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ՆԵՐԱԾՈՒԹՅՈՒՆ

Հացահատիկային կուլտուրաների և դրանց վերամշակումից ստաց
ված մթերքների օգտագործումը սկսվել է մոտ 15 հազար տարի 
առաջ: Վաղ ժամանակներում ինչպես մյուս ժողովուրդները, այնպես 

էլ հայերը հացամթերքների պատրաստումն իրականացնում էին առանց մեքե
նայացման և փոքր ծավալներով:

Վերջին տարիներին նոր տեխնոլոգիաների ներդրումը արտադրություն
ներում հնարավորություն է ստեղծում իրականացնել հացամթերքների պատ
րաստում մեքենայացման միջոցով` բացառելով ձեռքի աշխատանքը: Նոր սար
քավորումների և հոսքագծերի ներդրումն արտադրողի համար պայմաններ է 
ստեղծում ավելի կարճ ժամանակահատվածում ստանալ առավել բարձրորակ 
արտադրանք:

Յուրաքանչ յուր ազգ, կախված բնակլիմայական պայմաններից և մի շարք 
այլ գործոնների ազդեցությունից, ունի իրեն բնորոշ հացատեսակ` պատրաստ
ման առանձնահատուկ տեխնոլոգիայով: Սակայն հացամթերքների արտա
դրության զարգացման հետ մեկտեղ ընդլայնվում է դրանց տեսականին` տալով 
սպառողին ընտրության լայն հնարավորություն: Նախկինում պատրաստում էին  
միայն ավանդական եղանակով, այսինքն` հիմնական բաղադրիչներով հացա
տեսակներ, իսկ այժմ մեծ տարածում է գտել այլ հումքատեսակների հնարավոր 
օգտագործումը հացամթերքների արտադրությունում, որոնց շնորհիվ կարելի է  
ստանալ դիետիկ, գործառնական նշանակության հացատեսակներ: 

Հրուշակեղենի արտադրությունը կարևոր ուղղություն է սննդի  բնագավա
ռում: Այս արտադրատեսակներն օժտված են բարձր կալորիականությամբ և 
մարսելիությամբ, որը պայմանավորված է օգտագործվող տարատատեսակ 
բարձրակարգ հումքով: Հայտնի է հրուշակեղենի մոտ 3000 անուն արտա
դրատեսակ, ինչը հնարավորություն է ստեղծում բավարարել բնակչության 
բոլոր պահանջմունքները: Վերջին տարիներին ՀՀ-ում ևս մեծ պահանջարկ է  
առաջացել ալրային և շաքարային հրուշակեղենի  տարբեր արտադրատե
սակների նկատմամբ, որի բավարարման համար արտադրողները ձգտում են 
հնարավորինս մեքենայացնել տեխնոլոգիական գործընթացները: 

Հրուշակեղենի արտադրությունում ներդնելով ոչ ավանդական և տեղա
կան հումք` հնարավորություն է ընձեռվում ստեղծել նոր արտադրատեսակներ 
զանգվածային սպառման համար, որը հարստացված կլինի սպիտակուցային 
նյութերով, միկրոտարրերով, օրգանական թելքերով, որոնք բարձրացնում են 
ոչ միայն մթերքի սննդային արժեքը, այլև տնտեսում են շաքարի և ճարպե
րի օգտագործման քանակությունները: Ելնելով արդի վիճակից՝ պետք է նշել, 
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որ ՀՀ-ում հրուշակեղենի արտադրության զարգացումը խթանելու համար  
պետք է արտադրությունները հագեցնել նոր տեխնոլոգիական հոսքագծերով 
ու սարքավորումներով,  հնարավորինս ավելացնել տեսականին, ներդնել նոր 
ռեժիմներ, տեխնոլոգիական սկզբունքների ապահովվմամբ ու փաթեթնե
րի կիրառմամբ ավելացնել պահպանման ժամկետները, շուկայում առաջար
կել մանկական արտադրատեսակներ` տարբեր տարիքային խմբերի համար 
նախատեսված, և ավելացնել գործառնական նշանակությամբ արտադրատե
սակների ծավալները: 

Մակարոնեղենն այնպիսի սննդամթերք է, որը կիրառելի և հասանելի է հա
սարակության բոլոր խավերի համար և ունի երկարատև պահպանման տևո
ղություն: Այն արագ և դյուրին պատրաստվող սննդամթերք է, որն օժտված է 
բարձր յուրացվելիությամբ: Մակարոնային արտադրանքի զարգացմանը զուգ
ընթաց ավելանում է նաև առաջարկվող մակարոնեղենի տեսականին: Վերջին 
տարիներին նոր հումքատեսակների օգտագործման շնորհիվ սպառողին առա
ջարկվում է նաև հավելումներով պատրաստված մակարոնային արտադրանք, 
որոնք ունեն դիետիկ, գործառնական նշանակություն: ՀՀ-ում մակարոնեղենի 
զարգացման հիմնական ուղղությունները պետք է լինեն արտադրանքի ծավալ
ների ավելացումը, արտադրատեսակների բազմազանությունը, մանկական 
և դիետիկ արտադրատեսակների ավելացումը, ձեռքի աշխատանքի նվազե
ցումը և նոր տեխնոլոգիաների ներդրումը: 

Դասագրքում նկարագրված են հացաթխման, հրուշակեղենի և մակարոնե
ղենի արտադրության բոլոր փուլերը, արտադրատեսակների պատրաստումը, 
որը հնարավորություն է տալիս ծանոթանալ հացաթխման, ալրային և շա
քարային հրուշակեղենի, ինչպես նաև մակարոնեղենի արտադրության հիմ
նական գործընթացների և դրանց ներկայացվող պահանջների հետ:



ՄԱՍ 1. ՀԱՑԻ ԵՎ 
ՀԱՑԱԲՈՒԼԿԵՂԵՆԻ 
ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒՆ 





7ՀԱՑի եՎ ՀԱՑԱԲոՒԼկեղեՆի ԱրՏԱԴրոՒԹյոՒՆ 

1.1 ԱԼյու րի ԱրՏԱԴրու ԹՅ ԱՆ 
ՀիՄու ՆՔՆեր

 Հա ցա հա տիկ նե րից ա լ յո ւր ստա նա լու գոր ծըն թա ցը կոչ վո ւմ է ա ղո ւմ: Այն 
բաղ կա ցած է 2 հիմ նա կան գոր ծո ղու թյո ւն նե րից. 

ա) ցո րե նի նա խա պատ րաս տո ւմ ա ղա լու հա մար,
բ) նա խա պատ րա ստ ված ցո րե նի ա ղո ւմ: 

Ցո րե նի նա խա պատ-
րաս տու մն ի րա կա նաց նե-
լու հա մար պե տք է կա տա րել 
հետևյալ գոր ծըն թաց նե րը. 

•	 ցո րե նի խմ բա քա նա կի 
կազ մո ւմ,

•	  կո ղմ նա կի խառ նուրդ­
նե րից ցո րե նի մաք րում, 
սաղ մից և թա ղան թից 
ցո րե նի զանգ վա ծի 
ան ջա տո ւմ,

•	  ցո րե նի զա նգ վածի 
կոն դի ցի ո նո ւմ` լա վո­ 
 րա կո ւմ: 

1. Ա ղաց ման ժա մա նակ 
խմբա քա նակ կազ մո ւմ 
են, որ պես զի բա րե լա վեն 
մի խմ բա քա նա կի ցո րե-
նի ո րա կը մյու սի ցո րե նի 
հաշ վին: Բա րձ րո րակ ցո-
րե նի խմ բա քա նա կին կա-
րե լի է խառ նել թույ լատ րե-
լի քա նա կու թյա մբ վնաս-
ված (ծլած, ցրտա հար ված) 
ցորե նի խմ բա քա նակ: 
Խմբա քա նակը կազ մե լո ւց հե տո այն մաք րո ւմ են խառ նո ւրդ նե րից: Ցո րե նի 
մա քր ման հա մար նա խա տես ված են համապատաս խան սե պե րա տոր ներ 
(զ տիչ):  

բ) նա խա պատ րա ստ ված ցո րե նի ա ղո ւմ: 

Նկար 2. Փափուկ ցորեն 
Triticum aestivum

Նկար 1. Կարծր ցորեն (Triticum durum)
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2. Ցո րե նի զա նգ վա ծը նախ մա ղո ւմ են, ո րի ըն թաց քո ւմ այն ա զատ վո ւմ է կո ղմ-
նա կի խառ նո ւրդ նե րից, ո րո նք տար բեր վո ւմ են ի րե նց չա փե րով, այ նու հե տև 
քամ հա րո ւմ են օ դի հոս քով, ո րի ժա մա նակ ցո րե նի զա նգ վա ծը մա քր վո ւմ է 
թե թև քաշ ու նե ցող մաս նիկ նե րից: Ցո րե նո ւմ խառ նո ւրդ նե րն ան ջա տո ւմ են 
սե րմ նազ տի չի օգ նու թյա մբ: Սե րմ նազ տի չով ան ցնե լո ւց հե տո հա տո ւկ մագ-
նիս նե րի օգ նու թյա մբ հա ցա հա տի կը մաք րո ւմ են մե տա ղա կան խառ նուրդ-
նե րից: Ցո րե նի  թա ղան թա հա նո ւմ ի րա կա նաց նո ւմ են խո զա նա կա վոր 
մեքե նանե րի օգ նու թյա մբ, ո րի ժա մա նակ ցո րե նի հա տիկ նե րն ա զա տո ւմ են 
մա զմ զո ւկ նե րից, թա ղան թից և կեղ ևից: 

3. Ցո րե նի կոն դի ցի ո նու մը կա տա րո ւմ են սա ռը և տաք ե ղա նակ նե րով` տե սա-
կա վոր ա ղաց ման հա տի կից թա ղա նթ նե րն ա վե լի լի ար ժեք հե ռաց նե լու և 
ո րա կը բա րե լա վե լու նպա տա կով: 

Սա ռը կոն դի ցի ո նո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են հա տիկ նե րի խո նա վաց ման մի ջո-
ցով` 18-20˚C և մի նչև 35˚C տա քաց ված ջրի ջեր մաս տի ճա նում, ո րից հե տո խո-
նա վա ցած զա նգ վա ծը թող նո ւմ են սի լոս նե րի մեջ 12-14 ժ:  Այդ ըն թաց քո ւմ հա-
տի կի թա ղան թը նե րծծ վո ւմ է ջրով, ո րի հետ ևան քով թա ղան թի և էն դո սպեր մի 
կա պը թու լա նո ւմ է, և թա ղան թի հե ռա ցու մը ա վե լի դյու րին է դառ նո ւմ: Սա ռը 
կոն դի ցի ո նումը կա րե լի է ի րա կա նաց նել այն հա տիկ նե րի վե րամ շակ ման դեպ-
քո ւմ, ո րո նք օժտ ված են փո քր ձգո ղա կա նու թյա մբ սո սն ձա նյու թով: 

Նկար 3. Մաքրված  ցորենի հատիկ
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Տաք կոն դի ցի ո նու մը կա-
րե լի է ի րա կա նաց նել նաև ցո-
րե նի խո նա վա ցած հա տի կը 
մի նչև 55-60˚C տա քաց ման 
մի ջո ցով, ո րից հե տո այն հո-
վաց նո ւմ են 16-20˚C և թր ջած 
վի ճա կո ւմ թող նո ւմ 2-6 ժ: Տաք 
կոն դի ցի ո նու մը նպա տա կա-
հար մար է օգ տա գոր ծել թույլ 
սո սն ձա նյո ւթ ու նե ցող ցո րե-
նի հա տի կի հա մար, քա նի որ 
տա քաց ման ժա մա նակ ցո րե-
նի սպի տա կո ւցն ամ րա նո ւմ է, 
իսկ ֆեր մե նտ նե րի ակ տի-
վու թյու նը` թու լա նո ւմ: Որ քան 
թույլ է ա լ յու րի սո սն ձա նյութը, 
այն քան ա վե լի շատ պե տք է 
տա քաց նել հա տի կային զա նգ վա ծը: Սա կայն պե տք է հաշ վի առ նել, որ ցո րե նի 
սպի տա կու ցը 60˚C –ից բա րձր ջեր մաս տի ճա նի դեպ քո ւմ են թա րկ վո ւմ է բնա-
փոխ ման (դե նա տու րա ցի այի), ո րի ար դյո ւն քո ւմ վա տա նո ւմ են ցո րե նի հա ցա-
թխ ման հատ կու թյո ւն նե րը: 

 Հա ցա հա տի կը նա խա պատ րաս տե լո ւց հե տո են թար կո ւմ են ման րաց ման 
գրտ նա կող-ման րաց նող մե քե նա նե րի օգ նու թյա մբ: Ա լ յու րը հա ցա հա տի կային 
կո ւլ տու րա նե րի վե րամ շա կու մից ստաց ված մթե րք է, ո րը դա սա կար գո ւմ են 
ըստ տես քի, տի պի և տե սա կի: Տես քը բնու թա գր վո ւմ է այն հա ցա հա տի կային 
կո ւլ տու րայով, ո րից այն պատ րա ստ վել է (ցո րե նի, ա շո րայի, բրն ձի, ե գի պ-
տա ցո րե նի և այլն): Կախ ված տվ յալ ա լ յու րի հատ կու թյո ւն նե րից և նրա օգ-
տա գործ ման  նշա նա կու թյու նից` այն բա ժա նո ւմ են տի պե րի. ա լ յու րը կա րող է 
լինել հա ցա թխ ման և մա կա րո նային: Սո վո րա բար, հա ցա թխ ման ա լ յուրը 
ստա նում են փա փո ւկ ցո րե նի, իսկ մա կա րո նային ա լ յու րը` կա րծր ցո րե-
նի ա լ յու րից: Տե սա կը ա լ յու րի հիմ նա կան բնու թա գի րն է: Ա լ յու րի տե սա կը, 
որ պես կա նոն, պայ մա նա վոր ված է նրա ել քով. որ քան մեծ է ա լ յու րի ել քը, 
այնքան ցա ծր է նրա տե սա կը:  

Ե լք կոչ վո ւմ է ա լ յու րի այն քա նա կու թյու նը, ո րը ստաց վո ւմ է տվ յալ ա լ յու րի 
ման րաց ման հա մար ծա խս ված հա ցա հա տի կից` ար տա հայտ ված %-ով:

Նկար 4. Բարձր տեսակի հացաթխման ալյուր 
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 ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Որո՞նք են ալյուրի ստացման հիմնական 

գործողությունները:
2.	 Նշե՛ք ցորենի նախապատրաստման գործընթացները:
3.	 Ինչո՞ւ են իրականացնում ցորենի խմբաքանակի կազմում:
4.	 Ինչո՞ւ  են իրականացնում ցորենի կոնդիցիոնում:
5.	 Նշեք կոնդիցիոնման եղանակները:
6.	 Ինչպե՞ս  են դասում ալյուրը:
7.	 Սահմանե՛ք ալյուրի ելքը: 

Գրականություն
Колева П., Исследование технологических свойств твердой пшеницы, 
Дисс. к. т. н., МГУПП, 1996, 98 с.
Малин Н.И., Веселовская Т.И., Теоретические основы 
технологических процессов переработки зерна, М., 
«Хлебпродинформ», 2001, 109 с.
Беркутова Н.С., Швецова И.А., Технологические свойства пшеницы и 
качество продуктов её переработки, М., «Колос», 1984, 223 с.
Егоров Г.А., Петренко Т.П., Технология муки и крупы, М., «Колос»,  
1999, 336 с.
http://www.bestreferat.ru/referat-197656.html

1.2	 ԱԼՅՈՒՐԻ  
ՔԻՄԻԱԿԱՆ ԿԱԶՄԸ

Ալ յուրի չոր նյութերը կազմված են այրվող` օրգանական, և չայրվող` հան
քային մասերից կամ մոխրից: Ալ յուրը հիմնականում 30%-ի չափով կազմված է 
ածխաջրերից և սպիտակուցներից: Ջուրը 14-15% է, մնացածը չոր նյութեր են:  
Օրգանական մասն իր հերթին բաժանվում է 3 հիմնական խմբի` ածխաջրեր, 
սպիտակուցներ, ճարպեր:  Ածխաջրերը և ճարպերը, ըստ էության, հանդես են 
գալիս որպես էներգիայի աղբյուր օրգանիզմում տեղի ունեցող սինթեզի ժա
մանակ, իսկ սպիտակուցները կառուցվածքային պլաստիկ նյութեր են, որոնցից 
հիմնականում կազմված է կենդանի բջիջը:

Աղյուսակ 1.1-ում ներկայացված են ցորենի և տարեկանի ալ յուրի քիմիական 
կազմի միջին ցուցանիշները:
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Աղյուսակ 1.1  
Ցորենի և տարեկանի ալյուրի քիմիական կազմը, %

ԱԼՅՈՒՐԻ ՏԵՍԱԿՆԵՐԸ Օ
Ս

ԼԱ

ՍՊ
ԻՏ

Ա
ԿՈՒ


Ց

Պ
ԵՆ

ՏՈ
Զ

Ն
ԵՐ



Ճ
Ա

ՐՊ
ԵՐ



Շ
Ա

Ք
Ա

Ր

Թ
Ա

Ղ
Ա

Ն
Թ

Ա
Ն

ՅՈՒ


Թ

Մ
Ո

Խ
ԻՐ

Ցորենի ալյուր

Բ/Տ 79 12 2 0,8 1,8 0,1 0,55
I տեսակի 77,5 14 2,5 1,5 2 0,3 0,75
II տեսակի 71 14,5 3,5 1,9 2,8 0,8 1,25
Թեփոտ 66 16 7,2 2,1 4 2,3 1,9

Տարեկանի ալյուր
Մաղված 73,5 9 4,5 1,1 4,7 0,4 0,75
Թեփահան 67 10,5 6 1,7 5,5 1,3 1,45
Թեփոտ 62 13,5 8,5 1,9 6,5 2,2 1,9

Ածխաջրեր: Ածխաջրերն օրգանական միացությունների մեծ դաս են և 
կազմված են ածխածնից, ջրածնից, թթվածնից / Cn(H2O)m: Ածխաջրերի շար
քին են  պատկանում շաքարը, օսլան, թաղանթանյութը և այլն: Օսլան արտա
դրվում է բույսի կանաչ մասերում քլորոֆիլի կանաչ նյութի օգնությամբ` օդի 
մեջ գտնվող CO2-ից և հողից ստացված ջրից.

6CO2+5H2O→C6H10O5+6O2 :          		  (1.1)

Օսլայի հատիկի չափերը տատանվում են 0,002-0,15 մմ-ի սահմաններում: 
Օսլայի հատիկի չափերը և ձևն ազդում են խմորի կազմության և ձևավոր

ման վրա: Օսլայի շրեշացումը սկսվում է 56˚C-ում, իսկ ցորենի օսլայի հատիկը 
շրեշանում է 63˚C-ում: Օսլայի հատիկները կազմված են երկու պոլիսախարիդ
ներից` ամիլազներից և ամիլոպեկտիններից:  Ամիլազը կազմում է 24%, ամի
լոպեկտինը` 76%: Օսլայի ֆերմենտատիվ հիդրոլիզի ժամանակ առաջանում է 
մալթոզ:

Օսլայի ֆերմենտատիվ հիդրոլիզ`
 օսլա → դեքստրին → մալթոզ
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Դե քստ րին նե րը (C6H10O5)n 
օս լայի ոչ լրիվ հիդ րո լի զի արդ-
յունք են:  Կո լոիդ մի ա ցու թյուն են

 և ջրի հետ ա ռա ջաց նո ւմ են 
սոսնձող լու ծույթ: Դե քստ րին-
ները բա ժան վո ւմ են 4 խմ բի:

 Թա ղան թա նյո ւթ կամ ցե-
լյու լո զ: (C6H10O5)n քլո րա կիր 
բույ սե րի բջիջ նե րի պա տե րի 
գլ խա վոր բաղ կա ցու ցիչ մասը 
թա ղան թա նյո ւթն է: Մա քուր 
վի ճա կո ւմ այն հազ վա դեպ է 
հան դի պո ւմ: Գտն վո ւմ է ցորե-
նի թա ղա նթ նե րո ւմ և չի յու-
րաց վում մար դու օր գա նիզ մի 

կող մից: Բա րձր տե սա կի ցո րե նի ա լ յու րի մեջ պա րու նակ վո ւմ է 0,1-0,15%, իսկ 
թեփոտ ա լ յու րի մեջ̀  2,3% թա ղան թա նյո ւթ: 

Շա քար ներ: Ա լ յու րը պա րու նա կո ւմ է ո րո շա կի քա նա կու թյա մբ գլ յու կո զ և 
ֆրո ւկ տո զ` 0,1-0,23%, և ան նշան քա նա կու թյա մբ մալթոզ: Սա խա րո զը հիմ-
նա կա նո ւմ գտն վո ւմ է սաղ մի մեջ: Ցո րե նի ա լ յու րը պա րու նա կո ւմ է 0,2-0,6% 
սա խա րո զ: Շա քա րի ընդ հա նո ւր քա նա կու թյու նը կախ ված է ցո րե նի ո րա կից և 
ա լ յու րի տե սա կից: Ա լ յու րի մեջ ե ղած շա քար նե րն է ա կան ազ դե ցու թյո ւն ու նեն 
հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն նե րի վրա: Խմո րի մեջ շա քար նե րը են թա րկ վո ւմ են 
խմոր ման 1,5-2 ժ ըն թաց քո ւմ: 

Շա քա րի խմո րո ւմ`

C6H12O6 → 2C2H5OH+2CO2+Q:   (1.2) 

Ը նդ հա նո ւր շա քա րի քա նա կու թյու նը ցո րե նի ա լ յու րի մեջ կազ մո ւմ է 1,8-4%, 
տա րե կա նի ա լ յու րի մեջ ` 4-6,5%: 

Ա զո տային նյու թեր: Ա լ յու րի ա զո տային նյու թե րը հիմ նա կա նո ւմ 90%-ի 
չափով կա զմ ված են իս կա կան սպի տա կո ւց նե րից: Ա լ յու րի սպի տա կո ւց նե րը 
մեծ նշա նա կու թյո ւն ու նեն թխ վող հա ցի ո րա կի հա մար: Ա լ յու րի սպի տա կո ւց-
նե րը բաղ կա ցած են հետ ևյալ ֆրակ ցի ա նե րից` պրո լա մին` 35,6%, գլ յու տե նին` 
28,2%, գլո բու լին` 12,6% և ալ բու մին` 5,2% : Ցո րե նի և տա րե կա նի ա լ յու րի պրո լա-
մին նե րն ան վա նո ւմ են գլի ոդին ներ: Հա րկ է նշել, որ  գլիոդի նի և գլ յու տենինի  
ֆրակ ցի ա նե րով ձևա վո րվո ւմ է ա լ յու րի սո սն ձա նյու թը:

Ս պի տա կո ւց նե րն ու նեն սպո ւն գան ման կա ռո ւց վա ծք և, շփ վե լով ջրի հետ, մեծ 
չա փով ջո ւր են կլա նո ւմ` ա ռա ջաց նե լով խմո րի «կ մա խք»-ը: Սպի տա կո ւց նե րը 

յունք են:  Կո լոիդ մի ա ցու թյուն են

Նկար 5. Ցորենի հատիկի օսլայի կառուցվածքը
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լիոֆիլ կոլոիդներ են, որոնք ընդունակ են ուժեղ ուռչելու̀  կլանելով իրենց զանգ
վածի համեմատ մոտավորապես 3 անգամ շատ ջուր: 

Լիպիդներ և ճարպեր: Լիպիդները օրգանական միացությունների մի խումբ 
են, որոնք չեն լուծվում ջրում, բայց ընդունակ են լուծվելու օրգանական լուծիչ
ներում: Ալ յուրի լիպիդներին պատկանում են ինչպես չեզոք ճարպերը, այնպես 
էլ ֆոսֆատիդները, պիգմենտները և ճարպերի մեջ լուծվող վիտամինները: Լի
պիդների ընդհանուր քանակը ցորենի և տարեկանի ալ յուրի մեջ մոտ 2-3% է: 
Ալ յուրի լիպիդների մի մասը կազմված է ճարպերից: 

Ճարպերը գլիցերինների և բարձրամոլեկուլային ճարպաթթուների բարդ 
եթերներ են: Ցորենի և տարեկանի ալ յուրի տարբեր տեսակներ պարունակում 
են 1-2% ճարպեր: Դրանք կազմված են առավելապես (մոտ 90%-ի չափով) օլեյ
նային, լենոլային, լինոլենային  ոչ սահմանային թթուներից` գլիցերիդներից: 

Ֆերմենտներ: Ֆերմենտները կենսաբանական կատալիզատորներ են, 
որոնք կենդանի օրգանիզմների հիմնական շարժիչ ուժն են: Դրանց ակտիվու
թյան վրա մեծ ազդեցություն ունեն ջերմաստիճանը, միջավայրի  օքսիդավե
րականգնման ներուժը, թուլացնող-ակտիվացնող նյութերը, ինչպես նաև այլ 
ֆիզիկաքիմիական գործոններ:   

Ըստ իրենց քիմիական ազդեցության` ֆերմենտները բաժանվում են երկու 
հիմնական խմբի` հիդրոլազների և դեսմոլազների:

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք ալյուրի քիմիական կազմը:
2.	 Նշե՛ք ածխաջրերի կազմը: 
3.	 Որքա՞ն է թաղանթանյութի պարունակությունը ցորենի 

բարձր տեսակի ալյուրի մեջ:
4.	 Նշե՛ք շաքարների կազմի մեջ մտնող բաղադրիչները: 
5.	 Որո՞նք են ազոտային նյութերը: 
6.	 Նշե՛ք ճարպերի կազմը:  
7.	 Ի՞նչ է ֆերմենտը: 

Գրականություն
Трисвятский Л.А., Лесик Б.В., Курдина В.Н, Хранение и технология 
сельскохозяйственных продуктов, М., «Колос», 1991, 382 с.
Казаков Е.Д., Кретович В.Л., Биохимия зерна и продуктов его 
переработки, М., «Колос», 1980, 320 с.
http://www.hlebopechka.net/h42.php
http://pracooking.livejournal.com/54042.html
http://www.kazakhzerno.kz/index.php?option=com_content&view=article
&id=992&catid=25
http://www.neuch.ru/referat/51990.html
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1.3 ՑորեՆի եՎ ՏԱրեկԱՆի 
ԱԼյու րի ՀԱՑԱԹԽՄԱՆ 
ՀԱՏկու ԹՅ ու ՆՆերԸ 

Ցո րե նի ա լյու րի հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն նե րը: Հա ցի և հա ցամ թե րք նե-
րի ո րա կը կախ ված է ա լ յու րի հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն նե րից: Լավ հա ցա    -
թխման հատ կու թյո ւն նե րով ա լ յու րից ճի շտ տեխ նո լո գի ա կան ռե ժիմ նե րի կի-
րառ ման ար դյո ւն քո ւմ ստաց վո ւմ է բա րձր ծա կոտ կե նու թյա մբ, հա րթ մա կե րե-
սով, բաց գույ նի մի ջու կով, հա ճե լի հա մով և գույ նով հաց: Ա լ յու րը հիմ նա կա նո ւմ 
բաղ կա ցած է սպի տա կո ւց նե րից և ած խաջ րե րից, ուս տի ա լ յու րի հա ցա թխման 

հատ կու թյո ւն նե րը կախ ված են դրա նց վի-
ճա կից  և ֆեր մեն տա տիվ ու քի մի ա կան 
փո փո խու թյո ւն նե րից, ո րո նք ըն թա նո ւմ են 
հա ցա թխ ման ժա մա նակ: Այլ կե րպ ա սած` 
ա լ յու րի հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն ները 
պայ մա նա վոր ված են նրա ած խա ջրաամի-
լա զային և սպի տա կու ցապրոտեինա զային 
կո մպ լեք սի վի ճա կով: Ա լ յու րի սպի տա-
կու ցապրոտեինա զային կո մպ լեք սի վի-
ճա կը բնու թա գր վո ւմ է նրա «ու ժով», իսկ 
ած խաջ րաա մի լա զային կոմպ լեք սի վի-
ճա կը` շա քա րա գոյաց ման և գա զա գոյաց-
ման ու նա կու թյա մբ: Ցո րե նի «ա լյու րի ուժ» 

ա սե լով` հաս կա նո ւմ ենք այն ու նա կու թյու նը, որն ա ռա ջաց նո ւմ է սո սն ձա նյո ւթ 
կամ խմոր` ո րո շա կի ֆի զի կա կան հատ կու թյո ւն նե րով: Ու ժեղ ա լ յու րը, որ պես 
կա նոն, պա րու նա կո ւմ է շատ սպի տա կո ւց ներ, և ջո ւր կլա նե լու ու նա կու թյու նը 
ա վե լի բա րձր է, ո րի հետ ևան քով  ա ռա ջաց նո ւմ է ա ռաձ գա կան խմոր, ո րը հեշ-
տու թյա մբ են թա րկ վո ւմ է մե խա նի կա կան ազ դե ցու թյան: Ու ժեղ ա լ յու րից պատ-
րա ստ ված հա ցն ու նի մեծ ծա վալ, կա նո նա վոր ձև, հա վա սա րա չափ բա շխ ված 
ծա կոտ կե նու թյո ւն: Թույլ ա լ յու րից պատ րա ստ ված հա ցն ու նի փո քր ծա վալ և 
փո քր կշ ռային ելք: Այս տի պի ա լ յու րից պատ րա ստ ված խմո րը վատ է են թա րկ-
վո ւմ ձևա վոր ման և խմոր ման ըն թաց քո ւմ տա րած վո ւմ է: 

Ա լյու րի՝ ջո ւր կլա նե լու ու նա կու թյո ւնը: Սա խմո րի և ա լ յու րի ել քի վրա ազ դող 
կար ևոր գոր ծոն նե րից մե կն է: Կախ ված է ա լ յու րի խո նա վու թյու նից, սպի տա-
կուց նե րից և օս լայի հետ ջո ւր կա պե լու ու նա կու թյու նից: Շատ տա րած ված է ո րոշ-
ման հետ ևյալ մե թո դը. ա լ յու րի մեջ փո սիկ են ա նո ւմ, կա թեց նո ւմ 2 կա թիլ ջո ւր և 
ա պա կյա ձո ղի կով շա ղա խո ւմ են գն դի կն այն քան ժա մա նակ, մի նչև որ ա լ յու րը 

Նկար 6. Բարձր տեսակի 
հացաթխման ալյուր
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դադարի դրան կպչել: Այնուհետև ապակյա ձողը զգուշությամբ հանում են, իսկ 
գունդը` կշռում: Որքան գնդիկը շատ կշռի, այնքան շատ կլինի ջուր կլանելու 
նրա ունակությունը: Խմորի ջուր կլանելու ունակությունն արտահայտում են  
տոկոսներով և հաշվարկում են հետևյալ բանաձևի օգնությամբ.

			 
, % ,				   (1.3)

որտեղ՝
	 Bn-ը  ջուր կլանելու ունակությունն է, %,
	 B-ն՝ խմորի շաղախման վրա ծախսված ջրի քանակությունը, մլ,
	 M -ը՝ ալ յուրի կշիռը, գ: 
Ալյուրի՝ գազ առաջացնելու ունակությունը: Ցորենի ալ յուրի հացաթխման բա

վականին ճշգրիտ ցուցանիշ է գազ պահելու և առաջացնելու նրա ունակությունը: 
Ալ յուրի այն ունակությունը, որը խմորման ժամանակ անջատում է այս կամ այն 
քանակի գազ, կոչվում է գազ առաջացնելու ունակություն: Այն կախված է խմորի 
մեջ եղած շաքարների քանակից, որոնք խմորվում են խմորիչների կողմից: 

Ալյուրի՝ գազ պահելու ունակությունը:  Սա ալ յուրի այն ունակությունն է, որն 
առաջացնում է խմոր և պահում է այս կամ այն քանակի գազ (CO2), որն անջատ
վում է խմորման ընթացքում: Խմորի շատ կամ քիչ գազ պահելու ունակությունը 
կախված է դրա ֆիզիկական հատկություններից, որոնք պայմանավորված են 
սպիտակուցային նյութերի քանակով և վիճակով:

Ալյուրի գույնը և հացաթխման ընթացքում դրա մգանալու ունակությունը: 
Հացի միջուկի գույնը պայմանավորված է ալ յուրի գույնով: Սակայն լինում են 
դեպքեր, երբ բաց գույնի ալ յուրից ստացվում է մուգ գույնի միջուկով հաց: Դա է 
պատճառը, որ հացաթխման ալ յուրի հատկությունը բնութագրվում է ոչ միայն 
ալ յուրի գույնով, այլև դրա մգանալու ունակությամբ: Վերջինս պայմանավոր
ված է մի շարք գործոններով` ալ յուրի մեջ ազատ տիրոզինի քանակությամբ 
և պոլիֆենոլօքսիդազային ֆերմենտների ակտիվությամբ, որոնք նպաս
տում են մելանինի առաջացմանը: Խմորի մեջ մելանինի գոյացումով էլ պայ
մանավորված է նրա մգանալու ունակությունը: 

Ալյուրի խոշորություն: Ալ յուրի մասնիկների մեծությունը հացաթխման ար
տադրությունում ունի էական նշանակություն: Այն կարող է ազդել խմորի կեն
սաքիմիական և կոլոիդ ընթացքների, նաև խմորի հատկությունների և հա
ցի որակի ու ելքի վրա: I տեսակի ալ յուրի մասնիկների չափերը տատանվում 
են 180-190 մկմ-ի սահմաններում: II տեսակի և թեփոտ ալ յուրի մասնիկների 
չափերն  ավելի մեծ են:

Տարեկանի ալյուրի հացաթխման հատկությունները: Տարեկանի ալ յուրից  
պատրաստված հացի որակի համար կարևոր ցուցանիշ են համարվում միջուկի 
կառուցվածքամեխանիկական հատկությունը, կպչողունակության աստիճանը  

n

B* 100
B =

M
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և շո շա փե լիս՝ չո րու թյան աս տի ճա նը: Տա րե կա նի ա լ յու րի ա ռա նձ նա հատ կու-
թյո ւն նե րը պայ մա նա վոր ված են նրա ած խաջ րա-ա մի լա զային կո մպ լե քս նե րի 
ա ռա նձ նա հատ կու թյո ւն նե րով: 

Քա նի որ տա րե կա նի ա լ յու րը, ի տար բե րու թյո ւն ցո րե նի ա լ յու րի, պա րու նա-
կո ւմ է մեծ քա նա կու թյա մբ սե փա կան շա քար ներ և օժտ ված է ու ժեղ ա մի լո լի-
տիկ ակ տի վու թյա մբ, հետ ևա բար նրա գա զա գոյաց ման և շա քա րա գոյաց ման 
հատ կու թյո ւն նե րը չեն կա րող հան դի սա նալ ո րա կը բնու թագ րող ցու ցա նիշ:  
Տա րե կա նի օս լան շո ւտ է շրե շա նո ւմ, հետ ևա բար չի կա րո ղա նո ւմ կա պել ջրի 
ամ բո ղջ քա նա կը, այ սի նքն` մնո ւմ է ջրի 
չկապ ված մաս, որն էլ հա ցի մի ջու կին տա-
լիս է խո նա վու թյո ւն: Տա րե կա նի հա ցի մի-
ջու կի խո նա վու թյու նը պայ մա նա վոր ված 
է α-ամի լա զի մեծ քա նա կու թյա մբ, ո րո նք 
օս լայից ա ռա ջաց նում են դե քստ րին ներ, 
ո րի հե տևան քով մի ջու կը ձե ռք է բե րո ւմ 
կպ չու նու թյուն: Տա րե կա նի ա լ յու րից հացի 
պատ րա ստ ման ժա մա նակ աշ խա տո ւմ են 
խմո րի մեջ բա րձր պա հել թթ վու  թյունը, 
որպես զի ար գե լա կեն α-ա մի լա զի անցան -
կա լի գոր  ծու նե ու  թյու նը: 

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ն շե ՛ք ցո րե նի ա լյու րի հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն նե րը: 
2. Ի ՞նչ եք հաս կա նո ւմ «ա լյու րի ուժ» ա սե լով: 
3. Ին չի ՞ց է կախ ված  ա լյու րի՝ ջո ւր կլա նե լու ու նա կու թյու նը, և 

ինչպե ՞ս են այն ո րո շո ւմ: 
4. Սահ մա նե ՛ք գազ ա ռա ջաց նե լու ու նա կու թյու նը: 
5. Ին չո ՞վ է պայ մա նա վոր ված ա լյու րի՝ գազ պա հե լու և մգա նա լու 

ու նա կու թյու նը: 
6. Ին չո ՞վ է պայ մա նա վոր ված տա րե կա նի ա լյու րի հա ցա  թխման 

հատ կու թյու նը: 
7. Ին չո ՞ւ է բա րձր տա րե կա նի ա լյու րից պատ րա ստ ված հա ցի 

թթ վու թյու նը: 

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն
 Սա րի չև Բ.Գ., Հա ցա թխ ման տեխ նո լո գի ա, Կի րո վա կան, 1956, 298 էջ:
Ауэрман Л. Я., Технология хлебопекарного производства, М., 
«Профессия»,  2000, 497 с.
http://works.tarefer.ru/82/100008/index.html

Նկար 7. Տարեկանի ալյուր
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1.4 	 ՀԱՑԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒՆՈՒ Մ 
ՕԳՏԱԳՈՐԾՎՈՂ ՀԻՄՆԱԿԱՆ     
ԵՎ ՕԺԱՆԴԱԿ ՀՈՒ ՄՔԸ 

Հացի և հացաբուլկեղենի արտադրությունն ունի հիմնական` ալ յուր, աղ, 
խմորիչներ, ջուր, և օժանդակ հումքեր` շաքար, ճարպ, ձվամթերք, և այն բոլոր  
հումքատեսակները, որ նախատեսված են բաղադրագրով: 

Ալյուր: Ալ յուրի պահպանման ժամանակ, հատկապես թարմ աղացած, տե
ղի է ունենում հացաթխման որակի բարելավում` ալ յուրի հասունացում: Թարմ 
աղացած ալ յուրից պատրաստված հացն ունի մի շարք թերություններ. խմորը 
կպչուն է, միջուկը՝ ոչ առաձգական, հատակային հացը` անորոշ ձևի, կեղևը` 
մանր ճաքերով: Ալ յուրի հասունացման ժամանակ բարելավվում են սոսնձա
նյութի կառուցվածքա-մեխանիկական հատկությունները. ձգողականությունը 
նվազում է, իսկ առաձգականությունը՝ ավելանում: Մեծանում է նաև ալ յուրի՝ 
ջուր կլանելու ունակությունը, հետևաբար` հացի ելքը: Ալ յուրի հասունացումը 
կարելի է արագացնել կամ դանդաղեցնել պահեստի ջերմաստիճանի և խոնա
վության, ինչպես նաև օդի հոսքի ուժեղացման միջոցով: Պահպանման ժամա
նակ ալ յուրի գույնը շատ դանդաղ փոփոխվում է, ալ յուրի պինգմենտներն օք
սիդանում են, և այն դառնում է ավելի բաց գույնի: Ալ յուրը սխալ պահպանելու 
դեպքում փչանում է:

Ցորենի բարձր տեսակի ալ յուրի համար հասունացման տևողությունը մոտ 
30 օր է, իսկ ավելի ցածրորակ ալ յուրի համար` 15-20 օր: 

Ալ յուրը պարկերով պահպանման ժամանակ պահեստները պետք է լինեն 
չոր, լավ օդափոխված, ունենան բնական լուսավորվածություն, ջերմաստիճանը  
պետք է լինի 15˚C-ից ոչ պակաս, իսկ օդի հարաբերական խոնավությունը̀  65-70%: 

Ջուր:  Ջուրը խմորի անհրաժեշտ բաղկացուցիչ մասն է: Խմորի պատրաստ
ման համար նախատեսված ջուրը չպետք է ունենա կողմնակի հոտ, համ,  
չպետք է վարակված լինի միկրոօրգանիզմներով և կողմնակի խառնուրդ
ներով: Ջուրը պետք է լինի թափանցիկ և անգույն: Մեխանիկական խառ
նուրդներով կեղտոտված ջուրը մաքրում են հատուկ քամիչ ֆիլտրերով, իսկ 
բակտերիաների ոչնչացման համար ենթարկում քլորացման, օզոնացման: 

Ջուրը պահում են տարաներում, որոնք նախատեսված են տաք և սառը ջրի 
համար: Ջուրը արտադրություն տրվում է դոզատորների միջոցով: 

Աղ:  Աղը պահպանում են պարկերով կամ առանց պարկերի: Օգտագործե
լուց առաջ այն պարտադիր լուծում են ջրում, ֆիլտրում և ապա միայն ուղարկում 
արտադրություն: Ըստ ֆիզիկական հատկությունների` կերակրի աղը պետք է 
համապատասխանի հետևյալ պայմաններին. 
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•	  գույ նը պե տք է լի նի սպի տակ,
•	 չ պե տք է ու նե նա կո ղմ նա կի հո տեր,
•	 ն րա նո ւմ չպե տք է լի նեն մե խա նի կա կան և այլ խառ նո ւրդ ներ,
•	 5%­ա նոց լու ծույ թը պե տք է ու նե նա մա քո ւր ա ղի համ:

Խ մո րիչ: Հա ցը և հա ցա բո ւլ կե ղե նը փխ րեց նե լու նպա տա կով օգ տա գոր ծո ւմ են 
հա ցա թխ ման հա մար նա խա տես ված խմո րիչ ներ կամ մա կա րդ: Մա կա րդ են 
այն հա սու նա ցած խմո րի կտոր նե րը, ո րո նք պա րու նա կո ւմ են դրոժ ներ և կաթ-
նա թթ վային բակ տե րի ա ներ: 

Մամ լած խմո րիչ նե րը խմո րի չային ա ռան ձին սն կե րից բաղ կա ցած զա նգ  - 
ված են: 1 գ մամ լած խմո րի չը պա րու նա կո ւմ է 5 մլն խմո րի չային սն կեր: Խ մո-
րի չի կազ մի մեջ մտ նո ւմ են ջո ւր` 73%, սպի տա կո ւց ներ` 12,5%, գլի կո գեն` 0,8%, 
ճարպեր` 1,2%, մո խիր` 2,5%, թա ղան թա նյո ւթ և այլ նյու թեր` 1,7%: 

Ար տադ րու թյու նո ւմ մամ լած խմո րիչ նե րն օգ տա գոր ծե լո ւց ա ռաջ այն 
լու ծում են 35˚C ջրի մեջ. խմո րիչ նե րի ակ տի վաց ման հա մար դրան ա վե լաց-
նո ւմ են ա լ յո ւր և մի քիչ շա քա րա վազ: Այն լավ խառ նե լո ւց հե տո թող նո ւմ են 
10-20 ր, և երբ ա ռա ջա նո ւմ են մեծ պղպ ջակ ներ, ու ղար կո ւմ են խմոր խառ նիչ մե-
քե նայի մեջ: Ո րոշ դեպ քե րո ւմ, երբ բա ցա ռո ւմ են մամ լած և հե ղո ւկ խմո րիչ նե րի 
հնա րա վոր օգ տա գոր ծու մը, խմո րը փխրեց նո ւմ են չոր խմո րիչ նե րով: Խմո րիչ-
նե րը պե տք է պա հել մա քո ւր, չոր և սա ռը (2-4˚C) օ դա փոխ վող տա րա ծք նե րո ւմ: 

 Շա քա րա վազ: Շա քա րը ստա նո ւմ են շա քա րի ճա կն դե ղից և շա քա րե ղե գից: 
Շա քա րը սնն դային մթե րք է, ո րի հիմ նա կան բա ղադ րի չը սա խա րո զն է: 

 գույ նը պե տք է լի նի սպի տակ,

Նկար 8, 9, 10. 
Արտադրության 

համար 
նախատեսված 

ջուր, աղ, խմորիչ
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Նկար 11. Չոր խմորիչ

Շա քա րա վա զը սո րո ւն, բյու րե ղան ման զա նգ ված է, ա ռա նց հո տի, օժտ ված է 
քա ղց րա հա մու թյա մբ և ամ բող ջո վին լո ւծ վո ւմ է ջրո ւմ: 1 գ սա խա րո զի է ներ գե-
տիկ ար ժե քը 15 կՋ է: Շա քա րա վա զի խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 0,15%: Ինվեր-
սա ցած շաքարը արտադ րու թյու նո ւմ 
կա րե լի է օգ տա գոր ծել ծո րա մեղ րի 
փո խա րեն: Ին վեր սա ցի այի գոր ծըն-
թա ցն ի րա կա նաց նո ւմ են սա խա րո զի 
տա քաց մա մբ` 60-70˚C ջեր մաս տի ճա-
նում: Շա քա րի ռա ֆի նա դը կրկ նա կի 
մա քր ված շա քար է` կտոր նե րի տես-
քով, ո րի հո ւմ քը շա քա րա վա զն է: Շա-
քա րի ռա ֆի նադ ստա նա լու հա մար 
շա քա րա վա զը նախ լու ծո ւմ են ջրի 
մեջ, այ նու հե տև ստաց ված օ շա րա կը 
աբ սոր բեն տի օգ նու թյա մբ մաք րե լո ւց 
հե տո ու ղար կո ւմ են չո րաց ման:   

