տու րա նե րից բաղ կա ցած մա կարդ: Կաթ նա շո ռա­
յին զանգ վա ծը ստաց վում է պատ րաս տի կաթ նա շո ռին 
տար բեր տե սա կի հա վե լան յու թեր ա վե լաց նե լով: Ըստ 
յու ղի պա րու նա կութ յան՝ կաթ նա շո ռը լի նում է յու ղա լի, 
կի սա յու ղա լի և  ան յուղ (Ռ.Ա. Բեգ լար յան, Ա.Ռ. Բեգ լար­
յան, 2008, Զ.Ք. Դի լան յան, 1962): 

 Կաթնաշոռային պանրիկների արտադրությունում, որպես բուսական 
հավելում, վարդաթզի (ֆեյխոա) և սպիտակ ջնարակի կիրառումն 
ուսումնասիրվել է առաջին անգամ: 

Ըստ հետազոտությունների՝ բուսական հավելման շնորհիվ սպիտակու­
ցային կաթնամթերքը հարստանում է դյուրամարս ածխաջրերով, 
վիտամիններով, անփոխարինելի ամինաթթուներով, միկրո­, մակրո­ և 
այլ սննդատարրերով: Որպես հումք օգտագործվել է յուղազերծ կաթ, որը 
հեշտ է յուրացվում օրգանիզմի կողմից
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Կաթ նամ թեր քի ար տադ րութ յու նում օգ տա գործ վող 
սննդա յին լցան յու թե րը մթեր քին հա ղոր դում են ցան­
կա լի համ, հոտ և գույն, նպաս տում են անհ րա ժեշտ 
մա ծու ցի կութ յան ու կոն սիս տեն ցիա յի ա ռա ջաց մանը: 
Հա մա յին և բուր մուն քա տու նյու թե րի ա վե լա ցու մը 
բարձ րաց նում է լցան յու թե րով մթեր քի կեն սա բա նա­
կան և սնն դա յին ար ժե քը (А. Булдаков, 1992):

Վար դա թուզն ար ժե քա վոր միրգ է, ա ճում է ար ևա­
դար ձա յին և մեր ձար ևա դար ձա յին կլի մա յա կան գո­
տի նե րում: Պ տու ղը մուգ կա նա չա վուն է, եր կա րա վուն, 
խո շոր՝ կազմ ված դոն դո ղան ման պտղամ սից, տրա մա­
գի ծը 5­7 սմ  է, կշի ռը՝ 20­120 գ: Հա սու նա ցած պտուղն 
ա վե լի հյու թա լի է՝ քիչ թթվութ յամբ: Պա րու նա կում է 
բազ մա թիվ վի տա մին ներ (C, B1, B2, B3, B6, PP), միկ րո­ 
և մակ րո տար րեր (յոդ, կալ ցիում, կա լիում, նատ րիում, 
ֆոս ֆոր, եր կաթ, պղինձ, ցինկ), թթու ներ, ե թե րա յին յու­
ղեր և  այլն: Այն միակ պտուղն է աշ խար հում, ո րը յո­
դի պա րու նա կութ յամբ գե րա զան ցում է ծո վամթեր քին. 
պա րու նակում է 0,7­1 մգ յոդ: Վար դաթ զի 100 գ թարմ 
պտու ղը  պա րու նա կում է 81,3 % ջուր,  5­12 % շա քար­
ներ, 2­3 % օր գա նա կան թթու ներ, վի տա մին C, 1,5 % 
պեկ տին, 0,7­1 մգ յոդ (М.С. Гиляров, 1986):

Կաթ նա շո ռա յին պան րի կի ջնա րակ ման հա մար կի­
րառ վում է շո կո լա դա յին ջնա րակ: Ըստ բա ղադ րագ րի 
և պատ րաստ ման տեխ նո լո գիա յի՝ շո կո լա դա յին ար­
տադ րա տե սակ նե րը լի նում են կաթ նա յին, քաղցր, դա­
ռը, սպի տակ շո կո լադ և  այլն: Ս պի տակ շո կո լադն ար­
տադր վում է կա կաո յի յու ղից, շա քա րից, կա թի փո շուց 
և վա նի լի նից՝ ա ռանց կա կաո յի փո շի ա վե լաց նե լու: 
Այն ու նի փղոսկ րի գույն, չի պա րու նա կում կո ֆեին և, 
ի տար բե րութ յուն դա ռը և կաթ նա յին շո կո լադ նե րի, 
ա վե լի դյու րա մարս է:

