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Նա­խա­բան

Հա­տապտ­ղա­յին­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչք­ներն­ ա­ռանձ­նա­հա­
տուկ­ տեղ­ են­ զբա­ղեց­նում­ ՀՀ­ սպա­ռո­ղա­կան­ շու­կա­յում։­
Որ­պես­ գյու­ղատն­տե­սա­կան­ար­տադ­րութ­յան­ ճյուղ՝­ալ­կո­
հո­լա­յին­ խմիչք­նե­րի­ ար­տադ­րութ­յու­նը­ զգա­լի­ տե­սա­կա­
րար­կշիռ­է­կազմում­ՀՀ­հա­մա­խառն­ներ­քին­արդ­յուն­քում­­­­­­­­­­­
(Ն.Բ.­Կա­զու­մով­և­­ու­րիշ.,­2013):­

Ըստ­ վի­ճա­կագ­րա­կան­ տվյալ­նե­րի՝­ տա­րեց­տա­րի­ Հա­յաս­
տա­նում­ ար­տադր­վում­ են­ ա­վե­լի­ ո­րակ­յալ­ ալ­կո­հո­լա­յին­
խմիչք­ներ:

Հա­տապտ­ղա­յին­ ալ­կո­հո­լա­յին­ ար­տադ­րան­քի­ հիմ­նա­կան­
հում­քը­մշա­կո­վի­և­վայ­րի­բույ­սե­րի­պտուղ­ներն­են։­Հայ­կա­
կան­ հա­տապտ­ղա­յին­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչք­նե­րը­ ո­րա­կով­և­
հա­մա­յին­փնջի­հարս­տութ­յամբ­չեն­զի­ջում­խա­ղո­ղի­դա­սա­
կան­խմիչք­նե­րին։­

Բա­ցի­ա­վան­դա­կան­գի­նու­խա­ղո­ղի­տե­սակ­նե­րից՝­Հա­յաս­
տա­նում­ զար­գա­ցած­ է­ նաև­ խնձո­րի,­ տան­ձի,­ ծի­րա­նի­ և­­
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այլ­մրգե­րի,­հատ­կա­պես­հա­տապ­տուղ­նե­րի­մշա­կութ­յու­նը։­
Մրգա­յին­ և­ հա­տապտ­ղա­յին­ գի­նի­նե­րը­ պա­րու­նա­կում­ են­
մեծ­քա­նա­կութ­յամբ­վի­տա­մին­ներ՝­B1, B2, B12, PP, C,­պան­
տո­թե­նիկ­թթու­և­ֆո­լաթ­թու,­ին­չով­և­պայ­մա­նա­վոր­վում­են­
տա­րա­ծաշր­ջա­նա­յին­հում­քից­դրանց­ար­տադ­րութ­յան­հե­
ռան­կար­նե­րը­(А.А.­Салмин,­Ю.В.­Приходько,­2007):

Ներ­կա­յումս­ զգա­լի­ հե­տաքրք­րութ­յուն­ ներ­կա­յաց­նող­ հա­
տապտ­ղա­յին­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչք­նե­րի­ ար­տադ­րութ­յու­
նը­են­թադ­րում­ է­ինչ­պես­ա­վան­դա­կան­տեխ­նո­լո­գիա­նե­րի­
կա­տա­րե­լա­գոր­ծում,­այն­պես­ էլ­ նո­րա­րա­րութ­յուն­նե­րի­ կի­
րա­ռում։­Թեև­հայ­րե­նա­կան­գի­նի­ար­տադ­րող­նե­րը­ լիո­վին­
ա­պա­հո­վում­են­խա­ղո­ղի­գի­նի­նե­րի­պա­հան­ջար­կը­շու­կա­
յում,­այ­նո­ւա­մե­նայ­նիվ­առ­կա­է­մրգա­յին­և­հա­տապտ­ղա­յին­
գի­նի­նե­րի­պա­կաս։­

