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Կայքէջ՝  anau.am/scientific-journal

 Նա խա բան

Բ նակ չութ յան ա ռող ջութ յան պահ պա նու մը յու րա քանչ­
յուր պե տութ յան ա ռաջ նա հերթ խնդիր նե րից է: Ա ռող­
ջութ յան հա մաշ խար հա յին կազ մա կեր պութ յան (ԱՀԿ) 
հե տա զո տութ յան արդ յունք նե րը փաս տում են, որ 
մարդ կանց ա ռող ջութ յան 60 %­ը պայ մա նա վոր ված է 
սննդի ո րա կով։

Ո րակ յալ սննդամ թեր քը ոչ միայն մար դու ա ռող ջութ յու­
նը պահ պա նող, այլև նրա կեն սա գոր ծու նեութ յու նը և  
աշ խա տու նա կութ յու նը ա պա հո վող կար ևոր գոր ծոն նե­
րից է։ Վ նա սա կար նյու թե րի, ման րէ նե րի 70 %­ը օր գա­
նիզմ է ներ թա փան ցում սննդի և խ մե լու ջրի մի ջո ցով 
(Հ.Գ. Բա տիկ յան, 2001):

Տար բեր երկր նե րի վի ճա կագ րա կան տվյալ նե րը ցույց 
են տա լիս, որ ոչ լիար ժեք, ա նո րակ, տար բեր տե սա կի 
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ան ցան կա լի հա վե լան յու թեր, քի միա կան տար րեր պա­
րու նա կող, հի վան դութ յուն նե րի հա րու ցիչ նե րով ախ­
տա հար ված սնուն դը հա ճախ դառ նում է ինչ պես նո­
րա ծին նե րի, այն պես էլ տար բեր տա րի քի մարդ կանց 
հի վան դութ յուն նե րով վա րակ ման, թու նա վո րում նե րի և 
մահ վան պատ ճառ (Վ.Վ. Աբ րա համ յան և  ու րիշ., 2008, 
Հ.Գ. Բա տիկ յան, 2001):

Հա յաս տա նում սննդար տադ րո ղը հիմ նա կա նում ի րա­
զեկ է սննդամ թեր քի անվ տան գութ յան հա մա կար գի 
ISO­22000 մի ջազ գա յին ստան դար տի պա հանջ ներին, 
ո րը նե րա ռում է HACCP հա մա կար գը և Կո դեքս Ա լե­
մեն թա րիոս հանձ նա ժո ղո վի կող մից կի րառ վող փու լե­
րը, սննդամ թեր քի ար տադ րութ յան շղթա յում՝ ընդ հուպ 
մինչև վերջ նա կան սպա ռում, սահ ման ված չա փ ո րո­
շիչ նե րը (ԳՕՍՏ 7631­85, Հ.Գ. Բատիկյան, Ա.Ա. Աղա­
բաբյան, 2016):

Տ Ե Ղ Ե Կ Ո Ւ Թ Յ Ո Ւ Ն

Հայաստանի մարզերում իրականացված հետազոտություններով պարզվել 
է, որ չնախատեսված տարբեր վայրերում վաճառվող կաթի մի շարք 
նմուշների զգայաբանական, ֆիզիկաքիմիական և մանրէաբանական ցու­
ցանիշները չեն համապատասխանում բարձրորակ կաթի՝ ստանդարտով 
սահմանված չափանիշներին. հայտնաբերվել է բրուցելյոզի, տուբերկուլ­
յոզի հարուցիչներով և մաստիտներով ախտահարվածություն: 

Կաթի պահպանման և տեղափոխման ստանդարտով հաստատված 
սանիտարահիգիենիկ նորմերի խախտումը կարող է առաջացնել սննդային 
տոքսիկոզներ և տոքսիկոինֆեկցիաներ: Ուստի սննդամթերքի անվտան­
գության պետական տեսչության մարմիններին առաջարկվում է սահմանել 
և իրականացնել չնախատեսված վայրերում կաթի մասնավոր վաճառքի 
վերահսկողություն:

Ա Մ Փ Ո Փ Ա Գ Ի Ր
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Կա թի նմուշ նե րի տե ղա փո խումն ի րա կա նաց վել է 
մինչև 4 0C ջեր մաս տի ճան ա պա հո վող  ВТ ի զո թեր միկ 
տա րա նե րով: 

