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 Նա խա բան

Գ յու ղատն տե սա կան հում քը մար դիկ չո րաց րել են 
դեռևս վաղ ժա մա նակ նե րից (չո րաց ված մի սը, ձուկը, 
սուն կը, բան ջա րե ղե նը և միր գը կազ մել են սննդի ան­
բա ժա նե լի մաս): Սա կայն կի րառ վող տեխնոլոգիայի 
մասին ա ռա ջին հրա պա րա կում նե րը կա տար վել են 
1770­ա կան թվա կան նե րին: 

Մ թեր քի չո րաց ման գոր ծըն թա ցը հնա րա վոր ե ղավ 
բազ մա կող մա նի ու սում նա սի րել  հատ կա պես հում քի և 
դ րա նից հե ռաց վող խո նա վութ յան միջև կա պե րի բացա­
հայտ ման հի ման վրա: Այ սօր ար դեն գյու ղատնտե­
սական հում քի չո րա ցու մը լավ ու սում նա սիր ված է և 
գի տա կա նո րեն հա մա կող մա նի հիմ նա վոր ված:

Չո րաց վող պտուղ նե րը և բան ջա րե ղե նը դա սա կարգ­
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վում են ըստ տե սա կի, սոր տի, չո րաց ման ե ղա նա կի, 
մնա ցոր դա յին ջրի քա նա կութ յան և  անվ տան գութ յան 
ցու ցա նիշ նե րի:

Ն յու թը և մե թոդ նե րը

Պ տուղ բան ջա րե ղե նա յին հում քա տե սակ նե րի վե րա­
մշակ ման ա մե նա տա րած ված մե թոդ նե րից մե կը չո րա­
ցումն է: Այն կա տար վում է բնա կան (ար ևա յին), ար հես­
տա կան (կոն վեկ տիվ, միկ րոա լի քա յին, ճա ռա գայ թա յին 
և  այլն), հա մակց ված (տար բեր ե ղա նակ նե րի հա մա տեղ 
կի րա ռում) ե ղա նակ նե րով։

Չո րաց ման բո լոր ե ղա նակ նե րի դեպ քում բուն չո րաց­
ման գոր ծըն թա ցին նա խոր դում են հում քի նա խա­

 Չորացումը պտուղ­բանջարեղենի վերամշակման տեխնոլոգիական 
գործընթաց է, որի արդյունքում ստացվող մթերքը կարող է պահպանվել 
մինչև մեկ տարի: Չորացված մրգերի և բանջարեղենի անվտանգության 
ցուցանիշները պետք է համապատասխանեն սահմանված ստան դարտ­
ներին: 

Որպես նորարարություն՝ չորացման նախապատրաստվող հումքը վերա­
մշակվել է նատրիումի պիրոսուլֆիտով: Ուսումնասիրվել են վերջինիս 
հատկությունները և քիմիական կազմը, իսկ պտուղների չորացումից 
հետո կատարվել է փորձաքննություն: Ի տարբերություն ծծմբի փոշու՝ 
նատրիումի պիրոսուլֆիտի հավելումով վերամշակումն անվտանգ է: 
Բացի այդ՝ պահպանվում է վերամշակվող մթերքի բնական գույնը, 2­3 
ժամով կրճատվում է չորացման տևողությունը:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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պատ րաստ ման տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն թաց նե րը՝ 
տե սա կա վո րում, ջեր մա յին մշա կում (ջեր մա հա րում), 
ծխա հա րում, հում քի մշա կում ծծմբի եր կօք սի դով (SO2): 
Վեր ջինս ախ տա հա նում և հա ճե լի դե ղին գույն է հա­
ղոր դում հում քա տե սա կին։