 Շա քա րա վա զը պա հո ւմ են տա-
րայով և ա ռա նց տա րայի չոր, լավ 
օ դա փոխ վող պա հե ստ նե րո ւմ 20-22˚C 
ջեր մաս տի ճա նի և 60-70% օ դի հա րա-
բե րա կան խո նա վու թյան, իսկ շա քա րի 
ռա ֆի նա դը՝ մի նչև 80% օ դի հա րա բե-
րա կան խո նա վու թյան պայ ման նե րո ւմ: 

Նկար 12. Հեղուկ խմորիչ

Նկար 13. Արտադրության համար 
նախատեսված շաքարավազ 

(համապատասխանում է ներկայացվող 
բոլոր պահանջներին)
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Ձ վամ թե րք ներ: Ձվամ թե րք նե րը հիմ նա կա նո ւմ օգ տա գոր ծո ւմ են ալ րային 
հրու շա կե ղե նի ար տադ րու թյու նո ւմ: Այն ար տադ րան քին տա լիս է ծա կոտ կե-
նու թյո ւն, փխ րու նու թյո ւն, ա պա հո վո ւմ է փշ րան քայ նու թյու նը: Ձվամ թե րք նե րի 
օգ տա գո րծ ման ար դյո ւն քո ւմ բա րե լավ վո ւմ են պատ րաս տի ար տադ րան քի հա-
մա բու րա վե տային հատ կու թյո ւն նե րը, բա րձ րա նո ւմ  է սնն դային ար ժե քը:   

Ձո ւն բաղ կա ցած է սպի տա կու ցից, դեղ նու ցից և կեղ ևից: Կախ ված հա վե-
րի կե րա կր ման և պահ պան ման պայ ման նե րից` ձվի զա նգ վա ծը կա րող է լի նել 
30–75 գ: Հավ կի թի մի ջին քա շը 55 գ է. սպի տա կո ւց նե րը կազ մո ւմ են 58,5%-ը, 
դեղ նու ցը` 30%-ը, կեղ ևը` 11,5%-ը: Ձվի խո նա վու թյու նը 75% է: 

Ձո ւն պե տք է պա հել 20˚C-ից ոչ բա րձր ջեր մաս տի ճա նո ւմ, իսկ սառ նա րա-
նում` 0˚C-ից մինչև -2˚C ջեր մաս տի ճա նի և 85-88% հա րա բե րա կան խո նա վու-
թյան պայ ման նե րո ւմ:

Ձ վի  փո շին ստա նո ւմ են ձվի զա նգ-
վա ծի չո րաց մա մբ։ Փո շին ու նե նո ւմ  է 
բաց դե ղի նից մի նչև մո ւգ դե ղին գու-
նա վո րո ւմ, փո շի ան ման կա ռո ւց վա ծք: 
Ձվի փո շու հա մը և հո տը պե տք է լի նեն 
ի րեն բնո րոշ, ա ռա նց կո ղմ նա կի հո-
տի և հա մի, չոր նյու թե րի մաս նա բա-
ժի նը պե տք է լի նի 91,5%, սպի տա կու-
ցային նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը` 
45,0%-ից ոչ պա կաս, ճար պե րը`  35,0%:

Ձ վի փո շին պա հո ւմ են 20˚C-ից ոչ 
բա րձր և 75% հա րա բե րա կան խո նա-
վու թյան պայ ման նե րո ւմ` ար տա դր ման 
պա հից սկ սած մի նչև 2 տա րի:

Մե լան ժը կեղ ևից հե ռաց ված ձվի զանգ ված է, ո րը սա ռեց վո ւմ է  -18˚C ջեր-
մաս տի ճա նի պայ ման նե րո ւմ: Մելան  ժի կազ մու թյու նը սա ռեց ված վիճա կո ւմ 

պե տք է լի նի ամուր և դոնդողանման, 
հո տը և հա մը` բնա կան ձվին բնո րոշ̀  
ա ռա նց կո ղմ նա կի հո տե րի:

 Մե լան ժի խո նա վու թյու նը պե տք է 
լի նի 75%-ից ոչ ա վելի, ճար պե րի և 
սպի տա կու ցային նյու թե րի պա րու նա-
կու թյու նը`  10%-ից  ոչ պա կաս:

 Սա ռեց ված մե լան ժը պա հո ւմ են 
մա քո ւր, լավ օ դա փոխ վող տա րած-
քում մինչև  5˚C ջեր մաս տի ճա նում և 
24 ժ-ից ոչ ա վելի, իսկ խոր սա ռեց ված 

պե տք է լի նի ամուր և դոնդողանման, 
հո տը և հա մը` բնա կան ձվին բնո րոշ̀  
ա ռա նց կո ղմ նա կի հո տե րի:

լի նի 75%-ից ոչ ա վելի, ճար պե րի և 
սպի տա կու ցային նյու թե րի պա րու նա-
կու թյու նը`  10%-ից  ոչ պա կաս:

մա քո ւր, լավ օ դա փոխ վող տա րած-
քում մինչև  5˚C ջեր մաս տի ճա նում և 

Նկար 15. Սառեցված մելանժ

Նկար 14. Ձվի փոշիՆկար 14. Ձվի փոշի
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զանգվածը պահում են -18˚C-ից ոչ բարձր ջերմաստիճանում մինչև 15 ամիս,  
-6˚C-ի պայմաններում` մինչև 6 ամիս, ետսառեցումից հետո այն կարելի է 
պահել 4 ժ-ից ոչ ավելի: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչո՞ւ չի կարելի օգտագործել թարմ աղացած ալյուր:
2.	 Նշե՛ք ալյուրի պահպանման պայմանները:
3.	 Ինչպե՞ս են մաքրում ջուրը:
4.	 Ինչո՞ւ են իրականացնում աղի լուծում ջրում:
5.	 Նշե՛ք խմորիչների տեսակները:
6.	 Ի՞նչ է տեղի ունենում շաքարավազի տաքացման ժամանակ: 
7.	 Ինչպե՞ս պետք է օգտագործել մելանժը:

Գրականություն
Лурье И.С., Шаров А.И., Технохимический контроль сырья в 
кондитерском производстве, М., «Колос», 2001, 352 с.
Скокан Л.Е., Жарикова Г.Г.,  Микробиология основных видов сырья 
и полуфабрикатов в производстве кондитерских изделий, изд. «ДеЛи 
принт», 2006, 148 с.
http://www.znaytovar.ru/new1573.html
http://www.shepotka.ru/salt/about-sol/bolsh-encicl1
http://www.ptkomplex.ru/infom/aticli/45-omuce

1.5 	 ԽՄՈՐԻ ՓԽՐԵՑՄԱՆ 
ԵՂԱՆԱԿՆԵՐԸ

Խմորի փխրեցումը կարելի է իրականացնել մի քանի եղանակներով։
Մեխանիկական եղանակով փխրեցում: Խմորի փխրեցման այս եղանակը 

հիմնված է ածխածնի երկօքսիդով, թթվածնով կամ օդով փխրեցման վրա, որը 
շաղախման ժամանակ ճնշմամբ տրվում է խմորհունց մեքենայի մեջ: Մեխա
նիկական եղանակով փխրեցումն այնքան էլ լայն տարածում չունի, սակայն 
իր որոշ առանձնահատկությունների համար արժանի է ուշադրության: Այս 
եղանակի կիրառման դեպքում նվազում է խմորման ժամանակ չոր նյութերի 
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կորուստը, բացառվում են խմորիչները, կրճատվում են պատրաստման ըն
թացքները, մեծանում է պատրաստի արտադրանքի ելքը: Այս եղանակի հա
մար անհրաժեշտ են հերմետիկ խցիկով խմորհունց մեքենաներ, որի մեջ բեռ
նավորում են բաղադրագրով նախատեսված հումքը, փակում և իրականաց
նում շաղախում: Շաղախման ընթացքում խողովակաշարի օգնությամբ տրվում 
է 0,6-1,2 ՄՊ ճնշմամբ ածխածնի երկօքսիդը, որից հետո շաղախված խմորն 
անմիջապես տեղափոխում են մասնատման և թխման: Սակայն այս եղանա
կով ստացված հացն իր որակական ցուցանիշներով զիջում է կենսաբանական 
եղանակով ստացված հացին:  

Քիմիական եղանակով փխրեցում: Այս եղանակը կիրառում են բաղադրա
գրում շաքարի, ճարպերի և հավկիթի մեծ քանակության առակայության 
դեպքում, քանի որ շաքարի բարձր կոնցենտրացիայի դեպքում դանդաղում է  
սպիրտային խմորումը, իսկ ճարպերը, շրջապատելով խմորիչի բջջի մակե
րեսը, խոչընդոտում են նրա սնուցումը: Այդ է պատճառը, որ ալրային հրուշա
կային արտադրատեսակները, որոնց բաղադրագրում նախատեսվում են մեծ 
քանակությամբ ամոքող նյութեր, պատրաստում են քիմիական փխրեցուցիչնե
րով: Օգտագործում են հետևյալ փխրեցուցիչները` ածխաթթվային ամոնիում, 
երկածխաթթվային նատրիում: Փխրեցման համար օգտագործվող քիմիական 
փխրեցուցիչները բարձր ջերմաստիճանի պայմաններում պետք է կարողանան 
խմորի մեջ առաջացնել CO2  կամ NH3: 

Ածխաթթվային ամոնիումը սպիտակ բյուրեղանման փոշի է, որը քայքայ
վելու ընթացքում անջատում է ամիակ, ածխաթթու գազ և ջուր. 

(NH4)2CO3→2NH3+CO2+H2O:	 (1.4) 
		      ածխաթթվային ամոնիում 

Երկածխաթթվային նատրիումը սպիտակ բյուրեղանման զանգված է, որը 
քայքայվելով խմորի մեջ անջատում է ածխաթթու գազ և ջուր.

	2NaHCO3→Na2CO3+CO2+H2O:	 (1.5)
	
Երբեմն արտադրությունում կարելի է այս երկու փխրեցուցիչներն օգտա

գործել միասին: 
Կենսաբանական եղանակով փխրեցում: Սա խմորի փխրեցման հիմնական 

եղանակն է, որը հիմնված է շաքարի սպիրտային և մասամբ` կաթնաթթվային 
խմորման վրա: Այս եղանակի կիրառման դեպքում հացը ստացվում է առավել 
բուրավետ, իսկ համային հատկություններն ավելի ընդգծված են: Խմորման 
ժամանակ առաջանում են կաթնաթթու, էթիլ սպիրտ, քացախաթթու, բարդ 
եթեր և ալդեհիդներ, որոնք հացին տալիս են յուրահատուկ համ և հոտ: 
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Սպիրտային խմորում: Խմորիչներով, այսինքն` խմորիչների ֆերմենտնե
րի ամիլազային համալիրներով առաջացած խմորումը կոչվում է սպիրտային 
խմորում: Խաշխմորի կամ խմորի պատրաստման ժամանակ խմորիչները զար
գանում են, սնվում և բազմանում: Հացաթխման խմորիչները կարող են խմորել 
բոլոր հիմնական շաքարները` գլ յուկոզը, ֆրուկտոզը, սախարոզը և մալթոզը: 
Գլ յուկոզը և ֆրուկտոզն անմիջապես են ենթարկվում խմորման, իսկ սախա
րոզը նախ վերածվում է գլ յուկոզի և ֆրուկտոզի, ապա միայն ենթարկվում 
խմորման: Սախարոզի այդ վերափոխումն ընթանում է բավականին արագ` 
խմորը խառնելուց մի քանի րոպե հետո: Խմորիչներով պատրաստված խմո
րում կարող են խմորվել  ինչպես ալ յուրի սեփական շաքարները, որոնք գոյա
նում են օսլայից` ամիլոլիտիկ ֆերմենտների ազդեցության հետևանքով, այն
պես էլ ավելացրած շաքարները` սախարոզը:

Սպիրտային խմորման ինտենսիվության վրա էական ազդեցություն ու
նի կիսապատրաստվածքի ջերմաստիճանը, որը տատանվում է 25-30˚C-ի, և  
թթվությունը, որը պետք է լինի 4-5 աստիճանի սահմաններում: Օրինակ` 35˚C 
ջերմաստիճանի պայմաններում խմորման ինտենսիվությունը 2 անգամ ավե
լին է, քան 25˚C-ի դեպքում: 

Կաթնաթթվային խմորում: Բացի սպիրտային խմորումից, խմորման ժա
մանակ ընթանում է նաև կաթնաթթվային խմորում: Ցորենի խմորի մեջ կաթ
նաթթվային մանրէները թափանցում են ալ յուրից, օգտագործվող այլ հում
քերից և օդից: Խմորի թթվակուտակման ընթացքին մասնակցում են ինչ
պես հետերոֆերմենտատիվ (ոչ իսկական), այնպես էլ հոմոֆերմենտատիվ 
(իսկական) կաթնաթթվային մանրէները: Իսկական կաթնաթթվային ման
րէները գործնականորեն կազմավորում են միայն կաթնաթթու̀  քայքայելով 
շաքարները.

C6H12O6→2CH3
.CH(OH)COOH:			   (1.6)


Հետերոֆերմենտատիվները կազմավորում են կաթնաթթուն, քացախա

թթուն, գինեթթուն, մրջնաթթուն և այլն: Ցորենի խմորի մեջ հիմնականում 
կազմավորվում է կաթնաթթուն, իսկ մնացածի մասնաբաժինն ընդհանուր 
քանակությամբ կազմում է 25-30%: Տարեկանի ալ յուրից պատրաստված խմո
րի մեջ կաթնաթթվի մասնաբաժինը մոտ 65% է, իսկ մնացածը հիմնականում 
թռչող թթուներ են: Թթվակուտակման ինտենսիվության և թթուների կազմի 
վրա հիմնականում ազդում են ջերմաստիճանը, կիսապատրաստվածքի կա
ռուցվածքը և թթու գոյացնող մանրէների ելակետային քանակը: Կաթնա
թթվային խմորման մեջ էական նշանակություն ունեն ոչ ջերմոֆիլ մանրէները, 
որոնց գործունեության օպտիմալ ջերմաստիճանը մոտ 35˚C է: Թթվայնու
թյան և թթուների կազմի փոփոխումը մեծ նշանակություն ունի ֆերմենտատիվ 



24 ՄԱՍ 1

և կոլոիդ ընթացքների, խմորի միկրոֆլորայի կենսագործունեության, հացի 
բուրմունքի և համի ձևավորման համար: Բարձր թթվության դեպքում արագա
նում են սպիտակուցների ուռչումը և պեպտիզացման ընթացքը: Կաթնաթթուն 
խոչընդոտում է վնասակար միկրոֆլորայի զարգացումը: Թթուների կուտակու
մը և դրանց հարաբերակցությունը սպիրտի հետ պայմանավորում են հացի 
համը և բույրը: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք փխրեցման եղանակները:
2.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում մեխանիկական եղանակով 

փխրեցումը: 
3.	 Ինչպիսի՞ քիմիական փխրեցուցիչներ են օգտագործում 

արտադրությունում:
4.	 Ո՞րն է փխրեցման հիմնական եղանակը: 
5.	 Ինչպե՞ս է ընթանում սպիրտային և կաթնաթթվային 

խմորումը: 

Գրականություն
Ауэрман Л. Я., Технология хлебопекарного производства, М., 
«Профессия», 2000, 497 с.
Бутейкис Н. Г., Жукова А. А., Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий, М., «Академия», 2007, 304 с.    
http://www.food-industry.ru/articles/articles_2251.html

1.6 	 ՑՈՐԵՆԻ ԱԼՅՈՒՐԻՑ ԽՄՈՐԻ 
ՊԱՏՐԱՍՏՄԱՆ ԵՂԱՆԱԿՆԵՐԸ

Խմորի պատրաստումը հացաթխման մեջ կարևոր տեխնոլոգիական գործ
ընթաց է: Ցորենի ալ յուրով պատրաստված խմորի բաղադրիչներն են ալ յուրը, 
ջուրը, աղը, խմորիչները, շաքարը, ճարպերը և այլ հումքատեսակներ: Հացի 
և հացաբուլկեղենի արտադրությունում ջրի, աղի, խմորիչների և բաղադրա
գրով նախատեսված այլ հումքատեսակների քանակությունն ընդունված է 
արտահայտել կգ-ով` 100 կգ ալ յուրի հաշվով: 
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Ցորենի ալ յուրից պատրաստված առանց ավելացումների հացի և հացա
բուլկեղենի բաղադրագրերում նախատեսվում են հետևյալ հումքատեսակները` 
միջին հաշվով հարաբերակցությամբ (աղյուսակ 1.2):

Աղյուսակ 1.2

N Հումքի անվանումը  100 կգ-ի հաշվով
1. Ալ յուր 100
2. Ջուր 50-70
3. Մամլած խմորիչներ 0,5-2,5
4. Աղ 1,3-2,5
5. Շաքար 0-20

6. Ճարպեր 0-13

Ցորենի ալ յուրից խմորի պատրաստումն իրականացնում են 2 հիմնական 
եղանակով` խաշխմորային և խմորային: 

1. Խաշխմորային եղանակ: Ցորենի ալ յուրից խմորը կարելի է պատրաստել 
թանձր և հեղուկ խաշխմորներով: Պատրաստման գործընթացը բաղկացած է  
2 փուլից՝ խաշխմորի պատրաստում և խմորի պատրաստում: Արտադրու
թյունում ավելի հաճախ իրականացնում են թանձր խաշխմորով խմորի 
պատրաստում: 

Թանձր խաշխմորի պատրաստման համար վերցնում են ալ յուրի 1/2 մասը, 
ընդհանուր ջրի քանակության 60-65%-ը և խմորիչի ամբողջ քանակությունը: 
Խաշխմորի խոնավությունը ավելի բարձր է խմորի խոնավությունից` 47-50%, 
իսկ սկզբնական ջերմաստիճանը կազմում է 28-32˚C: Խաշխմորը խմորվում է  
3-4 ժ, ընդ որում` ծավալն ավելանում է մոտ 2 անգամ: Պատրաստի խաշխմո
րի վրա շաղախվում է խմորը, որի ժամանակ ավելացվում է ալ յուրի, ջրի և 
աղի մնացած քանակությունը: Այս եղանակի հիմնական նպատակն է ստեղծել 
բարենպաստ պայմաններ խմորի հասունացման ընթացքի ապահովման հա
մար: Խաշխմորով պատրաստված խմորի ջերմաստիճանը պետք է լինի  
28-30˚C: Շաքարը, ճարպերը և աղը խաշխմորի պատրաստման ժամանակ չեն 
օգտագործում, քանի որ դրանք ճնշում են խմորիչների գործունեությունը: Խաշ
խմորով պատրաստվող խմորի  համար խմորիչների ծախսը կազմում է  0,5-1%:

Բարձր և առաջին տեսակի ալ յուրից պատրաստված խմորի խմորման ըն
թացքում 1-2 անգամ իրականացնում են խմորի տրորում: Տրորումն ունի կա
րևոր տեխնոլոգիական նշանակություն, մանավանդ, երբ օգտագործվում է 
ուժեղ ալ յուր, ընդ որում` տրորման ժամանակ CO2-ի մի մասը հեռացվում է խմո
րից մեծ պղպջակների տեսքով: Տրորումից հետո, որն իրականացվում է շաղա
խումից 60 ր անց, առաջացող CO2-ը վերաբաշխվում է ավելի հավասարաչափ 
մանր պղպջակների տեսքով, քանի որ այդ ժամանակ խմորի սոսնձանյութը 
դառնում է զգալիորեն ձգվող: 
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 Թույլ ա լ յու րից պատ րաս տա ված խմո րը 
նպա տա կա հար մար չէ տրո րել: 

2. Խմո րային (ու ղիղ) ե ղա նակ: Սա մի ա-
փո ւլ գոր ծըն թաց է, ո րի դեպ քո ւմ խմո րի շա-
ղա խումն ի րա կա նաց վո ւմ է բա ղադ րագ րով 
նա խա տես ված ամ բո ղջ հո ւմ քով` ա լ յո ւր, ջուր, 
աղ և խմո րիչ ներ: Ըստ ա լ յու րի տե սա կի և բա-
ղադ րագ րի` մամ լած խմո րիչ նե րի ծախ սը կա-
րող է լի նել 1,5-3%, իսկ ո րոշ դեպ քե րո ւմ` ա վե-
լի շատ: Խմո րի սկզբ նա կան ջեր մաս տի ճա նը 
28-30˚C է, խմոր ման տևո ղու թյու նը, կախ ված 
խմո րիչ նե րի քա նա կու թյու նից, 2-4 ժ: Պետք է 
նշել, որ այս ե ղա նա կով պատ րա ստ ված խմորի 
տրորումն ի րա կա նաց նո ւմ են 1 ժ հետո:   

Խ մո րը շա ղա խո ւմ են հա մե մա տա բար 
ա վե լի խիտ, թա նձր, քան խա շխ մո րայի նի 
դեպ  քում, քա նի որ խմո րիչ նե րի մեծ քանակու-
թյան և եր կա րա տև խմոր ման ար դյո ւն քո ւմ 
այն սկ սո ւմ է թու լա նալ: Խմոր ման ժա մա նակ 
խմո րի ծա վա լն ա վե լա նո ւմ է մոտ 1,5 ան գամ:

 Խա շխ մո րային և խմո րային ե ղա նակ նե րի 
հա մե մա տա կան գնա հա տո ւմ: Նշ ված ե ղա-

նակ նե րից յու րա քան չ յո ւրն ու նի իր ա ռա վե լու-
թյո ւնն ու թե րու թյու նը, ո րո նք պե տք է հաշ վի 
առ նել տեխ նո լո գի ա կան սխե մա նե րի ընտ րու-
թյան ժա մա նակ: Խա շխ մո րային ե ղա նա կի 
հիմ նա կան ա ռա վե լու թյո ւնն այն է, որ հա ցի 
ո րա կն ա վե լի բա րձր է, ու նի ա վե լի լավ մի-
ջուկ, ա վե լի մա նր և հա վա սա րա չափ բա շխ-
ված ծա կոտ կե նու թյո ւն, օժտ ված է հա ճե լի 
բո ւր մո ւն քով: Մյո ւս ա ռա վե լու թյու նը բարձր 
տեխ նո լո գի ա կան ճկու նու թյո ւնն է, քա նի որ 
այս դեպ քո ւմ ա վե լի հե շտ է ի րա կա նաց նել 
օպ տի մալ տեխ նո լո գի ա կան ռե ժիմ ներ` հաշ-
վի առ նե լով ա լ յու րի հա ցա թխ ման հատ կու-
թյուն նե րը: Փո փո խե լով ա լ յու րի և ջրի հա րա-
բե րակ ցու թյո ւն նե րը խա շխ մո րի և խմո րի մեջ, 
դրանց ջեր մաս տի ճա նն ու խմոր ման տևո-
ղու թյունը, կա րե լի է ընտ րել վե րամ շակ ման 

նպա տա կա հար մար չէ տրո րել: 

փո ւլ գոր ծըն թաց է, ո րի դեպ քո ւմ խմո րի շա-
ղա խումն ի րա կա նաց վո ւմ է բա ղադ րագ րով 
նա խա տես ված ամ բո ղջ հո ւմ քով` ա լ յո ւր, ջուր, Նկար 16. Ուղիղ եղանակով 

պատրաստված խմոր 
շաղախման ընթացքում

Նկար 17. Խմորի տեսքը շաղա-
խումից անմիջապես հետո

ա վե լի խիտ, թա նձր, քան խա շխ մո րայի նի 
դեպ  քում, քա նի որ խմո րիչ նե րի մեծ քանակու-
թյան և եր կա րա տև խմոր ման ար դյո ւն քո ւմ 
այն սկ սո ւմ է թու լա նալ: Խմոր ման ժա մա նակ 
խմո րի ծա վա լն ա վե լա նո ւմ է մոտ 1,5 ան գամ:

հա մե մա տա կան գնա հա տո ւմ:

խումից անմիջապես հետո

Նկար 18. Խմորի տեսքը 
շաղախումից 30 րոպե հետո

Նկար 19. Խմորի տեսքը 
տրորումից հետո

Նկար 20. Վերջնական 
հասունացած խմոր

ղադ րագ րի` մամ լած խմո րիչ նե րի ծախ սը կա-
րող է լի նել 1,5-3%, իսկ ո րոշ դեպ քե րո ւմ` ա վե-
լի շատ: Խմո րի սկզբ նա կան ջեր մաս տի ճա նը 
28-30˚C է, խմոր ման տևո ղու թյու նը, կախ ված 
խմո րիչ նե րի քա նա կու թյու նից, 2-4 ժ: Պետք է 
նշել, որ այս ե ղա նա կով պատ րա ստ ված խմորի 
տրորումն ի րա կա նաց նո ւմ են 1 ժ հետո: 

Նկար 17. Խմորի տեսքը շաղա-

թյո ւնն ու թե րու թյու նը, ո րո նք պե տք է հաշ վի 
առ նել տեխ նո լո գի ա կան սխե մա նե րի ընտ րու-
թյան ժա մա նակ: Խա շխ մո րային ե ղա նա կի 
հիմ նա կան ա ռա վե լու թյո ւնն այն է, որ հա ցի 
ո րա կն ա վե լի բա րձր է, ու նի ա վե լի լավ մի-
ջուկ, ա վե լի մա նր և հա վա սա րա չափ բա շխ-
ված ծա կոտ կե նու թյո ւն, օժտ ված է հա ճե լի Նկար 19. Խմորի տեսքը 

տեխ նո լո գի ա կան ճկու նու թյո ւնն է, քա նի որ 
այս դեպ քո ւմ ա վե լի հե շտ է ի րա կա նաց նել 
օպ տի մալ տեխ նո լո գի ա կան ռե ժիմ ներ` հաշ-
վի առ նե լով ա լ յու րի հա ցա թխ ման հատ կու-
թյուն նե րը: Փո փո խե լով ա լ յու րի և ջրի հա րա-
բե րակ ցու թյո ւն նե րը խա շխ մո րի և խմո րի մեջ, 
դրանց ջեր մաս տի ճա նն ու խմոր ման տևո-
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համար ամենանպատակահարմար ռեժիմները: Այս եղանակի կիրառման 
դեպքում խմորիչների ծախսը կարելի է կրճատել մոտ 2 անգամ: 

Թերություններից են համարվում խմորի պատրաստման երկարատևու
թյունը և սարքավորումների մեծ քանակը, աշխատատարությունը, գործողու
թյունների բազմազանությունը, ինչպես նաև հացի ելքը, որն այս եղանակի 
պատրաստման դեպքում նվազում է մոտ 0,5%-ով:

ՀԱՐՑԵՐ	
1.	 Որո՞նք են խմորի պատրաստման եղանակները: 
2.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում խաշխմորը: 
3.	 Նշե՛ք թանձր խաշխմորի պատրաստման եղանակը:
4.	 Որքա՞ն պետք է լինի թանձր խաշխմորի ջերմաստիճանը և 

խոնավությունը:
5.	 Ինչո՞ւ են իրականացնում խմորի տրորումը:
6.	 Ինչպե՞ս է իրականացվում խմորային եղանակով խմորի 

պատրաստումը: 
7.	 Նշե՛ք խաշխմորային եղանակի թերություններն ու 

առավելությունները: 

Գրականություն
Цыганова Б. Т., Технология хлебопекарного производства, М., 
«ПрофОбрИздат», 2002, 432 с.
Зверева Л.Ф., Технология хлебопекарного производства, 2-е изд., М., 
«Пищевая промышленность», 1979, 304 с.
Ковальская Л.П, Шуб И.С., Мелькин Г.М.  и др., Технология пищевых 
производств., под ред. Л.П. Ковальской, М., «Колос», 1999, 752 с.
http://works.tarefer.ru/82/100005/index.html
http://www.semz-ural.ru/articles/45-prigotovlenietesta

1.7  	 ՏԱՐԵԿԱՆԻ ԱԼՅՈՒՐԻՑ ԽՄՈՐԻ 
ՊԱՏՐԱՍՏՈՒ Մ

Տարեկանի ալ յուրից խմորի պատրաստումը զգալիորեն տարբերվում է ցո
րենի ալ յուրից պատրաստված խմորից: Այն ավելի քիչ էլաստիկ և առաձգա-  
կան է, քանի որ նրա մեջ բացակայում է սպունգավոր սոսնձանյութային 
կմախքը: Տարեկանի խմորի հիմնական հատկությունները որոշվում են նրա 
հեղուկ փուլով, որտեղ գտնվում են ուռած, ինչպես նաև մասնակիորեն պեպտի
զացված սպիտակուցներն ու լորձերը: Բացի այդ, այնտեղ պարունակվում են  
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ջրո ւմ լո ւծ վող տար բեր նյու թեր (դե քստ րին ներ, շա քար ներ, ա ղեր, թթու ներ և 
այլն), նաև ցո րե նի հա տի կի թե փային մաս նիկ ներ, օս լա և չո ւռ ած կամ սահ-
մա նա փակ քա նա կու թյա մբ ուռ ած սպի տա կո ւց ներ: Տա րե կա նի խմո րի պատ-
րաստ ման տեխ նո լո գի ա կան ըն թաց քին բնո րոշ է բո լոր փու լե րի բա րձր թթվու-
թյունը, ո րը խմո րը խմոր վե լո ւց հե տո կազ մո ւմ է 10-12˚C: Այդ պայ ման նե րո ւմ 
ար գե լակ վո ւմ է ա մի լո լի տիկ ֆեր մե նտ նե րի գոր ծո ղու թյու նը, միև նույն ժա մա-
նակ` սահ մա նա փակ վո ւմ սպի տա կու ցային նյու թե րի ֆեր մեն տա տիվ քայ-
քայումը: Ե թե չձեռ նա րկ վեն հա մա պա տաս խան մի ջո ցա ռո ւմ ներ խմո րի մեջ 

թթ վու թյան բա րձ րաց ման հա մար, 
ա պա շրե շաց ված օս լան թխ ման ժա-
մա նակ կքայ քայ վի α-ա մի լա զով, և 
կա ռա ջա նան մեծ քա նա կու թյա մբ 
դե քստ րին ներ, ո րո նք կհան գեց նեն 
հա ցի մի ջու կի ա րա տա վո րու թյան: 
Բա րձր թթ վայ նու թյու նը տա րե կա նի 
հա ցի ո րա կին հա ղոր դո ւմ է յու րա հա-
տո ւկ համ և հոտ: Տա րե կա նի խմո րը 
պատ րա ստ վո ւմ է թթխ մո րի վրա, ո րը 
խմո րի մեջ ա պա հով ո ւմ է ին տեն սիվ 
թթ վա գոյա ցու մը: 

Թթխ մոր: Սա ա նը նդ հատ ծա խս վող և վե րա կա նգն վող փո ւլ է, ո րը տար բեր 
տեխ նո լո գի ա կան սխե մա նե րո ւմ տար բեր է ան վան վո ւմ (գլ խիկ, կվաս, հե ղո ւկ, 
թթխ մոր): Թթխ մո րը պատ րաս տո ւմ են ար դեն հա սու նա ցած թթխ մո րի ո րո շա կի 
քա նա կու թյու նից` ա վե լաց նե լով ա լ յո ւր և ջո ւր: Հա սու նա ցած թթխ մորը մա սամբ 
(1/2, 2/3, 3/4) օգ տա գո րծ վո ւմ է խմո րի պատ րա ստ ման, իսկ մնա ցած մասը` փու-
լի վե րա կա նգն ման հա մար: Դրա մեջ ա վե լաց վո ւմ են ա լ յո ւր և ջո ւր, ո րից հե տո 
շա ղախ վո ւմ է նոր թթխմոր, ո րի մեջ 
4-4,5 ժ խմոր վե լուց հե տո զար գա նո ւմ 
է խմոր ման միկ րոֆ լո րան, և տե ղի է 
ու նե նո ւմ թթու նե րի կու տա կում: Այդ-
պի սի կր ճատ ված տա րե կա նի խմո րի 
պատ րա ստ ման երկ փու լային ե ղա-
նակը կոչ վո ւմ է ար տադ րա կան ցի կլ 
և կի րառ վո ւմ է եր կար ժա մա նակ (մեկ 
ա միս և ա վելի): 

 Գոյու թյո ւն ու նեն տա րե կա նի խմո-
րի պատ րա ստ ման շատ ե ղա նակ ներ, 
ո րո նք մի մյան ցից տար բեր վո ւմ են 
ի րե նց փու լե րի քա նա կու թյա մբ և 

թթ վու թյան բա րձ րաց ման հա մար, 
ա պա շրե շաց ված օս լան թխ ման ժա-
մա նակ կքայ քայ վի α-ա մի լա զով, և 
կա ռա ջա նան մեծ քա նա կու թյա մբ 
դե քստ րին ներ, ո րո նք կհան գեց նեն 
հա ցի մի ջու կի ա րա տա վո րու թյան: 
Բա րձր թթ վայ նու թյու նը տա րե կա նի 
հա ցի ո րա կին հա ղոր դո ւմ է յու րա հա-
տո ւկ համ և հոտ: Տա րե կա նի խմո րը 
պատ րա ստ վո ւմ է թթխ մո րի վրա, ո րը 
խմո րի մեջ ա պա հով ո ւմ է ին տեն սիվ 

Նկար 21. Տարեկանի թթխմոր

Նկար 22. Տարեկանի թթխմորի առանձ-
նացում խմորի պատրաստման 

համար
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թթխ մո րի պատ րա ստ ման չա փա նիշ-
նե րով: Տա րե կա նի խմո րը պատ րաս-
տո ւմ են թա նձր կամ հե ղո ւկ թթխ մոր-
նե րով: Լայն տա րա ծո ւմ ու նի թա նձր 
թթխ մո րով` գլ խի կային ե ղա նա կը: 

Գլ խի կային ե ղա նակ:  Այս տեղ առ-
կա է պար բե րա բար կրկն վող բուծ-
ման ցիկ լը: Բո ւծ ման ցիկ լը տար - 
վում է գլ խիկ նե րո ւմ այն միկ րոֆ լո-
րայի հաս տատ մա նը, որն օպ տի մալ է 
տա րե կա նի խմո րի պատ րա ստ ման 
հա մար: Այն ընդ գր կո ւմ է հետ ևյալ 
գոր ծ ըն թաց ները` խմո րի չային, մի ջան կյալ և հիմ նա կան թթխ մո րի պատ րաս-
տում: Ե թե բացա կայո ւմ է ար դեն հա սու նա ցած գլ խիկ, ա պա պատ րաս տո ւմ են 
սկզբ նա կան թթխ մոր, ո րի մեջ ա վե լաց նո ւմ են խմո րիչ, ա լ յո ւր և ջո ւր: Ջեր մաս-
տի ճա նը պետք է լի նի 25-26˚C, խմոր ման տևո ղու թյու նը` 4-5 ժ: Վե րջ նա կան 
թթ վու թյու նը` 9-11 աս տի ճան: Խմո րի չային գլ խի կը բա ժա նո ւմ են 2-3 մա սի և 
յու րա քան չ յու րի վրա պատ րաս տո ւմ հիմ նա կան գլ խի կը` ա վե լաց նե լով ա լ յո ւր և 
ջո ւր: Ա ղյու սակ 1.3-ում ներ կայաց ված են գլ խի կային ե ղա նա կով պատ րաստ-
վող խմո րի մեկ արտադ րա կան ցիկ լի բա ղադ րա գի րը և ռե ժիմ նե րը` 100 կգ 
ա լ յու րի հաշ վով: 

    Ա ղյու  սակ 1.3
Բա ղադ րա գիր և ռե ժիմն  եր Թթխ մոր Խ մոր

Թա նձր թթխ մոր, կգ 15 46

Ա լ յո  ր, կգ 18 74

Ջո  ր, կգ 13

Աղ, կգ - 1,5

Սկզբ նա կան ջեր մաս տի ճան, ˚C 28-29 30-31

Խ մոր ման տևո ղո  թյո  ն, ժ 3,5-4 1,5-1,75

Թթ վո  թյո  ն, աս տի ճան 13-16 10-12

Հիմ նա կան գլ խի կային ե ղա նա կով պատ րա ստ վող խմո րը բա ժա նո ւմ են 2-3 
մա սի, ա վե լաց նո ւմ ա լ յո ւր, ջո ւր, և 4 ժ խմո րե լո ւց հե տո ստաց վո ւմ է ար տա-
դրա կան գլ խիկ, ո րի սկզբ նա կան ջեր մաս տի ճա նը 28-30˚C է, իսկ վե րջ նա կան 
թթվայ նու թյու նը` 13-16 աս տի ճան: 

 

Նկար 23. Տարեկանի թթխմորի վրա 
պատրաստված խմոր
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ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք տարեկանի խմորի առանձնահատկությունը:
2.	 Ի՞նչ է թթխմորը, ինչպե՞ս են այն անվանում:
3.	 Նկարագրե՛ք գլխիկային եղանակը:

 

Գրականություն 
Цыганова Б. Т., Технология хлебопекарного производства, М., 
«ПрофОбрИздат», 2002, 432 с.
Пучкова Л.И., Лабораторный практикум по технологии 
хлебопекарного производства, С.-П., ГИОРД, 2004, 259 с.
Цыганова Т.Б., Технология хлебопекарного производства, М., ИРПО, 
издательский центр «Академия», 2001, 432 с.
http://www.semz-ural.ru/articles/45-prigotovlenietesta
http://ladja.org/grocery/210

1.8 	 ՑՈՐԵՆԻ ԵՎ ՏԱՐԵԿԱՆԻ 
ԱԼՅՈՒՐԻՑ ՊԱՏՐԱՍՏՎԱԾ 
ԽՄՈՐԻ ՄԱՍՆԱՏՈՒ Մ 

Մասնատումը խմորի մասերի բաժանումն է: Ընդգրկում է հետևյալ փուլերը` 
խմորի գնդերի բաժանում, գնդերի կլորացում, նախնական հասունացում, 
խմորային պատրաստվածքի ձևավորում և վերջնական հասունացում: 

Տարեկանի ալ յուրից պատրաստված խմորի մասնատումը ներառում է հե
տևյալ փուլերը` խմորի բաժանումը կտորների, ձևավորում և վերջնական հա
սունացում: Բացի նշված հիմնական գործառույթներից, ըստ արտադրանքի 
ձևի, մասնատման ընթացքի մեջ կարող են ընդգրկվել կաղապարների ձեթա
պատումը, գնդերի դասավորումը կաղապարների մեջ, խմորագնդերի գրտնա
կումը, պատրաստվածքի մակերեսի կտրատումը:

1. Խմորի բաժանումը կտորների: Ներկայումս հացաբուլկեղենի գրեթե բոլոր 
տեսակներն արտադրվում են հատով, ուստի խնդիր է առաջանում խմորի բա
ժանումը կատարել ճշգրիտ զանգվածներով, երբ տատանումները չպետք է 
գերազանցեն 2,5%-ը: 

2. Խմորագնդերի կլորացում: Խմորը կտորների բաժանելուց հետո այն ան
միջապես գնդում են, որի հետևանքով բարելավվում է խմորի կառուցվածքը 
միջուկում: Խմորագնդին տրվում է կլոր ձև, որից հետո հետագայում հեշտ է 
ստանալ արտաքին վերջնական տեսքը: 
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3. Խմո րի նախ նա կան հա սու նա-
ցո ւմ: Կտ րե լո ւց և կլո րաց նե լո ւց հե տո 
խմո րա գն դե րը մի ո րոշ ժա մա նակ 
պար տա դիր պե տք է թող նել հան-
գիստ, քա նի որ ին տեն սիվ մե խա-
նի կա կան ազ դե ցու թյու նից հե տո 
խմո րա գն դե րո ւմ նկատ վո ւմ են կա-
ռո ւց ված քային փո փո խու թյուն ներ. 
ա ռա ջա նո ւմ է ներ քին լար վա ծու-
թյուն: Խմորա գն դե րի հան գիստը, 
ո րը տևո ւմ է 5-8 ր, կոչ վո ւմ է մի-
ջանկյալ կամ նախ նա կան հա սու նա-
ցո ւմ: Այդ ժա մա նակ բա րե լավ վո ւմ են 
խմո րի ֆի զի կա կան հատ կու թյուն-
նե րը, վե րա կա նգն վո ւմ է սո սն ձա-
նյու թի կմախ քի կա ռո ւց ված քը, ան-
հե տա նո ւմ են խմո րի մեջ գոյա ցած 
լար վա ծու թյո ւն նե րը:

 Նախ նա կան հա սու նա ցու մը թույլ է 
տա լիս լա վաց նել խմո րի ֆի զի կա կան 
հատ կու թյո ւն նե րը և հա ցի մի ջու կի 
ո րա կը: Այն ի րա կա նաց վո ւմ է բաց 
ժապավենային փո խադ րի չի վրա: 

 Տա րե կա նի ա լ յու րից պատ րաստ-
ված խմո րի հա մար նախ նա կան 
հասու նա ցո ւմ չի պա հա նջ վո ւմ: 

4. Խմո րային կի սա պատ րա ստ-
ված քի ձևա վո րո ւմ: Նախ նա կան 
հա սու նա ցու մից հե տո կլո րաց ված 
խմո րա գն դե րն ու ղա րկ վո ւմ են ձևա-
վոր ման: Խմո րա գն դե րի ձևա վո րո ւմն 
ի րա կա նաց վում է ըստ ար տադ րա-
տե սա կի` բատոն, մատ նա քաշ և այլն: 

5. Խմո րի վե րջ նա կան հա սու նա-
ցո ւմ: Կտր ման և գնդ ման ժա մանակ 
խմո րա գն դե րից մեծ քա նա կու թյամբ 
CO2 է պա կա սո ւմ, և որ պես զի խմորը 
նո րից փխ րեց վի, և ըն դու նի ան հրա-
ժեշտ ձևն ու ծա վա լը, վա ռա րան 

Նկար 24. Խմորի բաժանումը կտորների

Նկար 25. Կլորացված խմորագնդեր

Նկար 26. Նախնական հասունացած 
խմորագնդեր

Նկար 27. Ձևավորված խմորագունդ 
(բատոն)
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դնե լո ւց ա ռաջ այն են թար կում են վե րջ-
նա կան հա սու նաց ման: Դա շատ կա-
ր ևոր տեխ նո լո գի ա կան գոր ծըն թաց է, 
ո րից կախ ված է հացա բո ւլ կե ղե նի ո րա կը: 
Վերջ նա կան հա սու նաց ման ժա մա նակ 
խմո րա գն դե րո ւմ շա րու նակ վում են խմոր-
ման ընթա ցք նե րը, ընդ ո րո ւմ` արտա -
դրվո ւմ է CO2-ը, ո րը փխ րեց նո ւմ է խմորը 
և մե ծաց նո ւմ պատ րա ստ ված քի ծա վա լը: 
Ձևավոր ված խմո րա գն դե րի հա սու նաց-
ման տևո ղու թյու նը կախ ված է դրա նց 
զանգ վա ծից, բա ղադրագրից, ա լ յու րի 

հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն նե րից, հասու նաց ման պայ մաննե րից և այլն: 
 Հա սու նաց ման ժա մա նակ մեծ նշա նա կու թյո ւն ու նեն ջեր մաս տի ճա նն ու 

հա րա բե րա կան խո նա վու թյու նը: Այդ ա ռու մով նպաս տա վոր պայ ման ներ են 
35-40˚C ջեր մաս տի ճա նը և 75-85% խո նա վու թյու նը: Ըստ պայ ման նե րի, ար-
տադ րան քի տե սա կի և զա նգ վա ծի` վե րջ նա կան հա սու նաց ման տևո ղու թյու նը 
տատան վո ւմ է 20-ից մի նչև 120 ր: 

Ոչ բա վա րար հա սու նաց ման դեպ քո ւմ ար տադ րան քը ստաց վո ւմ է ոչ ճի շտ 
ձևերի, ճա քե րով կամ կեղ ևի պա տռ վա ծք նե րով: Հա սու նա ցո ւմն ի րա կա նաց-
վում է հա մա պա տաս խան պա հա րան նե րո ւմ: 

5. Մաս նատ ման ըն թաց քո ւմ խմո րի կպ չո ղա կա նու թյան նվա զեց ման ուղինե-
րը: Խմո րն ու նակ է կպ չե լու մաս նա տող սար քա վո րո ւմ նե րի աշ խա տան քային 
մա կե րես նե րին` ժա պա վե նային փո խադ րի չին, գն դող մե քե նայի մա կե րե-
սին, օ րո րոց նե րի հա տա կին, գն դող մե քե նա նե րի գլա նակ նե րին և այլն: Այս 
եր ևույթը կոչ վո ւմ է ադ հե զի ա: Դրա նից խու սա փե լու հա մար ան հրա ժե շտ է 
ա լ յուրով ցանել կամ ձե թա պա տել սար քա վո րո ւմ նե րը: 

 Տա րե կա նի խմո րի պատ րա ստ ման ժա մա նակ կի րա ռո ւմ են ռե տի նա պատ 
փո խադ րիչ ներ, ո րո նց մա կե րե սը հնա րա վոր է թր ջել, իսկ հա տա կային հացերի 
պատ րա ստ ման ժա մա նակ օգ տա գոր ծո ւմ են թեփ: 

 Ցո րե նի ա լ յու րից պատ րա ստ ված խմո րի կպ չո ղու նա կու թյու նը նվա զեց նե լու 
հա մար այն շր ջափ չո ւմ են տաք օ դով: 

ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ն շե ՛ք մաս նատ ման մեջ նե րգ րավ վող փու լե րը: 
2. Ին չո ՞ւ են ի րա կա նաց նո ւմ խմո րի բա ժա նո ւմ, որ քա ՞ն պե տք է 

լի նի թույ լատ րե լի տա տա նու մը: 
3. Ին չո ՞ւ են ի րա կա նաց նո ւմ խմո րա գն դե րի կլո րա ցո ւմ: 

դնե լո ւց ա ռաջ այն են թար կում են վե րջ-
նա կան հա սու նաց ման: Դա շատ կա-
ր ևոր տեխ նո լո գի ա կան գոր ծըն թաց է, 
ո րից կախ ված է հացա բո ւլ կե ղե նի ո րա կը: 
Վերջ նա կան հա սու նաց ման ժա մա նակ 
խմո րա գն դե րո ւմ շա րու նակ վում են խմոր-
ման ընթա ցք նե րը, ընդ ո րո ւմ` արտա -
դրվո ւմ է CO
և մե ծաց նո ւմ պատ րա ստ ված քի ծա վա լը: 

Նկար 28. Վերջնական հասունացած 
կիսապատրաստվածք (բատոն)
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4.	 Ինչո՞ւ են իրականացնում նախնական հասունացում, և 
որքա՞ն է տևում այն:

5.	 Նշե՛ք խմորային կիսապատրաստվածքի ձևավորման 
նպատակը:

6.	 Նշե՛ք վերջնական հասունացման նպատակը:
7.	 Ի՞նչ միջոցներ են կիրառում խմորակտորների կպչողունա

կությունը նվազեցնելու համար:

	 Գրականություն
Ауэрман Л.Я., Технология хлебопекарного производства, С.-П., 
«Профессия», 2003, 415 с.
 Ройтер И.М., Современная технология приготовления теста на 
хлебозаводах, Киев, «Техника», 1971, 358 с.
Stanley P. Cauvain, Linda S. Young., Technology of breadmaking, 
«Springer», 2007, 397 p.
http://food-industri.ru/xleb66.html

1.9 	 ԹԽՄԱՆ ԸՆԹԱՑՔԻ 
ՕՐԻՆԱՉԱՓՈՒ ԹՅՈՒ ՆՆԵՐԸ 

Յուրաքանչ յուր արտադրատեսակի թխման ռեժիմը որոշում են` հաշվի առ
նելով հետևյալ գործոնները` թխման խցիկի միջավայրի հարաբերական խոնա
վություն, խցիկի տարբեր գոտիների ջերմաստիճան, ջերմափոխանցման եղա
նակ, թխման տևողություն ինչպես ընդհանուր, այնպես էլ առանձին գոտինե
րում: Թխման ռեժիմները հստակ կարելի է որոշել միայն այն դեպքում, եթե գի
տենք, թե ինչպիսի վառարաններում պետք է իրականացվի տվյալ արտադրա
տեսակի թխումը: Ձեռնարկությունները փորձնական եղանակով որոշում են  
յուրաքանչ յուր արտադրատեսակի օպտիմալ ռեժիմները: Այն ճշգրտվում է 
ալ յուրի հացաթխման հատկությունները, խմորի որակը և այլ հատկություններ 
հաշվի առնելով: Թխման ռեժիմները պետք է լինեն փոփոխական, քանի որ 
խցիկի ջերմաստիճանը և խոնավությունը թխման ընթացքում պետք է լինեն 
փոփոխվող: Թխման օպտիմալ ռեժիմը պետք է բաղկացած լինի 3-4 փուլերից, 
հետևաբար, թխման խցիկում պետք է ունենալ 3-4 գոտի.