Կա թի զգա յա բա նա կան հե տա զո տութ յամբ ո րոշ վել են 
գույ նը, հա մը, հո տը, խտութ յու նը։ Կա թի նմու շա ռու մը 
կա տար վում է կաթ նա չա փով  (250 մլ):

Գույ նը ո րո շե լու նպա տա կով հար կա վոր է կա թը լցնել 
ան գույն ա պա կե գլա նի մեջ և  ու սում նա սիրվել ցե րե կա­
յին լույ սի տակ: Ա ռողջ կեն դա նուց ստաց ված բնա կան 
կա թը պետք է լի նի դեղ նաս պի տա կա վուն:

Հա մը և հո տը ո րո շե լուց ա ռաջ անհ րա ժեշտ է կաթն 
անն շան տա քաց նել: Կա թի հո տը ո րո շում են սեն յա­
կա յին ջեր մաս տի ճա նում ա նո թը բա ցե լու պա հին կամ 
կա թը մի ա նո թից մեկ այլ ա նո թի մեջ լցնե լով: Հա մը 
ո րո շում են կա թը բե րա նի խո ռո չում պա հե լով (ա ռանց 
կուլ տա լու): Ա ռողջ կեն դա նուց ստաց ված բնա կան կա­
թը պետք է ու նե նա թույլ քաղց րա վուն, հա ճե լի համ և 
յու րա հա տուկ հոտ:

Մա ծու ցի կութ յու նը ո րոշ վում է կա թի նմու շը մի ա նո թից 
մեկ այլ ա նո թի մեջ լցնե լով (դան դաղ շի թով՝ ա նո թի 
պա տե րով սա հեց նե լով):

Կա թում մե խա նի կա կան խառ նուրդ նե րի քա նա կութ յու­
նը ո րո շում է §Record¦ մակ նի շի սար քի մի ջո ցով: Այն 
ստո րին մա սում նե ղա ցող, ցան ցա վոր հա տա կով, գլա­
նաձև մե տա ղա կան բա ժակ է: Ցան ցի վրա դնում են  
27­30 մմ տ րա մագ ծով քա միչ (ֆիլտ րաթղ թից կամ ֆլա­
նե լից) և քա մում նա խա պես լավ խառն ված հե տա զոտ­
վող կա թից վերց ված 250 մլ ն մու շը: Ֆիլտ րումն ա րա­
գաց նե լու հա մար կա րե լի է կա թը տա քաց նել 35­40 0C: 
Քա մե լուց հե տո ֆիլտ րա թուղ թը չո րաց նում են և հա մե­
մա տում ստու գան մու շի հետ:

Ըստ մաք րութ յան՝ կա թը բա ժա նում են ե րեք խմբի.

1. Մա քուր՝ ա ռանց մե խա նի կա կան մաս նիկն նե րի առ­
կա յութ յան:

2. Անն շան կեղ տոտ՝ ֆիլտ րաթղ թի վրա նկատ վում են 
հա տու կենտ մե խա նի կա կան մաս նիկ ներ:

3. Կեղ տոտ՝ ֆիլտ րա թուղ թը ստա նում է գոր շա վուն 
գու նա վո րում:

Ի րաց ման են թա կա է միայն 1­ին և 2­րդ խմ բե րի կա թը:

Մե թի լեն կա պույ տով կա թի գու նազրկ ման տևո ղութ­
յամբ գնա հատ վում է ման րէա կան աղ տոտ վա ծութ յան 
մո տա վոր աս տի ճա նը (աղ. 1)։ Ս տե րիլ փոր ձա նո թի մեջ 
լցնում են 1 մլ մե թի լեն կա պույ տի ջրաս պիր տա յին լու­
ծույթ (5 մլ մե թի լեն կա պույ տի հա գե ցած լու ծույ թի և 
195 մլ թո րած ջրի խառ նուրդ), ա վե լաց նում 20 մլ կաթ, 
ծած կում խցա նով, խառ նում և դ նում 38­40 0C ջրա յին 
բաղ նի քում կամ թեր մոս տա տում (редуктазник), այ­
նու հետև նշում կա թի գու նազրկ ման ժա մա նա կը: Գու­
նազր կու մը գրան ցում են 15­20 րո պեի ըն թաց քում, իսկ 
վեր ջին ան գամ 5,0­5,5 ժամ անց:

Հարկ է նշել, որ պա տա հա կան վայ րե րում վա ճառ վող 
սննդամ թեր քը կա րող է էա կան վտանգ ներ կա յաց նել 
սպա ռո ղի հա մար, ին չը սննդամ թեր քի անվ տան գութ յան 
ա պա հով ման տե սանկ յու նից մինչ այժմ չլուծ ված հիմ­
նախն դիր նե րից է:

Բարձր սննդա յին ար ժե քի, ինչ պես նաև օր գա նիզ մի 
հա մար անհ րա ժեշտ սպի տա կուց ներ, ճար պեր, ած խա­
ջրեր, հան քա յին նյու թեր, վի տա մին ներ, ֆեր մենտ ներ, 
հոր մոն ներ պա րու նա կե լու շնոր հիվ կաթն ու նի լայն 
պա հան ջարկ։ Կա թի բարձր սննդա յին ար ժե քը, ինչ­
պես նաև ի մու նա բա նա կան և ման րէա բա նա կան հատ­
կութ յուն նե րը պայ մա նա վոր ված են քի միա կան կազ մով  
(Յու.Գ. Մարմարյան, 2002, Վ. Աբրահամյան, 2008):

Սա նի տա րա հի գիե նիկ ոչ բա րեն պաստ պայ ման նե րի 
դեպ քում կաթ նամ թեր քը կա րող է են թարկ վել կեն սա­
բա նա կան, քի միա կան և ֆի զի կա կան վտանգ նե րի։ Այն 
կա րող է ախ տա հար վել ախ տա ծին ման րէ նե րով՝ ա ղի­
քա յին ցու պի կի խմբի (E.coli) սալ մո նե լա նե րով, ստա­
ֆի լո կո կե րով, սպոր ա ռա ջաց նող աե րոբ նե րով (Bacillus 
cereus) կաթ նաթթ վա յին, նե խա յին ման րէ նե րով, ինչ­
պես նաև մի շարք ին ֆեկ ցիոն հի վան դութ յուն նե րի՝ 
բրու ցել յո զի, տու բեր կուլ յո զի հա րու ցիչ նե րով, մաս­
տիտ նե րով (ԳՕՍՏ 13264-88):

Կաթի շուկան և արժեշղթան էական փոփոխություն­
ների կարող է ենթարկվել նաև տարատեսակ գործոն­
ների ազդեցությամբ, օրինակ՝ COVID­19 համավարակով 
պայմանավորված սահմանափակումների հետևանքով 
(G. Hambardzumyan, S. Gevorgyan, 2022):

Ա նաս նա բու ժա սա նի տա րա կան փոր ձաքն նութ յան կանո­
նակարգի հա մա ձայն՝ սպառ ման ներ կա յաց ված կա թի 
և կաթ նամ թեր քի յու րա քանչ յուր խմբա քա նակ պետք 
է են թարկ վի փոր ձաքն նութ յան։ Ուս տի չնա խա տես­
ված վայ րե րում վա ճառ վող կա թի և կաթ նամ թեր քի 
անվտան գութ յան ա պա հո վու մը չա փա զանց կար ևոր 
է և պա հան ջում է հա մա պա տաս խան գի տա հե տա զո­
տա կան աշ խա տանք նե րի ի րա կա նա ցում։

Ն յու թը և մե թոդ նե րը 

Գի տա հե տա զո տա կան աշ խա տանք ներն ի րա կա նաց­
վել են 2021 թ. ՀԱԱՀ ա նաս նա բու ժա կան սա նի տարա­
կան փոր ձաքն նութ յան, սննդի անվ տան գութ յան և 
հի գիե նա յի ամ բիո նի գի տա հե տա զո տա կան լա բո րա­
տո րիա յում։ 

 Կա թի նմուշ նե րը բեր վել են ՀՀ մար զե րի տար բեր հա­
մայնք նե րից.