Ա ռա վել տա րած ված է հում քա տե սակ նե րի վե րամ շա­
կու մը ծծմբա յին ան հիդ րի դով, ո րը սա կայն ու նի մի 
շարք թե րութ յուն ներ: Գոր ծըն թա ցի բար դութ յու նից 
բա ցի՝ նշված ե ղա նա կով վե րամ շակ ված և չո րաց ված 
պտուղ­բան ջա րե ղե նը կա րող է բա ցա սա բար անդ րա­
դառ նալ սպա ռո ղի ա ռող ջութ յան վրա: Ուս տի անհ րա­
ժեշտ է կա տա րե լա գոր ծել կի րառ վող տեխ նո լո գիան 
կամ մշա կել նոր, ա ռա վել անվ տանգ մե թոդ ներ։

Ծծմ բա հար ման հա մար անհ րա ժեշտ է ու նե նալ ծխա­
հար ման հեր մե տիկ խուց: Աշ խա տող ան ձը պետք է 
պահ պա նի անվ տան գութ յան կա նոն նե րը, քա նի որ 
ծծմբի այ րու մից ա ռա ջա ցող SO2 գա զը հեղ ձու ցիչ է 
և թու նա վոր։ Դժ վար և բարդ է ինչ պես խցում հում քի 
տեղա բաշ խու մը, այն պես էլ վե րամ շակ ված հում քի 
դուրսբե րու մը խցից (Г.К. Филоненко и др., 1971)։ 

Գոր ծըն թա ցի լիար ժե քութ յան հա մար ծծմբա հար ման 
խցում մթեր քը պահ վում է 1­3 ժամ։  

Հարկ է նշել, որ պատ րաս տի ար տադ րան քում դժվար 
է պահ պա նել պե տա կան ստան դար տով սահ ման ված 
ծծմբի մնա ցոր դա յին քա նա կութ յու նը, քա նի որ գո յութ­
յուն չու նեն դրա ո րոշ ման հա մա պա տաս խան տեխ նի­
կա կան մի ջոց ներ և չա փիչ սար քեր։

Որ պես ծծմբա հար մամբ չո րաց վող պտուղ­բան ջա րե­
ղե նի մշակ ման այ լընտ րան քա յին ե ղա նակ՝ ա ռա ջարկ­
վում է հում քը մշա կել նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տով                 
(E223), որը սպի տակ, բյու րե ղա յին կա ռուց վածք ու նե­
ցող փո շու տես քով թույ լատ րե լի սննդա յին հա վե լում է։ 
Այս ոչ օր գա նա կան միա ցութ յու նը (Na2S2O5) սննդարդ­
յու նա բե րութ յու նում կի րառ վում է որ պես կոն սեր վանտ 
կամ հա կաօք սի դիչ (https://dobavkam.net)։

Նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տը ստաց վում է ծծմբա յին ան­
հիդ րի դի սո դա սուլ ֆի տա յին լու ծույ թի մի ջո ցով. 

2NaOH + SO2 = Na2SO3 + H2O,

Na2SO3  + SO2  = Na2S2O5:

Նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տը, խառն վե լով 65 0C ջրի 
հետ, ա ռա ջաց նում է հա կա դարձ ռեակ ցիա: Արդ յուն­
քում ան ջատ վում է SO2 գազ, ո րը կա րող է հան գեց նել 
ա լեր գիկ ռեակ ցիա նե րի: Ուս տի այն դաս վում է վնա սա­
կար և գրգ ռիչ նյու թե րի շար քին։

Նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տը մար դու օր գա նիզ մի վրա 
բա ցա սա կան ազ դե ցութ յուն չի գոր ծում, օ րա կան սահ­
մա նա յին թույ լատ րե լի քա նա կութ յու նը 0,7 մգ/կգ է։ Օր­
գա նիզ մում հայտն վե լու դեպ քում այն ա րագ օք սի դա­
նում է լյար դում, վե րած վում անվ նաս սուլ ֆի տի և դուրս 
գա լիս մե զի հետ։ Հետ ևա բար սննդարդ յու նա բե րութ­