•	 գոլորշախոնավացում, 
•	 ինտենսիվ ջերմափոխանակում,
•	 միջին ջերմաստիճան,
•	 ցածր ջերմաստիճան:
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Թխ ման I փո ւլ:  Անց նո ւմ է ա ռա ջին գո տո ւմ, տևո ղու թյու նը̀  2-5 ր: Այս փու լում 
բա վա կա նին բա րձր է օ դա գո լոր շային մի ջա վայ րի հա րա բե րա կան խո նա վու-
թյունը̀  60-80%, և ցա ծր է ջեր մաս տի ճա նը̀  100-140˚C: Այս պի սի պայ ման նե րո ւմ 
խմո րի մեջ ին տեն սիվ ըն թա նո ւմ են ծա վա լի մե ծաց մա նը նպաստող  գոր ծըն-
թաց ներ, իսկ հա կա ռակ գոր ծըն թաց նե րը (ս պի տա կո ւց նե րի մա կար դու մը) դեռ 
չեն սկս վո ւմ: Ե թե ա ռա ջին գո տո ւմ ջեր մաս տի ճա նը բա րձր լի նի, ա պա կն վա զի 
գո լոր շու կոն դե նսա ցու մը խմո րի մա կե րե սին, և կփոք րա նա խո նա վաց ման արդ-
յու նա վե տու թյու նը: Ա ռա ջին գո տո ւմ որ քան բա րձր լի նի ջեր մաս տի ճա նը, այն-
քան շատ գո լոր շի կպա հա նջ վի: Ա ռա ջին գո տո ւմ խմո րային պատ րա ստ վածքը 
ջեր մաս տի ճա նը պե տք է ըն դու նի հա տա կից` կոն վեկ ցի այի (ջեր մա փո խա  դրման) 
հաշ վին: Ա ռա ջին գո տո ւմ ջեր մու թյան փո խան ցու մը վեր ևի տա քաց նող մա կե րե-
սից ռա դի ա ցի այի մի ջո ցով տեխ նո լո գի ա պես նպա տա կա հար մար չէ, քա նի որ 
ա րա գա նո ւմ է պի նդ կեղ ևի ա ռա ջա ցու մը, ո րը խո չըն դո տո ւմ է ծա վա լի մե ծա-
ցումը: Այս պի սի հիգ րո թեր միկ ռե ժիմ նե րի դեպ քո ւմ մա կե րե սի վրա տե ղի է ունե-
նո ւմ ջեր մային գո լոր շու սո րբ ցի ա: Խո նա վա ցո ւմն ա րա գաց նո ւմ է պատ րաստ-
ված քի տա քա ցու մը, լա վաց նո ւմ բո ւր մո ւն քը և մա կե րե սի վի ճա կը, նպաս տո ւմ 
թխ պա կա սոր դի և չոր պա կա սոր դի նվա զեց մա նը: Խո նա վա ցած մա կե րե սային 
կեղ ևը ո րո շա կի ժա մա նակ պահ պա նո ւմ է է լաս տի կու թյու նը̀  լավ ձգ վե լով ծա վա-
լի մե ծաց ման ժա մա նակ: Գո լոր շի նե րի կոն դե նսա ցու մը մա կե րե սին ա ռա ջաց-
նում է օս լայի շրե շա ցո ւմ, դե քստ րին նե րի լու ծո ւմ, ո րո նք կազ մա վոր վո ւմ են օս-
լայի ջեր մային հիդ րո լի զի ժա մա նակ: Շրե շի հե ղո ւկ շեր տը, լց նե լով ան հար թու-
թյո ւն նե րը, թխ ման ժա մա նակ կազ մա վո րո ւմ է հա րթ, խիտ և փայ լո ւն կե ղև: Սա-
կայն շատ խո նա վաց նե լը ևս նպա տա կա հար մար չէ, քա նի որ կեղ ևը դառ նում է 
կնճռոտ, իսկ դրա նից պատ րա ստ ված ար տադ րա տե սա կը̀  ո րո շա կի չա փով 
փռված: Տե սա կա նո րեն պա հա նջ վո ւմ է 30-40 կգ գո լոր շի 1 տ-ի հա մար, բայց 
գո րծ նա կա նո ւմ այն կազ մո ւմ է 200-300 կգ 1 տ-ի հա մար: Դա բա ցա  տրվում է 
նրա նով, որ գո լոր շին գեր տա քա նո ւմ է և ոչ բա վա րար կոն դեն սա նո ւմ, իսկ 
խո նա վաց ման գո տին մե կու սաց ված չէ մնա ցած գո տի նե րից, և գո լոր շու մոտ 
70-80 %-ը դառ նո ւմ է բնա կան օ դա փոխ ման ար դյո ւնք: Տար բեր հա ցա տե սակ նե րի 

Նկար 29. Թխման խցիկում պայմանական 
առանձնացված գոտիներ

        I        II        III        IV        I        II        III        IV

 Թխման խցիկում պայմանական 

        I        II        III        IV

 Թխման խցիկում պայմանական 

        I        II        III        IV

 Թխման խցիկում պայմանական 
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հա մար պա հա նջ վո ւմ են հա տո ւկ նա խա տես ված հիգ րո թեր միկ պայ ման ներ: 
Օ րի նակ` կա ղա պա րային հա ցի հա մար պա հա նջ վո ւմ է ա վե լի քիչ գո լոր շի, տա-
րե կա նի ա լ յու րից պատ րա ստ ված հա ցի, բո ւլ կե ղե նի հա մար, ո րո նք պատ վո ւմ են 
ձվամ թե րք նե րով, այն առ հա սա րակ պե տք չէ: 

Թխ ման II փո ւլ: Ի րա կա նաց վո ւմ է չխո նա վաց վող գո տո ւմ, ջեր մաս տի ճա նը` 
280-290˚C, ին չը թույլ է տա լիս տա քաց նել պատ րա ստ ված քը մի նչև 100-110˚C` 
մա կե րե սի վրա, և 50-60˚C` կե նտ րո նո ւմ: Այս փու լո ւմ տե ղի են ու նե նո ւմ սպի-
տա կո ւց նե րի մա կար դու մը, մի ջու կի սկզբ նա կան կա ռո ւց ված քի կազ մա վորումը 
և ծա վա լի մե ծաց ման ա վար տը: 

Թխ ման III փո ւլ: Ջեր մաս տի ճա նը նվա զո ւմ է մի նչև 180-200˚C: Ջեր մա փո-
խա նա կու մը կա տար վո ւմ է ռա դիա ցի ոն և կոն վեկ ցի ոն ե ղա նա կներով, և քա նի 
որ կե ղևն ար դեն կազ մա վոր վել է, ջեր մաս տի ճա նը մա կե րե սի վրա հաս նո ւմ է 
150-180˚C-ի, իսկ կե նտ րո նո ւմ` 85-90˚C-ի: Այս փու լո ւմ դեռ ա վա րտ ված չէ 
կայուն միջուկի ձևա վոր ման ըն թաց քը:

Թխ ման IV փո ւլ: Պատ րա ստ ված քի ջեր մաս տի ճա նը 150-180˚C է: Այս տեղ 
ռա դիա ցի ան և կոն վեկ ցի ան պե տք է հաս նեն նվա զա գույ նի: Բայց ջեր մաս տի-
ճա նի նվա զե ցու մը չի դան դա ղեց նո ւմ թխ ման գոր ծըն թա ցը: Թխ ման պայ մա-
նա կան չոր րո րդ փո ւլը պատ րաս տի ար տադ րան քն է:

ՀԱՐ ՑԵՐ  
1. Ի նչ պե ՞ս են ո րո շո ւմ թխ ման ռե ժիմ նե րը: 
2. Ի ՞նչ փու լե րից պե տք է բաղ կա ցած լի նեն թխ ման ռե ժիմ նե րը:
3.  Քա նի՞ րո պե է տևո ւմ թխ ման ա ռա ջին փո ւը, ի՞նչ է տե ղի 

ունե նո ւմ այդ փու լո ւմ: 

Նկար 30. Թխված հաց (պատրաստի արտադրանք՝ բատոն)
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4.	 Որքա՞ն պետք է լինի կիսապատրաստվածքի ջերմաստիճա
նը թխման երկրորդ փուլում: 

5.	 Որքա՞ն է երրորդ փուլում կիսապատրաստվածքի միջուկի 
ջերմաստիճանը: 

6.	 Ի՞նչ է թխման չորրորդ փուլը:

Գրականություն
Stanley P. Cauvain and Linda S. Young, Baked Products: Science, 
Technology and Practic, «Wiley-Blackwell», 1 edition, 2006, 240 p.
Stanley P. Cauvain and Linda S. Young, Technology of Breadmaking, 
«Springer», 2nd ed. Edition, 2007, 420p.
http://www.dokatorg.com/hleb.htm
http://www.kulina.ru/articles/26877/

1.10		 ԹԽՊԱԿԱՍՈՐԴ 

Թխպակասորդը թխվող արտադրատեսակի` կիսապատրաստվածքի 
զանգվածի նվազումն է:  

  					       %,  	  			   (1.7)
	

որտեղ`	
	 Mу.п-ը թխպակասորդն է, %,	

	 MТ -ն՝ խմորի զանգվածը, կգ,
	 Mr-ը՝ հացի զանգվածը, կգ։ 
Թխպակասորդը ամենամեծ տեխնոլոգիական ծախսն է հացի արտադրու

թյան մեջ: Այն մոտ 95%-ով պայմանավորված է խոնավության հեռացմամբ` 
ջրազրկմամբ և քիչ քանակությամբ թռչող չոր նյութերով (սպիրտ, թռչող թթու
ներ և այլն): Թխպակասորդի մեծությունը տարբեր արտադրատեսակների հա
մար տատանվում է 6-12%-ի սահմաններում, որոշ ազգային հացատեսակնե
րում` մինչև 18%: Այդ մեծությունը կախված է արտադրատեսակից, քանի որ 
խմորային պատրաստվածքի ձևը և զանգվածը, ինչպես նաև թխման եղանակը 
(կաղապարում կամ հատակի վրա) պայմանավորում են կեղևի զանգվածը 
և հաստությունը, դրան զուգընթաց` նաև կորցրած խոնավության քանակու
թյունը: Փոքր զանգվածի արտադրատեսակներն ունեն ավելի մեծ թխպակա
սորդ: Հատակային հացի արտադրատեսակների թխպակասորդն ավելի մեծ է,  

T r
y.n

r

M -MM = 100
M
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քան կաղապարային հացերինը, քանի որ այն ավելի ինտենսիվ է կորցնում 
խոնավությունը` մակերեսի մեծության հաշվին: Նույն տեսակի արտադրանքի 
թխման ժամանակ թխպակասորդի մեծության վրա ազդում են թխման խցիկի 
միջավայրի և խմորային պատրաստվածքի խոնավացումը, խցիկի ջերմաստի
ճանը, նստեցման խտությունը, թխման տևողությունը և վառարանի կառուց
վածքը: Եթե թխման խցիկն ունի օդափոխություն, ապա այդ դեպքում թխպա
կասորդը մեծանում է: Թխպակասորդի անհավասարաչափությունը կախ-  
ված է ջերմատար սարքերի տեղաբաշխումից և տարբեր տեղամասերում 
դրանց ջերմաստիճանից:  

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպե՞ս են որոշում թխպակասորդը:
2.	 Ինչո՞վ է պայմանավորված թխպակասորդը:
3.	 Ի՞նչը կարող է ազդել թխպակասորդի վրա:

Գրականություն
Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства.- 
М.:ИРПО;Издательский центр ,Академияե,2001.-432 с.
Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии 
хлебопекарного производства. С.-П.: ГИОРД, 2004. – 259 с.
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_
smf&Itemid=126&topic=3624.0
http://www.russbread.ru/vypechka-xleba
http://fineartamerica.com/art/all/baking/framed+prints

1.11 	 ՀԱՑԻ ՊԱՀՊԱՆՄԱՆ ԵՎ 
ՏԵՂԱՓՈԽՄԱՆ ԵՂԱՆԱԿՆԵՐԸ

Հացը թխումից հետո ուղարկում են պահպանման, այնուհետև՝ առաքման: 
Հացը ոչ երկարատև պահպանման մթերք է, որի համար նախատեսված ժա
մանակահատվածը հաշվի է առնվում թխման վառարանից անմիջապես դուրս 
բերելուց հետո: Սահմանվում է հացի պահպանման ժամանակահատվածը. 
տարեկանի ալ յուրից պատրաստված հաց` 36 ժ, ցորենի ալ յուրից պատրաստ
ված հաց` 24 ժ, մանրահատ արտադրատեսակներ (200 գ)` 16 ժ: Որոշ դեպ
քերում, երբ հացը փաթեթավորվում է, պահպանում կարելի է իրականաց
նել մինչև 72 ժ, ոչ ավելի: Հացի որակը լավագույնս պահպանվում է, երբ այն 
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պահում են 20-25˚C ջերմաստիճանի և 75% օդի հարաբերական խոնավության 
պայմաններում: 

Հացի պահպանման համար նախատեսված տարածքը պետք է լինի չոր, 
մաքուր, օդափոխվող, հավասարաչափ ջերմությամբ և խոնավությամբ ապա
հովված: Հացը վաճառակետեր ուղարկվում է մեքենաներով, որոնք մշտապես 
ախտահանվում են: Վաճառակետեր ուղարկվող հացը պետք է ունենա ուղեկ
ցող փաստաթուղթ, որտեղ նշվում են հացը վառարանից դուրս բերելու օրը և 
ժամը: 

Հացի պահպանման ընթացքում տեղի են ունենում գործընթացներ` չորա
ցում և քարթուացում, որոնք ազդում են արտադրանքի զանգվածի և որակի 
վրա` նվազեցնելով այն:

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպիսի՞ մթերք է հացը:
2.	 Արտադրատեսակով կարո՞ղ է պայմանավորվել հացի 

պահպանման ժամանակահատվածը:
3.	 Նշե՛ք հացի պահպանման նպաստավոր պայմանները:

Գրականություն
 Андрианова В.А., Колобушкин В.И., Немцова З.С., Увеличение 
сроков сохранения свежести хлебобулочных изделий., М., ЦНИИ1ВИ-
пищепром, 1970. 28 с.
Цыганова Б. Т., Технология хлебопекарного производства, М., 
ПрофОбрИздат, 2002, 432 с.
 http://www.e9.ru/hleb/32.html
http://www.znaytovar.ru/new878.html

1.12 	 ՀԱՑԻ ՉՈՐԱՑՈՒ Մ,  
ՉՈՐՊԱԿԱՍՈՐԴ 

Հացը վառարանից դուրս բերելուց անմիջապես հետո սկսվում է չորացու
մը, որը բերում է հացի խոնավության և զանգվածի իջեցման: Հացի պահպա
նումից մի քանի ժամ հետո նրանում ընթանում է  քարթուացում: Վառարա
նից դուրս եկած հացի մակերեսի ջերմաստիճանը 140-170˚C է, իսկ միջուկի 
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կենտրոնում` 96-97˚C: Հացը հովանում է 2-6 ժ ընթացքում` կախված արտա
դրանքի զանգվածից, ձևից և պահպանման պայմաններից: Հացի կեղևը հո
վանում է համեմատաբար արագ, իսկ միջուկը` դանդաղ: Այսպիսով՝ չհովացած 
հացի մեջ առկա է կեղևի և միջուկի ջերմաստիճանների տարբերություն: Այդ է 
պատճառը, որ հովացման ժամանակ տեղի է ունենում ջերմադիֆուզիա և խո
նավության կոնցենտրացիոն դիֆուզիա` միջուկից դեպի կեղև: Պահպանման 
ընթացքում կեղևի մակերեսից խոնավության գոլորշացման արդյունքում տեղի 
է ունենում հացի զանգվածի նվազում. այս երևույթը կոչվում է չորպակասորդ: 
Հացի չորպակասորդը որոշում են հետևյալ կերպ.

			     			     ,	 (1.8)

որտեղ` 
	 My.c -ն հացի չորպակասորդն է, %,
	 Mr -ը՝ տաք հացի զանգվածը, կգ,
	 Mx-ը՝ սառը հացի զանգվածը, կգ։

Հացի չորացումն ընթանում է 2 հիմնական փուլով.
1. Առաջին փուլը չորացման փոփոխության արագության ժամանակա

հատվածն է, որն ընթանում է շատ ինտենսիվ: Այդ երևույթի հիմքը ջերմաստի
ճանային գրադիենտն է (ջերմաստիճանի տարբերությունը) կեղևի և միջուկի 
միջև: Այդ ժամանակահատվածում խոնավության կոնցենտրացիոն տեղափո
խումը նույնպես արագանում է հացի մեջ եղած բարձր ջերմաստիճանի հե
տևանքով: Ըստ հացի հովացման` չորացման արագությունն իջնում է և որոշա
կի ժամանակահատվածից հետո գործնականորեն դառնում հաստատուն: Եթե 
հացը պահում են երկար ժամանակ, ապա չորացումը շարունակվում է մինչև 
հավասարակշիռ խոնավության հասնելը` 14-16%: 

2. Երկրորդ փուլում մթերքի չորացումը տեղի է ունենում միջուկից դեպի 
կեղև կոնցենտրացիոն տեղափոխման հաշվին: 

Հովացման ընթացքում չորպակասորդը կազմում է 2,5-4%` թխված մթերքի 
ընդհանուր զանգվածի նկատմամբ: Հացի չորացման մեծությունը կախված է  
հացի ջերմաստիճանից, խոնավությունից, տեսակարար մակերեսից, կեղևի 
վիճակից և հացի պահեստում օդի քանակից ու որակից: Բարձր խոնավություն, 
բարակ կեղև և զգալի տեսակարար մակերես ունեցող հացն ավելի ինտենսիվ է  
չորանում: Չորպակասորդի նվազեցման համար անհրաժեշտ է վառարանից 
հանելուց հետո հացն արագ հովացնել, իսկ հետո պահել չորացումը դանդա
ղեցնող պայմաններում: Չորացումը զգալիորեն դանդաղում է, եթե հացը պա
հում են օդի բարձր հարաբերական խոնավության խցիկներում կամ փակ արկ
ղերում: Հացի չորացումը կապված է նրա առանձին շերտերի խոնավության 

r x
y.c

r

M - MM = 100
M



40 ՄԱՍ 1

փոփոխությամբ: Թխումից հետո կեղևի խոնավությունը գործնականորեն հա
վասար է զրոյի, իսկ թխելուց 3-4 ժ հետո այն բարձրանում է մինչև 14-16%, այ
նուհետև պահպանման ընթացքում կեղևը և ենթակեղևային շերտը զգալիորեն 
չորանում են:  

ՀԱՐՑԵՐ
1.	 Ի՞նչ է հացի չորպակասորդը: 
2.	 Ինչպե՞ս են որոշում հացի չորպակասորդը:
3.	 Քանի՞ փուլով է ընթանում հացի չորացումը: 
4.	 Ի՞նչ միջոցառումներ են կիրառում հացի չորպակասորդը 

նվազեցնելու ուղղությամբ: 
5.	 Որքա՞ն է կազմում  հովացված հացի չորպակասորդը: 

Գրականություն 
Горячева А.Ф., Аверина В.А., Игнашина М.М., Сохранение свежести 
хлеба, М., ЦНИИТЭИпищепром, 1970, 40 с.
http://www.russbread.ru/xranenie-xleba/ostyvanie-i-usushka-xleba.html
http://ladja.org/grocery/53
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224404002031

1.13 	 ՀԱՑԻ ՔԱՐԹՈՒ ԱՑՈՒ Մ,          
ԴՐԱ ՎՐԱ ԱԶԴՈՂ ԳՈՐԾՈՆՆԵՐԸ 

Քարթուացման առաջին նշանները նկատվում են հացի թխումից 10-12 ժ 
հետո: Քարթուացած հացի կեղևը կորցնում է իրեն բնորոշ փայլը, դառնում 
պինդ, զգալիորեն փոփոխվում են միջուկի ֆիզիկական և հիդրոֆիլ հատկու
թյունները, միջուկի առաձգականությունը և էլաստիկությունը նվազում են, 
ավելանում են կոշտությունը և փշրանքայնությունը:

Քարթուացման հիմնական պատճառը օսլայի կառուցվածքային վիճա
կի փոփոխությունն է: Օսլայի գելը, որը կազմավորվում է օսլայի մասնակի 
շրեշացումով, թխման ժամանակ անկայուն է: Պահպանման ժամանակ այն 
ենթարկվում է հնացման (սիներեզիս), ընդ որում` օսլայի հատիկներն արտա
հանում են խոնավությունն ու խտանում են: Շրեշացած օսլայի ամորֆ կա
ռուցվածքը վերականգնում է իր նախկին բյուրեղ յա կառուցվածքը, որը բնո
րոշ է ալ յուրի օսլային: Քարթուացումը բացատրվում է նաև նրանով, որ ճկուն 
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օսլայի շղ թա նե րը հա ցի պահ պան-
ման ըն թաց քո ւմ մո տե նո ւմ են միմ-
յա նց և կազ մա վո րո ւմ ա մո ւր մեխա-
նի կա կան շղ թա:

 Քար թո ւա ցու մը հա ցի սպի տա-
կուց նե րի կա ռո ւց ված քային վի ճա կի 
փո փո խու թյո ւնն է, ո րը դե ռևս ան բա-
վա րար է ու սո ւմ նա սիր ված: Են թա-
դր վո ւմ է, որ սո սն ձա նյու թի սպի տա-
կուց նե րի կա ռո ւց վա ծքն այդ ժա մա-
նակ շատ դան դաղ են թա րկ վո ւմ է փո-
փոխ ման, այ սի նքն` նրա նո ւմ տե ղի է 
ու նե նո ւմ ռետ րոգ րա դա ցի ա (օս լայի լու ծե լի ու թյան նվա զո ւմ): Ա պա ցո ւց ված է, 
որ սո սն ձա նյու թի պա րու նա կու թյան բա րձ րա ցու մը դան դա ղեց նում է քար-
թուաց ման ըն թաց քը: Կար ծիք կա, որ սոսն ձա նյու թի սպի տա կո ւց նե րի մաս-
նիկ նե րը, ո րո նք գտն վո ւմ են օս լայի դոն դո ղի մեջ, ա վե լաց նո ւմ են հե ռա վո-
րու թյու նը օս լայի շղ թա նե րի մի ջև և դան դա ղեց նո ւմ դրա նց մո տե ցու մը, ին չի 
ար դյո ւն քո ւմ ձևա վոր վո ւմ է քար թո ւա ցու մը:

 Հա ցի քար թո ւաց ման վրա ազ դող գոր ծոն նե րից են.
 Բա ղադ րա գի րը: Ա լ յու րի տար բեր տե սակ նե րի օս լան և սպի տա կու ցային 

նյու թե րը դրս ևո րո ւմ են տար բեր ու նա կու թյո ւն ներ սի նե րե զի սի նկատ մա մբ: 
Օ րի նակ` տա րե կա նի և սոյայի ա լ յու րի ա վե լա ցու մը դան դա ղեց նո ւմ է քար-
թուա ցու մը, քա նի որ սոյայի ա լ յու րը պա րու նա կո ւմ է շատ քա նա կու թյա մբ 
սպի տա կուց ներ ու ճար պեր և քիչ քա նա կու թյա մբ օս լա, իսկ տա րե կա նի ա լ յու-
րի մեջ շատ են ջրո ւմ լո ւծ վող նյու թե րը, ո րո նք բա րձ րաց նո ւմ են մի ջու կի հիդ-
րո ֆի լու թյու նը: Ե գիպ տա ցո րե նի և գա րու ա լ յու րի ա վե լա ցո ւմն ա րա գաց նո ւմ է 
քար թուա ցու մը, լրա ցու ցիչ հո ւմ քի բազ մա զան տե սակ նե րը և հա մա րյա բո լոր 
բա րե լա վիչ նե րը դան դա ղեց նո ւմ են: Քար թո ւաց ման ըն թաց քի վրա ազ դող 
նյութերը կա րե լի է բա ժա նել 3 խմ բի.

 1. Մի ջու կի հիդ րո ֆի լու թյու նը բա րձ րաց նող նյու թեր` մալթոզի և գլ յու կո զի 
մաթ, դե քստ րին ներ և շա քար ներ, ինչ պես նաև ա ծի կային և մաք րած ֆեր մեն-
տային պատ րաս տո ւկ ներ` բա րձր ա մի լո լի տիկ ակ տի վու թյա մբ: Կար ծիք կա, 
որ այդ պի սի պատ րաս տո ւկ նե րի α-ա մի լա զը դե զագ րե գաց նո ւմ է օս լայի մո լե-
կուլ նե րը, ին չը դան դա ղեց նո ւմ է բյու րե ղային կա ռո ւց ված քի ա ռա ջա ցու մը: Բա-
ցա հայտ վել է, որ լո ւծ վող և սո վո րա կան օս լան ա րա գաց նո ւմ է քարթուացման 
ըն թաց քը: 

2. Ա լ յու րի սպի տա կու ցապ րո տեինա զային վի ճա կի վրա ազ դող նյու թեր` 
կալի ու մի բրո մա տ, աս կոր բի նաթ թո ւ, ինչ պես նաև սպի տա կո ւց նե րով հարուստ 
մթե րք նե ր (լց ված սո սն ձա նյո ւթ, սոյայի ա լ յո ւր, կաթ նա շոռ և այլն):

Նկար 31. Քարթուացած հաց
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3. Ճարպեր և մակերեսային ակտիվ նյութեր, որոնք շատ արդյունավետ մի
ջոցներ են: Ճարպերը և էմուլգատորները, աբսորբվելով օսլայի հատիկների 
մակերեսի վրա, խանգարում են օսլայի շղթայի մոտեցմանը և օսլայի պինդ 
կառուցվածքի առաջացմանը, ինչը բնորոշ է քարթուացման համար:

Տեխնոլոգիական ռեժիմները: Խաշխմորի կամ խմորի ինտենսիվ շաղա
խումը նպաստում է ջրում լուծվող նյութերի կուտակմանը, ալ յուրի կոլոիդների 
ավելի լավ հիդրատացմանը և հացի թարմության պահպանմանը, նման ձևով 
ազդում է նաև կիսապատրաստվածքի խմորման երկարատևությանը: Գոյու
թյուն ունի թխման հատուկ եղանակ, որը դանդաղեցնում է քարթուացումը 
երկար ժամանակով. հացը թխվում է փակ կաղապարներում: Այսպիսի հացը 
ստերիլիզացումից և փաթեթավորումից հետո կարելի է պահել մի քանի տարի: 

Պահպանման պայմանները: Պահպանման ընթացքում հացի ջերմաստի
ճանը և չորացման ինտենսիվությունը զգալիորեն ազդում են քարթուացման 
ընթացքի վրա: Հացի չորացումն արագացնում է քարթուացման ընթացքը, 
սակայն այն դանդաղեցված ընթանում է նույնիսկ չորացման ժամանակ: Հացը 
շատ ինտենսիվ է քարթուանում  +20˚C-ից մինչև -7˚C ջերմաստիճանը: Եթե 
ջերմաստիճանը 60˚C-ից բարձր է, կամ -30˚C-ից ցածր, ապա այս դեպքում 
հացը երկար է պահպանում իր թարմությունը, սակայն բարձր ջերմաստիճա
նի դեպքում կարող է առաջանալ կարտոֆիլային հիվանդություն կամ բոր
բոս: Այդ պայմանները տեխնիկապես անհարմար են: Նպատակահարմար է  
հացը պահպանել փակ խցիկում 27-30˚C պայմաններում, հարաբերական խո
նավությունը` 80-85%: Քարթուացած հացի թարմացումը կարելի է իրակա
նացնել տաքացման միջոցով, մինչև միջուկի ջերմաստիճանը հասնի 60˚C-ի: 
Ներկայումս շատ տարածված է հացի սառեցումը, ընդ որում այդ դեպքում 
թխված հացը պետք է արագ հովացնել մինչև 30-40˚C ջերմաստիճանը, իսկ 
հետո այն սառեցնել -25˚C-ից մինչև 30˚C և պահպանել  -18˚C-ի պայմաննե
րում: Սովորաբար, հացի ապասառեցումը պետք է տևի 6-9 ժ: Սառեցված 
հացի պահպանման ժամկետը մինչև 14 օր է, որից հետո տեղի է ունենում 
կեղևի անջատում: Սառեցված հացը առաքումից առաջ պետք է ապասառեց
նել մինչև 25-30˚C-ի պայմաններում 1,5-2 ժ տևողությամբ: Հացի սառեցումը 
շատ արդյունավետ, բայց շատ թանկ և բարդ եղանակ է: Հացի քարթուա
ցումը կարելի է դանդաղեցնել̀  օգտագործելով փաթեթներ` պոլիէթիլենային 
թաղանթներ, պարաֆինացված թուղթ և այլն: 

Հացի թարմությունը կարելի է որոշել ըստ կառուցվածքամեխանիկական  
հատկությունների և համտեսի միջոցով: Աղյուսակ 1.4-ում ներկայացված է  
I տեսակի ալ յուրից պատրաստված հացի թարմության ցուցանիշներն ըստ 
նրա պահպանման ժամանակահատվածի:  
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Աղյուսակ 1.4
Հացի թարմություն և քարթուացում

Հացի պահ­
պանման ժա­
մանակա­
հատվածը, ժ Հ

ա
ցի
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Թարմության բալային գնահատում ըստ 
5 բալի

Համ Հոտ Միջուկի
էլաստիկու­

թյուն

Փշրան­
քայնու­
թյուն

4 100,0 - 4,7 4,3 4,6 4,7
8 91,4 8,6 4,4 4,1 4,5 4,4
12 80,2 20,2 3,6 3,3 4,1 3,8
24 2,6 97,4 3,2 2,7 3,4 3,1
48 - 100,0 2,8 2,1 2,9 2,1

	 5 բալ – շատ թարմ հաց		  4 բալ – թարմ հաց
	 3 բալ – քիչ  քարթուացած հաց	 2 բալ – քարթուացած հաց
	 1 բալ – շատ քարթուացած հաց

	  ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպե՞ս է բնութագրվում քարթուացած հացը:
2.	 Ո՞րն է քարթուացման հիմնական պատճառը: 
3.	 Ինչպե՞ս է իրեն դրսևորում օսլան քարթուացման ընթացքում: 
4.	 Որո՞նք են հացի քարթուացման վրա ազդող գործոնները: 
5.	 Ինչպիսի՞ պահպանման պայմաններ է պետք քարթուացման 

ընթացքի դանդաղեցման համար: 
6.	 Ո՞ր ցուցանիշներով են բնութագրում հացի թարմությունը: 

	 Գրականություն
Пучкова Л.И., Санина Т.В., Чекмарева И.Б., Горенштейн Б.М., 
Влияние жировых продуктов на качество хлеба при хранении, 
Известия вузов. Пищевая технология, 1983, № 2, с.51-54.
Санина Т.В., Пучкова Л.И., Сербулов Ю.С., Дисперсионный анализ 
процессачерствения хлеба, Воронеж, 1983, 9 с., рукопись  
представлена Воронеж. тех. инс-том, деп. НИИТЭИпищепром 21.01.83.
Chung O.K.,Shogren M.D.,Pomeranz Y.,Finney K.F. Defatted and 
reconstituted wheat flours. YII. The effects of 0-12% shortening (flour 
basis) in bread making. Cereal Chemistry,1981, 58,11 I,p.69-73.
http://www.idbp.ru/index.php?action=page&name=pip_5_41_2006_2&PH
PSESSID=8dcdd9929ee3429ce3418085574de717&printversion=1
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1.14 	 ՀԱՑԻ ԵԼՔԸ ԵՎ ԵԼՔԻ ՎՐԱ             
ԱԶԴՈՂ ԳՈՐԾՈՆՆԵՐԸ

Ելք է կոչվում արտադրանքի զանգվածի և ծախսված ալ յուրի զանգվածի 
տոկոսային հարաբերակցությունը կամ այլ կերպ ասած` արտադրանքի այն 
քանակությունը, որն ստացվում է 100 կգ ալ յուրից և բաղադրագրով նախա
տեսված մնացած այլ հումքից: Հացի ելքը պայմանավորված է խմորի ելքով և 
տեխնոլոգիական ծախսերով ու կորուստներով: 

Նշված ծախսերը անհրաժեշտ են և տեխնոլոգիապես անխուսափելի: 
Հացի ելքի վրա կարող են ազդել հետևյալ գործոնները.
•	 ալյուրի խոնավությունը – որքան ցածր է ալյուրի խոնավությունը, այն­

քան բարձր է նրա ելքը և հակառակը, 
•	 ալյուրի հացաթխման հատկությունները – եթե պատրաստման ժամա­

նակ օգտագործվում է արատներով ալյուր, ապա հնարավոր չէ ստա­
նալ կանխավ հաշվարկված ելքը,

•	 լրացուցիչ հումքի քանակությունը – որքան շատ լինի բաղադրագրով 
նախատեսված հումքը, այնքան մեծ է հացի ելքը,

•	 խմորի և հացի խոնավությունը – որքան բարձր է խմորի խոնավությու­
նը, այնքան բարձր է հացի ելքը: Ընդունված է, որ խմորի խոնավությունը  
1%-ով բարձր պետք է լինի հացի խոնավությունից: Պետք է նշել, որ խմո­
րի խոնավության 1%-ով բարձրացումն ավելացնում է հացի ելքը 2-3%-ով,

•	 տեխնոլոգիական ծախսերը և կորուստները:

ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ ԾԱԽՍԵՐ ԵՎ ԿՈՐՈՒՍՏՆԵՐ 

Հացի ելքը որոշում են հետևյալ բանաձևով.

 	 qx=qT-(ПМ+ПТ.М+Збр+Зраз+Зуп+Зус.общ+Пкр+Пшт+Ппер.бр),	  (1.9)


որտեղ qT -ն 100 կգ ալ յուրից պատրաստված խմորի ելքն է:
Տեխնոլոգիական ծախսերը` 
Збр-ն չոր նյութերի ծախսերն են կիսապատրաստվածքների խմորման ժա

մանակ (հեղուկ խմորիչներ, թթխմորներ, խաշխմոր, խմոր), կգ,
 Зраз-ը ալ յուրի ծախսն է խմորի մասնատման ժամանակ, կգ,
Зуп- ն թխվող խմորային կիսապատրաստվածքի զանգվածի պատրաստ

ման ժամանակ եղած ծախսերն են (թխում), կգ,
Зус.общ-ն թխված հացի զանգվածի ընդհանուր նվազեցումն է չորացման 
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ժամանակ՝ հացը վառարանից դուրս բերելուց հետո՝ մինչև ձեռնարկությունում 
պահպանման ավարտը:

				    Вус.об.=Зукл+Зус,	   (1.10)

Зукл-ն թխված հացի զանգվածի նվազումն  է վառարանից հանելուց հետո՝ 
վագոնների և արկղերի տեղափոխման ժամանակ, կգ,

Зус-ն հացի զանգվածի նվազումն  է վագոնների վրա պահպանման ժամանակ:
Նշված ծախսերը տեխնոլոգիապես անխուսափելի են և նույնիսկ անհրա

ժեշտ են լիարժեք հաց ստանալու համար:
 Տեխնոլոգիական կորուստները՝
ПМ-ն ալ յուրի կորուստն է մինչև կիսապատրաստվածքի շաղախման  

սկիզբը, կգ,
ПТ.М-ն խմորի, ինչպես նաև ալ յուրի որոշակի քանակության կորուստներն են  

կիսապատրաստվածքի շաղախման և խմորի մասնատման ժամանակ, ընդ 
որում` մինչև վառարան դնելը, կգ,

Пкр-ն կորուստներն են փշրանքի և ջարդոնների տեսքով, որոնք առաջա
նում են հացը կաղապարներից, թիթեղների վրայից հանելիս, ինչպես նաև 
պահեստներ տեղափոխելիս և վագոնների վրա դասավորելիս, կգ,

Пшт-ն  հատով հացի զանգվածի անճշտության կորուստներն են,
Ппер.бр-ն խոտանի վերամշակման կորուստներն են, կգ։

Սովորաբար, կորուստների առկայությունն այնքան էլ ցանկալի չէ, սակայն 
դրանք անխուսափելի են, քանի որ առաջ են գալիս մի շարք պատճառներով` սար
քավորումների ոչ բավարար վիճակ, սարքավորումների անճշտություն և այլն: 

Հացի խմորի ելքը հաշվարկվում է հետևյալ բանաձևի օգնությամբ`

				    ,	 (1.11)

որտեղ`
qT-ն խմորի ելքն է (100 կգ ալ յուրի դեպքում), կգ,
Wc-ն հումքի միջին կշռային խոնավությունն է, %,
WT-ն խմորի խոնավությունն է շաղախումից հետո, %
qc-ն խմորի պատրաստման համար ծախսված հումքի ընդհանուր գումարն է, կգ:

ՀԱՐՑԵՐ  
1.	 Սահմանե՛ք հացի ելքը:
2.	 Ինչո՞վ է պայմանավորված հացի ելքը:
3.	 Որո՞նք են հացի ելքի վրա ազդող գործոնները: 

c
T c

T

100 W
q q

100 W
−

=
−



46 ՄԱս 1

4. Ի նչ պե ՞ս են հաշ վո ւմ հա ցի ել քը: 
5. Ո րո ՞նք են տեխ նո լո գի ա կան ծախ սերը: 
6. Ո րո ՞նք են տեխ նո լո գի ա կան կո րո ւստ ները: 
7. Ի նչ պե ՞ս են հաշ վո ւմ խմո րի ել քը: 
8. Կա րե լի՞ է, արդյոք, խու սա փել տեխ նո լո գի ա կան ծախ սե րից 

և կո րո ւստ նե րից: 

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն 
Ауэрман Л. Я., Технология хлебопекарного производства, М., 
«Профессия»,  2000, 497 с.
Михелев А. А., Справочник по хлебопекарному производству, Т. 1, 
2-е изд., М., «Пищевая промышленность», 1977, 368 с.
http://ryazanovskiy-chleb.ru/?p=33
http://www.russbread.ru/vyxod-i-assortiment-xleba/raschet-vyxoda-xleba.html
http://www.ussrdoc.com/ussrdoc_communizm/usr_12090.htm

1.15  ՑԱԾ րո րԱկ ԱԼյու  րի 
ՀՆԱրԱՎոր Ա րԱՏՆե րԸ 

 Հա ցի ա րատ նե րը կա րող են պայ մա նա վոր ված լի նել մի շա րք պատ ճառ-
ներով, այդ թվո ւմ` ա րա տա վոր հո ւմ քի օգ տա գո րծ մա մբ: 

Հա ցա մլ լու կով վա րակ ված ցո րե նի ա լյո ւր: Հա ցա մլ լո ւկն իր կն ճի թով վնա -
սում է ինչ պես բույ սը, այն պես էլ հա տի կը հա սու նաց ման տար բեր փու լե րո ւմ: 
Ե թե հա տիկը վնաս ված է 
հա սու նաց ման վաղ շր ջա-
նո ւմ, ա պա հա ցա հա տի կի 
վրա կա րե լի է նկա տել հա-
մե մա տա բար մո ւգ կե տեր: 
Հա տի կը, ո րը վա րակ վել է 
հա ցա մլ լու կով հա սու նա-
ցած վի ճա կո ւմ, գրե թե չի 
կո րց նո ւմ իր ար տա քին 
տես քը և ձևը, սա կայն 
նրա նո ւմ կտ րո ւկ նվա զո ւմ 
են հա ցա թխ ման հատ կու-
թյուն նե րը: Հա ցամլ լու կը 
վնա սո ւմ է հա տի կի սպի -
տա կու ցապ րոտեի նա զային 

Նկար 32. Հացամլլուկով վարակված հատիկը 
հասունացման տարբեր փուլերում
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հա մա կար գը, ա վե լաց նո ւմ ջրա լո ւծ վող ա զո տային նյու թե րի քա նա կու թյու նը և 
հա տի կի պրո տե ո լի տիկ ակ տի վու թյու նը, ո րի արդ  յուն քո ւմ նվա զո ւմ են սոսնձա-
նյու թի քա նա կու թյու նը և հա տի կի կա ռո ւց ված քա-մե խա նի կա կան հատ կու-
թյուն նե րը: Հա ցա մլ լու կով ու ժեղ վնաս ված սո սն ձա  նյութն ան հնար է լվա նալ, 
թույլ վնաս ման դեպ քո ւմ սո սն ձա նյու թը ստաց վո ւմ է կպ չուն և թե լի նման 
ձգ վող: Այս պի սի ա լ յու րից պատ րա ստ ված հա տա կային հա ցը ստաց վո ւմ է 
փռված, փո քր ծա վա լով և քիչ ծա կոտ կեն, կեղ ևը` մա նր ճա քե րով, իսկ մի ջուկն 
ան բա վա րար է լաս տիկ է: Այս դեպ քո ւմ խմոր ման, մաս նատ ման և հա սու նաց-
ման ըն թա ցք նե րը պե տք է հնա րա վո րի նս կր ճա տել, պե տք է օգ տա գոր ծել 
սո վո րա կան խա շխ մո րի խմոր ման ե ղա նա կը: Նման դեպ քե րո ւմ կիս ապատ-
րաստ ված քի ջեր մաս տի ճա նը և խո նա վու թյու նը պե տք է ի ջեց նել, խմո րիչ նե-
րի քա նա կու թյու նը պե տք է ա վե լաց նել, բա ղադ րագ րով նա խա տես ված ա ղի 
քա նա կու թյու նը մոտ 0,25-0,5% պե տք է լի նի: Թխ ման խցի կի ջեր մաս տի ճանը 
հար կա վոր է մի փո քր ա վե լաց նել̀  10-20˚C-ով, որ պես զի ա րա գա նա սպի տա-
կուց նե րի ջեր մային բնա փո խու մը, և կա նխ վի հա տա կային հա ցի փռ վա ծու-
թյունը: Այս պի սի ա լ յու րը նպա տա կա հար մար է եր կար պա հել: Ցան կա լի է 
բա րձ րաց նել խմո րի թթ վայ նու թյու նը կաթ նա թթ վային թթխ մո րով: Կա րե լի է 
խմո րի մեջ օգ տա գոր ծել ման րէ ներ, օ րի նակ` լե տի ցի նով պատ րաս տո ւկ ներ, 
ինչ պես նաև օք սի դաց ման գոր ծո ղու թյան բա րե լա վիչ̀  կա լի ու մի յոդատ, աս-
կոր բի նաթ թու̀  վի տա մին C, ա մո նի ու մի պե րո սո ւլ ֆատ, ա ցե տո նի պե րօք սիդ և 
այլն: 