Հա­յաս­տա­նի­ տա­րած­քում­ ա­ճում­ են­ ար­ժե­քա­վոր­ վայ­րի­
հա­տապ­տուղ­ներ,­այդ­թվում՝­­չիչ­խան։­Հարկ­է­նշել,­որ­վայ­
րի­չիչ­խա­նի­ըն­դար­ձակ­թա­վուտ­նե­րով­հա­րուստ­է­հատ­կա­
պես­Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նը։­

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն

Ուսումնասիրվել­ է­ Սևանի­ ավազանում­ աճող­ վայրի­ չիչխանի­ պտուղների­
(պտղամիս,­ սերմ,­ կեղև)­ քիմիական­ կազմը։­ Չիչխանի­ պտուղներից­ պատ­
րաստվել­ է­ հատապտղային­ ալկոհոլային­ խմիչք։­ Որոշվել­ են­ ստացված­
գինե­նյութի­ և­ հատապտղային­ ալկոհոլային­ խմիչքի­ ֆիզիկաքիմիական­ ու­
զգայաբանական­ցուցանիշները։­

Վայրի­ չիչխանի­ պտուղներից­ ստացված­ խմիչքը­ պարունակում­ է­ բնական­
կենսաբանական­ակտիվ­նյութեր,­ուստի­մշակված­տեխնոլոգիայի­կիրառմամբ­
կարելի­ է­ ապահովել­ հատապտղային­ ալկոհոլային­ արժեքավոր­ խմիչքների­
արտադրություն։

ԱՄՓՈՓԱԳԻՐ
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Չիչ­խա­նը­ (լատ.՝­ Hippophae)­ դաս­վում­ է­ փշա­տազ­գի­նե­
րի­ ըն­տա­նի­քի­ տեր­ևա­թափ­ ծա­ռե­րի­ կամ­ թփե­րի­ ցե­ղին­
(www.econews.am)։­Այն­հայտ­նի­է­նաև­փշար­մավ,­ձիափ­
շատ,­ ձիա­փուշ,­ ձո­րի­ փուշ­ ա­նուն­նե­րով:­ Գո­յութ­յուն­ ու­
նի­ չիչ­խա­նի­ ե­րեք­ տե­սակ։­ Հա­յաս­տա­նում­ տա­րած­ված­ է­
միայն­ չիչ­խան­ դժնի­կան­մա­նը­ (Hippophae rhamnoides),­
ո­րը­ երկ­տուն­ է,­ ա­րա­կան­ ծա­ղիկ­նե­րը­ խմբված­ են­ կարճ­
հաս­կե­րում,­ ի­գա­կան­նե­րը՝­ տեր­ևա­նութ­նե­րում։­ Ծաղ­կում­
է­ապ­րիլ­մա­յիս­ա­միս­նե­րին։­Պ­տու­ղը­հյու­թա­լի­է,­նարն­ջա­
գույն­կարմ­րա­վուն,­ գնդաձև­ կամ­ է­լիպ­սաձև,­ ճյու­ղե­րին­
կպած,­պա­րու­նա­կում­է­C, E, P, K, B1, B2, B6 վի­տա­մին­ներ,­
կա­րո­տին­ (A­նա­խա­վի­տա­մին),­ թթու­ներ­ (խնձո­րաթ­թու,­
գի­նեթ­թու,­ֆո­լաթ­թու),­շա­քար,­իսկ­­սեր­մե­րը՝­ յուղ,­տո­կո­
ֆե­րոլ,­կա­րո­տին­ (А.Я.­Земцова­и­др.,­2019)։­Տա­րած­ված­
է­ հատ­կա­պես­Ս­յու­նի­քի,­Վա­յոց­ ձո­րի­ մար­զե­րում,­Ս­ևա­նի­
ա­վա­զա­նում։­Ա­ճում­է­գե­տա­հո­վիտ­նե­րում,­ճահ­ճուտ­նե­րում­
և­­այլ­խո­նավ­վայ­րե­րում։­Չիչ­խա­նի­ծա­ռի­բարձ­րութ­յու­նը­
կա­րող­է­հաս­նել­մինչև­10­մ,­ճյու­ղե­րը­փշոտ­են,­մատ­ղաշ­
ընձ­յուղ­նե­րը՝­ար­ծա­թա­գույն։­Տերև­նե­րը­մանր­են,­հեր­թա­
դիր,­ պարզ,­ գծանշ­տա­րաձև,­ վեր­ևից՝­ կա­նաչ,­ ներք­ևից՝­
սպի­տակ,­ար­ծա­թա­վուն։