յու նում՝ հատ կա պես չա մի չի, զե ֆի րի, մար մե լա դի, ջե­
մե րի, հյու թե րի, գի նու և գա րեջ րի ար տադ րութ յու նում, 
լայ նո րեն կի րառ վում է որ պես ախ տա հա նիչ՝ բա ցա ռե­
լով ման րէ նե րի բազ մա ցու մը։

Հե տա զո տութ յուն նե րի հի ման վրա ա ռա ջարկ վում է 
չո րաց ման նա խա պատ րաստ վող հում քը վե րամ շա կե­
լիս ծծմբի եր կօք սի դի փո խա րեն կի րա ռել նատ րիու մի 
պի րո սուլ ֆիտ, ո րը նպաս տում է մշակ վող մթեր քի բնա­
կան գույ նի պահ պան մա նը և պաշտ պա նում այն ման­
րէ նե րով վա րակ վե լուց։ 

Փոր ձե րի արդ յուն քում մշակ վել է պտուղ բան ջա րե ղե­
նա յին հում քը նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տով նա խա­
պատ րաս տե լու տեխ նո լո գիա, ո րը նե րա ռում է հետևյալ 
գոր ծո ղութ յուն նե րը.

­ հում քի տե սա կա վո րում (վնաս ված, թեր հաս, գեր հա­
սու նա ցած պտուղ նե րի հե ռա ցում),

­ քար շիչ պա հա րա նում նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տի 
լու ծույ թի նա խա պատ րաս տում. պա հա րա նում տե­
ղադր ված 3 լ տա րո ղութ յամբ ա նո թի մեջ լցվում է 
մինչև 60 0C տա քաց ված ջուր,

­ ջրում նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տի լու ծում (ըստ աղ յու­
սակ 1­ում ներ կա յաց ված թու յլատ րե լի քա նա կութ յան),

­ տա րո ղութ յան մեջ 10­20 րո պե թող նե լու ըն թաց քում 
հում քի պար բե րա բար խառ նում,

­ տա րո ղութ յու նից հա նե լուց հե տո ջրքամ վե լու նպա­
տա կով ցան ցա վոր տակ նոց նե րի վրա հում քի փռում,

­ վե րամ շակ ված և ջր քամ ված հում քի՝ ըն դուն ված 
ե ղա նա կով չո րա ցում։

Տար բեր ար տադ րա տե սակ նե րում պա րու նակ վող նատ­ 
րիու մի պի րո սուլ ֆի տի թույ լատ րե լի քա նա կութ յու նը 
(ըստ ԳՕՍՏ 11683­76­ի) ներ կա յաց ված է աղ յու սակ 
1­ում։ 

Աղյուսակ 1. Տարբեր արտադրատեսակներում պարու­
նակվող նատրիումի պիրոսուլֆիտի թույ­
լատրելի քանակությունը*

Արտադրատեսակներ
1 կգ հումքի հաշվով 

թույլատրելի քանակությունը, մգ

Պահածոյացվող մրգեր 
և բանջարեղեն

20­100

Խաղողի հյութ 10

Չորացվող մթերք 200

Չորացվող սունկ 100

Հրուշակեղեն 50

*Կազմվել է հեղինակի կողմից:

https://dobavkam.net/additives/e223,06.02.2020
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Գծ. Չրերի պատրաստման տեխնոլոգիական գործընթացի 
սխեման (կազմվել է հեղինակի կողմից):

Արդյունքները և վերլուծությունը

Բեր քի պահ պան ման և  ա ռա վե լա գույն արդ յու նա վե­
տութ յամբ սպառ ման հիմ նա կան ու ղի նե րից մե կը դրա 
զգա լի մա սի, մաս նա վո րա պես մրգե րի վե րամ շա կումն 
է չո րաց ման մի ջո ցով: Վեր ջի նիս շնոր հիվ զգա լիո րեն 
ընդ լայն վում է ձմեռ­վաղ գա րուն ժա մա նա կա հատ վա­
ծի հա մար նա խա տես վող սննդամ թեր քի տե սա կա նին։

