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Նախաբան

Հրուշակեղենի արտադրության ծավալների ավելացման
ևտեսականուընդլայնմանեղանակներիցմեկըոչավան
դական, տեղական հումքի կիրառմամբ նոր արտադրա
տեսակներիարտադրության,ինչպեսնաևվերամշակվող
զանգվածի կառուցվածքամեխանիկական հատկություն
ներըհաշվիառնելուհիմանվրաարդյունավետտեխնոլո
գիայովվերամշակմանկազմակերպումնէ(Е.И. Муратова, 
П.М. Смолихина, 2013, Н.В. Присухина, 2013):

Հրուշակեղենի ժամանակակից ձեռնարկություններում
բարձրորակևմրցունակարտադրանքիարտադրությունը
պետքէիրականացվի՝հաշվիառնելովհումքի,կիսաֆաբ
րիկատների և պատրաստիարտադրանքի  կառուցված
քամեխանիկական հատկությունները վերամշակման և
պահպանմանբոլորփուլերում:

Հրուշակեղենի արտադրության տեխնոլոգիական պրո
ցեսների ընթացքում հումքի, կիսապատրաստվածքների
և պատրաստի արտադրատեսակների կառուցվածքա
մեխանիկական հատկությունների ուսումնասիրությունը
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հնարավորություն է տալիս վերահսկել պատրաստի ար
տադրանքի կառուցվածքն ու որակը, կիրառել նոր հա
վելումներ,տեխնոլոգիաներ,փոփոխելմեխանիկականև
տեխնոլոգիականվերամշակմանեղանակներնու ռեժիմ
ները(Н.С. Громаков, 2015):

Կառուցվածքամեխանիկական բնութագրերը կարևորա
գույն ֆիզիկական և քիմիական ցուցանիշներ են, որոնց
հիման վրա որոշվում են հրուշակեղենային զանգվածնե
րի որակըևդրանց մշակմանտարբերտեխնոլոգիական
պրոցեսներիառանձնահատկությունները:

Բուսական հումքից արժեքավոր բաղադրիչների արտա
զատումըսովորաբարկատարվումէերկուեղանակով՝

 իներտգազերիմիջավայրումջրայինգոլորշիովթորում,

 օրգանականլուծիչներիմիջոցովլուծազատում(А.А. Пет
росян, 2008):

Ածխածնիերկօքսիդըէկոլոգիապեսանվնասէևբացառիկ
բարձրգոլորշիացմանշնորհիվկարողէհեշտությամբհե
ռացվել ցանկացած լուծույթից` ապահովելով ստացված

ՏԵՂԵԿՈ ՒԹՅՈ Ւ Ն

Հրուշակեղենի արտադրության ծավալների ավելացումը և տեսականու
ընդլայնումը պայմանավորված են նոր հումքատեսակների կիրառման
տեխնոլոգիաների մշակմամբ և արտադրատեսակների արտադրությամբ:
Հետազոտությունների համաձայն՝ որպես բուժկանխարգելիչ հումքատեսակ
կարող է օգտագործվել մասրենին: Վերջինիս CO2լուծազատման ռեժիմային
պարամետրերի մաթեմատիկական մոդելի մշակմամբ ապացուցվել է նոր
սարքավորմանկիրառմանևլուծազատմանարդյունավետությունը։

ԱՄՓՈՓԱԳԻՐ
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լուծազատվածքների մանրէաբանական մաքրությունը։
Ներկայումս կիրառվում է եթերայուղային, համաբուրա
վետ և դեղագործական բուսական հումքատեսակներից
արժեքավոր բաղադրիչներիCO2լուծազատման տեխնո
լոգիան։ՍտեղծվելէCO2լուծազատվածքներիստացման
ոչ ստանդարտ սարքավորում՝ աշխատանքի մինչկրիտի
կական ռեժիմում (3,06,4 ՄՊա)։ Ստացված CO2լուծա
զատվածքները, որպես բնական սննդային հավելումներ,
լայնորենկիրառվումենսննդիարդյունաբերությանտար
բերճյուղերում(Г.И. Касьянов, С.М. Певзнер, 2001, О.Н. 
Стасьева и др., 2008):

Գյուղատնտեսական հումքից արժեքավոր բաղադրիչնե
րի արդյունահանման տեխնոլոգիան հիմնված է հեղու
կացվածև սեղմվածգազերի չափազանցբարձրընտրո
ղականության վրա: Ներկայումս հատուկ ուշադրություն
է դարձվում CO2 լուծազատվածքներով հարստացված
սննդամթերքիարտադրությանը։

Սննդամթերքի գրեթե բոլոր տեսակները, այդ թվում՝
հրուշակային արտադրատեսակները, որպես կոլոիդ և
բարձրամոլեկուլային համակարգեր, բնորոշվում են մի
շարք կառուցվածքամեխանիկական հատկություննե
րով, որոնք թույլ են տալիս կանխատեսել հրուշակա
յին զանգվածների «պահվածքը» ձևափոխումների և
մեխանիկական ազդեցությունների ժամանակ, ինչպես
նաևորոշելդիմադրությանուժերիմեծությունները։