Ծ լած ցո րե նի ա լյո ւր: Ծլած ցո րե նից պատ րա ստ ված ա լ յո ւրն է ա կա նորեն 
տար բեր վո ւմ է իր հա ցա թխ ման հատ կու թյո ւն նե րով և կա րող է պատճառ դառ-
նալ հա ցի ա րա տա վո րու թյան: 

Այս ա րա տա վո րու թյամբ 
հա  ցա հա տի կն ա ռա նձ նա  -
նում է ա մի լո լի տիկ ֆեր մե նտ-
նե րի բարձր ակ տի վու թյամբ, 
ո րի հետ ևան քով օս լայի պա-
րու նա կու թյու նը նվա զո ւմ է: 
Այս ա լ յու րից պատ րա ստ ված 
հացն ունե նո ւմ է մո ւգ կար-
միր ե րան գով կե ղև, կպ չո ւն է, 
ոչ է լաս տիկ, մո ւգ գու նա-
վոր մա մբ մի ջու կով, խո շոր 
և ան հա վա սա րա չափ բաշխ- 
 ված ծա կոտ կե նու թյամբ: Հա-
մը քաղց   րա վո ւն է, ա ծի կա յին, 
տես քը` փռ ված: Կեղևի մո ւգ Նկար 33. Ծլած ցորենի հատիկ
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գունավորումը մելանոիդագոյացման արդյունք է, իսկ կպչունությունն առա
ջանում է օսլայի բարձր դեքստրինիզացման հետևանքով` թխման ընթացքում 
α-ամիլազի ազդեցությամբ: Նման խնդիրների դեպքում պետք է նվազեցնել 
ֆերմենտատիվ ակտիվությունը` բարձրացնելով խաշխմորի թթվայնությունը, 
ավելացնելով հասունացած թթխմոր կամ հատուկ խաշիլ, ալ յուրի քանակու
թյունը խաշխմորի մեջ՝ մինչև 60%, իջեցնելով խմորի խոնավությունը 1-2%-ով, 
խաշխմորի մեջ օգտագործել աղի որոշ քանակություն, ավելացնել աղի ընդ
հանուր քանակությունը երկրորդ տեսակի համար 25%-ով, առաջին և բարձր 
տեսակի համար` 15%-ով: Խաշխմորի և խմորի ջերմաստիճանը իջեցնել մինչև 
27-28˚C, խմորիչի քանակությունն ավելացնել 50%-ով: Արտադրատեսակի 
զանգվածը հնարավորության սահմաններում պակասեցնել, ինչը թույլ կտա 
արագացնել թխման գործընթացը և կրճատել α-ամիլազի գործողության տևո
ղությունը: Տարեկանի համար բարձրացնում են գլխիկների կամ թթխմորների 
թթվայնությունը և իջեցնում կիսապատրատվածքի խոնավությունը: Կարելի է 
օգտագործել օքսիդացման գործողության բարելավիչներ: 

Ոչ ճիշտ ջերմային ռեժիմներում չորացվող ցորենի ալյուր: Բարձր ջերմաստի
ճանում հացահատիկներում տեղի են ունենում սպիտակուցների բնափոխում և 
ֆերմենտների ինակտիվացում: Սոսնձանյութը դառնում է փշրվող, ոչ էլաստիկ, 
խմորը խմորվում է դանդաղ, հացը ստացվում է փոքր ծավալի, խիտ միջուկով և 
գունավոր կեղևով: Այս դեպքում անհրաժեշտ է բարձրացնել սոսնձանյութի ուռ
չումը և արագացնել սպիրտային խմորման ընթացքը: Դրա համար խաշխմո
րի մեջ ավելացնում են ալ յուրի քանակությունը մոտ 60-70%-ով` երկարացնե
լով խմորման տևողությունը, միաժամանակ իջեցնելով ջերմաստիճանը մինչև  
26-27˚C: Խաշխմորի մեջ ավելացվում է թթված խաշիլ, կաթնաթթվային 
թթխմոր կամ արդեն հասունացած խաշխմորի մասնաբաժին: Միաժամանակ 
կիրառում են էմուլգատորներ, օրթոֆոսֆորային թթուներ և ածխաթթվի դիա
միդ: Դա նպաստում է սոսնձանյութի հիդրատացմանը և ձգողունակության 
բարձրացմանը: Պետք է նշել, որ այս դեպքում ցանկալի է խմորի շաղախման 
տևողությունն ավելացնել: Կիսապատրաստվածքներում խմորման ակտիվաց
ման համար պետք է խաշխմորի մեջ ավելացնել ֆերմենտային պատրաստուկ
ներ կամ խաշիլ՝ միևնույն ժամանակ ավելացնելով խմորիչների քանակությունը: 
Սովորաբար, թխման տևողությունն ավելացվում է հիմնականում կեղևի ավելի 
հաճելի գունավորման համար: 

Ցրտահարված հացահատիկներից պատրաստված ալյուր: Ցուրտն ընդհա
տում է հացահատիկներում բոլոր կենսաբանական գործընթացները, ուստի 
այն ունենում է անհաս ցորենին բնորոշ բոլոր ցուցանիշները և, հետևաբար, 
բարձր խոնավություն: Այն աղալու համար ստիպված ենթարկում են ուժեղ 
չորացման, ինչը բերում է սպիտակուցների բնափոխման: Այդպիսի ալ յուրից 
ստացվում է փոքր ծավալի հաց` խիտ, կպչող և մուգ գունավորմամբ միջուկով, 
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սոսնձանյութը` կարճ, կտրվող: Այս դեպքում կարելի է ձեռնարկել միջոցա
ռումներ սոսնձանյութի հիդրատացումը բարձրացնելու և α-ամիլազի ակտիվա
ցումն իջեցնելու ուղղությամբ: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպե՞ս է ազդում հացամլլուկը ալյուրի որակի վրա: 
2.	 Ինչպիսի՞ն է հացամլլուկով վարակված ալյուրից պատրաստ

ված հացը: 
3.	 Նշե՛ք ծլած ցորենից պատրաստված ալյուրի առանձնա-  

հատկությունները: 
4.	 Ի՞նչ է տեղի ունենում հատիկներում բարձր ջերմաստիճանի 

ազդեցության դեպքում, ի՞նչ միջոցառումներ պետք է կիրառել 
որակի բարելավման համար: 

5.	 Ինչպե՞ս է ազդում ցրտահարությունը հացահատիկի և դրանից 
պատրաստված ալյուրի որակի վրա: 

	

Գրականություն 
Щербатенко В.В., Регулирование технологических процессов 
производства хлеба и повышение его качества, М., «Пищевая 
промышленность», 1976, 231 с.
Stanley P. Cauvain and Linda S. Young. Technology of Breadmaking. 
«Springer», 2nd ed. Edition, 2007, 420 p.
Chung O.K., Shogren M.D., Pomeranz Y., Finney K.F., Defatted and 
reconstituted wheat flours, VII, The effects of 0-12% shortening (flour 
basis) in bread making, Cereal Chemistry, 1981, 58, 11 I, p. 69-73.
http://www.hlebopechka.net/h78.php

1.16 	ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ ՌԵԺԻՄՆԵՐԻ 
ԽԱԽՏՄԱՆ ԱՐԴՅՈՒ ՆՔՈՒ Մ  
ԱՌԱՋԱՑՈՂ  ՀԱՑԻ ԱՐԱՏՆԵՐ

Հացի արատները կարող են առաջ գալ տեխնոլոգիական գործընթացների 
ոչ ճիշտ կազմակերպման դեպքում: Դրանցից են.

•	 խմորի ոչ ճիշտ պատրաստում,
•	 խմորի ոչ ճիշտ մասնատում,
•	 հացի թխման կանոնների և ռեժիմների խախտում,
•	 թխումից հետո հացի ոչ ճիշտ պահպանում և տեղափոխում:
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Խ մո րի ոչ ճի շտ պատ րաս տո ւմ: Խմո րի պատ րա ստ ման ըն թաց քո ւմ ա լ յու-
րի, ջրի, ա ղի, խմո րիչ նե րի և բա ղադ րագ րով նա խա տե սա ված մնա ցած հո ւմ-
քի սխալ դո զա վոր ման ար դյո ւն քո ւմ հա ցը ձե ռք է բե րո ւմ ա րա տա վո րու թյո ւն: 
Խմո րի ոչ բա վա րար շա ղա խու մը 
կա րող է հան գեց նել մի ջու կի մեջ 
չշա ղախ ված ա լ յու րի մաս նիկ նե-
րի առ կայու թյան, ո րի հիմ նա կան 
պատ ճա ռը խմո րի շա ղախ ման ըն-
թաց քի կար ճատ ևու թյո ւնն է կամ 
խմոր հո ւնց մե քե նայի ոչ բա վա-
րար տեխ նի կա կան վի ճա կը: Եր-
կա րա տև շա ղա խու մը բե րո ւմ է 
խմո րի կա ռո ւց ված քա մե խա նի-
կա կան հատ կու թյո ւն նե րի վա-
տաց ման, ո րի ար դյո ւն քո ւմ հա ցը 
ստաց վո ւմ է փո քր ծա վա լի: Խմո րի 
բա րձր կամ ցա ծր խո նա վու թյո ւնն ու ջեր մաս տի ճա նը ևս ազ դո ւմ են հա ցի ո րա-
կի վրա: Նույ նը պե տք է ա սել նաև խմոր ման տևո ղու թյան մա սին: Եր կա րա-
տև խմոր ման ար դյո ւն քո ւմ ստաց ված հա ցն ու նի մո ւգ գու նա վո րո ւմ և բա րձր 
թթվու թյո ւն: Կար ճա տև խմոր ման ար դյո ւն քո ւմ հա ցը ստաց վո ւմ է ճա քե րով: 

Խ մո րի ոչ ճի շտ մաս նա տո ւմ: Խմո րի վրա մե խա նի կա կան ազ դե ցու թյան 
հետ ևան քով գնդ ման և գրտ նակ ման ժա մա նակ ա ռա ջա նո ւմ է ծա կոտ կե նու-
թյան ան հա վա սա րա չափ և ան բա վա րար բաշխո ւմ: Այս դեպ քո ւմ թխ ված հա ցի 
մեջ կա րող են ա ռա ջա նալ խո շոր ծա կո տի ներ կամ դա տար կու թյո ւն ներ: Պատ-
րաս տի ար տադ րան քի վրա ազ դո ւմ են նաև խմո րակ տոր նե րի ոչ ճի շտ ձևը, 
հասու նաց ման տևո ղու թյու նը և օ դի հա րա բե րա կան խո նա վու թյու նը: 

Հա ցի թխ ման կա նոն նե րի և ռե ժիմ նե րի խախ տո ւմ: Հա ցի թխ ման ըն թաց քի 
ոչ ճի շտ պահ պա նու մը բե րո ւմ է հա-
ցի ա րա տա վո րու թյան, թխ ման եր-
կա րատ ևու թյու նը` հա ցի կեղ ևի մո ւգ 
գու նա վոր ման ա ռա ջաց ման, իսկ 
թխ ման կա րճ ժա մա նա կա հատ վա-
ծո ւմ պատ րա ստ ված հա ցի մի ջու կը 
լի նո ւմ է խո նավ, ար տա քին տես քը` 
ան հրա պույր: 

Թխ ման ա ռա ջին փու լո ւմ ոչ բա-
վա րար խո նա վու թյան դեպ քո ւմ 
հացը ստաց վո ւմ է  ա ռա նց ար տա-
քին փայ լի, ճա քճք ված մա կե րե սով: 

Նկար 34. Արատավոր հաց՝ ոչ ճիշտ 
դոզավորմամբ

Նկար 35. Արատավոր հաց՝ թխման 
ռեժիմների և կանոնների պահպանմամբ
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Թխումից հետո հացի ոչ ճիշտ պահպանում և տեղափոխում: Թխումից հե
տո հացը տեղափոխման արդյունքում կարող է մեխանիկական ազդեցության 
հետևանքով ձեռք բերել արատավորություն` դառնալ տձև, ոչ բնորոշ արտաքին 
տեսքով: Տաք հացի դասավորումը արկղերում, վագոնիկներում հանգեցնում է 
հացի կեղևի խոնավության բարձրացման, ինչի հետևանքով հացը կորցնում է 
իր սպառողական տեսքը:  

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Որո՞նք են հացի արատների առաջացման պատճառները:
2.	 Խմորի շաղախման տևողությունը կարո՞ղ է առաջացնել 

հացի արատավորություն:
3.	 Ինչպե՞ս է ազդում մասնատումը խմորի ձևավորման վրա: 
4.	 Թխման ռեժիմների խախտումը կարո՞ղ է հանգեցնել հացի 

արատավորության: 
5.	 Հացի պահպանման ընթացքում ինչպիսի՞ արատներ կա-

րող են առաջ գալ:

Գրականություն
Aуэрман Л.Я., Технология хлебопекарного производства, С.-П., 
«Профессия», 2003, 415 с.
Кретович В.Л., Токарева Р.Р., Проблема пищевой ценности хлеба, М., 
«Наука», 1978, 287 с.
Цыганова Т., Технология и организация производства хлебобулочных 
изделий, издательство «Академия», 2010, 448 с.
http://www.hleb.net/defekty/tabl10/tabl10.html
http://www.webkursovik.ru/kartgotrab.asp?id=-13031

1.17	 ՀԱՑԻ ՀԻՎԱՆԴՈՒ ԹՅՈՒ ՆՆԵՐԸ

Կարտոֆիլային հիվանդություն: Կարտոֆիլային ցուպիկի մանրէները 
շատ տարածված են բնության մեջ և միշտ առկա են հացահատիկի մակե
րեսին: Ալրաղացում ցորենի մաքրման և լվացման գործընթացները նվա
զեցնում են դրանց առկայությունը, սակայն զգալի մասը ներթափանցում է  
ալ յուրի, հետևաբար` նաև հացի մեջ: Կարտոֆիլային ցուպիկի սպորները ջերմա
կայուն են և թխման ժամանակ պահպանում են իրենց կեսունակությունը: Հա
ցի պահպանման ժամանակ բարենպաստ պայմաններում այդ սպորները ծլում 
են և առաջացած մանրէների բջիջներն իրենց ամիլոլիտիկ և պրոտեոլիտիկ 
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ֆեր մենտ նե րով քայ քայո ւմ են հա ցի օս լան և սպի տա կո ւց նե րը: Հի վան դա ցած 
հա ցո ւմ կտ րո ւկ ա ճո ւմ են դի ա ցե տի լի և այլ ալ դե հիդ նե րի մի ա ցու թյո ւն նե րի 
քա նա կու թյո ւն նե րը, ո րո նք ու նեն շատ ընդ գծ ված հոտ: Կար տո ֆի լային հի-

վան դու թյան դեպ քո ւմ հա ցի մի ջու կը դառ-
 նում է կպ չո ւն և ձգ վող: Այս պի սի հի վան-
դու թյու նով հացն ան հրա ժե շտ է ոչնչաց նել: 
Հի վան դու թյան ա ռա ջին նշան նե րն ար տա-
հայտ վո ւմ են հա ցը թխե լո ւց 10-20 ժ հե տո: 
Կան խար գե լիչ մի ջո ցա ռո ւմ նե րն են թթ վայ-
նու թյան բա րձ րա ցու մը, ո րի հա մար խմո րը 
ցան կա լի է պատ րաս տել խա շխ մո րային 
ե ղա նա կով, ա վե լաց նել ար դեն հա սու նա-
ցած խմոր կամ թթխ մոր: 

Հա ցի կար տո ֆի լային հի վան դու թյու նը 
կան խար գե լե լու նպա տա կով կա րե լի է օգ տա գոր ծել կաթ նաթ թու̀  0,3%, քա-
ցա խաթ թու̀  0,1 %,  կա լի ու մի բրո մատ` 0,002%: Վեր ջին տա րի նե րին օգ տա-
գոր ծո ւմ են նաև կար տո ֆի լային հի վան դու թյո ւն նե րի կան խար գել ման հա մար 
նա խա տես ված բա րե լա վիչ ներ, օ րի նակ` «Мжимикс» տե սա կի բա րե լա վի չը: 

 Կար տո ֆի լային հի վան դու թյա մբ վա րակ ված ա լ յու րի օգ տա գոր ծու մից 
հետո  ան հրա ժե շտ է ման րա կր կիտ մաք րել ու ախ տա հա նող մի ջոց նե րով լվա-
նալ բոլոր սար քա վո րո ւմ նե րը, տա րած քը, հո ւմ քի, կի սա պատ րա ստ ված քի 
մնացորդ նե րն ու  փշրա նք նե րը:

 Հա ցի բոր բոս: Բոր բո սա սն կե րը շատ  տա-
րած ված են բնու թյան մեջ, ուս տի ցո րե նը 
և ա լ յու րը մի շտ պա րու նա կո ւմ են այդ ցու-
պիկ նե րի ո րո շա կի քա նա կու թյո ւն, սա կայն 
թխման ժա մա նակ դրա նք լրիվ մա հա նո ւմ են, 
և հե տա գայո ւմ հա ցի բոր բո սն ա ռա ջա նում է 
բոր բո սի ներ թա փան ցու մով` ար դեն թխված 
հա ցի կեղ ևի մի ջով: Ինչ պես հայտնի է, հա -
ցա  թխ ման ար տադ րու թյո ւն ների տա րած քի 
օ դո ւմ պա րու նակ վո ւմ են 60-17000 բոր բո սի 
սպոր ներ 1 մ3-ում: Պե տք է նշել, որ օ դի բարձր 
հա րա բե րա կան խո նա վու թյու նը և մթեր քի մեջ 
ե ղած թթվու թյու նը` pH=4,5-5,5, նպաս տո ւմ է 
բոր բո սի սպոր նե րի զար գաց մա նը: Փա թե-
թա վո րու մը, ո րը բե րո ւմ է կեղ ևի խո նա վու-
թյան բա րձր և ա րագ ա ճին, նույն պես նպաս-
տո ւմ է բոր բոս մա նը: Շատ շո ւտ է բոր բոս նո ւմ 

վան դու թյան դեպ քո ւմ հա ցի մի ջու կը դառ-
 նում է կպ չո ւն և ձգ վող: Այս պի սի հի վան-
դու թյու նով հացն ան հրա ժե շտ է ոչնչաց նել: 
Հի վան դու թյան ա ռա ջին նշան նե րն ար տա-
հայտ վո ւմ են հա ցը թխե լո ւց 10-20 ժ հե տո: 
Կան խար գե լիչ մի ջո ցա ռո ւմ նե րն են թթ վայ-
նու թյան բա րձ րա ցու մը, ո րի հա մար խմո րը 
ցան կա լի է պատ րաս տել խա շխ մո րային 
ե ղա նա կով, ա վե լաց նել ար դեն հա սու նա-

Նկար 36. Կարտոֆիլային 
հիվանդությամբ վարակված հաց

թա վո րու մը, ո րը բե րո ւմ է կեղ ևի խո նա վու- Նկար 37. Բարելավիչով և 
առանց բարելավիչի 
պատրաստված հաց
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կտրատված և փաթեթավորված հացը: Այստեղ որպես կանխարգելիչ միջոցա
ռումներ կիրառում են մաքրումը, ախտահանումը, հացի հերմետիկ փաթեթա
վորումը ոչ թափանցիկ, ջերմակայուն փաթեթների մեջ, հետագա ջերմային 
ստերիլիզացումով` մինչև 85-90˚C: Միջոցառումները, որոնք կիրառում են 
բորբոսի սպորներից  ազատվելու համար, հետևյալն են.

•	 հացի մակերեսի ստերիլիզացում 96%-անոց սպիրտով, այնուհետև 
հերմետիկ փաթեթավորում. այս եղանակը հնարավորություն է տալիս 
հացը պահպանել առանց բորբոսի առաջացման  2-6 շաբաթ,

•	 հացի հերմետիկ փաթեթավորում սորբինաթթվով մշակված թղթով 
կամ թաղանթով (4-6 շաբաթ): 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Որո՞նք են հացի հիվանդությունները:
2.	 Ինչո՞վ է պայմանավորված կարտոֆիլային հիվանդության 

առաջացումը: 
3.	 Ինչպիսի՞ն է կարտոֆիլային հիվանդությամբ վարակված հացը:
4.	 Ինչպե՞ս է առաջանում հացի բորբոսը: 
5.	 Ի՞նչ միջոցառումներ է պետք կիրառել հացի կարտոֆիլային 

հիվանդության կանխարգելման համար: 
6.	 Ի՞նչ միջոցառումներ է պետք կիրառել հացի բորբոս հիվան

դության կանխարգելման համար: 

Գրականություն 
Цыганова Т., Технология и организация производства хлебобулочных 
изделий, издательство «Академия», 2010, 448 с.
kemtipp10biysk.ucoz.ru/metodichka/gek/6____.doc

1.18	 ՀԱՑԻ ԵՎ ՀԱՑԱԲՈՒ ԼԿԵՂԵՆԻ 
ՏԵՍԱԿԱՆԻՆ ԵՎ ԴՐԱՆՑ 
ՍՆՆԴԱՅԻՆ ԱՐԺԵՔԸ

Հացը և հացաբուլկեղենը, կախված օգտագործվող հումքից, կարող են լի
նել տարեկանի, ցորենի, տարեկան-ցորենի և ցորեն-տարեկանի: Ըստ ար
տադրատեսակների բաղադրագրերի` լինում են պարզ, բարելավված և ամո
քային: Պարզ արտադրանքների բաղադրագրով նախատեսվում են ալ յուր, 
ջուր, խմորիչ և աղ, բարելավված արտադրատեսակների բաղադրագրով` նաև 
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կաթնամթերք, շաքար, մաթ և ածիկ, ամոքային արտադրատեսակների բա
ղադրագրով` մեծ քանակությամբ ճարպեր և շաքար, կարող է ավելացվել նաև 
ընկույզ, չամիչ, ցուկատներ, ձու, շաքարի փոշի և այլն: Ըստ թխման ձևի` հացը 
կարող է լինել կաղապարային և հատակային: 

	 Հացաբուլկեղենի տեսականին մեծ է, այդ թվում` 
•	 	բուլկեղեն – մինչև 7% ճարպ և 7% շաքար,
•	 	ամոքային բուլկեղեն -  7%-ից ավելի ճարպ և 7%-ից ավելի շաքար,
•	 	օղաբլիթներ - հացի օղաբլիթներ, չորաբլիթներ, օղաբլիթներ,  
•	 	պաքսիմատ – հասարակ և ամոքային։ 

Ազգային հացատեսակներ. յուրաքանչյուր ազգին բնորոշ է իր ազգային հա
ցատեսակը: Մեր ազգային հացատեսակներից են լավաշը, մատնաքաշը և այլն, 
վրացական ազգային հացատեսակներից են մրգվալին (պուրի), շոթին և այլն: 
Գոյություն ունեն նաև հացաբուլկեղենի դիետիկ և բուժիչ արտադրատեսակներ: 

1.18.1	 ՀԱՑԻ ԵՎ ՀԱՑԱԲՈՒ ԼԿԵՂԵՆԻ 
ՔԻՄԻԱԿԱՆ ԿԱԶՄԸ,  
ՅՈՒՐԱՑՎԵԼԻՈՒ ԹՅՈՒ ՆՆ 
ՈՒ ՄԱՐՍԵԼԻՈՒ ԹՅՈՒՆԸ

Հացը հիմնականում ածխաջրային սնունդ է, որտեղ ածխաջրերի և սպի
տակուցների հարաբերակցությունը 6:1 է, օպտիմալ հարաբերակցությունը` 4:1: 
 Հացի քիմիական կազմը կախված է հիմնականում ալ յուրի տեսակից և բա
ղադրագրից: Հացի քիմիական կազմը ներկայացված է աղյուսակ 1.5-ում:


Աղյուսակ 1.5

Հացի քիմիական կազմը

Հացի տեսակը Ալ յուրի տեսակը
Պարունակություն, %

Ջուր Օսլա, 
դեքստ

րի

Սպի
տա
կուց

Ճար
պեր

Տարեկանի սովորա
կան հաց

Տարեկանի թեփոտ 
ալ յուր

47,0 33,0 6,6 1,2

Տարեկան- ցորե նի 
հաց

Տարեկանի թեփոտ ալ յուր 
և I տեսակի ցորենի ալ յուր

41,8 36,7 8,2 1,4

Ցորենի հաց I  տեսակի ցորենի ալ յուր 37,7 47,0 7,9 1,0
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Հացի սննդարար նյութերը յուրացվում են ոչ ամբողջությամբ: Յուրացվե
լիությունը կախված է արտադրանքի արտաքին տեսքի գրավչությունից, հա
մից, բուրմունքից, ծակոտկենությունից և ալ յուրի տեսակից: Որքան բարձր է  
ալ յուրի տեսակը, այնքան լավ են յուրացվում սննդարար նյութերը, մանա
վանդ̀  սպիտակուցները: Հացի սննդարար նյութերի յուրացվելիության գործա
կիցն ըստ ալ յուրի տեսակի կազմում է. սպիտակուցներ` 0,7-0,87%, ածխաջրեր`  
0,95-0,98%, ճարպեր` 0,92-0,95%: Հացաբուլկեղենի կալորիականությունը 
կախված է ալ յուրի տեսակից, արտադրանքի խոնավությունից և բաղա
դրագրից: Կալորիականությունը 100 գ արտադրանքում կազմում է. տա
րեկանի թեփոտ ալ յուրից պատրաստված կաղապարային հացի համար` 
198 կկալ, ցորենի I տեսակի ալ յուրից հատակային հացի համար` 236 կկալ, 
I տեսակի ալ յուրից պատրաստված բուլկեղենի համար` 267 կկալ, սերուց
քային պաքսիմատների համար` 373 կկալ: Ամենաբարձր կալորիականու
թյունն այն արտադրանքում է, որի խոնավությունը ցածր է, և նրանում շատ է  
ճարպերի քանակությունը: Ճարպի կալորիականությունը երկու անգամ 
բարձր է սպիտակուցների և ածխաջրերի կալորիականությունից և կազ
մում է 9,3 կկալ/գ-ում: Հասուն մարդու օրական էներգիայի պահանջը 
կազմում է 2200-4200 կկալ: Միջին հաշվարկով` հացի հաշվին ապա
հովվում է ազգաբնակչության անհրաժեշտ  կալորիականության մոտ  
40%-ը, իսկ հացի միջին սպառումը մեկ հոգու համար կազմում է 150 կգ 
տարեկան: 

1.18.2	 ՀԱՑԻ ԵՎ ՀԱՑԱԲՈՒ ԼԿԵՂԵՆԻ 	
ՍՊԻՏԱԿՈՒՑԱՅԻՆ, ՀԱՆՔԱՅԻՆ   
ԵՎ ՎԻՏԱՄԻՆԱՅԻՆ ԱՐԺԵՔԸ

Սպիտակուցային արժեքը: Հասուն մարդուն անհրաժեշտ սպիտակուցների 
քանակն օրական 1 կգ սեփական քաշի դեպքում կազմում  է 0,75-1 գ:  Բացի 
սպիտակուցներից, ընդհանուր քանակության մթերքներում հաշվի է առնվում 
նաև դրա ամինային կառուցվածքը: Սնման համար լիարժեք սպիտակուցնե
րի շարքին են պատկանում լիզինը, լեյցինը, մեթիոնինը, ֆենիլալանինը, տե
րոնինը, տրիպտոֆանը և վալինը: Անփոխարինելի ամինաթթուները չեն կա
րող սինթեզվել օրգանիզմում, սակայն ունեն մեծ նշանակություն նրա կեն
սագործունեության համար: Օրինակ` ֆենիլալանինը մտնում է ադրենալինի 
հորմոնի կազմի մեջ, մեթիոնինը կարգավորում է ծծմբի փոխանակությունը:  
Ըստ ամինաթթվային կազմի` հացի սպիտակուցները լիարժեք չեն, և տար
բեր ամինաթթուների հարաբերակցությունը չի համապատասխանում 
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օպտիմալին: Ցորենի սպիտակուցային նյութերի մեջ քիչ են լիզինի, տրիպ
տոֆանի և մեթիոնինի պարունակությունը: Տարեկանի ալ յուրի մեջ ավելի  
շատ են տրեոնինը, մեթիոնինը, վալինը և լիզինը, սակայն քիչ են տրիպտոֆա
նի, լեյցինի և ֆենիլալանինի քանակությունները: Հիմնականում հացի սպի
տակուցներն աղքատ են լիզինի, վալինի և մեթիոնինի պարունակությամբ: 
Ամինաթթուների քանակությամբ հացն ապահովում է մարդու օրական պա
հանջարկի ընդամենը 25-30%-ը: 

Հանքային արժեքը: Մարդու օրգանիզմի հանքային նյութերի կազմի մեջ 
մտնում են մոտ 70 տարբեր տարրեր: Սննդի հետ մարդը պետք է մեծ քանակու
թյամբ ընդունի P, Ca, Fe, K, Mg: Միկրոտարրերի շարքին, որոնք ունեն մեծ պա
հանջարկ, պատկանում են Cu-ը, Co-ը: Միկրոտարրերը մտնում են ֆերմենտնե
րի, հորմոնների և վիտամինների կազմի մեջ: P-ն պարունակվում է ոսկորային, 
մկանային և ուղեղային հյուսվածքներում: P-ի օրական պահանջարկը կազմում է`  
1600 մլ: Ca-ը պարունակվում է ոսկրային հյուսվածքներում և մասնակցում է 
արյան մակարդմանը: Ca-ի օրական պահանջարկը 800 մլ է: Fe-ը մեծ դեր է 
խաղում օքսիդացման ընթացքում և մտնում է այրան հեմոգլոբինի կազմի մեջ: 
Fe-ի օրական պահանջարկը 15 մլ է: Թեփոտ տեսակի ալ յուրից պատրաստված 
հացը պարունակում է Fe-ի զգալի քանակություն, և այդ հացի 500 գ օրական 
օգտագործումը կծածկի Fe-ի պահանջարկի մոտ 80%-ը: Հանքային նյութերի 
ընդհանուր պարունակությունը հացի մեջ 1-2% է: Որքան ցածր է ալ յուրի տե
սակը, այնքան շատ է նրանում հանքային նյութերի պարունակությունը: Հացը 
համեմատաբար հարուստ է K, P, Mg-ով, բայց աղքատ է Ca-ով: Օրինակ` 500 գ 
հացի օգտագործումը բավարարում է Ca-ի պահանջարկի 15-20%-ը: 

Վիտամինային արժեքը: Վիտամիններն օրգանական նյութեր են, որոնք կա
տարում են կարգավորիչի դեր նյութափոխանակության ընթացքում։ Հայտնի  են  
մոտ 20 տարբեր վիտամիններ, որոնք գրեթե բոլորն էլ չեն սինթեզվում օր
գանիզմում և պետք է պարունակվեն միայն սննդի մեջ: Հացը պարունակում է 
գործնականորեն զգալի քանակությամբ B1 (թիամին), B2 (ռիբոֆլավին), PP (նի
կոտինաթթու): B1-ը մտնում է ածխաջրերի պարունակությունը կատալիզացնող 
ֆերմենտների կազմի մեջ, B2-ը և PP-ն օքսիդացման և վերականգնման ֆեր
մենտների բաղադրիչներն են: Հացի մեջ շատ քիչ են պարունակվում B3, B6, B12, 
E և այլ վիտամիններ: Ցորենի վիտամինները հիմնականում պարունակվում են 
սաղմի և պատյանի մեջ, ուստի որքան ցածր է ալ յուրի տեսակը, այնքան շատ է 
վիտամինների պարունակությունը: 

Հացաբուլկեղենի սննդային արժեքի բարձրացման ուղիները: Հացը՝ որպես 
սննդամթերք, կարիք ունի սպիտակուցային արժեքի ավելացման: Բացի այդ, 
այն նպատակահարմար է հավելել Ca-ով և վիտամիններով: Այդ նպատակով 
կիրառվում են բնական մթերքներ, սինթետիկ և քիմիական նյութեր: Ամե
նաէժան սպիտակուցային հարստացուցիչներից են չոր` յուղազրկված կաթը, 
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սոյայի ալ յուրը, ձկան ալ յուրը և խմորիչները: Կարելի է օգտագործել նաև 
կաթնաշոռ, կաթի շիճուկ: Սոյայի ալ յուրը պարունակում է 48-50% սպիտակուց
ներ և 5-6% հանքային նյութեր: Նրանում առկա է արժեքավոր ամինաթթվային 
կազմը: Այն 10 անգամ ավելի հարուստ է լիզինով, քան ցորենի ալ յուրը: Այնտեղ 
առկա է նաև 0,22% Ca, 0,69% P և 2,09% K դոզավորումը 3-5% ալ յուրի նկատ
մամբ: Կարելի է օգտագործել նաև ոլոռի ալ յուր, որտեղ 25% սպիտակուց է, 
ձկան ալ յուրը պարունակում է 70-80% սպիտակուցային նյութեր, 4% Ca, 2% P, 
դոզավորումը`  2-3%: Կարելի է օգտագործել նաև ամարանտի ալ յուր, որտեղ 
5%  սպիտակուցներ կան: Այս մթերքների որոշակի քանակությունների ավելա
ցումը վատացնում է խմորի ֆիզիկական հատկությունները, ծավալը և ծակոտ
կենությունը: Վատացման պատճառ կարող է դառնալ հումքի սպիտակուցների 
տեխնոլոգիական անհամատեղելիությունը: Վիտամինացումը բարձրացնում է 
մթերքի կենսաբանական արժեքը: Կարելի է նաև տեսակավոր ցորենի ալ յու
րի մեջ աղալուց անմիջապես հետո ավելացնել B1, B2 և PP վիտամիններ: Այն 
շրջաններում, որտեղ ջուրը պարունակում է քիչ քանակության յոդ, պարտա-
դիր է հացի յոդավորումը: Դոզավորումը չպետք է գերազանցի 0,00026% KI-ը: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչո՞վ է պայմանավորված հացի քիմիական կազմը: 
2.	 Ինչի՞ց է կախված հացի յուրացվելիությունը: 
3.	 Որքա՞ն է հացի և հացաբուլկեղենի  կալորիականությունը: 
4.	 Խոնավությունը կարո՞ղ է ազդել հացի կալորիականության վրա: 
5.	 Որո՞նք են փոխարինելի և անփոխարինելի ամինաթթուների 

դերերը հացի մեջ:
6.	 Նշե՛ք Fe-ի և Ca-ի կարևորությունը մարդու կյանքում: 
7.	 Հանքային նյութերի պարունակությունը պայմանավորվա՞ծ 

է ալյուրի տեսակով: 
8.	 Նշե՛ք վիտամինների կարևորությւոնը մարդու կյանքում: 
9.	 Ի՞նչ վիտամիններ է պարունակում հացը: 
10.	 Ալ յուրի տեսակով կարո՞ղ է պայմանավորված լինել վիտա

մինների քանակությունը: 
11.	 Ինչպե՞ս կարելի է բարձրացնել հացի սննդային արժեքը: 

Գրականություն

Aуэрман Л.Я., Технология хлебопекарного производства, С.-П., 
«Профессия», 2003, 415 с.
Stanley P. Cauvain and Linda S. Young, Baked Products: Science, 
Technology and Practice, 2006, 228 p.
http://jron.narod.ru/referat/bread.html
http://www.bibliofond.ru/view.aspx?id=451974
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1.19  Բու  Լ կե ղեՆ 

Բո ւլ կե ղե նը պատ րաս տո ւմ են 
բարձր, I և II տե սա կի ա լ յու րից` մի նչև 
500 գ քա շով, ո րի  բա ղադ րագ րո ւմ  
նա խա տես վո ւմ են 7%-ից ոչ ա վելի 
ճար պեր և 7%-ից ոչ ա վելի շա քար: 
Այս ար տադ րա տե սակ նե րի շար քին 
են պատ կա նո ւմ բա տոն նե րը, հյուս-
ված արտադ րա տե սակ նե րը, բո ւլ կե-
ղե նը, սայ կա նե րը, ա մո քային բո ւլ կե-
ղե նը: Բո ւլ կե ղե նի տե սա կա նին, բա-
ցա ռու թյա մբ ա մո քային բուլ կե ղե նի, 
ներ կայաց ված է ա ղյու սակ 1.6-ում:

Նկար 38. Հասարակ բատոն

Նկար 39. Քաղաքային բատոն Նկար 40. Մայրաքաղաքային բատոն

Նկար 41. Հյուսված խալա
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Աղյուսակ 1.6
Բու լկեղենի տեսականի

Արտադրանքի 
անվանումը 

Ալյուրի 
տեսակը

Լրացուցիչ 
հումք

Քաշ, կգ
Արտադրանքի 

արտաքին տեսքը

Հասարակ բատոններ

Հասարակ բատոն
I տեսակի

- 0,2,  0,5
Թեք 

կտրվածքներովII  տեսակի

Քաղաքային բատոն Բ/Տ շաքար - 1% 0,2,  0,4
Թեք կտրվածքնե

րով, սրացող 
ծայրերով

Մայրաքաղաքային 
բատոն

Բ/Տ շաքար - 1% -
Թեք 

կտրվածքներով

Բարելավված բու լկեղեն

Կտրվածքով բատոն
Բ/Տ շաքար

մարգարին
0,4,  0,5

Թեք 
կտրվածքներովI տեսակի

Չամիչով բատոն Բ/Տ
շաքար

մարգարին
չամիչ

0,2,  0,4 Կտրվածքներով

Հյուսվածքներ
Բ/Տ շաքար

մարգարին
մակ

0,2,  0,4 Պատրաստում են 
երեք խմորային 

կեմերովII  տեսակի 0,4

Հյուսված խալա I  տեսակի

շաքար
մարգարին
կաթ, քուն
ջութ կամ 

մակ

0,2,  0,4
Պատրաստում են 

4-5 խմորային 
կեմերով

Քաղաքային բու լկի
Բ/Տ շաքար 

մարգարին

0,1,  0,2 Երկայնքի
կիսակտրվածքովI տեսակի 0,2

Ռուսական կլոր 
բու լկի

Բ/Տ
շաքար

մարգարին

0,2,  0,1 Մեկ կամ երկու 
զուգահեռ 

կտրվածքներովI տեսակի 0,05

Համբուրգերների հա
մար բու լկիներ 

Բ/Տ
շաքար 

բուսական 
յուղ

0,08
Կլոր, քունջութով 

պատված
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1.20 Ա Մո ՔԱյիՆ  Բու  Լ կե ղեՆ 

Ա մո քային են հա մար վո ւմ այն ար տա-
դրա տե սակ նե րը, ո րո նց բա ղադ րա գրո ւմ 
շա քա րի և ճար պե րի գու մա րային պա րու նա-
կու թյու նը 14%-ից ա վելի է: Ա մո քային բուլ-
կե ղե նի շար քին են պատ կա նո ւմ տար բեր 
տե սա կի հա ցեր, ման րա հատ` հա ցիկ ներ, 
բո ւլ կի ներ, սի րո ղա կան և շեր տա վոր ար տա-
դրա տե սակ ներ, կար կան դակ ներ և բլիթ ներ: 

Ա մո քային բո ւլ կե ղե նի պատ րա ստ ման 
ժա մա նակ բա ղադ րագ րով նա խա տես ված 
հո ւմ քի մի մա սը լց վո ւմ է խմո րի մեջ, իսկ 
կան բա ղադ րիչ ներ, ո րո նք օգ տա գործ վո ւմ 
են մաս նատ ման և ձևա վոր ման ժա մա նակ: 
Այս խմո րի պատ րա ստ ման ժա մա նակ օգ-
տա գո րծ վո ւմ են բա վա կա նին շատ խմո-
րիչ ներ` 2-6%-ի չա փով: Սա հիմ նա կա նո ւմ 
պայ մա նա վոր ված է խմո րի ցա ծր հա րա բե-
րա կան խո նա վու թյա մբ, ո րը վա տաց նո ւմ է 
խմո րի չային բջիջ նե րի վի ճա կը, ին չի արդ-
յո ւն քում պա հա նջ վո ւմ է խմո րի եր կա րա-
տև խմո րո ւմ: Ա մո քային բո ւլ կե ղե նի խմո րը 
պատ րա ստ վո ւմ է եր կու ե ղա նա կով` խա շ-
խմո րային և խմո րային: Գոյու թյո ւն ու նեն ա մո քային բո ւլ կե ղե նի պատ րաստ-
ման զա նա զան տար բե րակ ներ։

 Խա շխ մո րի մեջ ա վե լաց վո ւմ է ամ բո ղջ շա քա րի 10-20%-ը, մի ա ժա մա նակ 
եր կա րաց վո ւմ կամ ին տեն սի ֆի կաց վո ւմ է խա շխ մո րի շա ղա խու մը, ջեր մաս տի-
ճա նը բա րձ րաց վո ւմ է մի նչև 32˚C, խմո րու մը կր ճատ վո ւմ մի նչև 100-120 ր: 

Շա ղախ վո ւմ է խմոր ա լ յու րի 35%-ի չա փով 15 ր, ջեր մաս տի ճանը` 
32-33˚C, խմո րո ւմն ըն թա նո ւմ է 90-105˚C-ի պայ ման նե րո ւմ: Այս դեպ քո ւմ 
խմո րը շաղախ վո ւմ է 20-25 ր և խմորվո ւմ 1,5-2 ժ: 

Խ մո րը պատ րա ստ վո ւմ է թա նձր խա շխ մո րի վրա` 70% ա լ յու րի օգ տա գո րծ-
մա մբ: Խա շխ մո րը խմոր վո ւմ է մո տա վո րա պես 5 ժ: Խմո րն ին տեն սիվ շա ղա-
խու մից հե տո խմոր վո ւմ է 25-30 ր: 

Խ մո րը շա ղախ վո ւմ է ին տեն սիվ, այ նու հե տև ա վե լաց վո ւմ են օք սի դաց ման 
և վե րա կա նգ նման գոր ծո ղու թյան բա րե լա վիչ ներ, ջերմաս տի ճա նը` 33-35˚C: 

Նկար 42. Քաղաքային բուլկի

Նկար 43. Ամոքային բուլկի

Նկար 42. Քաղաքային բուլկի

Նկար 43. Ամոքային բուլկի
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Շեր տա վոր խմո րից պատ րա ստ վող ա մո քային բո ւլ կե ղեն: Խմոր ված խաշ -
խմո րի մեջ ա վե լաց վո ւմ է ան հրա ժե շտ քա նա կու թյամբ հո ւմ քը, բա ցի կա րա գից 
և մաս նատ ման ու ձևա վոր ման հա մար նա խա տես ված հո ւմ քից: Խմորը շա ղախ-
վո ւմ է 1,5-2 ժ և բա ժան վո ւմ 4-5 կգ-ա նոց կտոր նե րի: Այս կտորնե րը գրտ նա - 
 կում են, այ նու հետև թող նո ւմ են՝ հա նգս տա նա, և նո րից գրտ նա կում, մի նչև հաս-
տու թյու նը կազ մի 20-25 մմ: Նա խօ րոք փափ կաց րած կա րա գը բա ժա նո ւմ են 
հա վա սար մա սե րի՝ ըստ խմո րա գն դե րի քա նա կի, այ նու հե տև կա րա գի շեր-
տով պատ վո ւմ է խմո րի 2/3-ը: Շեր տե րի ծայ րե րը մի փո քր սեղմ վո ւմ են, դե-
պի մեջ տեղ ծա լո ւմ են եր կու հա կա ռակ ծայ րե րը և ի րա կա նաց նո ւմ կրկն վող
գրտ նա կո ւմ: Այդ ծալ ված 
խմորը դրվում է մե տա ղյա 
թի թե ղի վրա, ծա ծկ վո ւմ 
և տե ղա փոխ վո ւմ նվա զա-
գույնը 6-8˚C ջեր մաս տի-
ճա նի տա րածք կամ հա-
մա պա տաս խան խցիկ: Հո-
վաց ված կտոր նե րը գրտ նա-
 կո ւմ են 6-8 մմ հաս տու-
թյամբ, ձևա վո րում, հա սու-
նանո ւմ է 60-120 ր, և թխում 
են: Հար դա րան քը կա րող է 
լի նել տար բեր: 

Ա մո քային բո ւլ կե ղե նը 
բազ մա զան է և տա րա տե-
սակ` ըստ իր տե սա կի, ձևի և 
բա ղադ րագ րի: 

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Որ քա ՞ն պե տք է  լի նի  ա մո քային ար տադ րա տե սակ նե րի մեջ 

ճար պե րի և շա քա րի պա րու նա կու թյու նը: 
2. Ն շե ՛ք ա մո քային բո ւլ կե ղե նի պատ րա ստ ման  ե ղա նակ նե րը: 
3. Ն շե ՛ք շեր տա վոր խմո րից պատ րա ստ վող ա մո քային բո ւլ կե-

ղե նի ա ռա նձ նա հատ կու թյու նը: 

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն 
Андреев А. Н., Производство сдобных хлебобулочных изделий, М., 
ГИОРД, 2003, 480 с.
Цыганова Б. Т., Технология хлебопекарного производства, М., 
ПрофОбрИздат, 2002, 432 с.
Райкова Е.Ю., Додонкин Ю.В., Учебное пособие - Теория 
товароведения, издательский центр «Академия», 2004, 240 с.