Հե տա զո տութ յան են են թարկ վել հետև յալ ար տադ րա­
տե սակ նե րը՝ խնձոր, կտրտած և  ամ բող ջա կան տանձ, 
կիս ված, ամ բող ջա կան և  ա ռանց կո րի զի ծի րան։ 

Մր գե րի չո րաց ման տեխ նո լո գիա կան գոր ծըն թա ցը 
ներ կա յաց ված է գծա պատ կերում:

Աղյուսակ 2. Չորացված մրգերի սննդային և էներգետիկ 
արժեքները*

Մրգեր 
Ս

պ
ի
տ

ա
կ
ո
ւց

ն
ե
ր
, 
գ

Ա
ծ
խ

ա
ջր

ե
ր
, 
գ

Վիտամիններ

Է
ն
ե
ր
գ

ե
տ

ի
կ
 

ա
ր
ժ

ե
ք
ը
, 
կ
կ
ա

լ

կ
ա

ր
ո
տ

ի
ն

B1 C PP

Տանձ 2,3 49,0 ­ 0,03 8,0 0,5 207

Խնձոր 3,2 48,0 ­ ­ 2,0 0,9 199

Ծիրան 3,4 62,6 3,6 0,015 1 1,5 241

Դեղձ 3,0 54,5 1,0 0,03 5,0 2,1 227

Աղ յու սակ 3. Հաշ վար կա յին տվյալ ներ*

 Ցու ցա նիշ ներ

 Սահ ման ված
նոր մը

 Փոր ձե րի
արդ յունք նե րը

ծ
ի
ր
 ա

ն

դ
ե
ղ

ձ

տ
ա

ն
ձ

խ
ն
ձ
ո
ր

ծ
ի
ր
 ա

ն

դ
ե
ղ

ձ

տ
ա

ն
ձ

խ
ն
ձ
ո
ր

Խ ոն ավ ությ ան 
զանգվ ած այ ին 
մաս ը, %, 
ոչ ավ ել ի

20 23 24 20 19,5 20 22 19

Ն ատր իում ի 
պիր ոս ուլֆ իտ ի 
զանգվ ած այ ին 
մաս ը, %, 
ոչ ավ ել ի

0,2 0,2 0,06 0,06 0,19 0,17 0,05 0,05

*Կ ազմվ ել է հեղ ին ակ ի կողմ ից:

100 գ չորացրած մրգերի սննդային և էներգետիկ ար­
ժեքը ներկայացված է աղյուսակ 2­ում (http://frs24.ru):

Վերց ված նմուշ ներն ու սում նա սիր վել են §Ստանդար­
տաց ման և չափագիտության ազգային մարմին¦ 
ՓԲԸ­ի լա բո րա տո րիա յում: Փոր ձե րը կա տար վել են եր­

կու ան գամ: Արդ յուն քում ստաց ված տվյալ նե րը հա մե­
մատ վել են տվյալ ար տադ րան քի հա մար սահ ման ված 
ստան դարտ նե րի հետ: Նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տի կի­
րառ ման դեպ քում գրանց վել են չոր նյու թե րի 3 %­ով 
ա վե լի քա նա կա կան փո փո խութ յուն ներ, քան ծծմբի 
եր կօք սի դի դեպ քում: Միա ժա մա նակ նվա զել է ծախ սա­
տա րութ յու նը, ա պա հով վել է բարձր ո րակ: 

Ն ատր իում ի պիր ոս ուլֆ իտ ի սահմ ան այ ին թույլ ատրել ի 
քան ակ ությ ուն ը հաշվարկվ ել է ծծմբայ ին թթվի որ ոշ­
ման մեթ ոդ ով: Այն ուհ ետև կատ արվ ել է երկ ու փորձ եր ի 
արդյ ունքն եր ի միջ ին մաթ եմ ատ իկ ակ ան հաշվ արկ և 
հ ամ եմ ատվ ել ըստ ԳՕՍՏ 32896­2014­ի (աղ. 3):                                                                                                   