1) Ս յու նիք՝ Քա րաունջ, Նո րա շե նիկ, Ս րա շեն, Լեռ նա շեն, 

2) Ա րա րատ՝ Այ գե զարդ, Դ վին, Դա լար, Նո րա բաց,

3) Գե ղար քու նիք՝ Զո վա բեր, Ծո վագ յուղ, Դդ մա շեն, Լ ճա շեն,

4) Կո տայք՝ Արզ նի, Բջ նի, Գառ նի, Զովք,

5) Ար մա վիր՝ Ակ նա շեն, Ա մա սիա, Դա լա րիկ, Ակ նա լիճ,

6) Ա րա գա ծոտն՝ Ա րա գած, Ա պա րան, Բ յու րա կան, Լեռ­
նա պար:
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Խ տութ յու նը ո րոշ վում է ըստ ԳՈՍՏ 3625­85­ի: Ա պակ­
յա գլա նի մեջ լցնում են նա խա պես լավ խառ նած 180­
200 մլ կաթ: Ն մու շի մեջ ի ջեց նում են կա թի խտա չա փը՝ 
մինչև 1,027­1,030 գ/սմ3 նի շը: Խ տա չա փի վե րին նի շով 
1­2 րո պե անց ո րո շում են կա թի ջեր մաս տի ճա նը, իսկ 
ստո րին նի շով՝ կա թի խտութ յու նը (ըստ Մե նիս կի): 

Կա թի խտութ յու նը հա վա սար է խտա չա փի եր կու ցու­
ցա նիշ նե րի մի ջին թվա բա նա կա նին. հաշ վի է առն վում 
ուղ ղումն ըստ կա թի ջեր մաս տի ճա նի: Ե թե կա թի ջեր­
մաս տի ճա նը 200 0C է, ա պա խտա չա փի ցուց մուն քը 
կհա մա պա տաս խա նի կա թի ի րա կան խտութ յա նը: Իսկ 
ե թե կա թի ջեր մաս տի ճա նը 200 0C­ից բարձր կամ ցածր 
է, ա պա յու րա քանչ յուր 1 %­ի հա մար կա տա րում են 
ուղ ղում՝ խտա չա փի ցուց մուն քին ա վե լաց նե լով կամ 
պա կա սեց նե լով +0,20A:

Կա թի խտութ յունն ըստ ստան դար տի (ԳՕՍՏ 3625­85) 
պետք է լի նի 1,028­1,033 (28 ­ 330 A): Կա թը ջրով կեղ ծե­
լու դեպ քում յու րա քանչ յուր 10 % ա վե լաց րած ջրի դեպ­
քում խտութ յու նը նվա զում է 30 A:

Կա թի թթվայ նութ յու նը ո րոշ վում է ըստ ԳՕՍՏ 3624­
92­ի: 100 մլ տա րո ղութ յամբ փոր ձա նո թի մեջ լցնում են 
10 մլ կաթ և 20 մլ թո րած ջուր, ա վե լաց նում 2­3 կա թիլ                         
1 %­անոց ֆե նոլֆ տա լեի նի սպիր տա յին լու ծույթ: Ս տաց­
ված լու ծույ թը լավ խառ նե լուց հե տո կա թիլ­կա թիլ ա վե­
լաց նում են 0,1 ն  որ ևէ հիմք` KOH կամ NaOH, մինչև 
ա ռա ջա նա բաց վար դա գույն գու նա վո րում, ո րը չպետք 
է ան հե տա նա 1 րո պեի ըն թաց քում:

Կա թի թթվայ նութ յու նը, ըստ Թ յոր նե րի աս տի ճա նի, 
հա վա սար է 100 մլ կա թում պա րու նակ վող թթու նե րի 
չե զո քաց ման հա մար ծախս ված 0,1 ն հիմ քի քա նա­
կութ յա նը (մլ):