Վեր ջին տա րի նե րին ամ բողջ աշ խար հում լայն տա րա­
ծում է ստա ցել DVS մա կարդ նե րի կի րա ռու մը: Որ պես 
ստան դար տաց ված մա կարդ ներ՝ դրան ցում բջիջ նե րի կոն­
ցենտ րա ցիան պետք է կազ մի առն վազն 100­1000 մլրդ/գ: 
Ար տադր վում են խո րը սա ռեց ված և չո րաց ված հա տիկ­
նե րի տես քով: Ընդ ո րում՝ այս մա կարդ նե րի կի րա ռու մը 
չի փո խում կաթ նամ թեր քի ար տադ րութ յան ա վան դա­
կան տեխ նո լո գիա կան սխե ման, սա կայն զգա լիո րեն 
հեշ տաց նում է ողջ գոր ծըն թա ցը: Ի տար բե րութ յուն 
ար տադ րա կան մա կարդ նե րի՝ դրանք անհ րա ժեշտ է 
ակ տի վաց նել կի րա ռե լուց ա ռաջ և տա րո ղութ յան մեջ 
ա վե լաց նել հում քը լցնե լու ըն թաց քում կամ լցնե լուց հե­
տո՝ ին տեն սիվ խառ նե լով այն: Հարկ է նշել, որ հիմ նա­
կա նում հայ կա կան շու կա են ներ մուծ վում դա նիա կան 
Chr.Hansen ա ռա ջա տար կազ մա կեր պութ յան կող մից  
ար տադր վող DVS մա կարդ նե րը։

Կաթ նա շո ռի ար տադ րութ յու նում DVS մա կարդ նե րից կի­
րառ վում են CHN­19, Flora Danica­ն, ո րոնց շնոր hիվ մթեր­
քը ստա նում է հա ճե լի համ, ար տա հայտ ված բուր մունք, 
լավ կազ մութ յուն: Կաթ նա շոռն ա րագ է եփ վում, իսկ 
մթեր քի ո րա կը հա մա պա տաս խա նում է հա մաշ խար հա­
յին ստան դարտ նե րին (Л.А. Банникова и др., 1966): 

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Հե տա զո տութ յան նպա տակն է պար զել վար դաթ զի և 
ս պի տակ ջնա րա կի կի րառ ման  հնա րա վո րութ յուն նե րը 
կաթ նա շո ռա յին պան րի կի ար տադ րութ յու նում: Փոր­
ձե րը կա տար վել են § Դուստր Մա րիան նա¦ ՓԲԸ­ում և 
ՀԱԱՀ­ի ա նաս նա բու ծա կան մթերք նե րի հում քի վե րա­
մշակ ման տեխ նո լո գիա նե րի ամ բիո նի ու սում նա փոր­
ձա րա րա կան լա բո րա տո րիա յում: Ըն դուն ված կեն սա­
տեխ նո լո գիա յով (գծ.) ար տադր վել են կաթ նա շո ռա յին 
պան րիկ նե րի խմբա քա նակ ներ՝ վար դաթ զի, սպի տակ 
ջնա րա կի կի րառ մամբ (փորձ նա կան տար բե րակ ներ) և  
ա վան դա կան ե ղա նա կով (ստու գիչ տար բե րակ): Կաթ­
նա շո ռա յին պան րիկ նե րի ինչ պես փորձ նա կան, այն պես 
էլ ստու գիչ նմուշ նե րում ո րոշ վել են կեն սա քի միա կան, 
ֆի զի կա քի միա կան, ման րէա բա նա կան և զ գա յա բա­
նա կան ցու ցա նիշ նե րը: Պան րիկ նե րի պատ րաստ ման 
հա մար օգ տա գործ վել է յու ղա զերծ կաթ, ո րի ցու ցա նիշ­
նե րը հե տա զոտ վել են լա բո րա տո րիա յում՝ հա մա պա­
տաս խան մե թոդ նե րով: Հե տա զո տութ յան արդ յուն քում 
ստաց վել են հետև յալ ցու ցա նիշ նե րը. յու ղայ նութ յուն՝ 
0,05 %, խտութ յուն՝ 1033 կգ/մ3, թթվութ յուն՝ 18 0Թ, չոր 
նյու թեր՝ 9,02 % (ա ռանց կողմ նա կի հա մի և հո տի):

