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Նախաբան

Ագրոարդյունաբերության ոլորտում ներկայումս կարևոր
վումէէկոլոգիապեսմաքուրայնպիսիտեխնոլոգիաների
մշակումը, որոնք թույլ են տալիս գյուղատնտեսության
կայուն զարգացման նպատակով բարձրացնել բնական
ռեսուրսների օգտագործման արդյունավետությունը, բա
րելավել շրջակա միջավայրիպահպանումը, ինչպես նաև
ստանալբարձրորակ,էկոլոգիապեսմաքուրևանվտանգ
արտադրանք։

Խաղողի տարբեր սորտերի մշակության հարմարեցումը
շրջակամիջավայրիանբարենպաստպայմաններին իրա
կանացվումէգենետիկական,կենսաքիմիական,ֆիզիոլո
գիական,կառուցվածքայինևայլմեխանիզմներով(Arias 
and Berli, 2022)։Խաղողիսորտիհատկություններիձևա
վորմանվրակուտակայինազդեցությունենգործումտար
բեր բաղադրիչների (սպիտակուցներ, ամինաթթուներ,
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բարձրամոլեկուլային ածխաջրեր, ֆենոլային միացութ
յուններ, հանքային նյութեր, շաքարներ և այլն) սինթեզի
առանձնահատկությունները։ Ցրտակայուն, սնկային հի
վանդությունների և վնասատուների նկատմամբ դիմաց
կունսորտերիընտրություննուհետագամշակումնապա
հովումէշրջակամիջավայրիպահպանումը։

Հետազոտության համար ընտրվել է խաղողի Չարենցի
սորտը,որըստացվելէՍ.Հ.Պողոսյանի,Ս.Ս.Խաչատրյանի,
Հ.Ա.Մելյանի,Կ.Ս.Պողոսյանիկողմից1961թ.միջտեսա
կայինհիբրիդացմանմիջոցով՝Ամուրենսիզ,ԺեմչուգՍաբա
ևԿարմրահյութսորտերիխաչասերմանարդյունքում։

ԽաղողիՉարենցիսորտըդասվումէտեխնիկականխաղո
ղիուշահասսորտերիշարքին:Վեգետացիան(բողբոջման
սկզբիցմինչևպտղիլրիվհասունացումը)տևումէ165օր,
ակտիվջերմաստիճաններիգումարըկազմումէ34900C:

Օրգանական և բիոդինամիկ խաղողագործությունն ու գինեգործությունն
արագզարգացող,մեծպահանջարկներկայացնողուղղություններեն։Ուստի
խաղողագործության ոլորտի համար նպատակային է մշակել ցրտակայուն,
սնկայինհիվանդություններիևվնասատուներինկատմամբդիմացկունսորտեր:

Հետազոտությանընթացքումուսումնասիրվելենառանցքիմիականնյութերի
ևքիմիականպարարտացումովաճեցվածխաղողիՉարենցիսորտիցտարբեր
գինեգործական եղանակներովպատրաստված վարդագույն գինիների ֆիզի
կաքիմիական ցուցանիշները։ Տեխնոլոգիական գնահատմամբ որոշվել են
էկոլոգիապես մաքուր և բնական վարդագույն գինիների արտադրության
համար,որպեսհումք,տվյալսորտիօգտագործմանհնարավորությունները։

Բանալիբառեր՝
գինենյութ, 
էկոլոգիապես մաքուր գինի, 
խաղողի Չարենցի սորտ, 
վարդագույն գինի, 
օրգանական թթուներ

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն ԱՄՓՈՓԱԳԻՐ
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կշռվել։Վարդագույնչորսգինենյութերըպատրաստվելեն
ամբողջականհատիկներիմամլմանեղանակով։Քանիոր
խաղողիհյութըգունավորվածէ,պտղամաշկիհետշփումը
եղել էկարճատև (2ժամ),որպեսզիպտղամաշկիցփոքր
քանակությամբգունավորպիգմենտներ լուծահանվեն,և
գինինունենավարդագույներանգ:Քաղցունպարզեցվել
է10120Cպայմաններում56ժամտևողությամբ։Նմուշ
11իևնմուշ21իդեպքումավելացվելէ60մգ/լկալիու
միմետաբիսուլֆիտ։Խմորումըկատարվելէօդայինփա
կաններովփակվածապակետարայում։Կիրառվելէխմո
րասնկերիմաքուրկուլտուրա։Նմուշ12իևնմուշ22ի
դեպքում խմորումն իրականացվել է ինքնաբուխ՝ վայ
րի խմորասնկերով, 1820 0C պայմաններում: Խմորման
ավարտիցհետոկատարվելէփոխլցում(Ribereau-Gayon, 
et al., 2006,Ն.Բ.Կազումովևուրիշ.,2013)։