Սո դա յի առ կա յութ յու նը ո րոշ վում է ըստ ԳՕՍՏ 24065­
85­ի: Փոր ձա նո թի մեջ լցնում են 5 մլ կաթ և 7­8 կա թիլ 
0,04 %­ա նոց բրոմ թի մո լա յին կա պույտ, թող նում 10 րո­
պե. բա ցա սա կան ռեակ ցիա յի դեպ քում ա ռա ջա նում է 
դե ղին, իսկ դրա կան ռեակ ցիա յի դեպ քում` կա նաչ օ ղակ: 
Որ պես ին դի կա տոր ա վե լաց նում են 5 մլ 0,2 %­ա նոց ռո­
զա լաթ թու. սո դա յի պա րու նա կութ յան դեպ քում կա թը 

ստա նում է վար դա կարմ րա վուն գու նա վո րում, իսկ բա­
ցա կա յութ յան դեպ քում՝ նարն ջա գույն ե րանգ: 

Օս լա յի պա րու նա կութ յու նը ո րո շե լու հա մար փոր ձա նո­
թի մեջ լցնում են 5 մլ կաթ, լավ խառ նում, ա վե լաց նում 
2­3 կա թիլ յո դի լու ծույթ և շա րու նա կում լավ խառ նել: 
Կա թում օս լա յի առ կա յութ յան դեպ քում 1­2 րո պե անց 
փոր ձա նո թում ա ռա ջա նում է կա պույտ գու նա վո րում: 

Տու բեր կուլ յո զի մի կո բակ տե րիա նե րի առ կա յութ յու նը 
կա թում ո րոշ վում է ման րա դի տա կա յին հե տա զո տութ­
յամբ՝ ըստ Մ.Մ. Դր յա բի նա յի ֆլո տաց ման ե ղա նա կի։ 
Ա պակ յա շշի մեջ լցնում են 50 մլ կաթ և  ա վե լաց նում 
50 մլ 5 %­ա նոց կծու նատ րիում: Պա րու նակ յա լը լավ 
խառ նե լուց հե տո 30 րո պե տե ղադ րում են ջրա յին բաղ­
նի քում՝ 56­60 0C պայ ման նե րում: Այ նու հետև ա վե լաց­
նում են 0,5­1,0 մլ ք սի լոլ և 60­80 մլ թո րած ջուր, շի շը 
խցա նով փա կում են և թա փա հա րում 10 րո պե: Ս տաց­
ված խառ նուր դը տե ղա փո խում են նեղ վզիկ ու նե ցող 
փոր ձա նո թի մեջ և 45­60 րո պե թող նում սեն յա կա յին 
ջեր մաս տի ճա նում: Ե թե կա թում առ կա են մի կո բակ­
տե րիա ներ, ա պա դրանք ադ սորբց վում են քսի լո լի վրա 
և լո ղում դե պի խառ նուր դի մա կե րե սը՝ փոր ձա նո թի 
նեղ մա սում ա ռա ջաց նե լով օ ղակ: Ա ռա ջա ցած օ ղա կից 
պատ րաս տում են հաստ քսուկ, ճար պազր կում ե թե­
րում և ներ կում ըստ Ցիլ­ Նիս լե նի մե թո դի:

Բ րու ցել յո զը ո րոշ վում է բրու ցել յո զի օ ղա կա յին ռեակ­
ցիա յով։ Ու լեն գուտ յան փոր ձա նո թի մեջ լցնում են 1 մլ 
կաթ, ա վե լաց նում 1 կա թիլ գու նա վոր բրու ցե լիո զա յին 
հա կա ծին և 40­45 րո պե պա հում թեր մոս տա տում՝ 37 0C 
պայ ման նե րում: Դ րա կան ռեակ ցիա յի դեպ քում փոր ձա­
նո թի վե րին հատ վա ծում ա ռա ջա նում է կա պույտ օ ղակ, 
կաս կա ծե լի ռեակ ցիա յի դեպ քում՝ թույլ ար տա հայտ­
ված կա պույտ օ ղակ, իսկ բա ցա սա կա նի դեպ քում փոր­
ձա նո թի պա րու նակ յա լը ներկ վում է թույլ երկ նա գույն 
գու նա վոր մամբ:

Մաս տիտ նե րը ո րոշ վում են դի մաս տի նա յին ռեակ­
ցիա յով։ Կաթ նաս տու գիչ սկա վա ռա կի փո սիկ նե րի 
մեջ լցնում են 1 մլ կաթ, ա վե լաց նում 1 մլ դի մաս տին, 
փայտ յա ձո ղով խառ նում 7­15 վրկ և ո րո շում խառ նուր­
դի խտաս տի ճանն ու գույ նը: Դ րա կան ռեակ ցիա յի դեպ­
քում ա ռա ջա նում է վառ կար միր, կաս կա ծե լի ռեակ­
ցիա յի դեպ քում՝ նարն ջա կարմ րա վուն գու նա վո րում, 
իսկ բա ցա սա կա նի դեպ քում ոչ մի փո փո խութ յուն չի 
ա ռա ջա նում:

Արդ յունք նե րը և վեր լու ծութ յու նը

Չ նա խա տես ված վայ րե րում վա ճառ վող կա թի և կաթ­
նամ թեր քի ո րա կա կան հատ կա նիշ ներն ու անվ տան­
գութ յան ցու ցա նիշ նե րը պար զե լու նպա տա կով սա­
նի տա րա կան փոր ձաքն նութ յան է են թարկ վել ՀՀ 
Գե ղար քու նի քի, Կո տայ քի, Ար մա վի րի, Ա րա գա ծոտ նի, 
Ա րա րա տի և Ս յու նի քի մար զե րի պա տա հա կան վայ րե­
րում վա ճառ վող կա թի 220 նմուշ։

Աղ յու սակ 1. Կա թի ման րէա կան աղ տոտ վա ծութ յան 
աս տի ճա նը

 Գու նազրկ ման 
տևո ղութ յու նը

 Ման րէ նե րի 
քա նա կը

1 մլ կա թում
Գ նա հա տա կա նը  Խում բը

 Մինչև 20 րո պե 20 մլն և ա վե լի  Շատ վատ IV

20 րո պեից 
մինչև 2 ժամ

4­20 մլն  Վատ III

2­ից մինչև               
5,5 ժամ

500 հազ. 
մինչև 4 մլն

 Բա վա րար II

*Կազ մվել է հեղին ակներ ի կողմից :
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Աղ յու սակ 2. Զ գա յա բա նա կան ցու ցա նիշ նե րի գնա հա տումն ըստ մար զե րի*

Մար զեր

 Ցու ցա նիշ ներ

գույն համ հոտ մած ուց ի կությ ուն
մաքր ությ ունն 

ըստ մեխ ան իկ ակ ան մասն իկն եր ի

Սյունիք
Դեղնասպիտակ­
կապտակարմիր

Թույլ 
քաղցրավուն, 

նեխած

Յուրահատուկ
մետաղական Բնորոշ ջրիկ Մաքուրից աննշան կեղտոտ

Արարատ 
Դեղնասպիտակ­

կարմրավուն
Հաճելի 
դառը

Թույլ 
քաղցրավուն, 

նեխած
Բնորոշ թանձր Մաքուրից կեղտոտ

Գեղարքունիք Սպիտակ
Յուրահատուկ 

դառը
Հաճելիից 

դառը
Բնորոշ խիտ Մաքուրից կեղտոտ

Կոտայք Երկնագույն
Յուրահատուկ 

կծված
Յուրահատուկ 

բորբոս.
Բնորոշ թանձր Մաքուրից աննշան կեղտոտ

Արմավիր
Թեթև դեղնավուն 

կապույտ

Հաճելի 
արտահայտված 

սուր

Հաճելի 
կծված

Բնորոշ ջրիկ Մաքուրից կեղտոտ

Արագածոտն
Լավ 

արտահայտված  
դեղին

Հաճելի թույլ 
քաղցր

Դառը 
աղային

Բնորոշ խիտ Աննշան կեղտոտ

*Կ ազմվ ել է հեղ ին ակն եր ի կողմ ից:

Ըստ աղյ ուս ակ 2­ի՝ ներկ այ ացվ ած մարզ եր ի չնա­
խա տեսվ ած վայր եր ում վաճ առվ ող կաթ ի նմուշներ ի 
զգայաբ ան ակ ան ցուց ան իշն եր ը (գույն, համ, հոտ, 
մած ուց իկ ությ ուն, մաքր ությ ուն) ոչ բոլ որ դեպք երում են 
համ ապ ատ ասխ ան ում բարձր որ ակ կաթ ի՝ ստանդար­
տով սահմ անվ ած չափ ան իշն եր ին։