Գծ. Կաթնաշոռի  արտադրության տեխնոլոգիական սխե­
ման (կազմվել է հեղինակների կողմից)։

 
Հումքի ընդունում, գնահատում, տեսակավորում 

 

Կեղտամաքրում (35-40 0C) 
 
 

Նորմալացում (35-40 0C) 
 
 

Պաստերացում (72-76 0C) 
 
 

DVS մակարդի ավելացում, մակարդում (30-32 0C) 
 
 

Մակարդվածքի մշակում 

 
 
 Շիճուկի անջատում 
 
 
 
 Զանգվածի փաթեթավորում 

 
 
 
 
 

Մամլում 
 

Պաղեցում 
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Նկ. Քաղցր պանրիկի արտադրություն:  

Աղյուսակ 3. Մթերքի զգայաբանական գնահատումը բալերով*

Քաղցր 
պանրիկ

Արժեքային գործակիցը
Ընդհանուր 

գնահատա կանը,
 բալ

1 1 2 3 3

ապրանքա յին տեսքը գույնը հոտը համը կոնսիս տենցիան

Ստուգիչ 3 2 3 3 3 29

Փորձնական 

տարբե րակ 1 3 2 3 3 3 29

տարբե րակ 2 3 2 1 2 2 19

տարբե րակ 3 2 1 1 1 1 11

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

Աղյուսակ 1. Բուսական հավելման և սպիտակ ջնարակի 
օպտիմալ չափաքանակները*

Բաղադրությունը Ստուգիչ

Փորձնա կան
 տարբե րակներ

1 2 3

Յուղայնությունը, % 0,05 0,05 0,05 0,05

Մերան, % 5 5 5 5

Լցանյութ, % ­ 6 7 5,5

Սև ջնարակ, % 6 ­ ­ ­

Սպիտակ ջնարակ, % ­ 6 7 5,0

Աղյուսակ 2. Օգտագործված բաղադրատարրերի չա­
փա քանակներն ըստ 100 կգ մթերքի* 

Բաղադրատարրեր Քանակը,
 կգ

Յուղայնությունը, 
%

Կաթնաշոռ 59 0,05

Կարագ 23 82,5

Շաքարավազ 16 ­

Վանիլին, գ 6 ­

Կայունացուցիչ 2,5 ­

Կաթ նա շո ռա յին պան րիկ նե րում վար դաթ զի լցան յու­
թի և ս պի տակ ջնա րա կի օպ տի մալ չա փա քա նակ նե րը 
ո րոշ վել են ե րեք փորձ նա կան տար բե րակ նե րով: Որ­
պես հումք օգ տա գործ վել է ան յուղ կաթ նա շոռ: 6 և 7 % 
լցան յու թի ա վե լաց ման դեպ քում վար դաթ զի յու րա հա­
տուկ հա մը և հոտն ա ռա վել ար տա հայտ ված են, իսկ 
5,5 %­ի դեպ քում՝ նուրբ և հա ճե լի: Ս պի տակ ջնա րա կի 
օպ տի մալ չա փա քա նակ է ընտր վել 5,0 %­ը:

Բու սա կան հա վել ման և ս պի տակ ջնա րա կի, ինչ պես 
նաև 100 կգ մ թեր քի հաշ վար կով օգ տա գործ ված բա­
ղադ րա տար րե րի չա փա քա նակ նե րը ներ կա յաց ված են 
աղ յու սակ 1 և 2­ում։

Ըստ բա ղադ րագ րի՝ կաթ նա շո ռա յին պան րիկ պատ րաս­
տե լիս նախ տա րո ղութ յան մեջ լցնում են սե րա կա րա գը, 
շա քա րա վա զը, հա մա յին և բու րա վետ նյու թե րը: Մ շա­
կու մը շա րու նակ վում է այն քան ժա մա նակ, մինչև կաթ­
նա շո ռա յին զանգ վա ծը դառ նա հա մա սեռ: 