Ըստ OIV և ԵԱՏՄ ԳՕՍՏ մեթոդների՝ հետազոտվել են
առանցքիմիականնյութերիևքիմիականպարարտացու
մովմշակվածխաղողիՉարենցիսորտից(յուրաքանչյուրից
երկուականեղանակ՝նմուշներ11,12,նմուշներ21,22)
ստացված գինենյութերի ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշնե
րը։Գույնի բնութագրերը որոշվել ենUNICO2802UV/VIS
լուսասպեկտրաչափով՝ ալիքի 420, 520 և 620 նմ երկա
րությանպայմաններում,1սմհաստությամբկյուվետում:

Արդյունքներըևվերլուծությունը

Ըստհետազոտությանարդյունքների՝նմուշներիթնդութ
յունը կազմել է 12,513,4 ծավ.%, նմուշ 11իտիտրվող
թթվությունը՝4,74գ/դմ3, նմուշներ12,21,22ինը՝ հա
մապատասխանաբար 4,83, 6,15, 6,0 գ/դմ3, մնացորդա
յին շաքարի պարունակությունը՝ 0,852,42 գ/դմ3 (ГОСТ
1319273) (աղ.1)։Նմուշներ11իև21իմնացորդային
շաքարի պարունակությունը համապատասխանաբար
1,57 և 1,39 գ/դմ3ով պակաս է նմուշներ 12ի և 22ի
մնացորդային շաքարի պարունակությունից, ինչը պայ
մանավորվածէնրանով, որառաջինդեպքումխմորումը
կատարվել էարտադրականխմորասնկերի մաքուր կուլ
տուրայով և սուլֆիտացվել, իսկ երկրորդ դեպքում՝ ինք
նաբուխևառանցսուլֆիտացման։

Խաղողըևխաղողիցստացվածգինինպարունակումեն
ածխաջրեր, օրգանական թթուներ, ազոտային, ֆենոլա
յին միացություններ,ալդեհիդներ,ացետալներ, եթերներ,
վիտամիններ, ֆերմենտներ և այլն։ Խաղողի վերամշակ
մանժամանակայդնյութերընախանցնումենքաղցուի,
ապա՝ գինու մեջ, ենթարկվում բարդփոխարկումների և
առաջացնում բազմաթիվ նոր միացություններ (З.Н. Ки
шковский, А.А. Мержаниан, 1984)։

Ծծմբի երկօքսիդնապահովում է գինու մանրէաբանական
կայունությունը։ Նմուշներում ծծմբի երկօքսիդի ընդհանուր
կոնցենտրացիան կազմել է 48,767,33 մգ/դմ3. նմուշներ
11ի և 21ի դեպքում՝ համապատասխանաբար 48,7 և
47,8մգ/դմ3,սուլֆիտացում չիկատարվել,նմուշներ12իև
22իդեպքում՝համապատասխանաբար67,66և63,3մգ/դմ3։

Աճեցողությունն ինտենսիվ է. վեգետացիայի վերջում մա
տերիհասունացումըկազմումէ8083%:Բերքատվությու
նըբարձրէ.մեկհեկտարիհաշվովստացվումէ170190ց
բերք:Շիվերիպտղաբերությանգործակիցըկազմումէ1,3,
իսկ բերքատու շիվերինը` 1,6: Ցրտադիմացկունությունը
համեմատաբարբարձրէ.դիմանումէմինչև280Cցրտին:
Կարմիրպտղամսիևկեղևիմուգգունավորմանշնորհիվ
օգտագործվում է հիմնականում ինտենսիվ գունանյութե
րով հարուստ սեղանի կարմիրանապակ,աղանդերային
բարձրորակ գինիներ ու խաղողահյութ պատրաստելու
համար(Gabrielyan, et al., 2021):

ՎերջինժամանակներումխաղողիՉարենցիսորտըգնա
լովավելիհազվադեպէհանդիպում։Սակայնհարկէնշել
նաև,որդրանիցպատրաստվածկարմիրգինիներըմարմ
նեղեն,ունենյուրահատուկհամահոտային(զգայաբանա
կան)բնութագիր,հարուստենտանիններովևանտոցիան
ներով(Պ.Այվազյանևուրիշ.,2015)։