Նկար 44. Ամոքային շերտավոր արտադրա տեսակ-
ներ (կուրասաններ, բրուտներ, կարմաշկաներ), 

որոնք պատրաստվում են տարբեր լցոններով
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1.21	 ՕՂԱԲԼԻԹՆԵՐԻ ՊԱՏՐԱՍՏՄԱՆ 
ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ

Խմորի պատրաստումը կախված է օղաբլիթների տեսակից և բաղա
դրագրից: Օղաբլիթները բաժանում են երեք խմբի` օղաբլիթներ, չորաբլիթներ 
և հացի օղաբլիթներ, որոնք կլորավուն են կամ օվալաձև: Օղաբլիթները պատ
րաստում են ցորենի ալ յուրից, տարբեր ավելացումներով` շաքար, ճարպ, հա
մաբուրավետային նյութեր և այլն: 

Աղյուսակ 1.7-ում ներկայացված է օղաբլիթների տեսականին:

Աղյուսակ 1. 7
Օղաբլիթների տեսականու բնութագիր

Արտադրանքի 
անվանումը

Խոնավու
թյուն, %

Թթվություն, 
աստիճան

Արտադրանքի 
զանգված, գ

Արտադրանքի 
հաստություն, մմ

Օղաբլիթներ 9-13 2,5 7-15 14

Հացի 
օղաբլիթներ

14-19 3-3,5 25-40 16-22

Չորաբլիթներ 22-27 3,5-4 50-100 33-35

Հացի օղաբլիթները պետք է լինեն փափուկ, օղաբլիթները և չորաբլիթները` 
փխրուն: 

Օղաբլիթները պատրաստում են խաշխմորով կամ հատուկ թթխմորով: 
Խմորը պատրաստելուց հետո այն ենթարկում են մեխանիկական մշակման 
տրորող մեքենայի օգնությամբ: Այն անցկացվում է երկու մատնեքավոր գլան
ների միջով: Տրորումն անհրաժեշտ է գազի հավասարաչափ բաշխման համար 
և պլաստիկությունը բարձրացնելու նպատակով: Տրորումից հետո խմորը թող
նում են, որ հանգստանա 10-30 ր: Այդ տևողությունը կախված է սոսնձանյու
թի որակից, տեսակից և ջերմաստիճանից: Խմորը ձևավորում են  բաժանիչ-
գրտնակող մեքենաներով: Խմորային օղակները դասավորում են մետաղ յա թի
թեղների վրա և ուղարկում հասունացման 35-40˚C ջերմաստիճանի և 80-90% 
հարաբերական խոնավության պայմաններում: Այնուհետև այն ենթարկում են 
գոլորշախաշման: Դա յուրահատուկ գործընթաց է, որի ժամանակ մակերեսի 
վրա շրեշանում է օսլան, և դենատուրացվում են սպիտակուցները, ինչի հե
տևանքով ամրանում է արտադրանքի ձևը, ավելանում է ծավալը, և ստացվում է  
հարթ, փայլուն մակերեսով արտադրանք: Նույն արդյունքը կարելի է ապահո
վել նաև խմորային կիսապատրաստվածք եփելու միջոցով 1-2 ր եռացող ջրում` 
1-1,5% շաքարի առկայությամբ, սակայն սա աշխատատար գործընթաց է:  
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Գո լոր շա խա շո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են 
1-3,5 տևո ղու թյա մբ 96-98˚C ջեր մաս-
տի ճա նի պայ ման նե րո ւմ: Ե թե եփ-
ման տևո ղու թյունն ըն թա նա ա վե լի 
եր կար, ար տադ րան քը ձեռք կբե րի 
ռե տի նան մա նու թյո ւն, կնճռոտ մա կե-
րես և վատ ուռ չե լի ու թյո ւն: Ե թե եփ-
ման տևո ղու թյո ւնն ա վե լի քիչ է, ա պա 
ար տադ րան քը թխ ման ըն թաց քո ւմ 
կդեֆորմաց վի, և մա կե րե սին փայլ չի 
ա ռա ջա նա:

Թ խո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են ոչ խո -
նա վաց րած խցի կո ւմ (հա կա ռակ դեպ-
քում ար տադ րան քը կո րց նո ւմ է իր 
փայ լը) 10-20 ր 200-300˚C-ի պայ ման-
նե րո ւմ: Այս ար տադ րա տե սակ նե րի 
հա մար թխու մը պե տք է ի րա կա նաց վի 
աս տի ճա նա բար, թխ ման ա վար տին 
ջեր մաս տի ճա նը պետք է լինի. հացի 
օղաբլիթ նե րի հա մար̀  104-106˚C, 
չորաբլիթ նե րի հա մար̀  107-108˚C, 
օղաբլիթ նե րի հա մար̀  110-112˚C: 

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ին չո ՞վ են մի մյան ցից տար բեր վո ւմ հացի օղաբլիթ նե րը, 

օղաբլիթ նե րը և չորաբլիթ նե րը: 
2. Ին չո ՞ւ են օ ղա բլիթ նե րի պատ րա ստ ման գոր ծըն թա ցո ւմ ի րա-

կա նաց նո ւմ տրո րու մը: 
3. Ն շե ՛ք օ ղաբ լիթ նե րի պատ րա ստ ման տեխ նո լո գի ա կան 

ա ռա նձ նա հատ կու թյու նը: 
4. Ի նչ պե ՞ս են ի րա կա նաց նո ւմ օ ղաբ լիթ նե րի գո լոր շա խա շու մը: 
5. Ն շե ՛ք օ ղաբ լիթ նե րի թխ ման ա ռա նձ նա հատ կու թյո ւն նե րը: 

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն
Ковальская Л.П., Шуб И.С., Мельникова Г.М. и др., Технология пище-
вых производств, под ред. Л.П. Ковальской, М., «Колос», 1997, 752 с.
 Ауэрман Л.Я., Технология хлебопекарного производства, СПб, 
«Профессия», 2002, 416 с.
http://www.comodity.ru/grainflour/54.shtml
http://www.prod-nn.ru/?id=11496 

Նկար 45. Օղաբլիթներ և չորաբլիթներ
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1.22	 ՊԱՔՍԻՄԱՏԱՅԻՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔ

Պաքսիմատները քիչ խոնավություն պարունակող արտադրատեսակներ 
են` 8-12%, որոնք ենթակա են երկարատև պահպանման: Պաքսիմատները բա
ժանում են երկու խմբի` ամոքային և հասարակ կամ բանակային: 

Հասարակ (բանակային) պաքսիմատ: Օգտագործում են կաղապարային հաց` 
պատրաստված տարեկանի, տարեկան-ցորենի և ցորենի I և II տեսակի ալ յու
րից: Կաղապարային հացն իր հերթին արտադրվում է համաձայն ՀՍՏ 31-99  
չափորոշիչի պահանջների: Թխումն իրականացվում է կաղապարներում`  
ըստ նախատեսված քաշի: Խմորի պատրաստումն իրականացնում են ցան
կացած եղանակով, որը կիրառվում է ցորենի ալ յուրից պատրաստվող հացա
տեսակի համար: Որպես փխրեցուցիչ օգտագործում են մամլած խմորիչներ: 
Խմորման տևողությունը 90 ր է: Պատրաստի կիսապատրաստվածքը կտրա
տում են կտրող մեքենայի օգնությամբ, ինչից հետո կտորները դասավորում են 
կաղապարների մեջ և ուղարկում հասունացման: Հասունացման տևողությունը 
40 ր է, թխման տևողությունը` 35 ր: Թխումն իրականացնում են խոնավաց
վող խցիկներում 215-2500C-ի պայմաններում: Թխված հացը տեղափոխում են 
հովացման, որը կատարում են լատոկների մեջ̀  վագոնների վրա: Հովացման 
տևողությունը 4-8 ժ է: Հացի կտրատումն իրականացնում են կտրատող մեքե
նաների օգնությամբ: Պաքսիմատների հաստությունը պետք է լինի 12-20 մմ: 
Կտրված հացի կտորները տեսակավորում են, դասավորում թիթեղների վրա 
և ուղարկում չորացման: Չորացումը կատարվում է հացաթխման վառարաննե
րում: Տևողությունը 13-40 ր է, ջերմաստիճանը` 180-200˚C: Վառարանից դուրս 
բերելուց հետո պաքսիմատներն ուղարկում են հովացման, տեսակավորում են, 
փաթեթավորում և դասավորում արկղերում: 

Ամոքային պաքսիմատ: Ամոքային պաքսիմատի պատրաստման ընթացքը  
հետևյալն է. 

•	 խմորի պատրաստում,
•	 սալիկների համար նախապատրաստվածքի ձևավորում,
•	 հասունացում,
•	 սալիկների թխում և հանգստացում,
•	 սալիկների կտրատում,
•	 պաքսիմատի չորացում,
•	 հովացում և փաթեթավորում: 

Պաքսիմատային սալիկը ամոքային հացն է: Խմորը պատրաստում են դեժա
ներում: Սկզբում շաղախվում է թանձր խաշխմոր` 50-60% ալ յուր,  70-75% ջուր,  
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4,5-5 ժ թող նո ւմ են, որ  այն խմոր վի, ա պա ա վե լաց նո ւմ են մնա ցած հո ւմ քը 
և շա ղա խո ւմ խմո րը: Խմո րային նա խա պատ րա ստ ված քը սա լիկ նե րի հա մար 
ձևա վո րո ւմ են մե քե նայի օգ նու թյա մբ: Սա լիկ նե րի զա նգ վա ծը կա րող է կազ մել 
0,7-1 կգ: Թխե լո ւց ա ռաջ վեր ևի մա կե րե սը քս վո ւմ է ձվային է մո ւլ սի այով և ծա-
ծկ վո ւմ` փք վա ծու թյո ւն նե րից խու սա փե լու հա մար: Ձվային քսու քը մե լա նժն է` 
ա վե լաց րած 5% ջո ւր և 2% ա ղի լու ծույթ (մա ծու ցի կու թյու նը նվա զեց նե լու նպա-
տա կով): Սա լիկ նե րը թխո ւմ են ա ռա նց գո լոր շու: Դրա նց հո վա ցու մը տևո ւմ է 
15-20 ր, հա նգս տա ցու մը` 16-24 ժ: Ե թե լի նի քիչ, ա պա կտ րե լու ժա մա նակ այն 
կճմռթ վի, իսկ գեր չո րաց ման ժա մա նակ 
կփշր վի: Այ նու հե տև ի րա կա նաց նո ւմ 
են կտ րա տո ւմ ձեռ քով կամ մե քե նայով: 
Փշ րան քի և կո ղային մա սե րի թա փոն-
նե րի քա նա կու թյու նը չպե տք է գե րա-
զան ցի 4%-ի սահ մա նը: Այ նու հե տև կի-
սա պատ րա ստ ված քը տե ղա վո րո ւմ են 
չո րաց ման թի թե ղի վրա 175-220˚C ջեր-
մաս տի ճա նում 12-30 ր տևո ղու թյամբ: 
Հո վաց նե լո ւց հե տո այն ու ղար կո ւմ են 
փա թե թա վոր ման:  

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ի նչ պե ՞ս են պատ րաս տո ւմ բա նա կային պաք սի մատ: 
2. Ի ՞նչ ջեր մաս տի ճա նային ռե ժիմ ներ են օգ տա գոր ծո ւմ 

բանակային պաք սի մա տի չո րաց ման հա մար: 
3. Ն շե ՛ք ա մո քային պաք սի մա տի պատ րա ստ ման 

հեր թա կա նու թյու նը: 
4. Ի նչ պե ՞ս են մշա կո ւմ ա մո քային պաք սի մա տը: 
5. Ի նչ պե ՞ս են չո րաց նո ւմ ա մո քային պաք սի մա տի սա լիկ նե րը:

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն
Ernst J. Pyler., Baking Science and Technology., Sosland Pub Co, Third 
Edition edition, 1988, 1917 p.
Michel Suas, Advanced Bread and Pastry, Delmar Cengage Learning, 1 
edition, 2008,1043 p.
http://www.russbread.ru/vyxod-i-assortiment-xleba/texnologiya-
prigotovleniya-suxarej sdobnyx-pshenichnyx.html
http://standartgost.ru/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2%208494-96
http://www.prosushka.ru/1596-proizvodstvo-sdobnyx-suxarikov.html
http://www.kulina.ru/articles/49524/
http://www.danaja.ru/index.php?categoryid=58&p2_articleid=637

Նկար 46. Ամոքային պաքսիմատ





ՄԱՍ 2.  ԱԼՐԱՅԻՆ 
ԵՎ ՇԱՔԱՐԱՅԻՆ                    
ՀՐՈՒՇԱԿԵՂԵՆԻ                  

ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն
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ԳԼՈՒ Խ 1. 
ԱԼՐԱՅԻՆ ՀՐՈՒՇԱԿԵՂԵՆԻ 

ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒ Ն

2.1 	 ՏՈՐԹԵՐԻ ԵՎ ՀՐՈՒՇԱԿՆԵՐԻ 
ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն

Այս արտադրատեսակներն ունեն բարձր կալորիականություն, պարունա
կում են մեծ քանակությամբ կարագ, շաքարավազ, ձու, փոքր քանակությամբ 
համաբուրավետային նյութեր, որոնք արտադրանքին տալիս են գրավիչ և 
հաճելի տեսք: Հրուշակները տարբեր ձևերի և փոքր չափերի արտադրատե
սակներ են: Տորթերը հրուշակներից տարբերվում են համեմատաբար մեծ չա
փերով և հարդարմամբ: Այս արտադրատեսակներն օժտված են ճարպերի և 
խոնավության բարձր պարունակությամբ, ինչն էլ հանգեցնում է պահպանման 
ժամկետի նվազեցմանը:

Տարբեր արտադրատեսակների արտադրության տեխնոլոգիական սխե
ման ընդգրկում է թխված կիսապատրաստվածքի պատրաստում, հարդարման 
կիսապատրաստվածքի պատրաստում, միջնաշերտում, լցոնում և թխված կի
սապատրաստվածքի հարդարում: Թխված կիսապատրաստվածքի պատրաս
տումն ընդգրկում է խմորի շաղախման կամ հարման ընթացքը, խմորի ձևա
վորումը, թխումը և հովացումը: Հարդարման կիսապատրաստվածքները հիմ
նականում կրեմներն են, որոնք պատրաստվում են շաքարի, ձվի և կարագի 
հարման միջոցով, որի շնորհիվ զանգվածը հագենում է օդի պղպջակներով և 
ընդունում փարթամ կազմվածք: 

Հարդարման ընթացքը կրեմով միջնաշերտումն է: Բոլոր նմանօրինակ ար
տադրատեսակները հագեցնում են համաբուրավետային նյութերով և իրակա
նացնում արտաքին տեսքի ձևավորում: 

Տորթերի և հրուշակների արտադրման ժամանակ կիրառում են արտադրու
թյան համար նախատեսված տարբեր սարքավորումներ, այդ թվում` թասեր, 
գրտնակներ, դանակներ, թիակներ, կաղապարներ և մաղեր: 

Փխրուն կիսապատրաստվածքներ: Այս արտադրատեսակի պատրաստ
ման համար ցանկալի է օգտագործել թույլ ալ յուր, հակառակ դեպքում խմորը 
դառնում է ոչ պլաստիկ և ձգվող: Բաղադրագրով նախատեսված է մեծ 
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քանակությամբ ճարպեր, ձու և շաքարավազ, ինչի շնորհիվ արտադրանքը 
ստացվում է ավելի փխրուն: Սկզբում խառնվում է ամբողջ հումքն առանց ալ յու
րի, իսկ խառնման տևողությունը կազմում է 20-30 ր, հետո ավելացնում են  
ալ յուրը և խառնում 1-2 ր, ընդ որում խոնավությունը պետք է կազմի մոտ 18,5-19%,  
ջերմաստիճանը` 19-22˚C: Շաղախման տևողության և ջերմաստիճանի ավելա
ցումը բերում է պլաստիկության նվազման, անհարթ մակերեսի առաջացման և 
դեֆորմացման: Խմորը շաղախումից հետո բաժանում են 3-4 կգ-անոց կտորնե
րի և գրտնակում ալ յուրով պատված սեղանի վրա մինչև 3-4 մմ հաստությամբ 
շերտ ստանալը (տորթերի և հրուշակների համար), այնուհետև գրտնակված 
թերթերը տեղավորում են թիթեղի վրա, իսկ ավելցուկները հեռացնում դա
նակի օգնությամբ: Օղակների և կիսալուսինների համար խմորը գրտնակում 
են մինչև 6-7 մմ հաստության, այնուհետև ձևավորում համապատասխան կա
ղապարներով: Զամբյուղների համար խմորը նախօրոք գրտնակում են մինչև  
7-8 մմ, ապա տեղավորում մետաղ յա գոֆրե կաղապարների մեջ: Թխումն 
իրականացնում են մետաղ յա թիթեղների վրա 200-220˚C ջերմաստիճանում, 
որտեղ թխման տևողությունը կազմում է 10-15 ր՝ խմորաշերտերի համար,  
10-13 ր՝ զամբյուղիկների և օղակների համար, 8-10 ր՝ կիսալուսինների համար: 

Շերտավոր կիսապատրաստվածքներ: Այս կիսապատրաստվածքներին 
բնորոշ է շերտայնությունը, որն ապահովվում է շերտերի միջև ճարպերի միջ
նաշերտման միջոցով: Այս դեպքում շաղախվում են ջուրը, մելանժը, աղը, 
թթուն և ալ յուրը: Թթուն բարձրացնում է սպիտակուցների ուռչելիությունը 
և դարձնում խմորն ավելի էլաստիկ: Ցանկալի է օգտագործել ուժեղ ալ յուր: 
Խառնման տևողությունը 15-20 ր է, խոնավությունը` 41-44%: Ապա վերցնում 
են կարագը, մանրացնում, խառնում ալ յուրի հետ 10։1 հարաբերությամբ, որի 
ժամանակ ալ յուրը կապում է խոնավությունը և խոչընդոտում շերտի կպչումը 
բազմակի գրտնակման ժամանակ: Ստացված զանգվածը բաժանում են մոտ  
6 կգ-անոց կտորների, դասավորում տախտակների վրա և տեղավորում սառ
նարանում մոտ 5-10˚C  ջերմաստիճանի պայմաններում 30-40 ր տևողությամբ: 
Խմորը գրտնակում են մինչև 20-25 մմ հաստությամբ, վրան դնում կարագ, ծա
լում են ծրարանման և հովացնում, հետո ծրարը գրտնակում են, նորից ծալում, 

Նկար 47. Շերտավոր կիսապատրաստվածք
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գրտնակում, կրկին ծալում և հովացնում, ինչն անհրաժեշտ է կարագի շերտե
րի պահպանման համար: Չհովացած վիճակում կարագը գրտնակման ժամա
նակ դուրս է գալիս կողքերից: Հովանալուց հետո նորից այն ենթարկում են 
գրտնակման, կրկին ծալում են և գրտնակում: Գրտնակման գործընթացն իրա
կանացվում է չորս անգամ՝ մինչև 5-6 մմ հաստության խմորային շերտ ստա
նալը: Արտադրանքի մակերեսին քսվում է ձվի դեղնուց կամ ձու̀  ոչ մեծ քանա
կությամբ  ջրի խառնուրդով, և ծածկվում: Հատով կամ ձևավոր կիսապատ
րաստվածքների համար խմորը բաժանում են քառակուսի կամ ուղղանկյուն 
կտորների, խողովակաձև արտադրատեսակների համար խմորակտորները 
կտրատում են ժապավենաձև, որոնք փաթաթում են նախատեսված խողովակ
ների վրա: Տորթերի և հրուշակների համար խմորի շերտերը կտրատվում են 
ըստ թիթեղի չափերի, ընդ որում շերտերի ծայրերը մի փոքր թրջվում են ջրով 
և սեղմվում թիթեղին, որպեսզի թխման ժամանակ շերտերը չդեֆորմացվեն: 
Թխման ջերմաստիճանը պետք է կազմի 215-250˚C 25-30 ր տևողությամբ: 
Պատրաստի արտադրանքի խոնավությունը պետք է լինի 2,5-4%: 

Խաշովի կիսապատրաստվածքներ: Այս արտադրատեսակը պատրաս-  
տում են ալ յուրի խաշումով, որից հետո այդ զանգվածին խառնում են ձվի մեծ 
քանակություն և թխում: Այս կիսապատրաստվածքի առանձնահատկությունն 
այն է, որ թխման ընթացքում ներսում առաջանում է խոռոչ, որը հետագայում 
լցնում են կրեմով (էկլեր, շու): 

Կաթսայի մեջ լցնում են ջուրը, կարագը, աղը և աստիճանաբար խառնելով` 
եռացնում: Այնուհետև ավելացնում են ալ յուրը և կրկին խառնում մինչև համա
սեռ զանգված ստանալը: Խառնման տևողությունը կազմում է 5-10 ր, զանգ
վածի ջերմաստիճանը` 80-85˚C, խոնավությունը` 38-39%: Հետո զանգվածը 
տեղափոխում են հունցող մեքենայի մեջ, որտեղ ջերմաստիճանն իջեցնում են  
մինչև 70-75˚C  և աստիճանաբար խառնելով` ավելացնում ձուն, ընդ որում 
հարումը պետք է տևի 15-20 ր: Պատրաստի խմորի ջերմաստիճանը պետք է 
կազմի 35-38˚C, իսկ խոնավությունը` 52-54%: Խոռոչի կազմավորման վրա ազ
դում է խմորի կոնսիստենցիան (թանձրությունը): Խոնավության բարձր լինե
լու դեպքում, ինչպես նաև ոչ բավարար խաշված խմորից ստացվում է փռված 
և առանց խոռոչի կիսապատրաստվածք: Այս կիսապատրաստվածքի համար 
պետք է օգտագործել միջին ուժեղության ալ յուր:  

Խմորի ձևավորումը կատարվում է անմիջապես այն պատրաստելուց հե
տո: Խմորը նստեցնում են քաթանե պարկից, որի ծայրին կա կլոր խողովակ` 
18 մմ տրամագծով: Դրանից առաջ թիթեղը պետք է պատել կարագի բարակ  
շերտով, թխման ջերմաստիճանը` 180-200˚C, տևողությունը` 35-40 ր, որի 
ընթացքում տեղի է ունենում խոնավության ինտենսիվ հեռացում. ջրի գոլորշին 
հանդիպում է մածուցիկ խմորին և արագ ձևավորվող կեղևին, որի հետևանքով 
ծավալով մեծանում է, և ներսում առաջանում է խոռոչ: 
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Նուշընկուզային կիսապատրաստվածքներ: Արտադրանքի մակերեսը լինում է  
անհարթ: Նուշը, շաքարավազը և ձվի սպիտակուցների 75%-ը խառնում են, 
տրորում և անցկացնում մաղման մեքենաների միջով` սկզբում նոսր ցանցով, 
ապա երկու անգամ ավելի խիտ դասավորված ցանցով: Այնուհետև զանգվածը 
խառնում են մնացած սպիտակուցների և ալ յուրի հետ: Հրուշակների համար 
խմորը պարկից նստեցվում է թիթեղների վրա, որոնք նախօրոք պատվում են  
կարագով և մի քիչ շաղ տված ալ յուրով կամ թղթով: Թղթի մակերեսը թխումից 
առաջ ցանկալի է թրջել ջրով: Թխման տևողությունը արտադրատեսակների 
համար 25-30 ր է, ջերմաստիճանը` 150-160˚C (տորթեր), իսկ հրուշակների հա
մար` համապատասխանաբար 18-22 ր և 195-200˚C: Նուշընկուզային արտա
դրատեսակները բազմազան են, իսկ դրանց խոնավությունը` տարբեր: 

Սպիտակուցահարովի կիսապատրաստվածքներ: Սպիտակուցները հարու
մից առաջ պետք է սառեցնել առնվազն մինչև 2˚C: Պետք է նշել, որ չսառեցված 
սպիտակուցը վատ է հարվում, իսկ ստացված կիսապատրաստվածքը լինում է 
ցածր, խիտ և փռված: Սպիտակուցները պետք  է մանրակրկիտ առանձնաց
նել դեղնուցից, քանի որ ճարպերը խոչընդոտում են փրփրագոյացմանը: Սպի
տակուցները հարվում են 2-3 ր` 180 պտ/ր արագությամբ, իսկ հետո արագաց-  
նում են մինչև 300 պտ/ր և հարում, մինչև ծավալը յոթ անգամ մեծանա: Ընդ 
որում հարման տևողությունը 30-50 ր է, ինչը պայմանավորված է դրանց 
փրփրագոյացման ունակությամբ: Հետո առանց հարիչն անջատելու աստիճա
նաբար ավելացվում է շաքարավազը, այնուհետև` վանիլային փոշին:

Հարելուց անմիջապես հետո պարկի օգնությամբ զանգվածը նստեցվում է 
թիթեղների վրա, որոնց նախօրոք քսում են ճարպի բարակ շերտ, ցանում են 
քիչ քանակությամբ ալ յուր: Թխման ջերմաստիճանը 110-135˚C է, ավելի բարձ
րի դեպքում այն մգանում է, և միջուկը դառնում է ձգվող: Թխված կիսապատ
րաստվածքները պետք է հովացնել աստիճանաբար` 30-35 ր-ի ընթացքում: 

Բիսկվիթային կիսապատրաստվածքներ: Փարթամ, մանր ծակոտկենու
թյամբ օժտված կիսապատրաստվածք է՝ փափուկ, էլաստիկ միջուկով, որը 
ստացվում է ձվի մելանժի և շաքարի ինտենսիվ հարումով, հարած զանգվա
ծի խառնումով ալ յուրի հետ և ստացված խմորի հետագա թխումով: Բիսկվի
թի արտադրության համար ցանկալի է թույլ կամ միջին ուժի ալ յուր: Այս կի
սապատրաստվածքի խմորի պատրաստման առանձնահատկությունն այն է,  
որ այստեղ ձվի սպիտակուցն ու դեղնուցը հարվում են առանձին: Հարող մեքե
նայի մեջ նախ հարում են նախապես սառեցված սպիտակուցը 20-30 ր սկզբում 
դանդաղ, այնուհետև արագ պտույտներով, մինչև 4-5 անգամ ծավալը մեծանա:  
Առանձին հարում են նաև շաքարավազի հետ ձվի դեղնուցը 30-40 ր 250-300 
պտ/ր արագությամբ, մինչև զանգվածը ծավալով մեծանա մոտ 2 անգամ: Այ
նուհետև հարած դեղնուցին ավելացնում են ալ յուր, խառնում 5-8 վայրկյան, 
որից հետո զանգվածի վրա արագ ավելացնում են հարած սպիտակուցը և այս 
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ամ բող ջը ին տեն սիվ խառ նո ւմ: Բի սկ վի թային խմո րի խո նա վու թյու նը պետք է 
լի նի 44-46%: Այն ու նի խիտ կա ռո ւց վա ծք (խ մո րը թա նձր է): Պատ րա ստ ված 
խմորն ան հրա ժե շտ է ան մի ջա պես ձևա վո րել, այ նու հե տև աս տի ճա նա բար թխել: 
Թխումն ի րա կա նաց նո ւմ են 190-200˚C ջեր մաս տի ճա նի պայ ման նե րում 15-30 ր: 
Պատ րաս տի կի սա պատ րա ստ ված քի խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 15-19%:     

Շա քա րային կի սա պատ րա ստ վա ծք ներ: Շա քա րային կի սա պատ րա ստ վածք-
նե րն օգ տա գոր ծո ւմ են շա քա րային հրու շակ նե րի պատ րա ստ ման հա մար: Այս 
դեպ քո ւմ ցան կա լի է օգ տա գոր ծել թույլ սո սն ձա նյու թով ա լ յո ւր: Շա քա րային 
կի սա պատ րա ստ վա ծք նե րը պատ րա ստ վո ւմ են ամ բո ղջ հո ւմ քի խա ռն մամբ: 
Հա րող մե քե նայի մեջ բեռ նա վո րո ւմ են շա քա րը, մա թը և մե լան ժը, ա պա հա-
րո ւմ 10-15 ր: Այ նու հե տև հար ման ըն թաց քո ւմ ա վե լաց նո ւմ են նաև ա լ յո ւրն ու 
վա նի լը և խառ նո ւմ 1-2 ր: Խմո րի խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 36-38%: Կի սա-
պատ րա ստ ված քը թխո ւմ են 200-210˚C ջեր մաս տի ճա նի պայ ման նե րում 4-5 ր: 
Թխ ված կի սա պատ րա ստ ված քը տաք վի ճա կո ւմ ձեռ քով փա թա թո ւմ են` տա լով 
կո նա ձև կամ գլա նա ձև տե սք: Շա քա րային կի սա պատ րա ստ վածքն ու նի 2-4% 
խո նա վու թյո ւն: 

Նկար 49. Շաքարային կիսապատրաստվածք

Նկար 48. Բիսկվիթային կիսապատրաստվածքՆկար 48.Նկար 48. Բիսկվիթային կիսապատրաստվածք



74 ՄԱՍ 2

Ա
ղյ

ու
սա

կ 
2.

1
Կի

սա
պ

ա
տ

րա
ստ

վա
ծք

նե
րի

 բ
ա

ղա
դր

ա
գր

եր
 1

 տ
-ի

 հ
ա

մա
ր

Հ
ու

մք
ի

ա
նվ

ա
նու

մ
ը

Կ
իս

ա
պ

ա
տ

րա
ստ

վա
ծք

ի 
ա

նվ
ա

նու
մը

Փխրուն

Շերտավոր

Խաշովի

«Նուշային»
 խոնավ

(7,5-9,5%)

Սպիտակուցա­

հարովի

Բիսկվիթային 

Շաքարային

Ց
որ

են
ի 

Բ/
Տ 

ա
լյ

ու
ր

55
6,

42
65

7,
86

45
5,

76
76

,6
9

-
38

9,
37

49
5,

23

Շ
ա

քա
րա

վա
զ

20
6,

17
-

-
59

0,
21

96
1,4

4
34

1,
88

49
5,

23
Ս

եր
ու

ցք
ա

յի
ն

կա
րա

գ
30

9,
25

43
8,

58
22

7,
69

-
-

-
-

Մ
ել

ա
նժ

72
,16

33
,3

4
78

5,
68

-
-

12
3,

81
Ձվ

ի 
սպ

իտ
ա

կու
ց

-
-

-
23

6,
08

36
0,

54
51

2,
80

-
Ձվ

ի 
դե

ղն
ու

ց
-

-
-

-
-

34
1,

88
-

Կ
ա

թ
-

-
-

-
-

-
49

5,
23

Ս
ոդ

ա
0,

52
-

-
-

-
-

-
Ա

ծխ
ա

թ
թ

վի
 ա

մո
նի

ու
մ

0,
52

-
-

-
-

-
-

Էս
են

ցի
ա

2,
07

-
-

-
-

2,
28

-
Լի

մո
նա

թ
թ

ու
-

0,
87

-
-

-
1,

52
-

Ա
ղ

2,
06

5,
26

5,
70

-
-

-
-

Ը
նկ

ու
յզ

ի 
մի

ջու
կ

 (հ
ու

մ)
-

-
-

29
5,

11
-

-
-

Վ
ա

նի
լա

յի
ն 

փ
ոշ

ի
-

-
-

-
7,

21
-

4,
95

Ը
նդ

ա
մե

նը
, կ

գ
11

49
,4

1
11

35
,9

1
14

74
,5

3
12

00
,0

9
13

29
,19

15
89

,7
3

16
14

,4
5

Ե
ԼՔ

, կ
գ

10
00

,0
0

10
00

,0
0

10
00

,0
0

10
00

,0
0

10
00

,0
0

10
00

,0
0

10
00

,0
0



75ԱԼՐԱՅԻՆ ԵՎ ՇԱՔԱՐԱՅԻՆ ՀՐՈՒՇԱԿԵՂԵՆԻ ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒՆ

Փշրանքային կիսապատրաստվածքներ: Պատրաստման համար օգտա
գործում են բիսկվիթային, շաքարային, շերտավոր հրուշակների և տորթե
րի փշրանքներ, որոնք առաջանում են կտրատման ժամանակ: Սկզբում այս 
փշրանքներն անցկացնում են մանրացնող մեքենայի միջով, որից հետո որո
շում են դրա խոնավությունը (դա անհրաժեշտ է ջրի քանակը հաշվելու հա
մար): Հարող մեքենայի մեջ սկզբում հարում են շաքարը մելանժի հետ մոտ 
25-30 ր, այնուհետև ավելացնում են նախապես պատրաստված փշրանքն ու 
մնացած հումքը` առանց ալ յուրի, և շարունակում խառնել ևս 15-20 ր: Վերջում 
ավելացնում են ալ յուրը և խառնում 1-2 ր: Պատրաստված խմորը պետք է լինի 
միատարր, իսկ խոնավությունը` 30-32%: Փշրանքային կիսապատրաստվածքը 
թխում են 190-200˚C ջերմաստիճանի պայմաններում 50-70 ր:  

Աղյուսակ 2.1-ում ներկայացված են կիսապատրաստվածքների բաղա
դրագրերն ըստ օգտագործվող հումքի` 1 տ արտադրանք ստանալու համար: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Որո՞նք են փխրուն կիսապատրաստվածքները: 
2.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում փխրուն կիսապատրաստվածք

ների թխումը: 
3.	 Բաղադրագրով ի՞նչ հումք է նախատեսվում շերտավոր կի

սապատրաստվածքների  համար: 
4.	 Որքա՞ն է շերտավոր կիսապատրաստվածքի 

խոնավությունը: 
5.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում խաշովի 

կիսապատրաստվածքները: 
6.	 Նշե՛ք նուշընկուզային կիսապատրաստվածքների 

առանձնահատկությունը: 
7.	 Ո՞րն է բիսկվիթային խմորի պատրաստման 

առանձնահատկությունը: 
8.	 Որքա՞ն պետք է լինի շաքարային կիսապատրաստվածքի 

խոնավությունը: 
9.	 Ինչի՞ց են պատրաստում փշրանքային 

կիսապատրաստվածքները: 

Գրականություն  
Драгилев А.И., Производство мучных кондитерских изделий, М., 
Дели, 2000, 497 с.
Мархель П.С., Смелов С.В., Производство пирожных и тортов, 
«Пищевая промышленность», 1975, 320 с.
Зубченко А.В., Технология кондитерского производства, Воронеж. 
гос. технол., Акад.-Воронеж, 1999,- 432 с.
http://www.long-life-cakes.com/
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2.2 	 ՀԱՐԴԱՐՄԱՆ                            
ԿԻՍԱՊԱՏՐԱՍՏՎԱԾՔՆԵՐ 

Հարդարման կիսապատրաստվածքները արտադրանքը դարձնում են 
հրապուրիչ̀  տալով նրան հաճելի համ և բույր: Դրանց շարքին են պատկա
նում կրեմները, ժելեները, մրգահատապտղային միջուկներն ու ցուկատները, 
բիսկվիթային կիսապատրաստվածքների թրջման համար նախատեսված 
օշարակները, ջնարակները  և այլն: 

Կրեմներ: Սա փարթամ փրփրանման զանգված է, որն առաջանում է հար
ման ընթացքում հումքի` օդով հագեցման շնորհիվ: Կրեմագոյացնող ունակու
թյունը կախված է օդով հագեցման աստիճանից: Օրինակ` ձվի սպիտակուցի 
հարումով` առանց շաքարավազի, ծավալը մեծանում է մոտավորապես 7 ան
գամ, իսկ շաքարով` 4-5 անգամ: Սերուցքային կարագը նույնպես ունի կրե
մագոյացնող հատկություն, և հարման ժամանակ նրա ծավալը մեծանում է  
մոտ 2 անգամ: Կրեմի պլաստիկությունը շատ բարձր է, ինչը թույլ է տալիս 
պատրաստել տարբեր ձևավոր հարդարանքներ: Կրեմների հիմնական տե
սակներն են «Շառլոտը», սերուցքայինը, «Գլ յասեն», սպիտակուցայինը, խա
շովին և այլն: Աղյուսակ 2.2-ում ներկայացված են կրեմների բաղադրագրեր`  
ըստ 1 տ արտադրանքի (հումքը ներկայացված է կգ-ով):



Աղյուսակ 2.2
Կրեմների բաղադրագրեր ըստ 1 տ արտադրանքի

Հումքի անվանումը «Շառլոտ»
Սերուց­
քային

«Գլյասե»
Սպիտա­
կուցային

Խաշովի

Ալյուր Բ/Տ 91,10
Սերուցքային 
կարագ

422,23 522,33 395,48

Օշարակ «Շառլոտ» 594,11

Կրեմ «Շառլոտ» 58,30
Կոնյակ կամ գինի 1,64 1,72 1,98 668,92
Շաքարավազ 395,48 334,46 364,37
Շաքարի փոշի 278,57
Կաթ 728,75
Խտացրած կաթ 208,92
Վանիլային փոշի 4,10 5,15 3,95
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Ձու 145,75
Ձ վի սպի տա կու  ց 237,29
Ա գար 4,78

Մր գային մի  ջու  կ ներ

Ներ կա նյու  թեր

ելք, կգ
1022,08 1016,09 1034,18 1008,16 1388,27

1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00

Ա ղյու սակ 2.3-ում ներ կայաց ված է « Շառ լոտ» օ շա րա կի բա ղադ րա գի րը 
1 տ ար տադ րան քի հա մար: 

Ա ղյու  սակ 2.3
« Շառ լոտ» օ շա րակ Հո  մ քի քա նա կո  թյո  նը, կգ

Շա քա րա վազ      631,34

Ձո       112,24

Կաթ       420,90

Ելք, կգ
      1164,48
      1000,0

Կ րեմ « Շառ լոտ»: Հա րող մե քե-
նայի մեջ լց նո ւմ են 8-10˚C ջեր-
մաս տի ճա նո ւմ գտն վող ման րաց-
ված կա րա գը և վա նի լային փո շին: 
Սկզ բո ւմ փո քր ա րա գու թյամբ կա-
րա գն աս տի ճա նա բար փափ կաց-
վո ւմ է, այ նու հե տև մեծ ա րա գու-
թյամբ հար վո ւմ, ո րի ըն թաց քո ւմ 
ա վե լաց վո ւմ է օ շա րա կը 20-22˚C 
ջեր մա ս տի ճա նում 20-30 ր հար-
ման տևո ղու թյա մբ: Այս կրե մի խո-
նա վու թյու նը պե տք է լի նի 23-27%: 

Կ րեմ «Գ լյա սե»: Նախ պատ-
րաստ վո ւմ է օ շա րա կը` շա քարը և ջուրը` 4:1 հա րա բե րու թյա մբ, ո րը ե փում են 
մինչև 118-120˚C ջեր մաս տի ճա նը: Հա  րող մե քե նայո ւմ բեռ նա վո րո ւմ են 
ձուն, հա րո ւմ են 20-25 ր, այ նու հե տև ծո րա նի օգ նու թյա մբ ա վե լաց նո ւմ են 
տաք շա քա րի օ շա րա կը և հա րում, մինչև ջեր մաս տի ճա նը իջ նի 26-28˚C-ի: 
Այ նու հե տև այդ զա նգ վա ծը հար վում է կան խավ հա րած կա րա գի հետ 

Նկար 50. Կրեմ «Շառլոտ»
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20-30 ր տևո ղու թյա մբ, մի նչև 
խիտ, փար թամ զա նգ ված ստա-
նա լը: Վեր ջում ա վե լաց նո ւմ են 
կո նյակ և վա նի լային  փո շի: Այս 
կրե մի խո նա վու թյունը պե տք է 
կազմի 20-24%: 

Ս պի տա կու ցային կրեմ: Այս 
կրեմը սպի տակ գույ նի փար թամ, 
փրփրա նման զա նգ ված է: Ըստ 
պատ րաստ ման ձևի` տար բե րո ւմ 
են հո ւմ և խաշո վի կրեմ ներ: 

Հո ւմ սպի տա կու ցային կրեմ: Հո-
վա ցած սպի տա կո ւց նե րը հար վում 
են 7-10 ր սկզ բո ւմ դան դաղ, այ-
նու հետև` ա րագ, ո րից հե տո ա վե-
լա ցնո ւմ են շա քա րի մոտ 15%-ը և 
կրկին  հա րո ւմ 7-10 ր, դրա նից հե տո 
հար ման ըն թաց քում ա վե լաց նո ւմ 
են նաև մնա ցած շա քարը: Վեր ջում 
ա վե լաց նո ւմ են վա նի լային փո շին: 
Պատ րաս տի կրե մն ան միջա պես 
օգ տա գոր ծո ւմ են, քա նի որ այն 
շուտ է նս տո ւմ: Այդ պի սի կրե մով 
ձևա  վոր ված ար տադ րանքը 1-3 ր 
դրվո ւմ է վա ռա րան` 220-240˚C ջեր մաս տի ճա  նում` կեղևի ա ռա  ջաց ման  նպա-
տա կով: Խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 28-32%: 

Խա շո վի կրեմ: Սա դոն դո ղա նման զա նգ ված է, ո րը ստա նո ւմ են շա քա-
րակա թային օ շա րա կի և ա լ յու րի ե փու մով: Կաթ սայի մեջ լց նո ւմ են կաթը 
և շա քա րա վա զը ու ե ռաց նո ւմ: Օ շա րա կի մեջ ա վե լաց նո ւմ են մնա ցած 
հո ւմ քը` ա ռա նց « Շառ լոտ» կրե մի: Ա լ յու րը նա խօ րոք 40-50 ր 105-110˚C 
ջեր մաս տի ճա նում բո վո ւմ են` ման րէ ա զեր ծո ւմ: Այ նու հե տև ամ բո ղջ զա նգ-
վա ծը կաթ սայի մեջ տա քաց նո ւմ են 5 ր` մի նչև 95˚C (ա նը նդ հատ խա ռն-
մա մբ): Ստաց ված զանգ վա ծը թող նո ւմ են, որ հո վա նա 15-20 ր, ո րից հե տո 
խառ նո ւմ են « Շառ լոտ» կրե մի հետ: Կրե մի խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 
38-42%:

Կ րեմ նե րով ձևա վո րու մը բազ մա զան է: Այն կա րե լի է ի րա կա նաց նել հա մա-
պա տաս խան գլ խա դիր նե րով նե րար կիչ նե րի օգ նու թյա մբ: 

Նկար 52. Սպիտակուցային կրեմ

20-30 ր տևո ղու թյա մբ, մի նչև 
խիտ, փար թամ զա նգ ված ստա-
նա լը: Վեր ջում ա վե լաց նո ւմ են 
կո նյակ և վա նի լային
կրե մի խո նա վու թյունը պե տք է 
կազմի 20-24%: 

կրեմը սպի տակ գույ նի փար թամ, 
փրփրա նման զա նգ ված է: Ըստ 
պատ րաստ ման ձևի` տար բե րո ւմ 
են հո ւմ և խաշո վի կրեմ ներ: 

Նկար 51. Կրեմ «Գլյասե»
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 Շա քա րային կի սա պատ րաստ  վա ծք ներ: Օգ տա գոր ծո ւմ են կի սա պատ րա ստ-
վա ծք նե րի մա կե րես նե րի հար դար ման հա մար, հիմ նա կա նո ւմ օգ տա գոր ծո ւմ են 
քսուքը` պո մա դան, դոն դո ղը` ժելեն, և օ շա րա կը: 