Հումքի ընդունում, պահպանում

Տեսակավորում

Կեղևի հեռացում

Լվացում

Կտրատում և արկղերի մեջ դարսում 

Նատրիումի պիր ոս ուլֆ իտով (E223) մշակում

Չորացում

Պահեստավորում և փաթեթավորում

http://frs24.ru
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Պտուղների և դրանց վերամշակումից ստացված մթեր­
քի որակը գնահատվել է զգայաբանական եղանակով՝ 
ըստ արտաքին տեսքի, համի, հոտի:

Նոր տեխնոլոգիայով չորացված մրգերի (տանձ, 
խնձոր, ծիրան և դեղձ) զգայաբանական ցուցանիշները  
համապատասխանում են ԳՕՍՏ 32896­2014­ին (աղ. 4)։ 

Կա պա րի և կադ միու մի թույ լատ րե լի քա նա կութ յու նը 
ո րոշ վել է ԳՕՍՏ 26932­ի և ԳՕՍՏ 26933­ի հա մա ձայն, 
իսկ պա րու նա կութ յու նը՝ ըստ փոր ձան մու շի չոր հան­

Աղյուսակ 5. Անվտանգության ցուցանիշներ*

Նյութեր

Ն
ո
ր
մ

ը

Փորձերի արդյունքները

ծ
ի
ր
ա

ն

դ
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ղ

ձ

տ
ա

ն
ձ

խ
ն
ձ
ո
ր

Կապար, մգ/կգ 0,5 0,2 0,2 0,1 0,1

Կադմիում, մգ/կգ 0,03 0,01 0,01 0,015 0,015

Արսեն, մգ/կգ 0,2 0,05 0,04 0,03 0,03

Սնդիկ, մգ/կգ 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01

Ռադիոնուկլիդներ

Ցեզիում­137, Բկ/լ 200 120 130 130 140

Ստրոնցիում­90, Բկ/լ 150 130 90 100 110

*Կազմվել է հեղինակի կողմից:

քայ նաց ման մե թո դի. որ պես հա վել յալ նյութ կի րառ վել 
է ա զո տաթ թու: 

Ար սե նի պա րու նա կութ յու նը ո րոշ վել է ԳՕՍՏ 26930­ի 
հա մա ձայն՝ գու նա չա փա կան մե թո դով։ 

Սն դի կը ո րոշ վել է ըստ ԳՕՍՏ 26927­ի՝ գու նա չա փա կան 
և  ա տո մակ լան ման մե թո դով. փոր ձան մու շը քայ քայ­
վում է ա զո տաթթ վի և ծծմ բաթթ վի խառ նուր դի մի ջո­
ցով, սնդի կը նստեց վում է պղնձի յո դի դով, այ նու հետև 
գու նա չափ ման օգ նութ յամբ հա մե մատ վում ստան­
դարտ սանդ ղա կի հետ: 

Փոր ձե րի արդ յուն քում ստաց ված անվ տան գութ յան 
ցու ցա նիշ նե րը ներ կա յաց ված են աղ յու սակ 5­ում:

Եզ րա կա ցութ յուն

Այս պի սով՝ չո րաց վող մրգե րի և բան ջա րե ղե նի վերա­
մշա կու մը նատ րիու մի պի րո սուլ ֆի տի հա վե լումով, ի 
տար բե րութ յուն ծծմբի փո շով վե րամ շակ ման, անվտանգ 
է: Փոր ձե րի արդ յուն քում ստաց ված տվյալ նե րի և տվ յալ 
ար տադ րան քի հա մար սահ ման ված ստան դարտ նե րի 
հա մե մա տութ յան հա մա ձայն՝ զգայա բա նա կան ցու ցա­
նիշ նե րը բա րե լավ վել են: Հաս տատ վել է, որ չո րաց վող 
հում քը նա խա պատ րաստ ման փու լում նատ րիու մի պի­
րո սուլ ֆի տով մշա կե լու դեպ քում 2­3 ժա մով կրճատ վում 
է չո րաց ման տևո ղութ յու նը։