Հետազոտության նպատակն է ուսումնասիրել տարբեր
պայմաններում աճեցված խաղողի Չարենցի սորտից
տարբեր եղանակներովպատրաստված վարդագույն գի
նիներիֆիզիկաքիմիականցուցանիշները։Միաժամանակ
որոշելէկոլոգիապեսմաքուրևբնականվարդագույնգի
նիներիարտադրությանհամար,որպեսհումք,տվյալսոր
տիօգտագործմանհնարավորությունները։

Նյութըևմեթոդները

Հետազոտության համար ընտրվել է խաղողի Չարենցի
սորտը։ Կիրառվել ենառանց քիմիական նյութերիև քի
միական նյութերով խաղողի մշակության տարբեր եղա
նակներ: Առանց քիմիական նյութերի խաղողի (նմուշ 1)
մշակումըսկսվելէմարտամսից՝այգեբացովևոռոգմամբ։
Հաջորդ ամիսներին կատարվել են կանաչ կապ, շիվերի
ամրացում,կանաչէտ։Օգոստոսամսիցհողատարածքում
կատարվելէխաղողիշաքարայնությանորոշում:

Քիմիականնյութերիպարարտացումովխաղողը (նմուշ2)
աճեցվել է ագրոտեխնոլոգիական մշակությամբ. պարար
տացվել է հանքային և քիմիական պարարտանյութերով,
իրականացվելենհամապատասխանբուժմիջոցառումներ:

ԵրկուեղանակներովէլաճեցվածխաղողիՉարենցիսոր
տիմիջինշաքարայնությունըկազմելէ23%(ըստբեկու
մաչափի),տիտրվողթթվությունը՝5գ/լ:

Խաղողից գինենյութի ստացումն իրականացվել է ՀԱԱՀ
Գարեջրագործության և թորման ուսումնափորձարարա
կան լաբորատորիայիպայմաններում՝ԱՄՆՄիջազգային
զարգացմանգործակալության(ԱՄՆՄԶԳ)ֆինանսավոր
մամբ և Ագրոբիզնեսի հետազոտությունների և կրթութ
յան միջազգային կենտրոն հիմնադրամի (ICARE) կողմից
իրականացվող Նորարարական գյուղատնտեսության վե
րապատրաստման և ուսուցման ճամբար (ԱԳՐԻ ՔԵՄՓ)
ծրագրիաջակցությամբ։

Հումքը լաբորատորիա է բերվելտարբերտարաներովև
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Բոլոր նմուշներում ծծմբի երկօքսիդի քանակությունը
թույլատրելի սահմաններում է։ Ալդեհիդների պարունա
կությունը նմուշ 11ում կազմել է 40,9 մգ/դմ3, նմուշներ
12, 21, 22ում՝ համապատասխանաբար140,8, 74,36,
57,20մգ/դմ3։Նմուշ12ումալդեհիդներիբարձրպարու
նակությունըպայմանավորված է չավարտված սպիրտա
յինխմորմամբ(բնականգինիներումալդեհիդիպարունա
կությունըտատանվումէ12220մգ/դմ3սահմանում):

Սաթաթթվի սինթեզը հիմնականում տեղի է ունենում
սպիրտային խմորման ընթացքում։ Գինենյութերում սա
թաթթվի պարունակությունը սովորաբար հասնում է
մինչև1,5գ/դմ3ի(առավելագույնը՝մինչև3գ/դմ3)։Հետա
զոտվողնմուշներումսաթաթթվիքանակությունըկազմել
է0,921,1գ/դմ3։

Քացախաթթուն ցնդող միացությունների հիմնական բա
ղադրիչն է, ունի սուր հոտ և համ: Ըստ նորմատիվային
փաստաթղթերի՝քացախաթթվիքանակությունըչպետքէ
գերազանցի1,2գ/դմ3։Բոլորչորսնմուշներումայնպարու
նակվումէթույլատրելիքանակությամբ։

Շիկիմիկ թթուն բույսերի և մանրէների մետաբոլիզմի
կարևորագույն արգասիքն է, արոմատիկ շարքի միա
ցությունների կենսասինթեզի նախորդ բաղադրիչը
(В.Г. Гержикова, 2009)։Ըստհետազոտությանարդյունք
ների՝ չորսնմուշներն էլպարունակումեն շիկիմիկթթու.
նմուշ11ը՝6,43մգ/դմ3,նմուշներ12,21,22ը՝համա
պատասխանաբար6,71,6,42,9,61մգ/դմ3։