Ք սո ւք: Սա պլաս տիկ, մանր բյու րե ղ յա  զա նգ ված է, ո րն ստաց վո ւմ է շա-
քա րի օ շա րա կի և մա թի ե փու մով ու ստաց ված զանգ վա ծի ա րագ հո վա ցու-
մով` հար ման ըն թաց քո ւմ: Այս կի սա պատ րաստ վածք նե րն օգ տա գոր ծո ւմ են 
հրու շակ նե րի և տոր թե րի մա կե րես նե րի ձևա վոր ման հա մար: Պատ րաս տում 
են հետ ևյալ կե րպ. եփ ման կաթ սայի մեջ բեռ նա վո րում են 3:1 հա րա բե րու-
թյամբ շա քար և ջո ւր, ա նը նդ հատ խառնմամբ տա քաց նո ւմ մի նչև 107-108˚C: 
Այ նու հե տև փա կո ւմ են կաթ սայի 
բե րա նը և ե փում մի նչև 115-17˚C, 
ո րից հե տո ա վե լաց նո ւմ են մա թը 
կամ ին վե րտ օ շա րա կը: Ստաց-
ված զա նգ վա ծը 20-30 մմ հաս-
տու թյա մբ շեր տով հո վաց նո ւմ են 
նա խօ րոք թրջ ված մար մա րյա սե-
ղա նի վրա մի նչև 35-40˚C, ո րի ըն-
թաց քո ւմ հա րո ւմ են, մի նչև զանգ-
վա ծը դառ նա սպի տա կա վո ւն:   

Օ շա րակ: Սա օգ տա գոր ծո ւմ են 
կի սա պատ րա ստ ված քի բու րա-
վե տու թյո ւնն ու հյու թա լի ու թյու նն 
ա պա հո վե լու հա մար: 

Շա քա րը և ջու րը 1:1 հա րա բե-
րակ ցու թյա մբ ե ռաց նո ւմ են ամ ռա-
նը մի նչև 1,25, ձմ ռա նը` մի նչև 1,21 խտու թյա մբ: Հե տո այն հո վաց նո ւմ են մի նչև 
40-50˚C ջեր մաս տի ճա նը և ա վե լաց նո ւմ է սեն ցի ա, կո նյակ: Ստաց ված զա նգ-
վա ծի խոնա վու թյու նը ամ ռա նը պե տք է լի նի 48%, ձմ ռա նը` 54%:

 Դոն դող: Սա դոն դո ղան ման զա նգ ված է, որն օգ տա գոր ծո ւմ են տոր թե րի 
և հրու շակ նե րի ձևա վոր ման հա մար: Կաթ սայի մեջ լց նո ւմ են ջո ւր և ա գար
1:1,2 հա րա բե րու թյա մբ, խառ նո ւր դը տա քաց նո ւմ մի նչև ա գա րի լու ծումը, 
ա վե լաց նում են մա թը և զա նգ վա ծը հա սց նո ւմ մի նչև ե ռաց ման ջեր մաս տի-
ճան: Խառ նո ւր դը ե փո ւմ են 5-7 ր, ո րից հե տո ան ցկաց նո ւմ են մա ղե րի մի-
ջով և հո վաց նո ւմ մի նչև 50-60˚C: Հո վա ցած օ շա րա կի մեջ ա վե լաց նո ւմ են 
է սեն ցի ա, կո նյակ և ներ կիչ ներ: Դոն դո ղի  խո նա վու թյու նը պե տք է կազ մի 
մո տա վո րա պես 50%:

 Շո կո լա դե ջնա րակ (գ լա զո ւր): Սա կա կաո-ուն դի և շա քա րա վա զի վե րա մշակ-
ման ար դյո ւն քո ւմ ստաց ված մթե րք է: Օգ տա գոր ծե լո ւց ա ռաջ այն տա քաց նո ւմ 
են մի նչև 33-34˚C և խառ նո ւմ կա կաո-յու ղի հետ: Ջնա րա կի ջեր մաս տի ճա նը 

Նկար 53. Գլխադիրներ՝ կրեմներով 
ձևավորման համար
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պետք է լինի 30-33˚C, ջնարակվող արտադրանքի ջերմաստիճանը` 28˚C-ից  
ոչ բարձր: 

Պրալինե (կիսապատրաստվածք): Սա նուշի կամ այլ ընկուզեղենի բոված, 
տրորած միջուկի և կակաոյի զանգված է: 125-135˚C-ում բոված միջուկը խառ
նում են շաքարի փոշու, տրորած կակաոյի և նախատեսված կակաո-յուղի 2/3-ի 
հետ, հետո ավելացնում հալեցրած ճարպը: Այնուհետև այս ամբողջ զանգվածը 
3 անգամ անցկացնում են 3-լիսեռանի մեքենայի միջով: Ստացված զանգվածը 
խառնում են մնացած ճարպի հետ 10-15 ր: Պրալինեն օգտագործելուց առաջ 
պետք է տաքացնել մինչև 31-32˚C:  

Մարցիպան: Սա մածուցիկ, պլաստիկ զանգված է, որը ստացվում է նուշից, 
շաքարավազից և մաթից, բուրավետացվում է կոնյակով և էսենցիայով, այնու
հետև ներկվում տարբեր ներկիչներով: Մարցիպանն օգտագործում են տոր
թերի ձևավորման համար, դրանցից պատրաստում են մրգերի, պտուղների, 
բանջարեղենների, սնկերի, կենդանիների նմանօրինակներ: Գոյություն ունի 
մարցիպանի պատրաստման 2 եղանակ` հում և խաշովի: 

Հում: Նուշի միջուկը գոլորշախաշում են, թողնում տաք ջրի մեջ 30 ր, ապա 
հեռացնում են կեղևից, խառնում շաքարի փոշու և մաթի հետ, որից հետո 2-3 
անգամ անցկացնում են գլանահաստոցի միջով մինչև խմորանման զանգված 
ստանալը, ապա խառնում են կոնյակը և ներկանյութերը: 

Խաշովի: Ավելի կայուն է թթվեցման նկատմամբ: Միջուկը գոլորշախա-  
շում են, մաքրում, չորացնում, այնուհետև խառնում շաքարի հետ` 1/2-ի հարա
բերությամբ և անցկացնում են գլանահաստոցի մեջ: Բաց կաթսայի մեջ առան
ձին եփում են շաքարամաթային օշարակը մինչև 121-125˚C ջերմաստիճանը, 
որում խաշվում է տրորված միջուկը: Ստացված  զանգվածը տեղափոխում են 
այլ տարայի մեջ, որտեղ այն հովացնում են 1 ժ ընթացքում, որից հետո վրան 
ավելացնում են կոնյակը և ներկանյութերը:  

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչո՞ւ են օգտագործում հարդարման կիսապատրաստ

վածքները, նշե՛ք դրանց տեսակները:
2.	 Ինչպիսի՞ հարդարման կիսապատրաստվածքներ են կրեմ

ները, նշե՛ք կրեմների տեսակները:
3.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում «Շառլոտ» կրեմը:
4.	 Նշե՛ք շաքարային կիսապատրաստվածքների տեսակները: 
5.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում դոնդողը:
6.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում մարցիպանը: 
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Գրականություն 
Зубченко А.В., Технология кондитерского производства, Воронеж. 
гос. технол., Акад.-Воронеж, 1999, 432,с.
Токарев Л. И., Производство мучных кондитерских изделий, учебник 
для СПТУ, Л. И. Токарев, 2-е изд., перераб. и доп., М., «Пищевая 
промышленность», 1977, 286 с
Мучные кондитерские изделия: 	Справочное пособие, под ред. 
Астапова Н.Р., Мн., ООО «Попурри», 1997, 464 с.
http://karamely.ru/index.php/2011-03-18-10-54-52/126-2011-03-18-10-57-0
http://student.zoomru.ru/kulinar/otdelochnye-polufabrikaty-dlya-
pirozhnyh-i/11014.118057.s1.html
http://www.referat.onru.ru/ref/op/8903/
http://www.ctasty.ru/page-1180.html

2.3 ԿԵՔՍԵՐԻ ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն

Կեքսերը ամոքային խմորից պատրաստված արտադրատեսակներ են, 
որոնք պարունակում են մեծ քանակությամբ ձվամթերքներ, շաքար և ճար
պեր, համային հատկությունների բարելավման համար՝ նաև չամիչ, ցուկատ
ներ, մրգեր, ընկուզեղեն և այլն: Կեքսերը կարելի է պատրաստել մի քանի 
եղանակով` խմորիչներով, քիմիական փխրեցուցիչներով և առանց խմո
րիչների ու փխրեցուցիչների: Կեքսերի պատրաստման տեխնոլոգիան ընդ
գրկում է հետևյալ գործընթացները` խմորի պատրաստում, ձևավորում, թխում 
և հարդարում: 

Խմորի պատրաստում խմորիչներով: Նախ պատրաստում են խաշխմորը, 
որը խմորվում է 4-4,5 ժ  30-32˚C-ի պայմաններում: Խաշխմորի խոնավությունը  
պետք է լինի 44-52%, իսկ թթվությունը̀  3-3,5 աստիճան: Պատրաստված խաշխմո
րի վրա ավելացնում են շաքարավազը, կարագը և ձուն, այնուհետև ամբողջու
թյամբ խառնում են, ապա ավելացնում բաղադրագրով նախատեսված մնացած 
բաղադրիչները̀  աղ, չամիչ, ցուկատներ, վանիլային փոշի և այլն: Խմորումը տևում է  
1,5-2 ժ, որի ընթացքում պարտադիր 1-2 անգամ խմորը տրորում են: Պատրաս
տի խմորի խոնավությունը պետք է լինի 20-32% (դա պայմանավորված է կեքսի 
տեսակով),   ջերմաստիճանը̀  30-32˚C, իսկ թթվությունը̀  3-3,5˚Ն: 

Խմորի պատրաստում քիմիական փխրեցուցիչներով: Որպես քիմիական 
փխրեցուցիչ օգտագործում են նատրիումի հիդրոկարբոնատը (խմելու սոդա), 
ամոնիումի կարբոնատը և թխման փոշիներ: 
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Հա րող մե քե նայի մեջ նախ 
հա րո ւմ են նա խա պես տա-
քաց ված կա րա գը 7-10 ր,
այ նու հե տև ա վե լաց նո ւմ են 
շա քա րա վա զը և նո րից հա-
րո ւմ 5-7 ր, ո րից հե տո աս-
տի ճա նա բար ա վե լաց նո ւմ են 
ձվա մ թերք նե րը: Այս ամ բո ղջ 
զա նգ վա ծի հար ման տևո ղու-
թյու նը պե տք է կազ մի 20-30 ր: 
Հա րած զա նգ վա ծը խառ նո ւմ 
են բա ղա դրագ րով նա խա տես-
ված մնա ցած բա ղադ րիչ նե րի 
հետ, բա ցի ա լ յու րից: Վեր-
ջում ա վե լաց նո ւմ են ա լ յու րը և 

խառ նո ւմ մի նչև հա մա սեռ զա նգ ված ստա նա լը: Այս ե ղա նա կով պատ րա ստ ված 
կեք սը օ դով հա գե ցած է և ու նի փար թամ կա ռո ւց վա ծք:

Խ մո րի պատ րաս տո ւմ ա ռա նց խմո րիչ նե րի և քի մի ա կան փխ րե ցու ցիչ նե րի: 
Այս դեպ քո ւմ կեք սի պատ րաս տո ւմն ընդ գր կո ւմ է հետ ևյալ գոր ծըն թաց նե րը`

•	  սե րո ւց քային կա րա գի փափ կա ցո ւմ,
•	  կա րա գի և շա քա րա վա զի հա րո ւմ,
•	 ձ վի դեղ նու ցի ա վե լա ցո ւմ և հա րո ւմ մի նչև շա քա րա վա զի բյու րեղ նե րի 

ան հայ տա ցու մը,
•	  հար ված զա նգ վա ծի վրա ա լյու րի ու օս լայի ա վե լա ցո ւմ և խառ նո ւմ,
•	 ձ վի սպի տա կու ցի հա րո ւմ մի նչև ա մո ւր փրփ րան ման զա նգ ված 

ստա նա լը,
•	  հար ված սպի տա կու­

ցի խառ նո ւմ հիմ նա կան 
զանգ վա ծի հետ: 

Այս ե ղա նա կով պատ րա ստ-
վող կեք սի խմո րի խո նա վու-
թյու նը պե տք է լի նի  27-29%:

Կեք սե րի ձևա վո րո ւմն ի րա-
կա նաց նո ւմ են մե տա ղա կան 
կա ղա պար նե րո ւմ, ո րո նք նա-
խա պես պատ վո ւմ են ճար պով 
կամ թղթով: Կեք սի թխ ման ջեր-
մաս տի ճա նը պե տք է կազ մի 

Նկար 54. Հարող մեքենա

հա րո ւմ են նա խա պես տա-
քաց ված կա րա գը 7-10 ր,
այ նու հե տև ա վե լաց նո ւմ են 
շա քա րա վա զը և նո րից հա-
րո ւմ 5-7 ր, ո րից հե տո աս-
տի ճա նա բար ա վե լաց նո ւմ են 
ձվա մ թերք նե րը: Այս ամ բո ղջ 
զա նգ վա ծի հար ման տևո ղու-
թյու նը պե տք է կազ մի 20-30 ր: 
Հա րած զա նգ վա ծը խառ նո ւմ 
են բա ղա դրագ րով նա խա տես-
ված մնա ցած բա ղադ րիչ նե րի 

Նկար 55. Կաղապարներում ձևավորված
 կեքսի խմոր
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160-200˚C, տևո ղու թյու նը` 30-65 ր, ո րոշ 
դեպ քե րո ւմ՝ նաև ա վե լի բա րձր (կախ ված 
ար տադ րան քի զա նգ վա ծից և տե սա կից): 
Թխե լո ւց հե տո 4-5 ժ այն թող նում են հո-
վաց ման, այ նու հե տև հա նո ւմ են կա ղա-
պար նե րից: Կեք սե րի հար դա րո ւմն ի րա-
կա նաց նո ւմ են տար բեր կե րպ: Օգ տա գոր-
ծում են շա քա րի փո շի, քսո ւք ներ, ցու կատ-
ներ, փշ րա նք ներ, ըն կույզ և այլն:  

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ի նչ պի սի՞ խմոր է հա մար վո ւմ կեք սի խմո րը: 
2. Ն շե ՛ք կեք սի պատ րա ստ ման ե ղա նակ նե րը: 
3. Ի ՞նչ տար բե րու թյո ւն կա կեք սի պատ րա ստ ման ե ղա նակ-

ների մի ջև: 
4. Ի ՞նչ ջեր մաս տի ճա նային ռե ժիմ նե րո ւմ են ի րա կա նաց նո ւմ 

կեք սի թխու մը:

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն 
Олейникова, А. Я. Магомедов Г. О., Мирошников Т. Н., Практикум по 
технологии кондитерских изделий, CПб., ГИОРД, 2005, 480 с.
Драгилев А. И., Лурье И. С. ,Технология кондитерских изделий, М., 
ДеЛи принт, 2001, 484 с.
Кузнецова Л. С., Сиданова М. Ю., Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий, учеб. для сред. проф. образования, М., 
«Мастерство : Высш. шк.», 2001, 320 с. 
http://upbarsa.blogspot.com/2010/04/blog-post_3194.html
http://www.yaventa.ru/rus/news/show/?newsid=130
http://www.pentaor.com/cakes/links.html

Նկար 56. Կեքս (պատրաստված 
քիմիական փխրեցուցիչներով)
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2.4  ԹԽ ՎԱԾ ՔԱԲ ԼիԹ Նե րի 
ԱրՏԱԴրու ԹՅ ու  Ն 

Թխ ված քաբ լի թը բա րձր կա լո րի ա կա նու թյո ւն ու նե ցող ար տադ րա նք է, որն 
օժտ ված է ցա ծր խո նա վու թյա մբ և շա քա րի ու ճար պի բա րձր պա րու նա կու-
թյամբ: Թխ ված քաբ լիթ նե րը լի նո ւմ են 2 տե սակի` շաքա րային և ձգ վող: 

 Շա քա րային թխ ված քաբ լիթ նե րը պատ րա ստ վո ւմ են պլաս տիկ խմո րից և 
ստաց վո ւմ են զգա լի ծա կոտ կե նու թյա մբ, փխ րու նու թյա մբ և ուռ չե լի ու թյա մբ: 

Ձգ վող թխ ված քաբ լիթ ները 
ստաց վո ւմ են ա ռաձ գա կան և 
է լաս տիկ խմո րից, հա մե մա տա-
բար ա վե լի փո քր փխ րու նու թյա մբ 
ու ծա կոտ կե նու թյա մբ և ա վելի քիչ  
ուռ չե լի ու թյա մբ: 

Այս ար տադ րա տե սակ նե րի բա-
ղադ րագ րե րո ւմ նա խա տես ված են շա-
քա րի և ճար պե րի տար բեր պա րու նա-
կու թյո ւն ներ և պատ րա ստ ման տար-
բեր տեխ նո լո գի ա կան գոր ծըն թաց ներ: 
Ձգ վող և շա քա րային թխված քաբ լիթ-
նե րի պատրա ստ ման տեխ նո լո գի ա-
կան սխե ման հետ ևյա լն է. 

•	 հո ւմ քի նա խա պատ րաս տո ւմ շա ղախ ման հա մա ր,
•	 խ մո րի շա ղա խո ւմ,
•	 խ մո րի գրտ նա կո ւմ,
•	 խ մո րի հա նգս տա ցո ւմ (ձգ վող նե րի հա մար),
•	 կրկ նա կի գրտ նա կո ւմ (ձգ վող նե րի հա մար),
•	 ձ ևա վո րո ւմ,
•	 թ խո ւմ,
•	  հո վա ցո ւմ,
•	  դա սա վո րո ւմ,
•	  փա թե թա վո րո ւմ։

Նկար 58. Ձգվող թխվածքաբլիթներ

Նկար 57. Շաքարային թխվածքաբլիթներ Շաքարային թխվածքաբլիթներ
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Խմորը պատրաստում են հիմնականում բարձր և առաջին տեսակի ալ յու
րից: Այստեղ հատկությունների վրա ազդում է աղացվածքի խոշորությունը: 
Այդ դեպքում անհրաժեշտ է ավելացնել խոնավությունն ու շաղախման տևո
ղությունը, քանի որ այդ ալ յուրի ուռչման արագությունն ավելի փոքր է: Պետք 
է նշել, որ շաքարի բյուրեղների մեծությունը նույնպես ունի մեծ նշանակություն: 
Շաքարային խմորի պատրաստման համար գերադասելի է օգտագործել շա
քարի փոշի, քանի որ շաքարի ուժեղ բյուրեղները չեն հասցնում լուծվել խմորի 
մեջ: Ձգվող խմորի մեջ կարելի է օգտագործել մանր շաքարավազ, քանի որ 
խոնավությունն ավելի բարձր է: Մինչև 13% եգիպտացորենի օսլայի ավելա
ցումը ալ յուրի փոխարեն դրական է ազդում ծակոտկենության և ուռչելիության 
վրա: Ավելի բարձր օսլայի քանակության դեպքում արտադրանքը ստացվում է  
գերփխրուն, և պահպանման ժամանակ առաջանում են ճաքեր: Փխրեցման 
համար հիմնականում օգտագործում են սոդա և ամոնիում (համապատասխա
նաբար` 0,4% և 0,05%՝ ածխաթթվային ամոնիում շաքարային խմորի համար, 
0,7% և 0,08%՝ ձգվողի համար): Խառնուրդը պարտադիր է, քանի որ դրանց հա
րաբերակցությամբ կարելի է ծանրացնել կամ թեթևացնել արտադրանքը: Մի
այն ամոնիումով ցանկալի չէ պատրաստել, քանի որ արտադրանքն այդ դեպ
քում ձեռք է բերում անդուր համ և հոտ, օժտված է լինում գունատ և խոշոր ծա
կոտկենությամբ: Միայն սոդայով նույնպես նպատակահարմար չէ աշխատել, 
քանի որ կպահանջվի շատ սոդա փխրեցման համար, կզգացվի սոդայի համը, 
և կբարձրանա հիմնայնությունը: Շաղախումը կատարվում է պարբերաբար` 
գործողության մեքենայի օգնությամբ: Շաքարային խմորի խոնավությունը  
16,5-18,5% է, ձգվող խմորի խոնավությունը` 22-26%, քանի  որ շաքարային խմորի 
մեջ ճարպի և շաքարի պարունակությունը ավելի շատ է, որոնք նվազեցնում են  
ալ յուրի՝ ջուր կլանելու ունակությունը:

Ձգվող խմորը շաղախվում է խառնուրդի ավելի բարձր ջերմաստիճանում, 
ինչը ավելացնում է սոսնձանյութի սպիտակուցների ուռչելիությունը, և խմորը 
ստացվում է առաձգական և էլաստիկ: Շաքարային խմորի համար անհրաժեշտ է  

Նկար 59. Շաքարային թխվածքաբլիթների արտադրության հոսքագիծ.
1-ձևավորող մեքենա, 2-փոխադրիչային վառարան, 3- նախնական  

հովացման փոխադրիչ, 4-հովացնող փոխադրիչ, 5-թխվածքաբլիթների 
կողադասավորման սարք, 6-ճարպազատիչ

2250 L

1

2

2000 L 1400

52
0

5
0

15
0



86 ՄԱս 2

սահ մա նա փա կել ուռ չու մը և ստա նալ հնա րա վո րի նս պլաս տիկ խմոր, ուս տի 
խառ նո ւր դի ջեր մաս տի ճա նը նվա զեց վո ւմ է. ձգ վող խմո րի ջեր մաս տի ճա նը` 
38-40˚C, շա քա րային խմո րի հա մար` 19-25˚C (ե թե լի նի ա վե լի բա րձր, ա պա 
խմո րը կձգ վի, և ար տադ րան քը չի կա րող պահ պա նել ի րեն բնո րոշ ձևը, իսկ 
մա կե րե սը կս տաց վի ա վե լի ան հա րթ): Այդ պի սի խմո րը կա րե լի է օգ տա գոր-
ծել մի այն մաս-մաս` հե տա գա շա ղա խո ւմ նե րի ժա մա նակ: Շա քա րային խմո րի 
ա վե լի ցա ծր ջեր մաս տի ճա նը կխախ տի կապ վա ծու թյու նը, և կի ջեց նի խմո րի 
պլաս տի կու թյու նը: Շա ղա խու մը հիմ նա կա նո ւմ ի րա կա նաց վո ւմ է հո րի զո նա-
կան թմբ կագ լան նե րո ւմ և ու նի վեր սալ խմոր հո ւնց մե քե նա նե րո ւմ: Թի ակ նե րը 
լի նո ւմ են П-ձև կամ Z-ձև: Շա քա րային խմո րը շա ղա խու մից հե տո ան մի ջա պես 
պե տք է մշա կել, հա կա ռակ դեպ քո ւմ նվա զո ւմ է պլաս տի կու թյու նը, և խմո րը 
սկս ո ւմ է ձգ վել: Խմո րի կազ մա վոր ման ըն թաց քի վրա ազ դո ւմ է հո ւմ քի բեռ-
նա վոր ման ըն թաց քը, բյու րե ղա հո ւմ քը (աղ, շա քա րա վազ), ո րո նք պե տք է նա-
խօ րոք լու ծել ջրի կամ կա թի մեջ: Սա շատ կա րևոր է, մա նա վա նդ շա քա րային 
խմո րի պատ րա ստ ման հա մար, ո րի շա ղա խու մը շատ կար ճա տև է: Ձգ վող խմո-
րի շա ղախ ման ժա մա նակ նույն պես պե տք է լու ծո ւմ, քա նի որ մա կե րե սի վրա 
հա կա ռակ դեպ քո ւմ կա րող են ի հայտ գալ մա նր բյու րեղ ներ: Սո վո րա բար, քի-
մի ա կան փխ րե ցու ցիչ նե րը խոր հո ւրդ չի տրվում բեռ նա վո րել այն պի սի հո ւմ քի 
հետ, որն ու նի թթու ռե ակ ցի ա (ճա րպ, օս լա, կաթ, մաթ), քա նի որ այս տեղ տե-
ղի է ու նե նո ւմ դրա նց մաս նա կի չե զո քա ցո ւմ: Ցան կա լի է դրա նք բեռ նա վո րել 
ա լ յու րի մաս նա կի ա վե լա ցու մից հե տո, քա նի որ այն չե զոք լցո ւկ է և խո չըն-
դո տո ւմ է չե զո քաց ումը: Ճա րպն ա վե լաց վո ւմ է մի նչև ա լ յու րի լց վե լը, իր հալ-
ման ջեր մաս տի ճա նով, հա կա ռակ դեպ քո ւմ ա լ յու րը հո վաց նո ւմ է, և այն ձե ռք է 

Նկար 60. Ձգվող  թխվածքաբլիթների արտադրության ավտոմատացված հոսքագիծ` 
«Danish food equipment» ֆիրմայի 

 (ընդգրկում է բոլոր փուլերը̀  խմորի պատրաստումից մինչև պատրաստի 
արտադրանքի ստացում)
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բերում ձավարի տեսք: Խորհուրդ է տրվում հումքի բեռնավորման հետևյալ 
կարգը՝ շաքարավազ կամ շաքարի փոշի, աղ, ճարպեր, խտացրած կաթ, էսեն
ցիա: Հումքը խառնվում է 2-3 ր, հետո առանց դադարեցնելու ավելացվում են  
ալ յուրի 50%-ը, սոդան և ամոնիումը, մնացած ալ յուրը և օսլան: Շաքարային 
խմորի շաղախման տևողությունը ձմռանը 20-25 ր է, ամռանը` 10-20 ր՝ 14-20 
պտ/ր արագությամբ: Ձգվող խմորի շաղախման տևողությունը բարձր տեսակի 
ալ յուրի համար 40-60 ր է, առաջին տեսակի համար` 30-35 ր՝ 18-25 պտ/ր արա
գությամբ: Ավելի փոքր շաղախման տևողություն ունի առաջին տեսակի ալ յու
րից պատրաստվող խմորը, քանի որ նրա խոնավությունն ավելի բարձր է, որի 
հետևանքով ավելանում է հասունացման ընթացքը: Պատրաստի շաքարային 
խմորը պլաստիկ է, ձգվողը` առաձգական, պլաստիկ: Որոշ դեպքերում պատ
րաստում են էմուլսիա` օգտագործելով ջուր, աղ, շաքարավազ, սոդա, ամո
նիում: Այս բոլորը խառնվում է իրար հետ մոտ 5 ր տևողությամբ, այնուհետև 
ավելացվում է ճարպը և էսենցիան: Ընդհանուր ջերմաստիճանը պետք է լինի 
35-38˚C: Որպես էմուլգատոր օգտագործում են ֆոսֆատիդներ` 3%-ի չափով` 
վերցրած ընդհանուր ճարպերի նկատմամբ:

Խմորի գրտնակում և հանգստացում: Ձգվող խմորը շաղախումից հետո են
թարկում են բազմակի գրտնակման երկլիսեռանի մեքենաների օգնությամբ, 
ինչի արդյունքում խմորը ձեռք է բերում ժապավենային տեսք: Գրտնակումը 
նպաստում է պլաստիկության ավելացմանը` օդի հավասարաչափ բաշխմանը, 
օդի ավելցուկի հեռացմանը և մանր ծակոտիների կառուցվածքի գոյացմանը: 
Բազմակի գրտնակումը և շերտերի ծալումը նպաստում են շերտավոր խմորի 
ստացմանը, ինչը ձգվող թխվածքաբլիթներին տալիս է յուրահատուկ կառուց
վածք և ավելացնում փխրունությունն ու ուռչելիությունը: Ձգվող խմորը շաղա
խումից և գրտնակումից հետո ենթարկվում է հանգստացման, այսինքն` խմորի 
կտորները դասավորում են սեղանի վրա, ծածկում կտորով` ջերմաստիճանի 
պահպանման և կեղևի առաջացումը կանխարգելելու համար: Հաստ շերտով 
խմորի հանգստացումը ցանկալի չէ, քանի որ տեղի է ունենում ինքնատաքացում 

Նկար 61. Ձգվող  թխվածքաբլիթների արտադրության հոսքագիծ` միջին 
արտադրողականությամբ ձեռնարկությունների համար. 

1-խմորխառնիչ մեքենա, 2-գրտնակող մեքենա, 3-սեղան, 4-բազմակի  
գրտնակող մեքենա, 5-դրոշմող-ձևավորող մեքենա, 6-թխման վառարան

5
6

1 2 3 4

8 8
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և ժամանակից շուտ ածխաթթվային ամոնիումի քայքայում: Պետք է նշել, որ 
խմորի հանգստացման արդյունքում բարելավվում են ձգվող խմորի հատ
կությունները, այն ավելի հեշտ է գրտնակվում, խմորային պատրաստվածքը  
լավ է պահպանում իր ձևը, և ջարդվածքում դիտվում է լավ հավասարաչափ 
բաշխված ծակոտկենություն: Համաձայն գործող հրահանգի` տեխնոլոգիա
կան սխեման հետևյալն է` նախնական գրտնակում, առաջին հանգստացում, 
առաջին մակերեսային գրտնակում, երկրորդ հանգստացում, երկրորդ մակե
րեսային գրտնակում: Այստեղ կիրառում են երկլիսեռանի ռևերս մեքենաներ: 

Ձգվող խմորի գրտնակման և հանգստացման սխեմա: Շաղախումից հետո  
խմորը 35 կգ-ից ոչ ավելի կտորներով 5 անգամ գրտնակվում է երկլիսեռանի 
մեքենաների օգնությամբ: Առաջին երեք գրտնակումը` 90, 70, 50 մմ: Երկրոր
դից առաջ խմորը ծալվում է և գրտնակվում 80 և 60 մմ: Այնուհետև խմորը 
կտրատում են կտորների, որոնց լայնությունը հավասար է դրոշմահաստոցի 
լայնությանը: Թողնվում է հանգստացման 2-2,5 ժ և կրկին գրտնակվում 4 ան
գամ: Գրտնակումից առաջ խմորը շուռ են տալիս, կրկին գրտնակում 70, 60, և 
45 մմ հաստությամբ շերտով, որից  հետո նորից թողնում են, որ հանգստանա 
30 ր, կրկին գրտնակում են 5 անգամ: Առաջին գրտնակումից հետո շերտի մա
կերեսին հավասարաչափ լցնում  են կտրվածքները, իսկ չորրորդից առաջ այն 
կրկնակի ծալվում է և անցկացվում 30 և 15 մմ հեռավորությամբ գրտնակների 
միջով: Շաքարային խմորը, որը ձևավորում են դրոշմահաստոցով, նույնպես 
գրտնակվում է: Քանի որ այն շատ պլաստիկ է, ապա հենց առաջին գրտնակ
ման ժամանակ հեշտ է կազմավորվում խմորային ժապավեն 25-30 մմ հաստու
թյամբ: Խմորի ձևավորումը կատարվում է տարբեր մեքենաների օգնությամբ` 
ըստ խմորի կառուցվածքի և բաղադրության: Դրոշմահաստոցները լինում են 
թեթև տիպի, անընդհատ գործողության և ծանր: Շաքարային խմորի համար 
հիմնականում օգտագործվում են ռոտացիոն տիպի վառարաններ: 

Թխվածքաբլիթների թխման սկզբում ջերմաստիճանը պետք է լինի         
160˚C-ից ոչ բարձր և 60-70% խոնավությամբ, որպեսզի սպիտակուցները են
թարկվեն բնափոխման (դենատուրացիայի), օսլան մասնակի շրեշանա, և 
քիմիական փխրեցուցիչները քայքայվեն: Բացի այդ, այսպիսի պայմանները 
հնարավորություն են տալիս առաջացնել մակերեսի վրա բարակ կեղևիկ, որը 
հավասարաչափ կբարձրանա ըստ գազերի գոյացման: 

Երկրորդ փուլում ջերմությունը պետք է լինի 350-400˚C: Այստեղ հիմնակա
նում ավարտվում են սպիտակուցների դենատուրացման ընթացքները, օսլայի 
մասնակի շրեշացումը և քիմիական փխրեցուցիչներով քայքայումը: 

Երրորդ փուլի ջերմաստիճանը հաստատուն է` 250˚C: Այստեղ տեղի է 
ունենում կառուցվածքի վերջնական ամրագրում, և խոնավության ավելցու
կի հեռացման ընթացքի ավարտ: Թխման տևողությունը` 4-5 ր: Թխելուց ան
միջապես հետո թխվածքաբլիթները հնարավոր չէ անջատել վառարանային 
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ժապավենից առանց ձևախախտման: Ուստի այն պետք է հեռացնել մինչև  
50-70%, որպեսզի ընդունի մեխանիկական ամրություն: Հովացնող օդի ջեր
մաստիճանը 20-24˚C է: Ավելի ցածր ջերմաստիճանը կառաջացնի ճաքեր:  
Հովացնող օդի արագությունը 3-4 մ/վ է: 

Փաթեթավորման ժամանակ, եթե բաղադրագրում կան շատ ճարպեր, չի 
թույլատրվում օգտագործել պարաֆինացված թուղթ, քանի որ ճարպը լուծում է  
պարաֆինը: Այս դեպքում թույլատրվում է օգտագործել պերգամենտ և պոլիէ
թիլենե տոպրակ: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպիսի՞ արտադրատեսակներ են համարվում 

թխվածքաբլիթները: 
2.	 Նշե՛ք շաքարային և ձգվող թխվածքաբլիթների 

առանձնահատկությունները: 
3.	 Նկարագրե՛ք թխվածքաբլիթների արտադրման տեխնոլո

գիական սխեման:
4.	 Որքա՞ն պետք  է լինի ձգվող և շաքարային թխվածքաբլիթ

ների խմորի խոնավությունը: 
5.	 Տվե՛ք թխվածքաբլիթների թխման ընթացքի 

նկարագրությունը: 

	

Գրականություն	
Кузнецова Л. С., Сиданова М. Ю., Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий.учебник , - М., «Мастерство», 2002, 320 с.
Олейникова А.Я., Аксенова Л.М., Магомедов Г.О., Технология 
кондитерских изделий, учебник СПб., издательство РАПП, 2010, 672с.
Токарев Л. И., Производство мучных кондитерских изделий, учебник 
для СПТУ, Л. И. Токарев, 2-е изд., перераб. и доп., М., «Пищевая 
промышленность», 1977, 286 с.
http://www.neuch.ru/referat/13621.html
http://alex-culinar.ucoz.ru/publ/proizvodstvo_pechenija/1-1-0-28
http://mossaequipment.com/katalog/split/croissant
http://www.kosta.sura.ru/line/line.htm
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2.5   ԳԱ ԼեՏ Նե րի եՎ կրե կեր Նե րի 
ԱրՏԱԴ րու  ԹՅ ու  Ն 

Գա լետ ներ: Չոր հրու շա կային ար տադ րա տե սակ է, ո րը, կախ ված բա ղա-
դրու թյու նից և նշա նա կու թյու նից, բա ժա նո ւմ են 3 տե սա կի` հա սա րակ, բա-
րե լա վիչ նե րով և դի ե տիկ: Հա սա րակ գա լետ նե րը չեն պա րու նա կո ւմ շա քար 
և ճար պեր, իսկ բա րե լա վիչ նե րով ար տա-
դրա տե սակ նե րը պա րու նա կո ւմ են ճար պե-
րի ո րոշ քա նա կու թյո ւն: Դի ե տիկ նե րն ար-
տա դր վո ւմ են շա քա րի և ճար պե րի շատ և 
քիչ  քա նա կու թյա մբ: 

Կ րե կեր ներ: Պա րու նա կո ւմ են մեծ քա-
նա կու թյա մբ ճար պեր: Այս ար տադ րա տե-
սա կն ու նի փխ րո ւն և շեր տա վոր կա ռո ւց-
վածք, ո րը պատ րա ստ վո ւմ է տար բեր հա-
մային հա վե լո ւմ նե րով: 

Գա լետ նե րի և կրե կեր նե րի խմո րը պատ-
րաս տո ւմ են խմո րիչ նե րով, խա շխ մո րային 
և ա ռա նց խա շխ մո րային ե ղա նա կներով: 
Կրե կեր նե րի պատ րա ստ ման հա մար ցան կա լի է օգ տա գոր ծել ցո րե նի ա լ յո ւր̀  

30% հո ւմ սո սն ձա նյու թի պա րու նա կու թյա մբ և 
թույլ ո րա կի, իսկ գա լետ նե րի հա մար ցան կա-
լի է օգ տա գոր ծել 32-42% հո ւմ սո սն ձա նյու թի 
պա րու նա կու թյա մբ և ու ժեղ ո րա կի ա լ յո ւր: Սո-
վո րա կան գա լետ նե րի խա շխ մո րը պատ րաս-
տե լու հա մար օգ տա գոր ծո ւմ  են ա լ յու րի 1/4-1/8 
մա սը, իսկ կրե կեր նե րի հա մար՝ 1/2-1/4  մա սը: 

Խա շխ մո րի պատ րաս տո ւմն ի րա կա-
նաց նում են հետ ևյալ կե րպ. ա լ յու րը, ջուրը 
և խմո րիչ նե րը խառ նո ւմ են 7-8 ր, մի նչև 
այն ձե ռք բե րի թա նձր կազ մու թյո ւն, որ-
տեղ խմո րի խո նա վու թյու նը 52-60% է: Սո-

վո րա բար, գա լետ նե րի հա մար նա խա տես ված խմո րը թող նո ւմ են 32˚C-ում 
50-70 ր, իսկ կրե կեր նե րի հա մար` 8-10 ժ: Այս ժա մա նա կա հատ վա ծի կր ճատ-
ման, ինչ պես նաև ար տադ րան քի ո րա կի բա րե լավ ման նպա տա կով օգ տա-
գոր ծո ւմ են մա քո ւր ֆեր մեն տային պատ րաս տո ւկ ներ: Ֆեր մեն տային պատ-
րաս տո ւկ նե րի և ջրի հա րա բե րու թյու նը պե տք է լի նի 1:10:  Ֆեր մե նտ նե րի 

Նկար 62. Գալետների ապրանքային 
տեսքը

Նկար 63. Կրեկերների 
ապրանքային տեսքը
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օգտագործման դեպքում խաշխմորի հասունացման տևողությունը կրճատ- 
վում է. գալետների համար այն կազմում է 30-40 ր, կրեկերների համար` 1-2 ժ: 
Այս արտադրատեսակների պատրաստման համար օգտագործում են Z-ձև թա
թիկներով պարբերական գործողության խմորխառնիչ մեքենաներ: Սկզբում 
բեռնավորում են խաշխմորը, այնուհետև՝ բաղադրագրով նախատեսված 
մնացած հումքը և վերջում՝ ալ յուրը: Գալետների խմորի խառնումը տևում է  
25-60 ր, իսկ ֆերմենտային պատրաստուկների առկայության դեպքում`  
15-30 ր, կրեկերների համար` համապատասխանաբար` 40-60 ր և 25-35 ր: Գա
լետների խմորի խոնավությունը I տեսակի ալ յուրի դեպքում 31-32% է, II տեսա
կի ալ յուրի դեպքում`  33-34%, թեփահան ալ յուրի դեպքում` 35-36%: Կրեկերնե
րի խմորի խոնավությունը տատանվում է 26-30%-ի սահմանններում, որը պայ
մանավորված է արտադրատեսակով: Կրեկերների դեպքում խմորի ջերմաս
տիճանը պետք է  լինի 32-37%, իսկ գալետների դեպքում այն ավելի բարձր է:  
Առանց խաշխմորի խմորի պատրաստումը, ի տարբերություն խաշխմորո
վի, իրականացվում է բաղադրագրով նախատեսված հումքի ամբողջական  
խառնմամբ: Պետք է նշել, որ այս արտադրատեսակների շերտերի առաջաց
ման և ածխաթթու գազի հավասարաչափ բաշխման համար խմորը ենթար-  
կում են բազմակի տրորման: 

Խմորը, ինչպես ձգվող արտադրատեսակների դեպքում, ձևավորում են 
դրոշմամբ կամ ռոտորային եղանակով: Պատրաստման ժամանակ արտաքին 
շերտը պատում են ծակերով` փքվածությունից խուսափելու համար: Կրեկերնե
րի և գալետների թխումն իրականացնում են 230-270˚C-ի փոփոխվող ջերմաս
տիճանի պայմաններում մինչև 205˚C վերջնական ջերմաստիճանի հասնելը: 
Թխման տևողությունը, կախված արտադրատեսակից, 5-15 ր է: Թխումից հե
տո արտադրանքը հովացվում է մինչև 50-70˚C, որի ժամանակ այն ձեռք է բե
րում որոշակի ամրություն: Այս փուլից հետո արտադրանքը տրվում է վերջնա
կան հովացման: Գալետները և կրեկերները փաթեթավորում են արկղերում, 
ստվարաթղթե արկղերում, պոլիէթիլենե տոպրակներում: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք գալետների և կրեկերների արտադրության 

առանձնահատկությունները: 
2.	 Ի՞նչ եղանակներով են պատրաստում գալետների և կրեկեր

ների խմորը: 
3.	 Նշե՛ք խաշխմորային և խմորային եղանակի պատրաստման 

առանձնահատկությունը: 
4.	 Ի՞նչ հավելումներ են օգտագործում այս արտադրատեսակ

ների մեջ: 
5.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում այս արտադրատեսակների 

թխումը: 
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2.6 Ա Մո ՔԱյիՆ
ԹԽ ՎԱԾ ՔԱԲ ԼիԹ Նե ր

Ա մո քային  թխ ված քաբ լիթ նե րը պատ րաս տո ւմ են տար բեր տե սա կի ա մո-
քային խմո րներից, ո րոնք պա րու նա կո ւմ են մեծ քա նա կու թյա մբ շա քար, ճար-
պեր և ձվամ թե րք: Ա մո քային թխ ված քաբ լիթ նե րի հա մար պատ րա ստ վող 
խմորը լինում է մի քա նի տե սակի։

Փխ րո ւն հա րո վի: Այս խմո րն իր տե սա կով շատ մոտ է շա քա րային թխված-
քաբ լիթ նե րի խմո րին: Խմո րի խառ նո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են ա ն ընդ հատ գոր-
ծող Z-ձև թի ա կա վոր խմոր խառ նիչ մե քե նա նե րո ւմ: Մե քե նայի մեջ բեռ նա վո-
րում են նա խա պես տա քաց ված ճար պը (սե րո ւց քային կա րագ, մար գա րին կամ 
այլ ճար պեր), շա քա րի փո շին, կաթ նամ թեր քը, ձվամ թեր քը, ջու րը, քի միա կան 
փխ րե ցու ցիչ նե րը, բու րա վե տաց նող նյու թե րը և խառ նո ւմ 10-15 ր` մի նչև հա-

մա սեռ զա նգ վա ծ ստա նալը: Այ նու հե-
տև ա վե լաց նո ւմ են ա լ յու րը և օս լան, 
խառ նում 5-8 ր: Որ պես զի այս խմորը 
չձգ վի, հար կա վոր է նրա նո ւմ ջեր մաս-
տի ճա նը պա հել 20-24˚C-ում: Խմո-
րի խո նա վու թյու նը մե քե նայաց մամբ 
ձևա վոր ման դեպ քո ւմ պետք է լի նի 
16,5-17,5%, իսկ ձեռ քով ձևա վոր ման դեպ-
քո ւմ` 16-20%: Թխումն ի րա կա նաց նո ւմ են 
190-230˚C ջեր մաս տի ճա նում, 3-6 ր: 
Ար տադ րան քը հո վաց նո ւմ են մի նչև Նկար 64. Փխրուն հարովի  

թխվածքաբլիթ
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25-30˚C, ո րից հե տո ու ղար կո ւմ են հար-
դար ման և փա թե թա վոր ման: 

Փխ րո ւն նս տեց նո վի: Այս խմո րը պա րու-
նա կո ւմ է զգա լի քա նա կու թյա մբ ճար պեր 
և շա քար: Այն հե ղո ւկ խմոր է, ու նի թթվա-
սե րին բնո րոշ կազ մու թյո ւն: Խմորը 
ստա նո ւմ են հար ման մի ջո ցով. սկզ բում 
խմոր խառ նիչ մե քե նայի մեջ հա րում են 
կա րա գը շա քա րի փո շու կամ շա քա րա-
վա զի հետ 10-15 ր: Հար ված զանգ վա-
ծի վրա ըստ հեր թա կա նու թյան ա վե-
լաց նո ւմ են բա ղադ րագ րով նա խա տես - 
ված մնա ցած հո ւմ քը և յու րա քանչ յուր հում քա տե սա կի հետ խառ նում 1-4 ր: 
Կախ ված ար տա դրա տե սա կից` խմո րի խո նա վու թյու նը կա րող է լի նել 15-24%, 
իսկ ջեր մաս տի ճա նը̀  20-24˚C: Ար տադ րան քի ձևա վո րու մը կա տար վո ւմ է 
մե քե նայով կամ ձեռ քով` պար կե րի օգ նու թյա մբ: Թխո ւմն ի րա կա նաց վո ւմ է 
3-8 ր 200-250˚C ջեր մաս տի ճա նում, այ նու հե տև պատ րաս տի ար տադ րան քը 

հո վաց նո ւմ և հար դա րո ւմ են: 
Բի սկ վի թա հա րո վի: Այս խմո րը պա-

րու նա կո ւմ է մեծ քա նա կու թյամբ ձու 
և ձվամ թե րք և ու նի թթ վա սե րին բնո-
րոշ կազ մու թյո ւն: Սկզ բո ւմ հա րո ւմ են 
ձվա մթեր քը շա քա րի, է սեն ցի այի և քի-
մի ա կան փխ րե ցու ցիչ նե րի հետ, մինչև 
ծա վալը մե ծա նա 2,5-3 ան գամ: Այ նու-
հե տև հա րած զանգ վա ծի վրա ա վե-
լաց նո ւմ են սե րո ւց քային կա րագը 
տա քաց ված վի ճա կում, ա լ յուրը և 
խառ նո ւմ 10-15 վ: Ստաց ված զանգ-
վա ծը պետք է լի նի հա վա սա րա չափ 