Ըստ հետազոտությունների արդյունքների՝ կաթի 
առա  վել ցածր խտաստիճան գրանցվել է Արմավիրի 
(0,007 0А), Կոտայքի և Սյունիքի (0,003 0А), Գեղար­
քունիքի (0,002 0А), Արագածոտնի և Արմավիրի (0,001 0А) 
մար զերից վերցված նմուշների դեպքում: Այսինքն՝ նման 
շեղումները փաստում են, որ կաթին ջուր է ավելացված:  

Կաթի թթվայնության փաստացի միջին ցուցանիշներն 
Արարատի, Արմավիրի, Արագածոտնի մարզերում նոր­
մայից ցածր են եղել 2 0Թ, իսկ Սյունիքի, Կոտայքի և 
Գեղարքունիքի մարզերում՝ 1 0Թ: Այս ամենը, հավա­
նաբար, պայմանավորված է կաթի վաճառքի սանիտա­
րահիգիենիկ պայմանների խախտմամբ:

Աղյո ւսա կ 3­ի համա ձա յն՝ նշված մարզե րո ւմ նմու շառվա ծ 
կաթի  ֆիզի կա քի մի ակա ն ցուցա նի շնե րը նույնպե ս ոչ 
բոլո ր դեպքե րո ւմ են համա պա տա սխա նո ւմ բարձրո րա կ 
կաթի ՝ ստանդա րտո վ սահմա նվա ծ չափա նի շնե րի ն։

Հե տա զո տո ւթյո ւննե րի  ընթա ցքո ւմ օսլա յո վ և սո դա յո վ 
կեղ ծո ւմնե ր չեն հայտնա բե րվե լ։

Աղյուսակ 3. Ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշների գնահատումն ըստ մարզերի*

Մարզեր

Ցուցանիշներ

կաթի ընդհանուր 
աղտոտվածությունը 

մանրէներով

խտաստիճանն 
ըստ

նորմայի

փաստացի 
խտաստիճանը, 

M±m

թթվայնությունն 
ըստ նորմայի, 

0Թ

փաստացի 
թթվայնությունը, 

0Թ

օսլայով, 
սոդայով 

կեղծումներ

Սյունիք 1­ին խումբ 1,027-1,033 1,023 ±0,05 20-22 19±1,03 բացակայում է

Արարատ 1­ին խումբ 1,027-1,033 1,026±0,09 20-22 18±2,12 բացակայում է

Գեղարքունիք 1­ին խումբ 1,027-1,033 1,025±0,1 20-22 19±1,07 բացակայում է

Կոտայք 1­ին խումբ 1,027-1,033 1,023±0,13 20-22 19±3,04 բացակայում է

Արմավիր 1­ին խումբ 1,027-1,033 1,020±0,1 20-22 18±1,97 բացակայում է

Արագածոտն 1­ին խումբ 1,027-1,033 1,026±0,07 20-22 18±1,12 բացակայում է

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:
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Ըստ աղյու սակ 4­ի՝ մարզեր ում կատար ված կաթի 
նմուշառ ումներ ի սանիտ արակ ան փորձաք ննությամ բ 
բրու ցելան եր հայտնաբ երվել  են Գեղ արքու նիքի 5, 
Արար ատի 4, Արմավ իրի 7, տուբեր կուլյոզ ի միկրո­
բակտեր իաներ ՝ Գեղ արքու նիքի 3, Կոտ այքի 4, Արագա­
ծոտ նի 3 փորձան մուշներ ում։

Մաս տիտով  վարակ ված է եղել  Կոտ այքի,  Արար ատի,  
Արագ ածոտ նի և Արմավ իրի մարզեր ում նմուշառ ված 
համապ ատաս խանաբ ար 4, 7, 5 և 4 փորձան մուշ։

Հետ ազոտ ությու նների արդյու նքների հիման  վրա կա­
տար  վել է չնախատ եսված  վայրեր ում վաճառ վող կաթի 
սանիտ արակ ան գնահատ ում: Արդյունքները կրկին 
անգամ վկայում են, որ չնախատեսված վայրերում 
վաճառվող սանիտարական փորձաքննության չեն­
թարկ ված կաթը վտանգավոր է սպառողների առող­
ջության համար: 