­

Ն­յու­թը­և­մե­թոդ­նե­րը

Հե­տա­զո­տութ­յունն­ի­րա­կա­նաց­վել­է­Հա­յաս­տա­նի­տա­րած­
քում­ա­ճող­վայ­րի­ չիչ­խա­նի­պտուղ­նե­րից­հա­տապտ­ղա­յին­
ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչ­քի­ար­տադ­րութ­յան­տեխ­նո­լո­գիան­հիմ­
նա­վո­րե­լու­նպա­տա­կով։­

Խն­դիր­է­դրվել՝

­­բա­ցա­հայ­տել­Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նում­ա­ճող­վայ­րի­չիչ­խա­նի՝­
հա­տապտ­ղա­յին­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչք­ստա­նա­լու­նպա­տա­
կով­որ­պես­հումք­օգ­տա­գոր­ծու­մը,

­­ ու­սում­նա­սի­րել­ վայ­րի­ չիչ­խա­նի­պտուղ­նե­րի­ (պտղա­միս,­
սերմ,­կեղև)­քի­միա­կան­կազ­մը,

­­փոր­ձար­կել­ չիչ­խա­նի­պտուղ­նե­րից­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչ­քի­
ար­տադ­րութ­յան­տեխ­նո­լո­գիան,­

­­ո­րո­շել­գի­նեն­յու­թի­և­պատ­րաս­տի­ար­տադ­րան­քի­ֆի­զի­
կա­քի­միա­կան­ու­զգա­յա­բա­նա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րը։

Փոր­ձա­րա­րա­կան­ու­սում­նա­սի­րութ­յան­են­են­թարկ­վել­2021­թ.
սեպ­տեմ­բե­րին­ Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նից­ հա­վաք­ված­ վայ­րի­ չիչ­
խա­նի­պտուղ­նե­րը։­Հե­տա­զո­տութ­յան­ըն­թաց­քում­կի­րառ­վել­
են­վեր­լու­ծա­կան­և­փոր­ձա­րա­րա­կան­մե­թոդ­ներ։­Ո­րոշ­վել­է­
չիչ­խա­նի,­ինչ­պես­նաև­գի­նեն­յու­թի­քի­միա­կան­կազ­մը։­

Տիտր­վող­թթվութ­յու­նը­գնա­հատ­վել­է­ըստ­ԳՕՍՏ­ISO­750­
2013­ի,­ակ­տիվ­թթվութ­յու­նը՝­pH­150MI­մակ­նի­շի­pH­մետ­
րով:­Ճար­պի,­խո­նա­վութ­յան,­ չոր­նյու­թե­րի,­ սպի­տա­կու­ցի,­
մոխ­րի,­ ած­խաջ­րե­րի,­ թա­ղան­թան­յու­թի,­ սպիր­տի­ պա­րու­
նա­կութ­յու­նը­և­գի­նեն­յու­թի­շա­քա­րայ­նութ­յու­նը­ո­րոշ­վել­են­
հա­մա­պա­տաս­խան­ԳՕՍՏ­ե­րի­(ԳՕՍՏ­8756.21­89,­ԳՕՍՏ­
33977­2016,­ ԳՕՍՏ­ 25011­2017,­ ԳՕՍՏ­ 25555.4­91,­
ԳՕՍՏ­ 26176­91,­ ԳՕՍՏ­ 31675­2012,­ ԳՕՍՏ­ 13192­73,­
ԳՕՍՏ­32095­2013,­ԳՕՍՏ­10846­91)­հի­ման­վրա։