խա ռն ված և չձգվող, խմո րի խո նա վու թյու նը` 25-32%, ջեր մաս տի ճանը` 
18-20˚C: Թխ ված քա բլիթ ների ո րոշ տե սակ նե րի հա մար պատ րաստ  վում է 
բարձր խո նա վու թյա մբ խմոր̀  37-39% և այլ տեխ նո լո գի այով: Այս դեպ քո ւմ 
ա ռան ձին հա րո ւմ են սպի տա կո ւց նե րը, վեր ջում ա վե լաց նո ւմ են բա ղադ րա-
գրով նա խա տես ված շա քա րի փո շու և լի մո նա թթ վի 2,5%-ը: Մի ա ժա մա նակ 
հա րո ւմ են նաև դեղ նու ցը շա քա րի փո շու հետ, ստաց ված զանգ վա ծը լցնում 
ա ռան ձին տա րայի մեջ և խառ նո ւմ ա լ յու րի հետ 20-30 վ: Այ նու հե տև այս 
զանգ վա ծի վրա ա վե լաց նո ւմ են հարած սպի տա կո ւց նե րը և հա րո ւմ ևս 
10-15 վ: Ստաց ված խմո րը պե տք է լի նի մի ա տա րր, ջեր մաս տի ճա նը` 

Նկար 65. Փխրուն նստեցնովի 
թխվածքաբլիթ

հո վաց նո ւմ և հար դա րո ւմ են: 

րու նա կո ւմ է մեծ քա նա կու թյամբ ձու 
և ձվամ թե րք և ու նի թթ վա սե րին բնո-
րոշ կազ մու թյո ւն: Սկզ բո ւմ հա րո ւմ են 
ձվա մթեր քը շա քա րի, է սեն ցի այի և քի-
մի ա կան փխ րե ցու ցիչ նե րի հետ, մինչև 
ծա վալը մե ծա նա 2,5-3 ան գամ: Այ նու-
հե տև հա րած զանգ վա ծի վրա ա վե-

Նկար 66. Բիսկվիթահարովի 
թխվածքաբլիթ
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18-20˚C: Թխումն ի րա կա նաց նո ւմ են 
220-270˚C-ում 3-6 ր, ո րից հե տո այն 
հո վաց նո ւմ են մի նչև 25-35˚C-ը և 
ուղար կո ւմ հար դար ման: 

Ս պի տա կու ցա հա րո վի: Այս խմո րը 
պա րու նա կո ւմ է զգա լի քա նա կու թյա մբ 
սպի տա կո ւց և շա քար: Սպի տա կու ցը 
հա րո ւմ են 20-30 ր, ո րի մեջ ըստ հեր-
թա կա նու թյան ա վե լաց նո ւմ են նո ւշ, 
ցու կատ, ա լ յո ւր և շա քար: Նա խա պես 
մա քր ված և չո րաց րած նո ւշն ան ցկաց-
նո ւմ են ման րաց նող մե քե նայի մի ջով, 
ա ռան ձին ա ղո ւմ են նաև ցու կա տը: Այ նու հետև ձեռ քով խառ նո ւմ են հա րած 
սպի տա կու ցը, ա լ յու րը, շա քա րը, ման րաց ված ցու կա տը և նու շը: Այս խմո րի 
խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 29-30%, իսկ ջեր մաս տի ճա նը` 20-22˚C:

Թ խո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են 200-210˚C ջեր մաս տի ճա նում 5-6 ր, ո րից հե տո 
կի սա պատ րա ստ ված քը հո վաց նո ւմ են մի նչև 25-35˚C, այ նու հե տև ու ղար կո ւմ 
հար դար ման և փա թե թա վոր ման:  

Նու շային: Չո րաց րած, մա քր ած նու շը և շա քա րա վա զը խառ նո ւմ են սպի տա-
կո ւց նե րի հետ, ան ցկաց նո ւմ 3-լի սե ռա նի մե քե նայի մի ջով, խառ նո ւմ մնա ցած 
հո ւմ քի հետ, ա վե լաց նո ւմ ա լ յու րը և խառ նո ւմ: Ար տադ րա տե սակ նե րի ձևա վո-
րու մն ի րա կա նաց նո ւմ են պար կե րի օգ նու թյա մբ: Թխու մը կա տար վո ւմ է 4-10 ր 
180-220˚C ջեր մաս տի ճա նում: 

 

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ո րո ՞նք են ա մո քային թխ ված քաբ լիթ ները: 
2. Ի նչ պե ՞ս են պատ րաս տո ւմ փխ րո ւն հա րո վի թխ ված քաբ լիթ-

նե րի  խմո րը:
3. Ն շե ՛ք փխ րո ւն նս տեց նո վի խմո րի ա ռա նձ նա հատ կու թյու նը:
4. Ն շե ՛ք բի սկ վի թա հա րո վի խմո րի պատ րա ստ ման 

ե ղա նակ նե րը: 
5. Որ քա ՞ն պե տք է լի նի սպի տա կու ցա հա րո վի խմո րի 

խո նա վու թյու նը:

 Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն
Кузнецова Л. С, Сиданова М. Ю., Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий, Учебн. для студ. учреждений сред. проф. 
образования, М., «Мастерство», 2002, 320 с. 
Олейникова А.Я., Аксенова Л.М., Магомедов Г.О., Технология 

Նկար 67. Սպիտակուցահարովի  
թխվածքաբլիթ
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кондитерских изделий, Учебник СПб., Издательство РАПП, 2010, 672с.
Duncan J. R. Manley, Technology of biscuits, crackers, and cookies, 
«Woodhead Publishing», 2000, 499 p.
http://www.texno-site.ru/content/tekhnologiya-i-organizatsiya-
proizvodstva-osnovnykh-tipov-pechenya
http://www.mossaequipment.ru/technology/sdobnoe
http://karamely.ru/index.php/2011-01-05-12-59-16/113-2011-03-18-10-27-42

2.7  Ա Նու  շԱ ՀԱ Ցե րի  
ԱրՏԱԴրու ԹՅ ու  Ն 

Ա նու շա հա ցե րը քա ղց րա համ ար տադ րա տե սակ ներ են` փա փո ւկ կա ռուց-
ված քով: Դրա նց պատ րաս տո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են 2 ե ղա նա կով` հո ւմ և 
խա շո վի: Եր կու ե ղա նակ նե րի կի րառ ման դեպ քո ւմ ա նու շա հա ցե րը կա րող են 
պատ րա ստ վել լցո նով և ա ռա նց լցո նի: 

Հո ւմ: Հո ւն ցող մե քե նայի մեջ ըստ հեր թա կա նու թյան բեռ նա վո րո ւմ են շա-
քա րա վազ կամ շա քա րի օ շա րակ, ջո ւր, մե ղր, մաթ, ին վե րտ օ շա րակ, մե լա նժ, 
է սեն ցի ա, հրու շա կե ղե նի հա մար 
նա խա տես ված օ ծա նե լիք, սո դա, 
ա մո նի ո ւմ և ա լ յուր: Սկզ բում ամ-
բո ղջ հումքն ա ռա նց ա լ յու րի և 
փխ րե ցու ցի չի խառ նո ւմ են  2-10 ր, 
ա պա ա վե լաց նո ւմ են լո ւծ ված փխ-
րե ցու ցի չն ու ա լ յու րը: Շա ղախ ման 
տևո ղու թյու նը կազ մո ւմ է 4-12 ր 
(պայ մա նա վոր ված մի ջա վայ րի 
ջեր մաս տի ճա նով և խմոր խառ նիչ 
մե քե նայի տե սա կով): Այս խմո-
րի խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 
23,5-25,5%, իսկ ջեր մաս տի ճա նը̀  
22˚C-ից ոչ բա րձր: Ա վե լի փո քր խո նա վու թյան դեպ քո ւմ ար տա դրան քը ստաց-
վո ւմ է փո քր ծա վա լի, ա վե լի մեծ խո նա վու թյան դեպ քում` փռված: Բա րձր ջեր-
մաս տի ճա նի առ կայու թյու նը խմո րը դա րձ նո ւմ է ա վե լի ձգ վող: 

Խա շո վի: Խա շո վի ե ղա նա կով ա նու շա հա ցի պատ րաս տո ւմն ընդ գր կո ւմ է 
ե րեք փո ւլ. 

1. Ա լ յու րի խա շու մը շա քա րա մեղ րային օ շա րա կի մե ջ։
2. Խաշ ված քի հո վա ցո ւմ։

Նկար 68. Շաքարամեղրամաթային օշարակ
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3. Շա ղա խո ւմ մնա ցած հո ւմ քի հե տ։
Բաց կաթ սայի մեջ խառ նո ւմ են շա-

քա րը, մեղ րը, մա թը, ջու րը և տա քաց-
նում մի նչև 70-75˚C: Ստաց ված օ շա րա-
կը բեռ նա վո րո ւմ են հո ւն ցող մե քե նայի 
մեջ, ընդ ո րո ւմ օ շա րա կի ջեր մաս տի ճա-
նը պե տք է լի նի 68˚C, ո րից հե տո աս-
տի ճա նա բար ա վե լաց նո ւմ են ա լ յու րը: 
Ա վե լի ցա ծր ջեր մաս տի ճա նով օ շա րա-
կի օգ տա գոր ծու մը բե րո ւմ է ա նու շա-
հա ցի ո րա կի վա տաց ման, ո րով հե տև 
խաշ ման ժա մա նակ տե ղի է ու նե նո ւմ 
ա լ յու րի օս լայի մաս նա կի շրե շա ցում, 
ին չը նպաս տո ւմ է ար տա դրան քի թար-
մու թյան եր կա րա տև պահ պան մա նը 
(ցո րե նի օս լայի շրեշա ցու մը տե ղի է 
ունենում 67,5˚C-ում): 

Խ մո րի շա ղախ ման տևո ղու-
թյունը 10-15 ր է, խո նա վու թյու նը` 
19-20%: Այս ե ղա նա կով պատ րա ստ ված 
խմորը պե տք է լի նի հա վա սա րա չափ 
խա ռն ված` ա ռա նց թեր հո ւնց ման 
հետ քե րի: Խա շո վի ար տադ րա նք նե-

րի խա շո ւի հո վա ցու մը կա տար վո ւմ է մե տաղյա թի թեղ նե րի վրա մի նչև 27˚C: 
Չհո վա ցած խաշ ված քի օգ տա գոր ծու մը, հետ ևա բար բա րձր ջեր մաս տի ճա նով 
խմո րի մշա կու մը բե րո ւմ են խիտ ա նու շա հա ցե րի ստաց ման: Խաշ ված խմո րը 
շա ղա խո ւմ են մնա ցած հո ւմ քի հետ, ընդ ո րո ւմ մի այն վեր ջո ւմ են ա վե լաց նո ւմ 
փխրե ցու ցիչ նե րը և բա ղադ րագ րով նա խա տես ված մնա ցած ա լ յու րը: Խմո րի 
շա ղախ ման տևո ղու թյու նը 30-60 ր է, ո րը պայ մա նա վոր ված է խառ նիչ մե քե-
նայի պտույտ նե րի ա րա գու թյա մբ: 

Պատ րաս տի խմո րի ջեր մաս տի ճա նը պետք է կազ մի 29-30˚C, խո նա վու-
թյունը` 20-22%: Ձևա վո րու մը կա տա րո ւմ են հա տուկ մե քե նա նե րի օգ նու թյա մբ 
կամ ձեռ քով: 5-6 կգ կտոր նե րը գրտնա կո ւմ են մի նչև 8-11 մմ հաս տու թյան 
շեր տով, այ նու հե տև ու ղար կո ւմ ձևա վոր ման: Ա նու շա հա ցե րի թխո ւմն ի րա-
կա նաց նո ւմ են ռո տա ցի ոն, թու նե լային վա ռա րան նե րո ւմ և թխ ման պա հա-
րան նե րո ւմ: Ա նու շա հա ցե րը թխո ւմ  են 7-12 ր 190-240˚C ջեր մաս տի ճա նում: 
Ոչ ջնա րակ ված ա նու շա հա ցե րը հո վաց նո ւմ են մի նչև 25-35˚C ջեր մաս տի- 
 ճա նը 20-22 ր, իսկ ջնա րակ ված ա նու շա հա ցե րը`  մի նչև 45-50˚C ջեր մաս տի-
ճա նը 5-10 ր: 

քա րը, մեղ րը, մա թը, ջու րը և տա քաց-
նում մի նչև 70-75˚C: Ստաց ված օ շա րա-
կը բեռ նա վո րո ւմ են հո ւն ցող մե քե նայի 
մեջ, ընդ ո րո ւմ օ շա րա կի ջեր մաս տի ճա-
նը պե տք է լի նի 68˚C, ո րից հե տո աս-
տի ճա նա բար ա վե լաց նո ւմ են ա լ յու րը: 
Ա վե լի ցա ծր ջեր մաս տի ճա նով օ շա րա-

Նկար 69. Օշարակի հետ ալյուրի 
խառնում

խաշ ման ժա մա նակ տե ղի է ու նե նո ւմ 

Նկար 70. Ամբողջական շաղախված 
անուշահացի խմոր 
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Ա նու շա հա ցե րի ո րոշ տե սակ ներ 
են թար կո ւմ են ջնա րակ ման: Ստաց-
ված շա քա րային կեղ ևը լա վաց նո ւմ 
է ար տադ րան քի հա մը և հա ղոր դո ւմ 
ա ր տա քին գրավ չու թյո ւն: Ջնա րակ-
ման հա մար օ շա րա կը պատ րաս տո ւմ 
են կաթ սայի մեջ 1:0,4 հա րա բե րու-
թյա մբ և ե փում, մի նչև չոր նյու թե րի 
պա րու նա կու թյունը կազ մի 77-78%: 
Ջնա րա կա պատ ման կաթ սայի մեջ 
լց նո ւմ են 7-20 կգ պատ րաստ վածք 
և 85-90˚C ջեր մաս տի ճան ու նե-
ցող շա քա րի օ շա րակ, կաթ սան 
պտ տե լով խառ նո ւմ են մոտ 1-2 ր: 
Այ նու հե տև ար դեն ջնա րակ ված 
զանգ վա ծը բեռ նա վո րո ւմ են մա ղի 
կամ ցան ցի վրա և ու ղար կո ւմ հո-
վաց ման, որն ի րա կա նաց նո ւմ են 
սկզբում 5 ր 60˚C-ում, այ նու հե տև՝ 3 ր 
20-22˚C: Ա նու շա հա ցե րը հո վաց-
նե լո ւց հե տո թող նո ւմ են 2 ժ ար-
տա դրա կան տա րած քո ւմ, ո րից հե-
տո ու ղար կո ւմ են փա թե թա վոր ման 
և պահ պան ման: Պատ րաս տի ար տա դրան քի խո նա վու թյու նը պե տք է լի-
նի 13-22%: Ար տադ րան քը պե տք է պա հել լավ օ դա փոխ վող տա րածք նե րո ւմ 
15-20˚C ջեր մաս տի ճա նի և 75% հա րա բե րա կան խո նա վու թյան պայ ման նե րո ւմ: 

ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ի նչ պե ՞ս են պատ րաս տո ւմ հո ւմ ե ղա նա կով խմո րը: 
2. Ի ՞նչ փու լեր է ընդ գր կո ւմ խա շո վի ե ղա նա կով խմո րի 

պատ րաս տու մը: 
3. Ն շե ՛ք հո ւմ ե ղա նա կով խմո րի պատ րա ստ ման շա ղախ ման 

տևո ղու թյո ւնն ու ռե ժիմ նե րը: 
4. Ի նչ պե ՞ս են ի րա կա նաց նո ւմ ար տադ րան քի ջնա րա կու մը: 

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն 
Бутейкис Н. Г., Жукова А. А., Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий, М., «Академия», 2007, 304с.    

Նկար 71. Կիսապատրաստ վածքի 
ձևավորում

Նկար 72. Պատրաստի հարդար ված և 
ջնարակապատված անուշահաց 
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Драгилев А.И., Производство мучных кондитерских изделий, М., 
«Дели», 2000, 497 с.
Зубченко А.В., Технология кондитерского производства, Воронеж. 
гос. технол. Акад.,-Воронеж, 1999,- 432с. 
http://www.semz-ural.ru/price/21-pricepryaniki
http://www.hleb.net/prjanik/350/index-r.html
http://www.liga-torgovli.ru/index.php?pages_main_menu=3&pages_
state=7&state_id=13

2.8 	 ՎԱՖԼԻՆԵՐԻ  ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն 

Վաֆլիները ստանում են հեղուկ խմորից: Պարունակում են մեծ քանակու
թյամբ ձվամթերքներ, փխրեցուցիչներ: Վաֆլիների արտադրության տեխնոլո
գիական սխեման հետևյալն է.

•	 խմորի պատրաստում,
•	 վաֆլու շերտերի ձևավորում և թխում, 
•	 միջուկի պատրաստում,
•	 շերտերի ձևավորում և հովացում,
•	 շերտերի կտրատում,
•	 փաթեթավորում և պահպանում: 

Վաֆլիների արտադրության առանձնահատկությունն այն է, որ այս ար
տադրատեսակների համար նախատեսված խմորը պետք է ունենա հեղուկ 
կոնսիստենցիա: Հարող մեքենայի մեջ սկզբում լցնում են էմուլսիայի տեսքով 
ֆոսֆատիդները և ջուրը, հետո՝ դեղնուցը, բուսական յուղը, սոդան, աղը և ջրի 
10-20%-ը: Այս զանգվածը խառնում են 30 վ-ից ոչ ավելի, հետո ավելացնում են  
շաքարը (եթե այն առկա է ըստ բաղադրագրի) և խառնում մինչև ամբողջո
վին լուծվելը: Այնուհետև ավելացնում են ջրի մնացած քանակությունը, ալ յու
րի կեսը, իրականացնում են խառնում և վերջում ավելացնելով բաղադրագրով 
նախատեսված մնացած ալ յուրը` շաղախում են: Շաղախումը տևում է 15 ր, որից 
հետո այդ զանգվածը զտում են:  

Միջուկով վաֆլիների համար խմորի խոնավությունը 58-65% է, առանց մի
ջուկի վաֆլիների համար` 42-44%, իսկ խմորի ջերմաստիճանը` 15-20˚C: Ավելի 
բարձր ջերմաստիճանի դեպքում մեծանում է խմորի մածուցիկությունը, քա
նի որ տեղի է ունենում սպիտակուցների ուռչում, և որպես հետևանք` վատա
նում է արտադրանքի որակը: Ցանկալի է վաֆլիների համար օգտագործել 
թույլ սոսնձանյութով ալ յուր, որի սոսնձանյութի քանակությունը չի գերազանցի  
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30%-ը: Դեղնուցների օգտագործումը նպաստում է գույնի ապահովմանը և թի
թեղներից արտադրանքի ավելի դյուրին անջատմանը: Վաֆլու շերտերի թխումն 
իրականացնում են 2-3 ր 170˚C ջերմաստիճանում: Պատրաստի վաֆլու շերտե
րի  հովացումն իրականացնում են մեկ առ մեկ: Հովացումից հետո միայն կա
տարում են շերտերի լցոնում: Այնուհետև միջուկով վաֆլիները կտրատում են  
համապատասխան կտրատող մեքենաների միջոցով: Վերջին տարիներին 

Նկար 73. Հարթ վաֆլու արտադրման հոսքագծի սխեման. 
1-թխման վառարան, 2-վաֆլու շերտերի հովացում, 3-շերտաքսող մեքենա, 

4- վաֆլու բլոկների հովացում, 5-կտրատող մեքենա, 6- խմորխառնիչ, 7-հարիչ

Նկար 74. Վաֆլու հովացած շերտեր Նկար 75. Միջուկով և կտրատված վաֆլի

76

1 2 3 4 5
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օգտագործում են վաֆլիների պատրաստման հոսքագծեր` HEBENSTREIT, HAAS 
տիպի, որոնց մեջ տեղադրված են նաև կտրատող մեխանիզմներ: Այնուհետև 
կտրատված վաֆլիներն ուղարկվում են  հարդարման և փաթեթավորման: 

		

ՀԱՐՑԵՐ
1.	 Նշե՛ք վաֆլու պատրաստման տեխնոլոգիական սխեման: 
2.	 Ո՞րն է վաֆլու խմորի առանձնահատկությունը: 
3.	 Ինչպիսի՞ ալյուր է ցանկալի օգտագործել վաֆլու 

արտադրությունում: 
4.	 Որքա՞ն պետք է լինեն վաֆլու խմորի խոնավությունը և 

ջերմաստիճանը:
5.	 Ինչպե՞ս են թխում վաֆլու շերտերը:  

Գրականություն
Токарев Л. И., Производство мучных кондитерских изделий., учебник 
для СПТУ / Л. И., М., Пищевая промышленность, 1977, 286 с.
Олейникова, А. Я. Магомедов Г. О., Мирошников Т. Н., Практикум по 
технологии кондитерских изделий, CПб.: ГИОРД, 2005, 480 с.
http://www.bestreferat.ru/referat-43419.html
http://www.referat.ru/referats/view/17223#_Toc67969148
http://www.normit.ru/technology/tech_14.php.htm



101

Գ Լու  Խ 2. շԱՔԱրԱյիՆ 
Հրու  շԱ կե ղե Նի 

ԱրՏԱԴրու ԹՅ ու  Ն

2.9 կԱ րԱ Մե Լի Ար ՏԱԴ րու  ԹՅ ու  Ն

 Կա րա մե լի ար տադ րու թյան հա մար օգ տա գոր ծո ւմ են շա քա րի փո շի, մաթ, 
մր գահատա պտ ղային պատ րաս տո ւկ ներ, կաթ նային մթե րք ներ, ըն կու զե ղեն, 
այլ տե սա կի հո ւմք, ինչ պես նաև հա մա բու րա վե տային նյու թեր, սնն դային 
թթու ներ և ներ կիչ ներ, ո րո նք տվյալ ար տադ րա տե սա կին տա լիս են բնո րոշ 
գույն, համ և հոտ: Ըստ բա ղադ րագ րի և պատ րա ստ ման ե ղա նա կի` տար բե - 
 րո ւմ են կարամելների հետ ևյալ տե սակ նե րը` 

•	 սառնաշաքարային, 
•	 մի ջու կով կա րա մել ներ, ո րո նք, կախ ված կա րա մե լային զա նգ վա ծի 

մշակ ման ե ղա նա կից, կա րող են լի նել̀  «Ձգ վող», «ոչ ձգ վող», « Փա փո ւկ», 
« Մաս տա կային», « Հա րո վի»,

•	  կաթ նային,
•	  վի տա մի նային,
•	  բու ժիչ:

Նկար 76. Սառնաշաքարային և միջուկով կարամելի 
պատրաստման ավտոմատացված հոսքագիծ
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 Վե րը նշ ված կա րա մել նե րը կա րող են լի նել նաև ջնա րա կա պատ ված: 
Կա րա մել նե րը պատ րաս տո ւմ են շա քա րամա թային կամ շա քա րամա թա-

ինվե րտ օ շա րա կի ե փու մով մի նչև չոր նյու թե րի 96-99% քա նա կու թյո ւն: 
 Կա րա մե լի պատ րաս տո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են հետ ևյալ հիմ նա կան 

փու լե րով` 
•	 օ շա րա կի պատ րաս տո ւմ,
•	  կա րա մե լային զա նգ վա ծի պատ րաս տո ւմ,
•	  զա նգ վա ծի պատ րաս տո ւմ ձևա վոր ման,
•	  մի ջու կի պատ րաս տո ւմ (մի ջու կով ար տադ րա տե սակ նե րի հա մար), 
•	 ար տադ րան քի ձևա վո րո ւմ,
•	  հար դա րո ւմ,
•	  փա թե թա վո րո ւմ: 

Օ շա րակ նե րի պատ րաս-
տո ւմ: Շա քա րային օ շա րա կի 
պատ րաս տո ւմն ի րա կա նաց-
վո ւմ է հետ ևյալ կե րպ. նախ 
շա քա րը լու ծո ւմ են ջրում և 
աս տի ճա նա բար ե փո ւմ մինչև 
չոր նյու թե րի 78-80%-ը: Շա-
քա րի ա վե լաց ման ժա մա-
նակ հար կա վոր է ջեր մաս-
տի ճանը պա հել մոտ 100˚C: 
Ա վե լի բարձր ջեր մաս տի ճա նի 
դեպ քո ւմ լու ծո ւմն ա վե լի դան դաղ է ըն թա նո ւմ: Այս գոր ծըն թա ցը հա մար վում է 
ա վարտ ված, երբ լու ծույ թը ձե ռք է բե րո ւմ թա փան ցի կու թյո ւն: Այ նու հե տև օ շա-

րա կը ֆի լտ րո ւմ են, 
ա պա ու ղար կում հա-
վա քա րան, որ տեղ 
զա նգ վա ծը պահ պան -
վո ւմ է 90-95˚C-ում: 
Պատ րաս տի օ շա-
րակը պե տք է լի նի 
թա փան ցիկ և ու նե-
նա 18-20% խո նա վու-
թյուն, եռ ման ջեր մաս-
տի ճա նը` 109-111˚C: 
Ին վե րտ օ շա րակի 
պ ա տ  ր ա  ս տ  մ ա ն 

Նկար 77. Տարբեր համերով սառնաշաքարային 
կարամելներ

Նկար 78. Կարամելային օշարակ

րա կը ֆի լտ րո ւմ են, 
ա պա ու ղար կում հա-
վա քա րան, որ տեղ 
զա նգ վա ծը պահ պան 
վո ւմ է 90-95˚C-ում: 

րակը պե տք է լի նի 
թա փան ցիկ և ու նե-
նա 18-20% խո նա վու-
թյուն, եռ ման ջեր մաս-
տի ճա նը` 109-111˚C: 
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համար օգտագործում են 80% շաքարի լուծույթ, իսկ որպես կատալիզատոր 
օգտագործում են օրգանական թթուներ: Օրինակ` աղաթթվի ավելացումը, 
կախված շաքարի որակից, տատանվում է 0,015-0,03%՝ շաքարի զանգվածի 
նկատմամբ: 

Կարամելային օշարակը բարձր կոնցենտրացիայով շաքարի լուծույթ է` 
ավելացրած մաթ կամ ինվերտ օշարակ, որը կատարում է հակաբյուրեղա
ցուցիչի դեր: Կախված կարամելային օշարակի ստացման համար ընտրված 
սխեմայից՝ եփումն իրականացնում են 115-120˚C-ում, իսկ տևողությունը  
կարող է կազմել 3-45 ր: Կարամելային օշարակի pH-ի մեծությունը կարող է 
տատանվել 6-ից մինչև 7: Կարամելային օշարակը պատրաստում են հետևյալ 
կերպ. մաթը տաքացնում են մինչև 60-65˚C, այնուհետև ավելացնում են նա
խապես մաղով անցկացրած շաքարավազը: Շաքարամաթային օշարակը 
եփում են մինչև 84-86% չոր նյութերի պարունակությունը: 

Կարամելային զանգվածի պատրաստում: Կարամելային զանգվածը պատ
րաստում են կարամելային օշարակի եփումով` մինչև 96-98% չոր նյութերը: 
Զանգվածի եփումը պայմանավորված է խոնավության հեռացմամբ և իրակա
նացվում է տարբեր եղանակներով: Եփման ջերմաստիճանը կախված է եփման 
կաթսայի տեսակից, բաղադրագրից և օշարակի վերջնական խոնավությունից: 
Վակուում ապարատներում շաքարամաթային օշարակը եփում են մինչև կարա
մելային զանգված ստանալը: Կարամելային զանգվածի չոր նյութերի պարու
նակությունը պետք է կազմի 98%, իսկ եփման տևողությունը` 3-4 ր: Եփված կա
րամելային զանգվածի հովացման դեպքում մածուցիկությունը բարձրանում է,  
90-75˚C-ի դեպքում այդ զանգվածը մածուցիկ-պլաստիկ վիճակից անցնում է  
կիսաամուր-պլաստիկ վիճակի: Այս վիճակում էլ զանգվածը ենթարկում են 
մեխանիկական ազդեցության և ձևավորման, քանի որ այն հեշտությամբ է 
ընդունում տարբեր ձևեր: 

 Կարամելի արտադրությունում օգտագործում են տարբեր տեսակի մի
ջուկներ: Այդպիսի արտադրատեսակների համար նախատեսված միջուկները 
պետք է  համապատասխանեն հետևյալ պահանջներին.

Նկար 79. ա) Կարամել շոկոլադային միջուկով, բ) Կարամել մրգահատապտղային 
միջուկով, գ) Կարամել դոնդողի միջուկով

ա 
բ 

գ 
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•	 միջուկի կոնցենտրացիան պետք է լինի միատարր և ունենա 
մածուցիկություն,

•	 միջուկները չպետք է կորցնեն իրենց համային արժանիքները պահպան­
ման ժամանակ: 

Սառնաշաքարային և միջուկով կարամելների արտադրման համար օգտա
գործում են տարբեր ձևավորող մեքենաներ` ռոտացիոն, շղթայավոր, ИЗМ-ագ
րեգատներ և այլն: Ձևավորումից հետո կարամելները հովացնում են և ուղար
կում փաթեթավորման: Կարամելի պահպանումը ցանկալի է իրականացնել 
օդափոխվող պահեստներում 18˚C-ի և  75% օդի հարաբերական խոնավության 
պայմաններում: 

	

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք կարամելի տեսակները:
2.	 Ինչպիսի՞ զանգված է կարամելը: 
3.	 Որո՞նք են կարամելի պատրաստման հիմնական փուլերը: 
4.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում շաքարային օշարակների 

պատրաստումը: 
5.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում կարամելային օշարակի 

պատրաստումը: 
6.	 Որքա՞ն պետք է լինի կարամելային զանգվածի չոր նյութե

րի պարունակությունը: 
7.	 Ինչպիսի՞ միջուկներ են օգտագործում կարամելի 

արտադրությունում: 

Գրականություն 
Скобельская З. Г., Технология производства сахарных кондитерских 
изделий, М., ИПРО, 2002, 410 с.
А. И. Драгилев, Я. М. Сезанаев, Технологическое оборудование 
предприятий кондитерского производства [Текст], учеб. для вузов , 
М., «Колос», 2000, 495 с.
И. В. Герасимова, Н. М. Новикова, Н В. Карушева, Основы 
кондитерского производства,  Мн., «Колос», 1996, 224 с.
Рецептуры на карамель, М., Пищевая промышленность, 1970, 605 с.
http://www.tsf2000.ru/tekhnologicheskie-linii/linija-proizvodstva-
karameli-s-nachinkojj.html
http://www.zavprogress.ru/004_texnol_proiz_KARAM.html
http://www.znaytovar.ru/s/Texnologicheskaya_liniya_proizvod20.htm
http://www.vtk-moscow.ru/technology/11/71/
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2.10	ԿՈ ՆՖԵՏՆԵՐԻ   
ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն

Կոնֆետների արտադրության համար օգտագործում են տարբեր հումքա
տեսակներ` շաքար, կարամելային մաթ, ընկուզեղեն և բուսայուղեր, ճարպեր, 
կաթնամթերք, ձվամթերք, մրգեր և հատապտուղներ, փրփրագոյացուցիչներ, 
համաբուրավետային նյութեր: 

Կոնֆետները ստանում են մեկ կամ մի քանի կոնֆետային զանգվածներից: 
Այն արտադրատեսակները, որոնք ստանում են մեկ կոնֆետային զանգվածից, 
անվանում են «հասարակ», մի քանիսից` «բարդ»: Կոնֆետային զանգվածները 
բաժանում են հետևյալ 3 հիմնական խմբերի` ջնարակապատված, առանց 
ջնարակապատման և շոկոլադային` միջուկով: Կոնֆետների արտադրությունը 
մյուս արտադրություններից տարբերվում է իր տեխնոլոգիական գործընթաց
ների բազմազանությամբ: Այնուամենայնիվ, հետևյալ հիմնական գործընթաց
ները բոլոր կոնֆետային արտադրատեսակների համար նույնն են.

•	 կոնֆետային զանգվածի պատրաստում,
•	 կոնֆետային իրանների ձևավորում,
•	 ջնարակում կամ մակերեսի մշակում,
•	 փաթեթավորում: 

Քսուքային կոնֆետային զանգվածներ: Սա հետերոգեն համակարգ է` բաղ
կացած 3 հիմնական փուլերից` պինդ, հեղուկ և գազային: Պատրաստի քսուքնե
րում հեղուկ փուլը պետք է կազմի 40-45%-ը, պինդը̀  60-65%-ը, իսկ բյուրեղները  
չպետք է գերազանցեն 20 մկմ-ը: Կախված բաղադրագրից` տարբերում են 
քսուքների հետևյալ տեսակները̀  շաքարային, կաթնային, կրեմ-բրյուլե և մրգային: 

Շաքարային քսուքայինի արտադրության դեպքում 
նախ պատրաստում են շաքարամաթային օշարակը, 
որի չոր նյութերի պարունա
կությունը պետք է կազմի 
88-90%: 

Կաթնային քսուքների ար
տադրության դեպքում նախ 
շաքարը լուծում են 60-80˚C 
տաքացված կաթի մեջ, որից 
հետո ավելացվում են սե

րուցքային կարագը և տաքացված մաթը: Այս խառ
նուրդը եփում են 80˚C-ից ոչ բարձր ջերմաստիճանում: 

Նկար 80. Շաքարային  
քսուքային կոնֆետ` 

շոկոլադե ջնարակով  
Նկար 81. Կաթնային  

քսուքային կոնֆետ` 
շոկոլադե ջնարակով  
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Կ րեմ-բ րյու լե ի ար տա դր ման հա մար շա քա րամա թակաթ նային օ շա րա կը 
մինչև ե փե լը պա հո ւմ են ա ռան ձին եփ ման կաթ սայի մեջ 90-95˚C-ում 30-60 ր: 

Մր գային քսո ւք նե րի ար տա դր ման հա մար նախ պատ րաս տո ւմ են շա քա-
րա մա թային օ շա րա կը և մր գային խյու սը, ո րը հե տա գայո ւմ ե փո ւմ են մի նչև 
քսուքային օ շա րա կի վի ճա կը: 

Ք սու քային զա նգ վա ծի վի ճա կը կախ ված է ոչ մի այն պի նդ և հե ղո ւկ փուլերից, 
այլև պի նդ փու լի բյու րեղ նե րից: 

 Կաթ նային կոն ֆե տային զա նգ ված ներ: Կաթ նային կոն ֆե տային ար տադ րու-
թյան տեխ նո լո գի ա կան սխե ման հետ ևյա լն է.

•	  հո ւմ քի նա խա պատ րաս տո ւմ,
•	  շա քա րամա թակաթ նային օ շա րա կի ե փո ւմ,
•	  կաթ նային կոն ֆե տային զա նգ վա ծի ստա ցո ւմ,
•	  փա թե թա վո րո ւմ: 

Կաթ նային կոն ֆե տային զա նգ ված նե րը 
մաս նա կի կամ ամ բող ջա կան բյու րե ղաց-
ված զա նգ ված ներ են` բաղ կա ցած շա քա-
րից, կա թից և մա թից, կա րե լի է ա վե լաց-
նել նաև սե րո ւց քային կա րագ, ըն կու զե ղեն, 
մրգա հա տա պտ ղային կի սա պատ րա ստ-
վա ծք ներ և այլն: Այս ար տադ րա տե սակ-
նե րին բնո րոշ է ան կեր պա րան (ա մո րֆ) 
կա ռո ւց ված քը: Բո լոր կաթ նային կոն ֆե-
տային զանգ ված նե րը ստա նո ւմ են եփ-
մամբ: Սկզբո ւմ շա քա րից, մա թից, կա թից 
և սե րուց քային կա րա գից հա տո ւկ խառ նիչ 
մե քե նա նե րի մեջ տա քաց մա մբ պատ րաս-
տո ւմ են խառ նո ւրդը: Այս զա նգ վա ծի ջեր-
մաս տի ճա նը պե տք է լի նի 110-115˚C, իսկ 
չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը` 89-90%: 

Լիկյո րային կոն ֆե տային զա նգ ված ներ: 
Սրա նք օ շա րա կան ման զա նգ ված ներ են` 
հա գե ցած սա խա րո զի լու ծույ թով` կա թի, 
մր գային կի սա պատ րա ստ վա ծք նե րի և այլ 
հա մա բու րա վե տային նյու թե րի ա վե լաց-
մամբ: Լիկյո րային զա նգ ված նե րի մեջ, ի 
տար բե րու թյո ւն մյո ւս նե րի, ա վե լաց վում են ալ կո հո լային ըմ պե լիք ներ, սպի րտ և 
այլն: Լիկյո րային կոն ֆետ նե րը բաղ կա ցած են ի րան նե րից, ո րոնց ներ սո ւմ լիկյո-
րային զա նգ ված է` գի նով, մր գային և կաթ նային: Այս ար տադ րա տե սակ նե րի 

Նկար 82. Կաթնային  կոնֆետ 

Նկար 83. Լիկյորային կոնֆետ` 
լիկյորի միջուկով 
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զանգվածի եփումը իրականացնում են, մինչև չոր նյութերի պարունակությունը 
լինի 76-81%: Պատրաստի զանգվածը հովացվում է մինչև 85-90˚C ջերմաս
տիճանը, այնուհետև ավելացվում են ալկոհոլային ըմպելիքը և բաղադրագրով 
նախատեսված մնացած հումքը: Ստացված կոնֆետային զանգվածները լցնում 
են նախօրոք պատրաստված խորշերի մեջ և ձևավորում: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Տվե՛ք կոնֆետների պատրաստման ընդհանուր տեխնոլո

գիական նկարագիրը: 
2.	 Որո՞նք են կոնֆետային քսուքային զանգվածները: 
3.	 Ինչպիսի՞ արտադրատեսակ է կաթնային կոնֆետային 

զանգվածը: 
4.	 Նշե՛ք լիկյորային և կաթնային կոնֆետային զանգվածների 

պատրաստման առանձնահատկությունները: 

Գրականություն
Медведева  А. А.,  Производство конфет и шоколада, СПб., ДНК, 
2007, 256 с.
Сборник основных рецептур сахаристых изделий, Спб: ГИОРД, 2000, 
232 с.
http://www.foodcafe.ru/oborudovanie-konditerskogo-proizvodstva/
proizvodstvo-konfet.html
http://www.znaytovar.ru/s/Texnologicheskaya_liniya_proizvod19.htm
http://www.breadbranch.com/techno/view/19.html

2.11	 ԴՈՆԴՈՂԱՆՄԱՆ 
ԿԱՌՈՒՑՎԱԾՔՈՎ ԿՈՆՖԵՏԱՅԻՆ 
ԶԱՆԳՎԱԾՆԵՐԻ  ՊԱՏՐԱՍՏՈՒ Մ

Դոնդողանման կառուցվածքով կոնֆետային արտադրատեսակների 
համար որպես հիմնական հումք, բացի շաքարից, օգտագործում են նաև 
դոնդողագոյացնող նյութեր` ագար, ագարոիդ, պեկտին: 

Այսպիսի կոնֆետային զանգվածները պայմանականորեն բաժանում են  
3 հիմնական խմբի` մրգային, դոնդողամրգային և դոնդողային: 
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Մր գային կոն ֆե տային զա նգ ված ներ: 
Պատ րաս տո ւմ են մր գա հա տա պտ ղային 
հում քից և շա քա րից` ա վե լաց նե լով հա մա-
բու րա վե տային նյու թեր: Այս զա նգ վա ծի մեջ 
դոն դո ղա գոյա ցու ցիչ է պեկ տի նը, ո րը պա-
րու նակ վո ւմ է մր գա հա տա պտ ղային հում-
քում: Այս ար տա դրա տե սակ նե րը բնու թա-
գր վո ւմ են բա րձր մա ծու ցի կու թյա մբ և ունեն 
ա ռաձ գա կան-պլաս տիկ  կա ռո ւց վա ծք: 

Մր գային կոն ֆետ նե րի ի րան նե րի բա ղա-
դրու թյան մեջ նա խա տես վո ւմ է խն ձո րի կամ 
ծի րա նի (սա լո րի կամ սև հա ղար ջի) պյու րե ի 
ա վե լա ցո ւմ 1:1 հա րա բե րու թյա մբ և նատ-
րիու մի լակ տատ կամ այլ տե սա կի ա ղեր: 
Այս ա ղե րի ա վե լա ցո ւմն ազ դո ւմ է զա նգ վա-
ծի մա ծու ցի կու թյան նվազ ման և ջեր մաս տի-
ճա նի վրա: Շա քա րի և մր գա հա տա պտ ղային 
հո ւմ քի հա րա բե րու թյու նը կազ մո ւմ է 1,25-1,4 
բա ժին շա քար 1 մաս պյու րե ի նկատ մա մբ: 
Մր գային կոն ֆետ նե րի պատ րաս տո ւմն ընդ-
գր կո ւմ է հետ ևյալ փու լե րը.