Ինչպես հայտնի է, հրուշակային արտադրատեսակների
արտադրությունըբարդևբազմափուլպրոցեսէ։Տարբեր
հրուշակային արտադրատեսակների արտադրության
տեխնոլոգիական պրոցեսների ուսումնասիրության և
վերլուծության համաձայն՝ կարևորվում են կիրառվող
հումքը, կիսապատրաստվածքները և պատրաստի ար
տադրատեսակները: Դրանք հիմնականում բազմաֆազ
հետերոգենհամակարգերեն,որոնցհատուկ էհեղուկև
գազայինֆազերիբաժանմանմակերեսիառկայությունը։

Պատրաստի արտադրանքի պահանջվող որակը և բնու
թագիրը ստանալու համար իրականացվող գործողութ
յուններիթիվն ու ինտենսիվությունը որոշվում են համա
կարգի ցրունակությամբ (դիսպերսայնությամբ)։ Դրանք

լավ զարգացած միջֆազային մակերևույթներով համա
կարգերիհիմնականհատկություններնեն։

Այսպիսով՝ բոլոր հրուշակային արտադրատեսակները
դիսպերսհամակարգերենևենթարկվումենֆիզիկաքի
միականդիսպերսհամակարգերիևկոլոիդքիմիայի՝մա
կերևութայիներևույթներիբոլորօրենքներին(М.П. Нем
цева и др., 2016, Е.В. Волошин, 2019):

Հետևաբար, գործնական առումով կարևոր է ուսումնա
սիրելկոլոիդայինհամակարգերիայնպիսիհատկություն
ներ, ինչպիսիք են մածուցիկությունը, պլաստիկությունը,
առաձգականությունը,ամրությունըևայլն:

Նյութըևմեթոդները

Ներկայումս հայտնի էCO2լուծազատվածքների՝ 150ից
ավելի թողարկվող տեսականի։ Դրանք բուժիչ բույսերի
լուծազատվածքներենևդրանցկոմպլեքսհամակարգեր
(С.М. Силинская, 2006):

Բուսականնյութերիցարժեքավորբաղադրիչներիարդյու
նահանումըսովորաբարիրականացվումէ ջրայինգոլոր
շիներովթորմանմիջոցով՝իներտգազիմիջավայրումկամ
օրգանական լուծիչներով արդյունահանման եղանակով:
ՆմանCO2լուծազատվածքները, որպես բնականսննդա
յին հավելումներ, լայնորեն կիրառվում են սննդիարդյու
նաբերությունում:

Գերկրիտիկական պայմաններում ածխածնի երկօքսիդը
ձեռքէբերումունիվերսալ լուծիչիհատկություններ,ինչը
հնարավորությունէտալիսստանալայնպիսիբնականլու
ծազատվածք, որն իր հատկություններով հնարավորինս
մոտէբուսականհումքին։

Մեր կողմից ուսումնասիրվել են այն բուսատեսակները,
որոնքկարողենօգտագործվելորպեսբուժկանխարգելիչ
և համաբուրավետ հումքատեսակներ (Д.А. Муравьева, 
2021): Մասնավորապես գնահատվել են վարդազգինե
րի ընտանիքին (Rosaceae) պատկանող մասրենու (Rosa 
maracandica Bunge) որակական ցուցանիշները (աղ.)։

Աղյուսակ.CO2լուծազատմանհամարընտրվածմասրենուորակականցուցանիշները*
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արտաքինտեսքըևգույնը համըևհոտը

պարունակությունը,%

խոնավություն,
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Պտուղները՝գազարագույնկամ
կարմիր,միջինչափի,գնդաձև
կամերկարավուն,հաճախ
ձվաձև,սուրծայրերով

միփոքրթթվաշ,
առանցհոտի


14 1,1 4,7

*Կազմվելէհեղինակիկողմից:
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Մասրենու պտուղները հավաքում են օգոստոսսեպտեմ
բերամիսներին,երբդրանքստանումենկարմիրերանգ։
Մասրենուպտուղներըպարունակումենասկորբինաթթու՝
7100մգ/100գ,բիոֆլավոնոիդներ՝1400մգ/100գ,կարո
տին՝42մգ/100գ, վիտամիններB1, B2, PP, E, K,աղա
ղանյութեր, պեկտինային նյութեր, շաքարներ, կալիումի
աղեր,երկաթ,ֆոսֆորևայլն։Սերմերումառկաենմինչև
12% ճարպայուղեր, մասնավորապես՝ օլեինաթթու, լինո
լեաթթու,լինոլենաթթու,կապրոնաթթու։Թարմհավաքած
պտուղներումջրիքանակությունըկազմումէմինչև79,9%:

Արդյունքներըևվերլուծությունը

Մասրենու մինչկրիտիկական CO2լուծազատվածքները
ստացվում են արդիականացված լաբորատոր սարքա
վորմանմիջոցով (ՌԴ,ք.Կրասնոդար,«Քարավան»ՍՊԸ
արտադրականլաբորատորիա):