Արդ­յունք­նե­րը­և­վեր­լու­ծութ­յու­նը

Ս­ևա­նի­ ա­վա­զա­նում­ ա­ճող­ վայ­րի­ չիչ­խա­նի­ պտուղ­նե­րի­
տեխ­նո­լո­գիա­կան­ ցու­ցա­նիշ­նե­րի­ գնա­հատ­ման­ նպա­տա­
կով­ո­րոշ­վել­է­պտուղ­նե­րի­քի­միա­կան­կազ­մը­(աղ.­1)։

Հե­տա­զո­տութ­յան­ արդ­յունք­նե­րի­ հա­մա­ձայն՝­ չիչ­խա­նի­
պտուղ­նե­րը­ պա­րու­նա­կում­ են­ օր­գա­նիզ­մին­ անհ­րա­ժեշտ­
հիմ­նա­կան­օր­գա­նա­կան­նյու­թե­րը­(սպի­տա­կուց­ներ,­լի­պիդ­
ներ,­ ած­խաջ­րեր,­ հան­քա­յին­ նյու­թեր,­ օր­գա­նա­կան­ թթու­
ներ),­ իսկ­ դրանց­ pH­ը­ մոտ­ է­ մար­դու­ ստա­մոք­սահ­յու­թի­
ակտիվ­թթվայ­նութ­յան­ցու­ցա­նի­շին:

Չիչ­խա­նի­ պտուղ­նե­րից­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչք­ ստա­նա­
լու­ հա­մար­ պատ­րաստ­վել­ է­ քաղ­ցու­ (З.Н. Кишковский,                        
А.А. Мержаниан, 1984)։­

Չիչ­խա­նի­ պտուղ­նե­րը­ նախ­ խնամ­քով­ մաքր­վել­ են­ աղ­
բից­ և­ ճ­յու­ղե­րից։­ Ու­շադ­րութ­յուն­ է­ դարձ­վել,­ որ­ հնա­րա­վո­
րինս­պահ­պան­վեն­ կեղ­ևի­ մա­կե­րե­սին­ գտնվող­ ծաղ­կա­փո­
շին­ և­ բ­նա­կան­խմո­րասն­կե­րը։­ Մաք­րած­ 9­ կգ­պ­տուղ­նե­րը­
տրոր­վել­ են­ մինչև­ հյու­թի­ ան­ջա­տու­մը։­ Այ­նու­հետև­ տրոր­
ված­ զանգ­վա­ծը­ լցվել­ է­ խմոր­ման­ հա­մար­ նա­խա­տես­ված­
20­ լիտ­րա­նոց­ պա­հա­մա­նի­ մեջ,­ ա­պա­ ա­նընդ­հատ­ խառ­
նե­լով­ա­վե­լաց­վել­ է­ 3­ լ­ 23­25­ 0C­ ջե­մաս­տի­ճա­նի­ ջուր,­ իսկ­
վերջում­ աս­տի­ճա­նա­բար,­ չդա­դա­րեց­նե­լով­ խառ­նու­մը՝
3­կգ­շա­­քա­րա­վազ­(1­ա­կան­կի­լոգ­րամ­մաս­նա­բա­ժին­նե­րով)։

Աղ­յու­սակ­1.­Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նում­ա­ճող­չիչ­խա­նի­պտուղ­նե­րի­քի­միա­կան­կազ­մը*