Այ նու հետև պան րիկ նե րը հոս քագ ծում լցոն վում են նա­
խա պես պատ րաստ ված վար դաթ զի խյու սով, ա պա 
պատ վում սպի տակ ջնա րա կով, փա թե թա վոր վում և 
մինչև ի րա ցու մը պահ պան վում 8 0C պայ ման նե րում 
(նկ.):
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Ու սում նա սիր վել են պատ րաս տի մթեր քի ֆի զի կա քի­
միա կան և զ գա յա բա նա կան ցու ցա նիշ նե րը: Զ գա յա­
բա նա կան ցու ցա նիշ նե րը գնա հատ վել են 30 բա լա նոց 
հա մա կար գով (աղ. 3). ընդ հա նուր գնա հա տա կա նը՝ գե­
րա զանց՝ 27­30, լավ՝ 17­26, բա վա րար՝ 10­16, բա լա յին 
գնա հա տա կա նը՝ գե րա զանց՝ 3, լավ՝ 2, բա վա րար՝ 1, 
վատ՝ 0, (Լ.Ա. Այ դին յան, Ն.Ռ. Չա տին յան, 2011):

Եզրակացություն

Բու սա կան հա վե լան յու թի օգ տա գործ մամբ կաթ նա շո­
ռա յին մթեր քի կեն սա բա նա կան ար ժեքն ա վան դա կա­
նի հա մե մա տութ յամբ ա վե լի բարձր է, ին չը պայ մա նա­
վոր ված է վար դաթ զի և ս պի տակ շո կո լա դի քի միա կան 
կազ մով (ած խաջ րեր, վի տա մին ներ, փո խա րի նե լի և  
ան փո խա րի նե լի ա մի նաթ թու ներ, միկ րո­ և մակ րո­
տար րեր): Պան րիկ նե րի փորձ նա կան նմուշ ներն ա վե լի 
դյու րա մարս են և դիե տիկ: Որ պես հումք օգ տա գործ վել 
է յու ղա զերծ կաթ, ո րը երկ րոր դա յին հումք է և տն տե­
սա պես բա վա կան արդ յու նա վետ:

DVS մա կարդ նե րի շնոր հիվ մշակ վել է բու ժիչ հատ կութ­
յուն նե րով, բարձր է ներ գե տիկ և կեն սա բա նա կան ար­

ժեք նե րով կաթ նամ թերք, որն է կո լո գիա պես անվ տանգ 
է և, որ պես հա վա սա րակշռ ված ման կա կան սնունդ, 
լայն պա հան ջարկ ու նի:
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Совершенствование биотехнологических процессов творожных сырков                                           
с применением белой глазури и растительной добавки 

Н.Р. Чатинян, Л.Ш. Алексанян, С.О. Геворгян
Национальный аграрный университет Армении

 Ключевые слова: творог, белая глазурь, фейхоа, растительная добавка, наполнитель

А н н о т а ц и я .  Использование фейхоа и белой глазури в качестве растительной добавки в производстве 
творожных сырков было изучено впервые. Согласно результатам исследования благодаря растительной добавке 
белковый продукт обогащается легкоусвояемыми углеводами, витаминами, незаменимыми аминокислотами, 
микро-, макро- и другими пищевыми элементами. В качестве сырья было использовано обезжиренное молоко, 
которое легко усваивается организмом.

Development of Biotechnological Processes in Curd Cheese Production via White Glaze                    
and Plant-Based Supplement 

N.R. Chatinyan, L.Sh. Aleksanyan, S.H. Gevorgyan

Armenian National Agrarian University

Keywords:  curd, white glaze, feijoa, plant based supplement, filling material

A b s t r a c t .  The use of feijoa and white glaze as a plant based supplement in the curd cheese production has been 
studied for the first time. 

According to the research results, the dairy product gets rich in easily digested carbohydrates, vitamins, essential amino 
acids, macro- and micro-nutrients and other nutritional elements due to the plant-based supplement. Skimmed milk has 
been used as a raw material, which is easily digested by human body.
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