Ա ռա ջարկ վում է չո րաց ման նա խա պատ րաստ վող 
հում քը վե րամ շա կե լիս ծծմբի եր կօք սի դի փո խա րեն 
կի րա ռել նատ րիու մի պի րո սուլ ֆիտ: Այն կպահ պա նի 
մշակ վող մթեր քի բնա կան գույ նը և հում քա տե սա կը 
կպաշտ պա նի ման րէ նե րով վա րակ վե լուց։

Աղյուսակ 4. Չորացված մրգերի զգայաբանական ցուցանիշները*

Ցուցանիշներ
Բնութագիրը

Փաստացի
տանձ և խնձոր ծիրան դեղձ

Արտաքին 
տեսքը

Ամբողջական չորացված մրգեր՝ 
կորիզով, ամբողջական չորացված 

մրգեր՝ առանց կորիզի, կիսած 
չորացված մրգեր՝ շերտատած 
երկարավուն օղակներով կամ 
օվալաձև, չվնասված կեղևով, 

սեղմելուց չեն կպչում

Ամբողջական 
չորացված մրգեր՝ 

կորիզով, 
առանց կորիզի

Կիսած չորացված մրգեր՝ 
երկարավուն  շերտատած, 

սեղմելուց չեն կպչում

Համապա­
տասխանում է

Գույնը
Բաց դեղնավունից
 բաց կրեմագույն

Միատեսակ վառ 
գազարագույն, 

ծիրանին բնորոշ

Միատեսակ բաց 
դեղնավուն, 

բաց շագանակագույն, 
կորիզի հատվածում

 մուգ երանգով

Համապա­
տասխանում է

Համը և
 հոտը

Տվյալ տեսակի մրգին բնորոշ, 
առանց կողմնակի համի և 

հոտի (ծծմբի երկօքսիդի թեթև                        
հոտը չի համարվում կողմնակի)

Տվյալ տեսակի 
մրգին բնորոշ, 

առանց կողմնակի 
համի և հոտի

Տվյալ տեսակի մրգին 
բնորոշ, 

առանց կողմնակի                 
համի և հոտի

Համապա­
տասխանում է
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Альтернативный метод предварительной обработки фруктов и овощей
перед сушкой
Н.В. Явруян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: фрукты и овощи, предварительная подготовка сырья для сушки, обработка двуокисью 
серы, обработка пиросульфитом натрия, пищевая добавка

А н н о т а ц и я .  Сушка является технологическим процессом переработки фруктов и овощей, в результате 
которого срок годности продуктов увеличивается до года. Показатели безопасности сушеных фруктов и овощей 
должны соответствовать установленным стандартам. В качестве инновации  подготовленное к сушке сырье 
было обработано пиросульфитом натрия. Был исследован химический состав последнего, а также проведены 
экспериментальные   исследования обработанных и сушеных фруктов. В отличие от диоксида серы, обработка 
добавкой пиросульфита натрия безопасна. Кроме этого сохраняется естественный цвет сырья и на 2-3 часа 
сокращается время сушки.

Alternative Way of Preparing Fruit and Vegetable Raw Material for Drying

N.V. Yavruyan
Armenian National Agrarian University

Keywords:  fruit and vegetable, raw material preparation for drying, treating with sulfur dioxide, treating with sodium 
pyrosulfite, food additive

A b s t r a c t .  Drying is a fruit and vegetable processing technological procedure as a result of which food products with up to 
1 year shelf life can be manufactured. Safety indices of the dried fruits and vegetables should comply with the stated standards. 

As a novelty, the raw material, to be dried, was treated with sodium pyrosulfite. The latter’s properties and chemical 
composition was studied, and after drying of fruits, expert examination was conducted. Unlike the sulfur powder, the 
processing with sodium pyrosulfite is much safer; besides the natural color of processed product is preserved and the 
drying time is reduced by 2-3 hours. 
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