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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
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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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Սննդագիտություն և տեխնոլոգիա307

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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Աղ­յու­սակ­ 3.­ Գի­նեն­յու­թե­րի­ գու­նա­յին­ բնու­թագ­րե­րի­
ուսում­նա­սի­րութ­յան­արդ­յունք­նե­րը*

­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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