Եզրակացություն

Ուսումնասիրված մարզերի չնախատեսված վայրերում 
վաճառվող կաթի նմուշները զգայաբանական (համ, 
հոտ, գույն, մածուցիկություն, մաքրություն) և ֆի­
զի կաքիմիական ցուցանիշներով ոչ միշտ են համա­
պատասխանում բարձրորակ կաթի՝ ստան դար տով 
նա խատեսված ցուցանիշներին։

Անասնաբուժասանիտարական փորձաքննության չեն ­
թարկ ված կաթը վտանգավոր է սպառողների առող­
ջության համար։ Կարևոր է, որ վաճառվող կաթի յու­

Աղյուսակ 4. Ինֆեկցիոն հիվանդությունների հարուցիչներով ախտահարված կաթի անասնաբուժասանիտարա­
կան փորձաքննությունը*

Մարզեր
Հետազոտված 

նմուշների 
քանակը

Հայտնաբերված պաթոգեններ

Brucella sp. Mycobacterium sp. մաստիտի հարուցիչների 
համալիր

աղտոտված 
նմուշների 
քանակը

%
աղտոտված 
նմուշների 
քանակը

%
աղտոտված 
նմուշների 
քանակը

%

Գեղարքունիք 34 5 14,7 3 8,82 0 0

Սյունիք 34 0 0 0 0 0 04

Արարատ 34 4 11,76 0 0 7 20,59

Արագածոտն 34 0 0 3 8,82 5 14,7

Կոտայք 34 0 0 4 11,76 4 11,76

Արմավիր 34 7 20,59 0 0 4 11,76

Ընդամենը 206 18 8,74 10 4,85 20 9,71

*Կազմվել է հեղինակների կողմից:

րա քանչյուր խմբաքանակ պարտադիր ենթարկվի 
անաս  նաբուժասանիտարական փորձաքննության:

Ուստի սննդամթերքի անվտանգության պետական տես­
չության մարմիններին առաջարկվում է սահմա նել և իրա­
կանացնել անօրինական և չնախատես ված վայրերում 
կաթի մաս նավոր վաճառքի վերա հսկողություն:
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Sanitary Examination of the Milk Sold at Random Selling Spots

V.V. Abrahamyan, G.M. Petrosyan, A.Yu. Abovyan, S.H. Altunyan

Armenian National Agrarian University

Keywords: expert examination, safety, milk, infection, quality, adulteration

A b s t r a c t .  Upon the investigations carried out in the regions/marzes of Armenia, it has been disclosed that the 
organoleptic, physicochemical and microbiological indices of a number of milk samples, sold in different places not 
intended for their sale, don’t comply with those set for high-quality milk standards; infections with pathogens of brucellosis, 
tuberculosis and mastitis have been detected in the mentioned samples. 

Violation of sanitary-hygienic norms set per milk storage and transportation standards can cause food poisoning and 
toxicoinfections. Thus, it is recommended that food safety inspectorate bodies should impose and implement control over 
the private milk sale process at random places.

Санитарная оценка молока, продаваемого в непредусмотренных местах

В.В. Абраамян, Г.М. Петросян, А.Ю. Абовян, С.Г. Алтунян
Национальный аграрный университет Армении 

Ключевые слова: экспертиза, безопасность, молоко, инфекция, качество, фальсификация

А н н о т а ц и я .  В результате исследований было выявлено, что органолептические, физико-химические и бакте-
риологические показатели некоторых образцов молока, продаваемых в разных не предусмотренных для продажи 
местах, не соответствуют установленным стандартным критериям высококачественного молока. Было обнаружено 
заражение молока возбудителями бруцеллеза, туберкулеза, а также маститом.

Нарушение утвержденных стандартом санитарно-гигиенических норм хранения и перевозки молока может вызвать 
пищевые токсикозы и токсикоинфекции. Следовательно, органам государственной инспекции по безопасности пище-
вой продукции предлагается установить и осуществлять надзор за частной продажей молока в непредусмотренных 
для этого местах.

Ընդունվել է` 23.12.2021 թ.
Գրախոսվել է` 11.01.2022 թ.