Հետա­զոտ­ման
օբյեկտը

pH
Թթվութ­յունն­ըստ
խնձորա­թթվի

Մասնաբաժինը,­%

ածխա­ջրեր սպիտա­կուցներ ճար­պեր խոնա­վություն մոխիր թաղան­թա­նյութ

Կեղև 3,42 2,4 18,9 11,9 34,8 9,3 5,6 15,8

Պտղամիս 3,60 3,12 6,6 4,2 10,8 67,9 1,2 6,8

Սերմեր 6,32 0,83 9,7 25,8 38,9 5,8 11,6 9,9

Քուսպ 5,32 1,08 17,8 18,9 36,3 7,9 9,2 10,8

*Կազմվել­է­հեղինակների­կողմից։
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Ս­տաց­ված­ զանգ­վա­ծը­ հեր­մե­տի­կո­րեն­ փակ­վել­ է.­ հիդ­րո­
փա­կա­նի­մի­ջո­ցով­ա­պա­հով­վել­է­գա­զե­րի­հե­ռա­ցու­մը։­Խ­մո­
րումն­ըն­թա­ցել­է­­18­25­0C­ջեր­մաս­տի­ճա­նի­պայ­ման­նե­րում։­

Չիչ­խա­նի­ պտուղ­նե­րում­ լի­պիդ­նե­րի­ բարձր­ պա­րու­նա­
կութ­յամբ­պայ­մա­նա­վոր­ված՝­ա­ռա­ջին­մի­քա­նի­շա­բաթ­նե­
րի­ ըն­թաց­քում­ գո­յա­ցել­ է­ յու­ղա­յին­ ֆրակ­ցիա­ (թա­ղան­թի­
տես­քով),­ո­րը­հե­ռաց­վել­է­չժան­գոտ­վող­պող­պա­տից­պատ­
րաստ­ված­ թի­թե­ղի­ օգ­նութ­յամբ։­ Խ­մո­րումն­ ա­նընդ­հատ­
ակ­տիվ­ վի­ճա­կում­պա­հե­լու­ հա­մար­խմոր­վող­ զանգ­վածն­
օր­վա­ ըն­թաց­քում­ մի­ քա­նի­ան­գամ­խառն­վել­ է։­ Դի­տար­
կում­նե­րը­կա­տար­վել­են­հինգ­ա­միս։­Այդ­ըն­թաց­քում­ո­րոշ­
վել­են­ չիչ­խա­նից­պատ­րաստ­ված­գի­նեն­յու­թի­ֆի­զի­կա­քի­
միա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րը­(աղ.­2)։­

Խ­մոր­ման­ ա­վար­տին­ չիչ­խա­նի­ քաղ­ցուն­ ան­ջատ­վել­ է­
նստված­քից­և­ֆիլտր­վել։­Այ­նու­հետև­ո­րոշ­վել­են­չիչ­խա­նի­
պտուղ­նե­րից­պատ­րաստ­ված­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչ­քի­ֆի­զի­
կա­քի­միա­կան­և­զ­գա­յա­բա­նա­կան­ցու­ցա­նիշ­նե­րը­(աղ.­3):

Աղ­յու­սակ­2.­Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նում­ա­ճող­վայ­րի­չիչ­խա­նի­
պտուղ­նե­րից­ ստաց­ված­ գի­նեն­յու­թի­ բնու­
թա­գի­րը*