Բուսական հումքի մինչկրիտիկական CO2լուծազատման
պրոցեսըտևումէ70րոպե,լուծիչ/հումքհարաբերակցութ
յունըկազմումէ7:1,ճնշումը՝5,7ՄՊա,լուծազատվածքի
ելքը՝5,26,8%:

Գծապատկերում ներկայացված է մասրենու CO2լուծա
զատվածքի ելքն ըստ հումքի մանրացման աստիճա
նի: Հասարակ (մուրճային) մանրացմամբ ստացված
մասնիկներիառավելագույն չափըկազմում է 0,10,5 մմ,
արհեստական(պայթեցմամբ)մանրացմամբ՝0,010,05մմ,
իսկմանրացմանհասարակևարհեստականեղանակների
համակցմանդեպքում՝0,0010,005մմ:

Մասրենուչորպտուղներիցկարոտինոիդայինպիգմենտի
բարձր ելքը որոշվում է ըստ լուծազատման պրոցեսի
օպտիմալ պարամետրերի (ճնշում, ջերմաստիճան,  պրո
ցեսի տևողություն)։ Կատարված փորձերի համաձայն՝
լուծազատվածքում կարոտինոիդային պիգմենտների
առավելագույն ելք էապահովվում լուծազատման համե

մատաբար ավելի ցածր ջերմաստիճանի պայմաններում։
Ուստիխնդիրէդրվելբացահայտելերկուկախվածություն՝
CO2լուծազատվածքի ելքը և այդ լուծազատվածքում
կարոտինոիդային պիգմենտների ընդհանուր քանակի
ելքն ըստ պրոցեսի տևողության և ջերմաստիճանի։
Իսկ լուծազատման պրոցեսի օպտիմալ պարամետրերը
որոշվելենմաթեմատիկականպլանավորմանմեթոդով։

Եզրակացություն

CO2լուծազատման տեխնոլոգիական պրոցեսի մաթեմա
տիկական մոդելավորման արդյունքում բացահայտվել է,
որ լուծազատվածքի ելքը ուլտրաձայնի ուսումնասիրված
հաճախականությունների տիրույթումտատանվում է 1,0
1,2, իսկ լուծազատվածքում կարոտինոիդների պարու
նակությունը՝9091,5%իսահմանում։Ընդորում՝պարզվել
է,որնշվածելքերիառավելագույնարժեքներըստացվում
են+15…+220Cջերմաստիճանայինտիրույթում։
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Գծ.ՄասրենուCO2լուծազատվածքի ելքն ըստ հումքի մանրաց
մանաստիճանի.1 - հասարակ (մուրճային) մանրացում, 2 - ար-
հեստական (պայթեցմամբ) մանրացում, 3 - մանրացման հա-
սարակ և արհեստական եղանակների համակցում (կազմվել է 
հեղինակի կողմից):
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Dependence of the Rose-Hip CO2-Extract Yield on the Grinding Degree of Raw Material                              
and its Application in Confectionery Production

A.A. Petrosyan
Armenian National Agrarian University

Keywords: rose-hip, extraction, confectionery product, structural and mechanical property, disperse system

A b s t r a c t .  The increase of confectionery production volumes and expansion of product range are related to the 
development of technologies for new raw materials application and to the wide product range manufacture.

According to the conducted investigations the rosehip can be applied as a preventive and curative raw material. Upon the 
development of the mathematical model for rosehip CO2 extraction regime parameters, the efficiency of new equipment 
application and extraction process has been proved.

According to the conducted experiments, the maximum yield of carotenoid pigments in the solution is ensured at a relatively 
lower temperature of the solution. Therefore, the task was set to identify two dependencies: the yield of CO2solution and 
the yield of the total amount of carotenoid pigments in that solution depending on the duration and temperature of the 
process. The optimal parameters of the dissolution process have been determined by the mathematical planning method.

As a result of the mathematical modeling of the technological process of CO2dissolution, it has been found out that the 
yield of the solution within the studied ultrasound frequencies ranges from 1.01.2, while the content of carotenoids in 
the solution is within 9091.5 %. Moreover, it has been found out that the maximum values of the mentioned outputs are 
obtained at temperatures of +15...+22 0C. Thus, according to the research results, sweet brier (rose hips) can be used as 
a preventive medicine.

Зависимость выхода CO2-экстракта шиповника от степени измельчения сырья                                    
и его применение в кондитерском производстве
А.А. Петросян
Национальный аграрный университет Армении

Ключевые слова: шиповник, экстракт, кондитерское изделие, структурно-механические свойства, 
дисперсная система

А н н о т а ц и я .  Увеличение объемов производства и расширение ассортимента кондитерских изделий 
обусловлены разработкой технологий использования нового сырья и производством новых видов продукции. 
Согласно исследованиям, сырьем для производства лечебнопрофилактического экстракта может послужить 
шиповник. В результате разработки математической модели параметров режима CO2экстракции доказана 
эффективность процесса экстракции и использования нового оборудования.
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