Գինեթթվի պարունակությունը բոլոր նմուշներում գերա
կշռել է խնձորաթթվի պարունակությանը։ Կաթնաթթուն
առաջացել է շաքարներից՝ որպես սպիրտայինխմորման
երկրորդային մթերք։ Միայն նմուշ 22ում էայնպարու
նակվել1,69մգ/դմ3քանակությամբ,քանիոր,ըստերևույ
թին, մասամբ տեղի է ունեցել խնձորակաթնաթթվային
խմորում(Schneider, et al., 1987)։

Աղյուսակ 1. Գինենյութերիֆիզիկաքիմիական հետազո
տություններիարդյունքները*

Ցուցանիշներ
Նմուշ
1-1

Նմուշ
1-2

Նմուշ
2-1

Նմուշ
2-2

Էթիլսպիրտ,
ծավ.%

13,4 13,20 13,00 12,50

Մնացորդայինշաքար,
գ/դմ3

0,85 2,42 1,27 2,66

Ակտիվթթվություն,
pH 3,63 3,70 3,53 3,61

Տիտրվողթթվություն,
գ/դմ3

4,74 4,83 6,15 6,00

Ցնդողթթվություն,
գ/դմ3

0,39 0,66 0,33 0,53

Ալդեհիդներ,
մգ/դմ3

40,9 140,80 74,36 57,20

Ազատծծմբիերկօքսիդ,
մգ/դմ3

3,41 2,48 7,13 9,93

Ընդհանուրծծմբի
երկօքսիդ,մգ/դմ3

48,73 67,66 116,71 87,84

Ռեդուկտոններ(SO2),
մգ/դմ3

4,03 4,65 6,82 5,58

Ընդհանուրֆենոլներ,
մգ/դմ3

679,4 731,4 578,9 592,87

Ընդ.անտոցիաններ,
մգ/դմ3

82,59 93,02 74,05 104,61

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:

Հետազոտության ընթացքում որոշվել է գինու մեջ հիմ
նական օրգանական թթուների պարունակությունը (աղ.
2)։ Հարկ է նշել, որ օրգանականթթուները մասնակցում
են պատրաստի գինու փնջի ձևավորմանը, գինուն հա
ղորդումենհաճելիթարմությունևհամահոտայինկայու
նություն։Խաղողիպտուղըհիմնականումպարունակումէ
գինեթթու,խնձորաթթուևկիտրոնաթթու,մյուսթթուներն
առաջանումենալկոհոլայինխմորմանընթացքում՝միշարք
քիմիական փոխակերպումների արդյունքում։ Չորս գինե
նյութերումէլհայտնաբերվելենմրջնաթթու,շիկիմիկթթու,
կաթնաթթու,քացախաթթու,սաթաթթու,ֆումարաթթու։

Աղյուսակ2.Գինենյութերումօրգանականթթուներիպա
րունակությունը*

Ցուցանիշներ
Նմուշ
1-1

Նմուշ
1-2

Նմուշ
2-1

Նմուշ
2-2

Գինեթթու,
գ/դմ3

2,18 2,24 2,27 1,78

Խնձորաթթու,
գ/դմ3

1,44 1,08 2,03 2,45

Մրջնաթթու,
գ/դմ3

0,16 0,19 0,62 0,69

Շիկիմիկթթու,
մգ/դմ3

6,43 6,71 6,42 9,61

Կաթնաթթու,
գ/դմ3

1,05 0,77 0,61 1,69

Քացախաթթու,
գ/դմ3

0,35 0,53 0,28 0,67

Կիտրոնաթթու,
գ/դմ3

0,27 0,25 0,64 0,69

Սաթաթթու,
գ/դմ3

0,92 0,93 1,11 0,99

Ֆումարաթթու,
մգ/դմ3

6,15 3,43 4,21 6,30

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:
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Վարդագույնգինիներինբնորոշէնաևֆենոլայինևգու
նային նյութերի ցածր պարունակությունը։ Ֆենոլային
նյութերիընդհանուրկոնցենտրացիանտատանվումէ578,9
731,4 մգ/դմ3,անտոցիաններինը՝ 74,05104,61 մգ/դմ3 սահ
մաններում։ Լուսաէլեկտրականկոլորիմետրիայի եղանակով
կատարվելէգունայինբնութագրերիուսումնասիրություն
(InternationalOrganizationofVineandWine,2022)։Գունա
յիննյութերիպարունակությունըպայմանավորվածէան
տոցիաններիքանակությամբ(աղ.3,նկ.)։