Հետազոտման
օբյեկտը

Ֆիզիկաքիմիական­ցուցանիշներ

շա
քա
րի
­զ
ա
նգ
վա
­ծա
յի
ն

բա
ժ
ին
ը,
­գ
/դ
մ3

տ
իտ
րվ
ող
­թ
թ
ու
նե
րի
­

զա
նգ
վա
ծա
­յի
ն­

կո
նց
են
­տ
րա
ցի
ա
ն,
­գ
/դ
մ3

ցն
դո
ղ­
թ
թ
ու
նե
րի

զա
նգ
վա
ծա
­յի
ն­

կո
նց
են
­տ
րա
ցի
ա
ն,
­գ
/դ
մ3

մն
ա
ցո
րդ
ա
­յի
ն­

էք
ստ
րա
կտ
ի­
զա
նգ
վա
ծա
­յի
ն­

կո
նց
են
­տ
րա
ցի
ա
ն,
­գ
/դ
մ3

սպ
իր
տ
ի­
ծա
վա
լա
­յի
ն­
­­­­
­­­­
­­­­
­­­­
­­

մա
սն
ա
­բա
ժ
ին
ը,
­ծ
ա
վ.
,­%

Չիչխանի­
գինենյութ

2,6 7,9 0,42 12,8 11,8

Աղ­յու­սակ­ 3.­ Ս­ևա­նի­ ա­վա­զա­նում­ ա­ճող­ վայ­րի­ չիչ­խա­նի­
պտուղ­­նե­րից­ստաց­ված­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչ­
քի­բնու­թա­գի­րը*

Ֆիզիկաքիմիական­
ցուցանիշներ

Նյութի­պարունակությունը­
100­մլ-ի­հաշվով

Ջուր,­% 88,2

Սպիտակուց,­% 1,2

Ճարպ,­% 5,2

Շաքար,­% 4,2

Թաղանթանյութ,­% 0,2

Զգայաբանական
գնահատականը­

Ըմպելիքին­բնորոշ­հաճելի­համով­և­
յուրահատուկ­բուրմունքով,­միասեռ,­­

բաց­դեղին­գունավորմամբ­

*­Կազմվել­են­հեղինակների­կողմից։

Ըստ­ աղ­յու­սակ­ 3­ում­ ամ­փոփ­ված­ տվյալ­նե­րի՝­ չիչ­խա­նի­
պտուղ­նե­րից­ պատ­րաստ­ված­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչ­քում­ չոր­
նյու­թե­րի­պա­րու­նա­կութ­յու­նը­կազ­մում­է­10,8­%,­ին­չը­վկա­
յում­է­սննդա­յին­բարձր­հա­գեց­վա­ծութ­յան­մա­սին։

Հատ­կա­պես­ ու­շագ­րավ­ է,­ որ­ վայ­րի­ չիչ­խա­նի­ պտուղ­նե­
րից­պատ­րաստ­ված­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչ­քի­քաղ­ցուն­ լավ­է­
խմոր­վում­վայ­րի­խմո­րասն­կե­րով,­իսկ­պատ­րաս­տի­խմիչքն­
ու­նի­բարձր­սննդա­յին­ար­ժեք։­

Չիչ­խա­նի­ պտուղ­նե­րից­ ստաց­ված­ գի­նեն­յու­թը­ հա­տա­
պտղա­յին­ալ­կո­հո­լա­յին­խմիչ­քի­ար­տադ­րութ­յան­տեխ­նո­լո­
գիա­յում­կի­րա­ռե­լը­պայ­մա­նա­վոր­ված­է­վի­տա­մին­նե­րի­(C, 
P, B1, B2, B3, B6, B9, E, K),­օր­գա­նա­կան­թթու­նե­րի­(խնձո­
րաթ­թու,­ գի­նեթ­թու,­ բեն­զո­յա­կան­ թթու),­ կա­րո­տի­նոիդ­նե­
րի,­ֆե­նո­լա­յին­նյու­թե­րի­և­դա­բա­ղան­յու­թե­րի,­ինչ­պես­նաև­
մակ­րո­­ և­ միկ­րո­տար­րե­րի­ ար­ժե­քա­վոր­ բա­ղադ­րութ­յամբ։­
Բա­ցի­ այդ՝­ նման­ հում­քի­ օգ­տա­գոր­ծումն­ ա­պա­հո­վում­ է­
բարձր­ կեն­սա­բա­նա­կան­ ար­ժեք­ ու­նե­ցող­ խմիչք­նե­րի­ ար­
տադ­րութ­յուն­(Н.А.­Мехузла,­А.Л.­Панасюк,­1984):­

Եզ­րա­կա­ցութ­յուն

Հիմք­ըն­դու­նե­լով,­որ­բնա­կան­հում­քից­ստաց­ված­խմիչք­
նե­րը­ պա­րու­նա­կում­ են­ մեծ­ քա­նա­կութ­յամբ­ սննդա­րար­
և­ հա­մա­յին­ նյու­թեր՝­ ու­սում­նա­սիր­վել­ է­ վայ­րի­ չիչ­խա­նի­
պտուղ­նե­րից­ հա­տապտ­ղա­յին­ ալ­կո­հո­լա­յին­ խմիչ­քի­ ար­
տադ­րութ­յան­ տեխ­նո­լո­գիան։­ Մաս­նա­վո­րա­պես­ ո­րոշ­վել­
են­Ս­ևա­նի­ա­վա­զա­նում­ա­ճող­վայ­րի­չիչ­խա­նի­պտուղ­նե­րի­
քի­միա­կան­կազ­մը,­ստաց­ված­գի­նեն­յու­թի­և­պատ­րաս­տի­
ար­տադ­րան­քի­ ֆի­զի­կա­քի­միա­կան­ ու­ զգա­յա­բա­նա­կան­
ցու­ցա­նիշ­նե­րը։­

Հե­տա­զո­տութ­յամբ­հիմ­նա­վոր­վել­է,­որ­բնա­կան­կեն­սա­բա­
նա­կան­ակ­տիվ­նյու­թե­րի­պա­րու­նա­կութ­յան­շնոր­հիվ­վայ­րի­
չիչ­խա­նի­պտուղ­նե­րից­ ստաց­ված­խմիչ­քի­տեխ­նո­լո­գիա­յի­
կի­րա­ռու­մը­կա­րող­է­ա­պա­հո­վել­հա­տապտ­ղա­յին­ալ­կո­հո­
լա­յին­ար­ժե­քա­վոր­խմիչք­նե­րի­ար­տադ­րութ­յուն։­
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The Use of Wild Sea Buckthorn Berries as a Raw Material for the Production of Fruit                                                                     
and Berry Alcoholic Drink
M.R. Vardanyan, H.Zh. Ter-Movsesyan
Armenian National Agrarian University

Keywords: wild sea buckthorn, wine material, fruit and berry alcoholic beverage, sea buckthorn alcoholic drink, physical 
and chemical parameters 

A b s t r a c t .  The chemical composition of wild buckthorn berries (fruit pulp, seed, shell) grown at the Sevan basin has 
been investigated. Fruit and berry alcoholic beverage has been produced from the buckthorn berries. The physicochemical 
and organoleptic indices of the produced wine material and fruit and berry alcoholic beverage has been determined. 
The beverage produced from the wild buckthorn contains natural bioactive substances, and hence, due to the developed 
technology the production of high-value fruit and berry alcoholic drinks can be ensured.

Использование плодов дикорастущей облепихи в качестве сырья для производства               
плодово-ягодного алкогольного напитка
М.Р. Варданян, А.Ж. Тер-Мовсесян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: дикорастущая облепиха, виноматериал, плодово-ягодный алкогольный напиток, 
облепиховый алкогольный напиток, физико-химические показатели

А н н о т а ц и я .  Исследован химический состав плодов (мякоти, семян, кожуры) дикой облепихи, произрастаю-
щей в бассейне озера Севан. Из ягод облепихи был получен плодово-ягодный алкогольный напиток. Определены 
физико-химические и органолептические показатели полученного виноматериала и готового продукта. 
Напиток, изготовленный из плодов дикорастущей облепихи, содержит натуральные биологически активные веще-
ства, поэтому благодаря разработанной технологии можно обеспечить производство ценного плодово-ягодного 
алкогольного напитка.
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