Հետազոտության արդյունքների համաձայն՝ կարմիր
գույնի ինտենսիվությունը պայմանավորված է տիտրվող
թթուների համեմատաբար բարձր պարունակությամբ։
Նմուշներ11ումև12ումխնձորաթթվիպարունակութ
յուննավելիցածրէ,համապատասխանաբարկազմումէ
1,44և1,08գ/դմ3,իսկնմուշներ21ումև22ում՝2,03և
2,45 գ/դմ3։ Հետևաբար դեղին գույնի ինտենսիվությունն
ավելիբարձրէնմուշներ11ումև12ում(43,2և42,1%),
քաննմուշներ21ումև22ում(40,9և40,4%):

Եզրակացություն

Հետազոտության շրջանակներում ուսումնասիրվել են
խաղողի Չարենցի սորտի մշակության սկզբունքները,
կատարվել էստացվածգինիների՝օրգանականթթուների,
գունային նյութերի, ֆիզիկաքիմիական ցուցանիշների
հետազոտություն։Հետազոտությանարդյունքներիհամեմա
տական վերլուծության համաձայն՝ ստացված գինենյու
թերը համապատասխանում են այդ տեսակի գինիներին
ներկայացվողբոլորպահանջներին,ուստիխաղողիՉարեն
ցիսորտըկարելիէորպեսհումքօգտագործելէկոլոգիապես
մաքուր կամ օրգանական վարդագույն գինիներիարտադ
րությանհամար։

Հետագայում հետազոտությունները շարունակվելու են,
միաժամանակնախատեսվումէիրականացնելգինիների
համտեսգնահատում։
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Գունայինբնութագրեր
Նմուշ
1-1

Նմուշ
1-2

Նմուշ
2-1

Նմուշ
2-2

Կլանմանգործակիցը(Absorption coefficient)

Դեղին 0,9373 0,92 0,90 1․08

Կարմիր 1,0478 1,0616 1,13 1,37

Կապույտ 0,1866 0,2089 0,17 0,23

Գույնիերանգ 0,89 0,87 0,89 0,88

Գույնիինտենսիվություն 2,17 2,19 2,19 2,68

Գույնիկազմը(Color composition),%

ԴեղինA420 43,2 42,1 40,9 40,4

ԿարմիրA520 48,2 48,4 51,3 51,2

ԿապույտA620 8,6 9,5 7,8 8,4

*Կազմվելէհեղինակներիկողմից:
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Նկ.Գույնիկազմը(կազմվել է հեղինակների կողմից):

Ըստգրաֆիկի՝կարմիրգույնընմուշներ11ումև12ում
կազմումէավելիցածր՝համապատասխանաբար48,2և
48,4%,իսկնմուշներ21ումև22ում՝51,3և51,2%։

%
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Technological Assessment of Grape “Charentsi” Variety for Rose Wines Production
M.R. Vardanyan, M.N. Mikayelyan, M.G. Miranyan   
Armenian National Agrarian University

Keywords: Charentsi grape variety, ecologically clean wine, organic acids, rose wine, wine material

A b s t r a c t .  In the field of agroindustry, the most attention is paid to the development of ecofriendly technologies, which 
allow to improve the efficiency of natural resources in sustainable agriculture, preserving the environment, as well as to 
obtain highquality, environmentally friendly, and safe products.

Currently, organic viticulture and biodynamic winemaking are rapidly developing and demanding areas of winemaking. 
In light of these factors, it makes sense to cultivate grape varieties that are resistant to cold, fungal diseases, and pests 
(in particular, the Charentsi variety). Under different conditions, the microbiological state, physicochemical parameters, 
organic acids content, and color characteristics of Charentsi grapes were examined. We studied the physicochemical 
parameters of wines made by using different methods. The possibility of making ecologically clean rosé wines from this 
grape variety was assessed, using it as a raw material.

Технологическая оценка сорта винограда “чаренци” для производства розовых вин
М.Р. Варданян, М.Н. Микаелян, М.Г. Миранян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: виноматериал, органические кислоты, розовое вино, сорт винограда “чаренци”, 
экологически чистое вино

А н н о т а ц и я .  Органическое виноградарство и биодинамическое виноделие являются быстроразвивающимися и 
востребованными направлениями. Поэтому для виноградарской отрасли важно создание морозостойких, устойчивых 
к грибковым заболеваниям и вредителям сортов.

В ходе исследований изучены физикохимические показатели розовых вин, изготовленных различными методами 
виноделия из винограда сорта “чаренци”, выращенного как без применения химикатов, так и с использованием 
химических удобрений. Технологическая оценка позволила определить возможности использования данного сорта в 
качестве сырья для производства экологически чистых и натуральных розовых вин.
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