•	 մր գաշա քա րային խառ նո ւր դի 
պատ   րաս տո ւմ,

•	  խառ նո ւր դի ե փո ւմ մի նչև մր գային 
զա նգ վա ծի ստանալը,

•	  բա ղադ րագ րով նա խա տես ված մնա­
ցած հո ւմ քի ա վե լա ցո ւմ: 

Եփ ված զա նգ վա ծի չոր նյու թե րի պա րու-
նա կու թյու նը, ա ռա նց նատ րի ու մի լակ տա-
տի, պե տք է լի նի 81%-ից ոչ ցա ծր, իսկ նատ-
րի ու մի լակ տա տի ա վե լաց մա մբ` ոչ պա կաս 
78%-ից: 

Դոն դո ղամր գային կոն ֆե տային զանգ-
ված  ներ: Պատ րաս տո ւմ են մր գա հա տա  պտղա յին հո ւմ քից և շա քա րից` ա վե-
լաց նե լով դոն դո ղա գոյա ցու ցիչ ներ (պեկ տին, ա գար և ա գա րոիդ): Այս զանգ-
ված նե րն օժտ ված են ա ռաձ գա կան-էլաս տիկ կա ռո ւց ված քով: Դոն դո ղա-
մրգային զա նգ ված նե րը պատ րաս տո ւմ են տար բեր կե րպ: Պատ րա ստ ման 
գոր ծըն թա ցը կախ ված է օգ տա գո րծ վող դոն դո ղա գոյա ցու ցի չից: 

Նկար 84. Մրգահատապտղային 
կոնֆետ` տարբեր մրգային 

միջուկներով 

Նկար 85. Դոնդողամրգային 
կոնֆետ` շոկոլադե ջնարակով

Նկար 86. Դոնդողային կոնֆետ` 
պեկտինով
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Դոնդողային կոնֆետային զանգվածներ: Պատրաստում են շաքարից, մա
թից և դոնդողագոյացուցիչներից (պեկտին, ագար, ագարոիդ և այլն)` առանց 
մրգահատապտղային հումքի: 

Դոնդողային զանգվածների պատրաստման ժամանակ նախ պատրաս-
տում են շաքարամաթաագարային օշարակը, որը եփում են, մինչև չոր նյու
թերի պարունակությունը կազմի 77-83%, որից հետո այն հովացնում են մինչև 
78-80˚C, այնուհետև ուղարկում ձևավորման: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Որո՞նք են դոնդողային կոնֆետային զանգվածների 

հիմնական խմբերը: 
2.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում մրգային կոնֆետային 

զանգվածները: 
3.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում դոնդողամրգային կոնֆետային 

զանգվածները: 
4.	 Որքա՞ն է չոր նյութերի պարունակությունը դողդողային 

կոնֆետային զանգվածների մեջ: 

Գրականություն
Скобельская З. Г., Технология производства сахарных кондитерских 
изделий, М., ИПРО, 2002, 410 с.
Олейникова А.Я., Магомедов Г.О., Мирошникова Т.Н., Практикум по 
технологии кондитерских изделий, СПб.:ГИОРД, 2005, 480 с.
Олейникова А.Я., Аксенова Л.М., Магомедов Г.О., Технология конди
терских изделий, учебник СПб., Издательство РАПП, 2010,-672 с.
http://www.comodity.ru/confectionary/175.shtml
http://www.znaytovar.ru/new950.html

2.12 	ՓՐՓՐԱՆՄԱՆ ԿԱՌՈՒՑՎԱԾՔՈՎ 
ԿՈՆՖԵՏՆԵՐԻ  
ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒՆ

Այս արտադրատեսակների կազմի մեջ, բացի շաքարից, մաթից, խյուսից, 
ագարից, պեկտինից և այլ նյութերից, մտնում են նաև փրփրագոյացնող նյու
թերը (հիմնականում սպիտակուցներ): Արտադրանքն ունենում է փրփրանման 
կառուցվածք, որն ամրացվում է դոնդողագոյացուցիչներով: Ձվի սպիտակուց
ների փրփրագոյացնող ունակության վրա մեծ ազդեցություն ունեն հումքային 
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բաղադրիչները` շաքարը, խյուսը, մաթը, ագարը և այլն: Շաքարի ավելացումը 
բարձրացնում է փրփրանման զանգվածի մածուցիկությունը, հետևաբար` նաև 
զանգվածի կայունությունը` դանդաղեցնելով քայքայման գործընթացը:

Խյուսը դրական է ազդում կառուցվածքի կազմավորման և կայունության 
վրա, քանի որ ունի դոնդողացնող ունակություն: Մաթը նույնպես հանդես է 
գալիս որպես հակաբյուրեղացուցիչ, և այս դեպքում թե՛ փրփրանման կառուց
վածքի, թե՛ բյուրեղանման կառուցվածքի համատեղումը բարդ ընթացք է, որի 
ժամանակ հարկավոր է հաշվի առնել այդ կառուցվածքագոյացուցիչների բո
լոր առանձնահատկությունները: Հարովի զանգվածի որակի վրա զգալիորեն 
ազդում է հարման տևողությունը, այս դեպքում պետք է որոշել օպտիմալը: 
Կարևոր է նաև ջերմաստիճանը, որի դեպքում օպտիմալը կազմում է 50-60˚C: 

Զեֆիրային արտադրատեսակներ (զանգված)։ Ագարի հիմքով պատրաստ
ված զեֆիրի տեխնոլոգիան ընդգրկում է հետևյալ հիմնական փուլերը`

•	 հումքի նախապատրաստում, 
•	 շաքարաագարամաթային օշարակի պատրաստում,
•	 զեֆիրային զանգվածի պատրաստում, 
•	 զեֆիրային զանգվածի ձևավորում։

Սկզբում պատրաստվում է 
բաղադրագրային խառնուրդը. 
խառնիչների մեջ լցվում է  
15-20˚C-ով և չոր նյութերի 15% 
պարունակությամբ խյուսը, 
այնուհետև՝ շաքարը՝ խյուսի 
նկատմամբ 1:1 հարաբերու
թյամբ, ապա՝ շաքարաագարային օշարակը` առաջին խառնուրդին՝ 1:1 հարա
բերությամբ: Օշարակի ջերմաստիճանը պետք է կազմի 50-60˚C, չոր նյութերի 
պարունակությունը` 85%: Հետո ավելացվում են սպիտակուցները և էսենցիան, 
ներկերից և թթվից պատրաստված էմուլսիան: Պատրաստի խառնուրդի չոր 
նյութերի պարունակությունը կազմում է 71-73%, ջերմաստիճանը` 50-53˚C: Այս 
ամբողջը տեղափոխում են հարող մեքենայի մեջ: Անհրաժեշտության դեպքում 
ցանկալի է լրացուցիչ օդի առկայությունը: 

Հարած կոնֆետային զանգվածներ:  Սրանք լինում են թեթև տիպի` սուֆլե, 
մրգային հարովի, կաթնային հարովի:

Սուֆլե: Ագարի լուծույթը լցնում են եփման կաթսայի մեջ, ավելացնում են 
շաքարավազը և մաթը, այնուհետև իրականացնում են եփումը, մինչև չոր նյու
թերի պարունակությունը կազմի 72-83%: Զուգահեռաբար հարում են սպիտա
կուցները, և երբ դրա ծավալը բավականին մեծանում է, աստիճանաբար ավե
լացնում են մինչև 60-70˚C հովացված շաքարաագարամաթային օշարակ և 

Նկար 87. Զեֆիր՝ ջնարակված և առանց ջնարակի
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կրկին հարում են: Վեր
ջում ավելացնում են 
համաբու րավետային 
նյութերը և իրականաց
նում ձևավորումը: 

Կաթնային հարովի 
զանգվածներ: Հարած 
սպիտակուցների և շա
քարաագարամաթային 
օշարակի խառնումից հետո ավելացնում են կաթնային օշարակը, որը ստաց
վել է կաթի և շաքարի երկարատև եփումով: Այստեղ չոր նյութերի պարունակու
թյունը պետք է կազմի 81-91%: Այդ ամբողջը խառնելուց հետո ավելացնում են  
համաբուրավետային նյութերը: Այս արտադրատեսակների շարքին է դասվում 
թռչնի կաթը, որը պատրաստվում է հետևյալ կերպ. հարած ձվի սպիտակու
ցը նախապես հարում են ագարային օշարակի հետ, որից հետո հարած խառ
նուրդի մեջ ավելացնում են նախապես կարագի հետ լավ խառնած խտացրած 
կաթը և բաղադրագրով նախատեսված մնացած հավելումները:

Ծանր տիպի հարովի զանգվածներ (նուգա): Հարում են ձվի սպիտակուցները, 
միաժամանակ պատրաստում են շաքարամաթային օշարակ (1:0,5), որին եփ
ման վերջում ավելացվում է մեղր: Օշարակը եփում են, մինչև չոր նյութերի պա
րունակությունը կազմի 87-88%, ջերմաստիճանը̀  115-116˚C: Ստացված օշարակի 
մոտ 1/3-ը բարակ ծորանի օգնությամբ ավելացվում է հարած սպիտակուցնե
րին, մնացած 2/3–ը շարունակում են եփել, մինչև չոր նյութերի պարունակու
թյունը կազմի 90-92%, ջերմաստիճանը̀  120-122˚C, և այն նույնպես բարակ ծո
րանի օգնությամբ ավելացվում է հարող մեքենայի մեջ: Զանգվածը խառնվում է  
10-15 ր, հետո ավելացվում են շաքարի փոշին, եգիպտացորենի օսլան, համա
բուրավետային նյութեր (ցուկատներ, բոված, ջարդված ընկուզեղեն, վանիլին): 
Շաքարի փոշին և օսլան, լցվելով մանրագույն խորշերի մեջ, որոնք առաջացել են 
զանգվածի հարման ժամանակ, ավելացնում են զանգվածի խտությունը: Եգիպ- 
տացորենի օսլայի մասնա
կի շրեշացման արդյուն
քում, որը տեղի է ունենում 
տաք օշարակի լցման ժա
մանակ, զանգվածն ընդու
նում է բնորոշ մածուցիկու
թյուն: Պատրաստի զանգ
վածում չոր նյութերի պա
րունակությունը կազմում է  
88-90%:  

Նկար 88. Սուֆլե սերուցքային և շոկոլադային` 
ջնարակապատված

Նկար 89. ա) Նուգա` վանիլի համով,
բ) Նուգա՝ շոկոլադի համով

ա բ



112 ՄԱՍ 2

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք ագարի հիմքով պատրաստվող զեֆիրի տեխնոլոգիա

կան սխեման: 
2.	 Որքա՞ն է զեֆիրի պատրաստի խառնուրդի չոր նյութերի 

պարունակությունը: 
3.	 Նշե՛ք սուֆլեի և կաթնային հարովի կոնֆետային զանգված

ների առանձնահատկությունները: 
4.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում նուգան: 

Գրականություն 
Сборник основных рецептур сахаристых изделий, СПб, ГИОРД, 2000, 
232 с.
Рецептуры на мармелад, пастилу и зефир, М.
International Food Information Service. Dictionary of food science and 
technology, 2009, 473 p.
Jackson E. B., Sugar Confectionery Manufacture, 1995, 400 p.
http://www.comodity.ru/confectionary/75.shtml
http://referatwork.ru/refs/source/ref-114130.html

2.13	 ԸՆԿՈՒԶԱՅԻՆ ԿՈՆՖԵՏՆԵՐԻ 
ԶԱՆԳՎԱԾՆԵՐԻ  
ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒ Ն

 Այս արտադրատեսակները լինում են 3 տեսակի.
•	 պատրաստված ընկուզային բոված միջուկով` պրալինե, 
•	 պատրաստված ընկուզային հում միջուկով` մարցիպան,
•	 գրիլյաժներ։

Պրալինե զանգվածներ: Նուրբ մանրացված կիսապատրաստվածք է, որը 
ստացվում է շաքարի փոշու, տրորած ընկույզի, բոված միջուկի և պինդ ճար
պի խառնումով (կակաո-յուղ, կոկոսի յուղ, հիդրոճարպ): Համի բազմազանու
թյունն իրականացնում են հավելումների հաշվին: Ըստ արտադրության եղա
նակի` ընկուզային, կոնֆետային զանգվածներն իրենց արտադրման գործըն
թացով շատ նման են շոկոլադային զանգվածի պատրաստմանը: Պարունա
կում են նաև ճարպեր 30%-ից ոչ պակաս: Այդ զանգվածի դիսպերսայնությունը 
5-գլանանոց աղացներով մշակման ժամանակ քիչ են տարբերվում շոկոլա
դային դիսպերսայնությունից: Նուշի և այլ ընկուզային յուղերի ճարպաթթվային 
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կազմը գրեթե նույնն է, 
ինչ կակաո-յուղինը: 
Ընկույզները մաքրում 
են, տեսակավորում, 
այնուհետև բովում 
130-170˚C-ում մինչև 
չոր նյութերի պարունա
կությունը կազմի 97,5%: 
Բովման ժամանակ 
խոնավության հե
ռացման հետ մեկտեղ 
տեղի են ունենում ընկույզների բաղադրամասերի բարդ քիմիական փոփոխու
թյուններ, որի արդյունքում կազմավորվում են արտադրատեսակին բնորոշ 
համ և հոտ, գույնը մգանում է մելանոիդների գոյացման հաշվին, քանի որ ըն
կույզում առկա են շաքարներ և ամինաթթուներ: Բովելուց հետո միջուկները 
մանրացվում են եռագլան աղացների օգնությամբ մինչև կիսահեղուկ վիճակը 
և խառնվում բաղադրագրով նախատեսված այլ նյութերի հետ, որոնցից գլխա
վորներն են շաքարի փոշին և ճարպերը: Արդյունքում ստացվում է միասեռ, 
բայց ոչ բավականին մանրացված զանգված, որը նորից մշակվում է 5-գլա
նանոց մեքենայի միջոցով մինչև 30 մկմ չափի մասնիկների 80%-ից ոչ ավելի 
ստացումը: Գլաններով մշակման ժամանակ տեղի է ունենում մասնիկների  
ընդհանուր զգալի աճ, և զանգվածը դառնում է չոր: Այս գործընթացից հետո 
զանգվածը բացում են կակաո-յուղով կամ այլ ճարպերով: Պինդ ճարպերի ավե
լացումը պրալինեի զանգվածի մեջ պայմանավորված է նրանով, որ զանգվածն 
ընդունում է բավականին ամուր տեսք, որի շնորհիվ չի խախտվում կոնֆետային 
զանգվածի ձևը հետագա մշակման ժամանակ: Այսպիսով՝ պրալինեն պարունա
կում է ճարպերի խառնուրդներ, որոնք բաղկացած են հեղուկ ընկուզային յուղից 
և պինդ ճարպից: Ըստ կառուցվածքի` պրալինեն դիսպերսային համակարգ է, 
որտեղ դիսպերս փուլը շաքարի, ընկույզների բյուրեղիկներն ու պինդ մասնիկ
ներն են, իսկ դիսպերս միջավայրը̀  ընկույզների և ավելացրած ճարպերի խառ
նուրդները: Հրուշակեղենի մեջ օգտագործվող ճարպային զանգվածները գետ
նանուշի, բամբակի կամ դրանց խառնուրդի հիդրոգենիզացիայով ստացված 
ճարպերն են: Ընկուզային զանգվածի պատրաստման գործընթացներից մեկն էլ 
մանրացված չոր զանգվածի խառնումն է պինդ ճարպերի հետ (տրորում), որտեղ 
ստեղծվում է զանգվածի հոմոգենությունը (միասեռություն): Որքան միասեռ է 
զանգվածը, այնքան հովացման ժամանակ դրա մեջ շատ է բյուրեղացումը, ինչը 
տալիս է մանր բյուրեղ յա կառուցվածք և նուրբ համ: 

Մարցիպանային զանգվածներ: Սա հում տրորած ընկույզի, շաքարի փոշու  
կամ տաք շաքարամաթային օշարակի հետ խառնված զանգված է: 

Նկար 90. ա) Շոկոլադային պրալինե` մանրացված 
ընկույզով, բ) Կաթնային պրալինե

ա բ
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Մար ցի պա նային զա նգ վա ծը շատ պլաս տիկ է և հե շտ ձևա վոր վող: Այն հիմ նա-
կա նո ւմ օգ տա գոր ծո ւմ են հար դար ման հա մար: 

Գ րի լ յա ժային զա նգ ված ներ: Այս ար տադ րա տե սակ նե րը լի նո ւմ են փա փո ւկ 
և պի նդ: Փա փու կը մր գային զա նգ վա ծն է, ո րը եփ վո ւմ է ըն կու զային մի ջո ւկ նե-
րի հետ: Պի նդ ար տադ րա տե սակ նե րը ստաց վո ւմ են ձո ւլ ված շա քա րի, սե րո ւց-
քային կա րա գի և ման րաց ված ըն կույ զի խառ նու մով: Ըն կու զային զա նգ վա ծի 
պա րու նա կու թյու նը պե տք է կազ մի 30% ընդ հա նո ւր զա նգ վա ծի նկատ մա մբ: 
Սկզ բո ւմ պատ րա ստ վո ւմ է շա քա րի ե փու կը, այ նու հե տև խա ռն վո ւմ են մնա ցած` 
բա ղադ րագ րով նա խա տես ված հա վե լո ւմ նե րը: Այս պի սի ար տադ րա տե սակ-
ներն ու ղա րկ վո ւմ են ձևա վոր ման 120-130˚C ջեր մաս տի ճա նի պայ ման նե րո ւմ:

 ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ո րո ՞նք են ըն կու զային կոն ֆե տային ար տադ րա տե սակ նե րը: 
2. Ի նչ պե ՞ս են պատ րաս տո ւմ պրա լի նեն: 
3. Ի ՞նչ ա ռա նձ նա հատ կու թյո ւն կա պրա լի նե ի և մար ցի պա նի 

պատ րա ստ ման մի ջև:
4. Ն շե ՛ք փա փո ւկ և պի նդ գրի լ յա ժային կոն ֆե տային ար տա-

դրա տե սակ նե րի տար բե րու թյու նը: 

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն 
Драгилев А.И., Технология кондитерских изделий (А.И. Драгилев, 
И.С. Лурье), М., Дели принт, 2001, 484 с.
Edwards W. P. , The science of sugar confectionery, 2000, 166 p.
http://karamely.ru/index.php/2011-01-05-07-28-35/105-2011-03-18-09-07-19
http://www.protex.co.ru/nap/ski/proline.phtml

Նկար 92. Գրիլյաժային 
ջնարակապատված կոնֆետ` 

մանրացված գետնանուշի միջուկով 

Նկար 91. Մարցիպանից պատրաստված 
մրգեր հարդարման համար
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2.14 ի րի սի Ար ՏԱԴ րու  ԹՅ ու  Ն

 Սա բա րձր կա լո րի ա կա նու թյո ւն ու նե ցող ար տադ րա տե սակ է, ո րը պա րու-
նա կո ւմ է մեծ քա նա կու թյա մբ ած խաջ րեր, սպի տա կո ւց ներ, ճար պեր և ար ժե-
քա վոր հան քային նյու թեր: Ի րի սի պատ րա ստ ման դեպ քո ւմ բա ղադ րագ րով 
նա խա տես վո ւմ է կաթ, սե րո ւց քային կա րագ, հա մա բու րա վե տային նյու թեր, 
ըն կու զե ղեն, մր գա հա տա պտ ղային կի սա պատ րա ստ վա ծք ներ, մակ, սո ւրճ և 
այլն: Ի րի սը բա ժա նո ւմ են 5 հիմ նա կան խմ բի.

•	 կա րա մե լային ա մո ւր ­ զա նգ վա ծը պի նդ է, ան կեր պա րան (ա մո րֆ) կա­
ռո ւց ված քի, չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը̀  94%­ից ոչ պա կաս,

•	  կի սաա մո ւր ­ զա նգ վա ծը մա ծու ցիկ է, ա մո րֆ կա ռո ւց ված քի, չոր նյու­
թե րի պա րու նա կու թյու նը̀   91%­ից ոչ պա կաս,

•	  տի րա ժային կի սաա մո ւր ­ զա նգ վա ծն ա մո րֆ կա ռո ւց ված քի է, հա վա­
սա րա չափ բա շխված շա քա րի մա նր բյու րեղ նե րով, չոր նյու թե րի պա­
րու նա կու թյու նը̀  94%­ից ոչ պա կաս,

•	  տի րա ժային փա փո ւկ ­ զա նգ վա ծը 
փա փո ւկ է, հա վա սա րա չափ բա շխ ված 
շա քա րի մա նր բյու րեղ նե րով, չոր նյու­
թե րի պա րու նա կու թյու նը̀   91%­ից ոչ 
պա կաս,

•	  տի րա ժային ձգ վող – զա նգ վածը 
փա փո ւկ է` ձգ վող, հա վա սա րա չափ 
բաշխ ված շա քա րի մա նր բյու րեղ նե­
րով և ժե լա տի նի պա րու նա կու թյամբ, 
չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը՝ 
90%­ից ոչ պա կաս: 

 Վե րը նշ ված ի րիս նե րի ար տադ րու թյուններն է ա կա նո րեն մի մյան ցից տար-
բեր վո ւմ են, սա կայն գոյու թյո ւն ու նեն տեխ նո լո գի ա կան գոր ծըն թաց ներ, ո րո նք 
ընդհա նո ւր են.

•	  հո ւմ քի նա խա պատ րաս տո ւմ ար տադ  րու թյան, 
•	 բա ղադ րագ րով խառ նո ւր դի պատ րաս տո ւմ, 
•	 ի րի սային զա նգ վա ծի ստա ցո ւմ, 
•	 ձ ևա վո րո ւմ և փա թե թա վո րո ւմ: 

Տի րա ժային ձու լա ծո ի րիս: Կան այս ար տադ րա տե սա կի պատ րա ստ ման մի 
շա րք ե ղա նակ ներ, ո րոն ցից մե կը շա քա րի օ շա րա կով ի րի սի պատ րաս տո ւմն է: 

Նկար 93. Տիրաժային կիսաամուր 
կաթնային իրիս
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Բաց եփման կաթսայի մեջ լցնում են շաքարի օշարակը և տաքացնում մինչև  
80-90˚C ջերմաստիճանը, այնուհետև շաքարի օշարակը ներմղում են վա
կուում ապարատի հավաքարան: Երբ եփման կաթսան դատարկվում է, նրա 
մեջ լցնում են կաթը և տաքացնում  մինչև 60-70˚C: Տաքացված կաթը ևս 
ուղարկվում է վակուում ապարատի մեջ և շաքարի օշարակի հետ տաքաց
նող գոլորշիով եփվում 2-3 ժ, մինչև չոր նյութերի պարունակությունը կազմի  
73-75%: Այնուհետև վակուում ապարատը բաց եփման կաթսայից ներծծում է 
բաղադրագրով նախատեսված մնացած հումքը` մաթը, կարագը, որը կաթ
սայի մեջ նախապես տաքացվում է մինչև 65˚C: Այս ամբողջ բաղադրա
գրային խառնուրդը եփվում է, մինչև չոր նյութերի պարունակությունը կազմի 
76-80%, որից հետո այն անընդմեջ խառնմամբ տրվում է հավաքարան, իսկ 
դրանից հետո` եփաթանձրացման: Եփաթանձրացումն իրականացնում են  
պարբերական և անընդհատ գործող մեքենաներում` գալարախողովակա
վոր եփման կաթսայի մեջ, 122-128˚C-ի և 300-400 ՄՊ գոլորշու ճնշման 
պայմաններում: Եփելուց հետո իրիսային զանգվածը հովացնում են 30-35 ր և 
ուղարկում ձևավորման: 

Տիրաժային կիսաամուր իրիս: Այս արտադրատեսակի պատրաստման հա
մար եփման կաթսայի մեջ լցնում են կաթնամթերքը, շաքարը, մաթը և ճար
պերը: Խառնուրդը եփում են, մինչև չոր նյութերի պարունակությունը կազմի 
82-84%: Բաղադրագրով պատրաստված խառնուրդը բեռնավորում են եփման 
կաթսայի մեջ և եփում 490-590 ՄՊ գոլորշու ճնշման և 122-124˚C-ի պայմաննե
րում 25-35 ր: Այս խառնուրդի եփման ընթացքում ավելացնում են նաև տվյալ 
արտադրատեսակի համար բաղադրագրով նախատեսված մնացած հումքը: 
Եփված իրիսային զանգվածի մեջ չոր նյութերի պարունակությունը պետք է լի
նի 91%-ից ոչ պակաս: Եփման ավարտին զանգվածի մեջ ավելացնում են իրի
սային զանգվածի երկրորդային հումքը (թափոնները՝ 10-15%-ի չափով): Այս 
ավելացման արդյունքում է, որ զանգվածը ձեռք է բերում իրեն բնորոշ մանր 
բյուրեղային կառուցվածք: Պատրաստված զանգվածը վերջնական փուլում 
ուղարկում են ձևավորման, հովացման և փաթեթավորման: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպիսի՞ արտադրատեսակ է համարվում իրիսը: 
2.	 Նշե՛ք իրիսի խմբերը և դրանց տարբերությունները: 
3.	 Որո՞նք են իրիսի պատրաստման ընդհանուր տեխնոլոգիա

կան գործընթացները: 
4.	 Նկարագրե՛ք ձուլածո և տիրաժային իրիսի պատրաստման 

ընթացքը: 
5.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում տիրաժային կիսաամուր իրիսը: 
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Գրականություն 
Маршалкин Г.А., Производство кондитерских изделий, учеб., М., 
«Колос», 1994, 272с.
Рецептуры на конфеты и ирис, М., «Пищевая промышленность», 	
1971, 825 с.
Система технологий и оборудования для кондитерской 
промышленности, уод общей редакцией д.т.н. Л.М.Аксеновой, М., 
1997, 467 с.
Скобельская З. Г., Технология производства сахарных кондитерских 
изделий, М., ИПРО, 2002, 410 с.
http://baker-group.net/products-and-technologies/563-production-of-iris.
html
http://www.protex.co.ru/nap/ski/iris.phtml
http://karamely.ru/index.php/2011-09-15-12-12-49

2.15	 ՄԱՐՄԵԼԱԴԻ ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն 

Այս արտադրատեսակի առանձնահատկությունն այն է, որ բաղադրագրում 
նախատեսվում են դոնդողացուցիչներ: Մարմելադի արտադրության մեջ հիմնա
կան հումք են շաքարի փոշին, մաթը, մրգահատապտղային խյուսը և հյութերը, 
ձվի սպիտակուցը, դոնդողագոյացուցիչները, սննդային թթուները և էսենցիան: 

Մրգահատապտղային մարմելադ: Այս զանգվածները ստացվում են մրգա
հատապտղային խյուսի, շաքարի և բաղադրագրով նախատեսված մնացած 
հումքի եփումով: Պատրաստումն ընդգրկում է հետևյալ տեխնոլոգիական 
գործընթացները.

•	 հումքի նախապատրաստում,
•	 մրգահատապտղի և շաքարի խառնուրդի 

պատրաստում,
•	 մարմելադի զանգվածի պատրաստում,
•	 մարմելադի զանգվածի ձևավորում,
•	 մարմելադի զանգվածի դոնդողացում և հովացում, 
•	 փաթեթավորում և պահպանում:

Խառնիչ մեքենայի մեջ բեռնավորում են մրգա- 
հատապտղային խյուսը` բաղադրագրով նախատես
ված շաքարի փոշու կամ շաքարի օշարակի հետ:  

Նկար 94. Մրգահատա
պտղային մարմելադ



118 ՄԱս 2

Հա րում են և պատ րաս տո ւմ խառ նո ւրդ, ո րը պա րու նա կո ւմ է 
34%-ից ոչ պա կաս չոր նյու թեր: Այ նու հե տև զա նգ վա ծն ուղար կո ւմ են ե փա-
թա նձ րաց ման, որն ի րա կա նաց նում են գո լոր շով եփ ման գա լա րա խո ղո-
վա կային ա պա րատ նե րո ւմ (33-A5 մակ նի շի) կամ պար զա պես եփ ման 
կաթ սա նե րո ւմ (M3-2C-244 մակ նի շի): Այս խառ նո ւր դը ե փո ւմ են գո լոր-
շու ճնշ մա մբ, մի նչև չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը պատ րաս տի մար-
մե լա դի զա նգ վա ծում կազ մի 68,5-70,5%: Դրա նից հե տո ա վե լաց նո ւմ են 
բա ղադ րագ րով նա խա տես ված հա մա բու րա վե տային նյու թե րը և խառ նո ւմ, 
ո րից հե տո զա նգ վա ծն ու ղար կո ւմ են ձևա վոր ման և փա թե թա վոր ման: 

Դոն դո ղային մար մե լադ: Պատ րա ստ ման ժա մա նակ օգ տա գոր ծո ւմ են դոն-
դո ղա ցու ցիչ ներ (ա գար, ֆլու ցե լա րան, ա գա րոիդ, 
դոն դող, պեկ տին): Դոն դո ղային մար մե լա դը պատ-
րաս տո ւմ են դոն դո ղա գոյա ցու ցիչ նե րի, շա քա րի և 
մա թի ե փու մով (հ նա րա վոր է նաև ա ռա նց մա թի)` 
ա վե լաց նե լով մր գա հա տա պտ ղային խյո ւս, հա մա բու-
րա վե տային նյու թեր, հյու թեր և բա ղադ րագ րով նա-
խա տես ված մնա ցած հո ւմ քը: Ա գա րով պատ րաստ-
վող մար մե լա դի զա նգ վա ծի հա մար փո շու տես քով 
չոր դոն դո ղա գոյա ցու ցիչ նե րը նա խա պես թր ջո ւմ են 
10-25˚C սա ռը ջրո ւմ 20-40 ր: Ուռ ած ա գա րը խառ-
նո ւմ են ջրի հետ և տա քաց նո ւմ մի նչև հա մա սեռ լու-
ծույթ ստա նա լը, ո րից հե տո ա վե լաց նո ւմ են շա քա րը 
և մա թը: Շա քա րամա թաա գա րային օ շա րա կը ֆիլտ-

րո ւմ են և ե փա թա նձ րաց նո ւմ մի նչև 75-80% չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը: 
 Մարմե լա դային զա նգ վա ծը ձևա վո րո ւմ են կե րա մի կա կան, մե տա ղա կան 

կամ պլաստ մա սսայե հար մա րա նք նե րո ւմ: Մարմե լա դային զա նգ վա ծի դոն դո-
ղաց ման հա մար նպաս տա վոր ջեր մաս տի ճա նը 12,5-14,5˚C-ն է, հա րա բե րա կան 
խո նա վու թյու նը` 62-65%-ը: Այս պայ ման նե րո ւմ դոն դո ղա գոյա ցո ւմն ըն թա նո ւմ է 
50-120 ր: Այ նու հե տև ձևա վոր ված մար մե լա դն ու ղա րկ վո ւմ է շա քա րա փո շով 
պատ ման, ա պա՝ չո րաց ման: Չո րա ցո ւմն ի րա կա նաց նո ւմ են 6-8 ժ 52-56˚C 
ջեր մաս տի ճա նի և 30-40% հա րա բե րա կան խո նա վու թյան պայ ման նե րո ւմ: 

Վե րջ նա կան փու լո ւմ հար դար ված և հո վաց ված մար մե լա դն ու ղար կո ւմ են 
փա թե թա վոր ման և պահ պան ման:  

ՀԱՐ ՑԵՐ 
1. Ն շե ՛ք մար մե լա դի պատ րա ստ ման հիմ նա կան հո ւմ քը: 
2. Ն կա րագ րե ՛ք մր գա հա տա պտ ղային մար մե լա դի պատ-

րաստ ման տեխ նո լո գի ա կան սխե ման: 

դո ղա ցու ցիչ ներ (ա գար, ֆլու ցե լա րան, ա գա րոիդ, 
դոն դող, պեկ տին): Դոն դո ղային մար մե լա դը պատ-
րաս տո ւմ են դոն դո ղա գոյա ցու ցիչ նե րի, շա քա րի և 
մա թի ե փու մով (հ նա րա վոր է նաև ա ռա նց մա թի)` 
ա վե լաց նե լով մր գա հա տա պտ ղային խյո ւս, հա մա բու-
րա վե տային նյու թեր, հյու թեր և բա ղադ րագ րով նա-
խա տես ված մնա ցած հո ւմ քը: Ա գա րով պատ րաստ-
վող մար մե լա դի զա նգ վա ծի հա մար փո շու տես քով 
չոր դոն դո ղա գոյա ցու ցիչ նե րը նա խա պես թր ջո ւմ են 

Նկար 95. Դոնդողային 
մարմելադ 
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3.	 Որքա՞ն է մրգահատապտղային մարմելադի չոր նյութերի 
պարունակությունը: 

4.	 Ո՞րն է դոնդողային մարմելադի առանձնահատկությունը: 
5.	 Որքա՞ն է դոնդողային մարմելադի չոր նյութերի 

պարունակությունը: 

Գրականություն 
Барашкина Е.В., Пастило-мармеладные изделия с композиционным 
структурообразователем (Е.В. Барашкина, М.Ю. Тамова, Г.И. 
Касьянов), «Кондитер. ф-ка», 2006, №9-10,  с. 49-50.
Скобельская З. Г., Технология производства сахарных кондитерских 
изделий, М., ИПРО, 2002, 410 с.
Олейникова А.Я., Магомедов Г.О., Мирошникова Т.Н., Практикум по 
технологии кондитерских изделий, СПб. ГИОРД, 2005, 480 с.
Олейникова А.Я., Аксенова Л.М., Магомедов Г.О., Технология конди
терских изделий, учебник СПб., «Издательство РАПП», 2010, 672 с.
http://www.comodity.ru/confectionary/175.shtml

2.16	 ԴՐԱԺԵԻ ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն 

Դրաժեն ոչ մեծ չափերի կլորավուն արտադրանք է: Դրաժեներն ըստ 
իրենց ներքին բաղադրության բաժանվում են հետևյալ խմբերի` լիկյորային, 
ժելե-մրգային, պոմադային, շաքարային, կարամելային, ցուկատային և այլն:

Դրաժեները լինում են ջնարակապատված և առանց ջնարակի: Դրա
ժեների պատրաստման տեխնոլոգիական սխեման ընդգրկում է հետևյալ 
գործընթացները. 

•	 հումքի նախապատրաստում,
•	 շաքարի փոշու պատրաստում,
•	 դրաժեների իրանների պատրաստում,
•	 օշարակի պատրաստում,
•	 դրաժեավորում,
•	 փայլեցում,
•	 կշռածրարում և փաթեթավորում:

Դրաժեների կաղապարները նախապես պատվում են եգիպտացորենի 
կամ կարտոֆիլի օսլայով: Դրաժեների արտադրությունում հիմնական հումքը 
շաքարի փոշին է: 
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Լիկյորային իրանների պատրաստում:  
Այս զանգվածի պատրաստումն ընդգրկում է 
լիկյորային օշարակի պատրաստումն ու կա
ղապարումը: Լիկյորային օշարակը պատ
րաստելու համար նախ լուծում են շաքարը, 
այնուհետև եփում մինչև տրված խոնավու
թյունը: Շաքարի օշարակի եփումն իրակա
նացնում են բաց եփման կաթսաներում կամ 
համապատասխան ապարատների մեջ: Օշա-  
րակի պատրաստման համար ջուրը վերց
նում են շաքարի նկատմամբ 25-40%-ի 
չափով, եփման տևողությունը՝ 25-30 ր  
0,4-0,5 ՄՊ ճնշմամբ գոլորշու, 105-106˚C  
ջերմաստիճանի առկայությամբ: Պատ
րաստված օշարակը ֆիլտրում են և ուղար
կում հավաքարան: Շաքարային օշարակը 
պետք է լինի թափանցիկ` առանց շաքա
րային բյուրեղների, 28-32% խոնավապարու
նակությամբ: Լիկյորային զանգվածի վերջ
նական եփումն իրականացնում են գոլորշա
շապիկով եփման կաթսայում 8-15 ր: Այնու
հետև օշարակը համաբուրավետացնում են 
գինով, էսենցիայով և բաղադրագրով նա
խատեսված մնացած հումքով:  

Կարամելային իրանների պատրաստում: Անընդհատ գործող մեքենայի մեջ 
բեռնավորում են շաքարը և ջուրը (25% շաքարի նկատմամբ վերցրած): Շա
քարի օշարակի եփումն իրականացնում են եփման կաթսաներում կամ ապա
րատներում, իսկ եփման վերջում ավելացնում են մաթը և եփում, մինչև օշարա
կի չոր նյութերի պարունակությունը կազմի 82-86%: Այնուհետև կարամելային 
օշարակը տրվում է վակուում եփման կաթսայի մեջ, որտեղ շարունակվում է 
գոլորշիով եփվել: Վակուում ապարատից արդեն պատրաստի կարամելային 
զանգվածը տեղափոխում են հովացման սեղանի վրա և ավելացնում բաղա
դրագրով նախատեսված մնացած հումքը: 

Պատրաստված իրանները վերջնական փուլում տրվում են դրաժեավոր
ման, որի ընթացքում կիսապատրաստվածքը մշակում են գունավորող և հա
մաբուրավետային օշարակով, ապա թողնում հովացման 16 ժ: Դրաժեների 
փայլեցումը նպաստում է արտաքին գրավչությանը և պահպանման ավելաց
մանը: Այս գործընթացն իրականացնում են անընդհատ գործող փայլեցնող  
թմբուկների մեջ: 

Նկար 96. Դրաժե` դոնդողային 
շաքարային ջնարակով

Նկար 97. Դրաժե` գետնանուշային, 
շոկոլադե ջնարակով
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ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ըստ բաղադրության` նշե՛ք դրաժեների խմբերը:
2.	 Նշե՛ք դրաժեների պաատրաստման տեխնոլոգիական 

գործընթացները: 
3.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում շաքարային օշարակը լիկյորային 

իրանների համար:
4.	 Որքա՞ն է շաքարային օշարակի չոր նյութերի 

պարունակությունը: 
5.	 Ինչո՞ւ են իրականացնում դրաժեավորում և փայլեցում: 

Գրականություն 
Олейникова А.Я., Магомедов Г.О., Мирошникова Т.Н. Практикум по 
технологии 
кондитерских изделий.-СПб.:ГИОРД, -2005.-480с.
Norman Harris ,  Peterson M. S. A Formulary of Candy Products. 
Chemical Publishing Company; Enlarged edition, 1998, 464 p.
Jackson E. B. Sugar Confectionery Manufacture, 1995, 400 p.
http://promzona.uz/info/news/837/9342/
http://www.zavprogress.ru/004_texnol_proiz_draje.html

2.17	 ՀԱԼՎԱՅԻ  ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն

Հալվան ստացվում է ձիթատու սերմերի բովված, մանրացված միջուկի և 
փրփրագոյացնող նյութերի հետ հարված կարամելային զանգվածի խառնու
մով: Խառնման ընթացքում պետք է առաջանան կարամելային զանգվածի թե
լեր, որոնց մեջ պետք է հավասարաչափ բաշխվի սպիտակուցային զանգվածը: 
Խառնուրդն ընդունում է շերտավոր, թելավոր կառուցվածք, որը հալվայի պատ
րաստման առանձնահատկությունն է որպես հրուշակային արտադրատեսակ: 

 Հալվայի անվանումը որոշվում է օգտագործվող ձիթատու սերմերի կամ մի
ջուկների տեսակներով` արևածաղկի, գետնանուշի և այլն: Քունջութից պատ
րաստված հալվան կոչվում է տարխինային: Հալվայի պատրաստման ընթացքը 
բաղկացած է հետևյալ փուլերից. 

•	 սպիտակուցային զանգվածի պատրաստում, 
•	 կարամելային զանգվածի պատրաստում, 
•	 սապոնարմատի խաշուի պատրաստում, 
•	 կարամելային զանգվածի և սապոնարմատի խաշուի  զանգվածի 

պատրաստում, 
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•	 հալ վայի խառ նո ւմ, 
•	 հալ վայի ձևա վո րո ւմ և 

փա թե թա վո րո ւմ: 

Ս պի տա կու ցային զա նգ ված հալ վայի 
արտադ րու թյան մեջ ան վա նո ւմ են այն կի-
սա պատ րա ստ վա ծք նե րը, ո րո նք ստա նո ւմ են 
բով ված, տրո րած յու ղա տու սեր մե րի և ըն-
կույ զի մի ջու կից: 

Պատ րաս տի քո ւն ջու թային  զա նգ վա ծի 
խո նա վու թյու նը պե տք է լի նի 0,9-1,3%,  ճար-
պե րի պա րու նա կու թյու նը` 52-62%: Արևա ծաղ-
կի սպի տա կու ցային զա նգ վա ծը ստա նում են 
ար ևա ծաղ կի բա րձր յու ղա տվու թյամբ սեր մե-
րից. ճար պե րի պա րու նա կու թյու նը`  35-40%, 
չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը` 98,6-99%: 
Ա րա խի սային սպի տա կու ցային զա նգ վա ծը 
ստա նո ւմ են բով ված, մա քր ված ըն կույ զի  և 
գետ նա նու շի մի ջու կից, ո րի խո նա վու թյու նը 
պետք է լի նի 1-1,3%, ճար պե րի պա րու նա կու թյու նը`  46-50%: 

Կա րա մե լային զա նգ վա ծը պե տք է լի նի մա ծու ցիկ և ու նե նա բյու րե ղաց ման 
դեմ բարձր կայու նու թյո ւն, քա նի որ են թա րկ վո ւմ է եր կա րա տև մե խա նի կա կան 
հար ման և խա ռն ման: Ուս տի օ շա րա կը կա րե լի է պատ րաս տել մա թով, ո րի 
պա րու նա կու թյու նը շա քա րի նկատ մա մբ պետք է լի նի 1,5-1,9, այ սի նքն` 100 կգ 
շա քա րի դեպ քո ւմ վե րց նո ւմ են 150-190 կգ մաթ: Օ շա րա կը ե փո ւմ են մի նչև 95% 
չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը: Ա վե լի ցածր տո կո սայ նու թյու նը սո վո րա կան 
կա րա մե լային զա նգ վա ծո ւմ նպաս տո ւմ է հալ վայի թե լա վոր կա ռո ւց ված քի զար-
գաց մա նը. ար դյո ւն քո ւմ հեշ տա նո ւմ է հա րումը փրփ րա գոյա ցու ցիչ նե րի հետ, 
և այն բա րեն պա ստ է ազ դո ւմ հալ վայի կա ռո ւց ված քի ձևա վոր ման վրա (այս-
տեղ խոս քը չա փա վոր տո կո սայ նու թյան մա սին է): Կա րե լի է նաև կա րա մե լային 
զա նգ վա ծը պատ րաս տել ին վե րտ օ շա րա կով: Այս դեպ քո ւմ ան հրա ժե շտ է, որ 
մա թի քա նա կու թյու նը 100 կգ շա քա րի նկատ մա մբ լի նի 87 կգ-ից ոչ պա կաս: 
Կա րա մե լի զա նգ վա ծի պատ րա ստ ման մեջ կա րե լի է օգ տա գոր ծել ֆրո ւկ տո զ և 
ստա նալ դի ա բե տիկ մթե րք: 

Փրփ րա գոյա ցու ցիչ: Որ պես փրփ րա գոյա ցու ցիչ հալ վայի ար տադ րու թյու նո ւմ 
կա րե լի է կի րա ռել ճա կն դե ղի էքստ րակտ, ձվի սպի տա կո ւց, կաթ նային փրփ րա-
գոյա ցու ցիչ ներ և այլն: Սա կայն պար զեց ման, ստաց ման հու սա լիու թյան և  ցա ծր 
ար ժե քի շնոր հիվ օգ տա գոր ծո ւմ են սա պո նար մա տի խա շո ւն: Սա պո նար մա տը 
մի լ յան կան բույ սի ար մա տն է, ո րը պա րու նա կո ւմ է 4-5% գլ յու կո լիտ-սա պո նին: 

Նկար 98. Քունջութ Նկար 98. Քունջութ 

Նկար 99. Տախինային հալվա` 
պիստակով և գետնանուշով 
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Սա պո նի ն նե րի ընդ հա նո ւր էմ պի րիկ բա նաձ ևը 
հետ ևյա լն է` CnH2n-8: Դրա նք ու նեն բա րձր մա-
կե րե սային ակ տի վու թյո ւն, զգա լիո րեն ի ջեց-
նում են մա կե րե սային լար վա ծու թյո ւն նե րը, իսկ 
դրան ցից ստաց ված լու ծույթ նե րը տա լիս են 
կայուն փր փո ւր: Ու նեն հե մո լի տիկ ազ դե ցու-
թյուն, ազ դո ւմ են ա րյան կար միր գն դիկ նե րի 
լո ւծ մա նը: Այդ գոր ծո ղու թյո ւնն ար գե լա կո ւմ է 
ճար պե րի և լի պիդ նե րի առ կայու թյան դեպ-
քո ւմ: Ուս տի սա պո նար մա տի խա շո ւի օգ տա գոր ծու մը թույ լա տր վո ւմ է քիչ 
քա նա կու թյամբ (0,3%-ից ոչ ա վելի), այն էլ̀  միայն հալ վայի ար տադ րու թյու-
նո ւմ: Մա քր ված և չո րաց ված սա պո նար մա տը, ո րի խո նա վու թյու նը 13% է, 
15-20 սմ եր կա րու թյա մբ կտոր նե րով թր ջո ւմ են 60-70˚C տաք ջրի մեջ 2-3 ժ 
տևո ղու թյա մբ, այ նու հե տև ման րաց նո ւմ են 4-6 սմ կտոր նե րի և տե ղա-
փո խո ւմ գո լոր շա շա պի կով եփ ման կաթ սա, այն լց նո ւմ ջրով և ե ռաց նո ւմ 
2-3 ժ` մի նչև 1050 կգ/մ3 խտու թյու նը: Պատ րաս տի խա շո ւի չոր նյու թե րի քա նա կու-
թյունը պետք է լի նի մոտ 10%, ո րի մոտ կե սը սա պո նի նն է: Կա րա մե լային զանգ-
վածն այդ խա շո ւի հետ հա րո ւմ են, ո րի ժա մա նակ այդ զա նգ վա ծը հա գե նո ւմ է 
օ դի մա նր պղպ ջակ նե րով և ըն դու նո ւմ մա նր ծա կոտ կե նա վոր կա ռո ւց վա ծք, ընդ 
ո րո ւմ խտու թյու նը 1050 կգ/մ3-ից նվազո ւմ է 1040 կգ/մ3-ի, որ տեղ օ դը զբա ղեց նում 
է մոտ 28%-ը: Սա պո նի նի դե րն է՝ ստեղ ծել աբսորբցի ոն թա ղա նթ օ դի պղպջակ-
նե րի մա կե րե սին, այ սի նքն` հեշ տաց նել փրփ րան ման զա նգ վա ծի ստա ցու մը: 
Սա պոն ար մա տի էքստ րակ ցի ա նե րն ա վե լաց վո ւմ են կա րա մե լային զա նգ վա ծի 
մեջ  2%-ի չա փով, հար ման տևո ղու թյու նը` 15-20 ր, ջեր մաս տի ճա նը` 105-110˚C: 
Հա րած զա նգ վա ծը բեռ նա վո րո ւմ են եփ ման կաթ սայի մեջ և տա լիս խա ռն ման: 
Խառն ման ժա մա նակ ան հրա ժե շտ է ա պա հո վել սպի տա կու ցային և կա րա մե-
լային զա նգ վա ծի հա վա սա րա չափ բաշ խո ւմ, ստա նալ հա մա սեռ, շեր տա վոր, 
թե լա վոր կա ռո ւց վա ծք, ինչն ա պա հով վո ւմ է կա րա մե լային զա նգ վա ծի ձգու-
մով: Լա վո րակ ար տադ րա նք ստա նա լու հա մար ան հրա ժե շտ են սպի տա կու-
ցային զանգ վա ծի 55-60%-ը և հա րած կա րա մե լային զա նգ վա ծի 40-45%-ը: 
Մի ա ժա մա նակ ա վե լաց նո ւմ են հա մա բու րա վե տային նյու թեր: Խառ նո ւմն ի րա-
կա նաց նո ւմ են դե ժե րո ւմ կամ բե տո նա խառ նիչ մե քե նա նե րո ւմ, հե տո տե ղա-
փո խո ւմ ձգ վող մե խա նի զմ, որն ու նի մատ նե քա վոր մա կե րես` թեք ան կյու նով: 
Այդ ա լի քա վոր մա կե րե սով շա րժ ման ժա մա նակ զա նգ վա ծը ձգո ւմ են, ո րի 
արդ յո ւն քո ւմ ա ռա ջա նո ւմ են թե լեր: Մե քե նայի թեք ման ան կյու նը կար գա վոր-
վո ւմ է: Այ նու հե տև պատ րա ստ ված 60-65˚C հալ վայի զա նգ վա ծն ու ղար կո ւմ են  
փա թե թա վոր ման մեծ և փո քր տա րա նե րո ւմ: Հալ վայի փչա ցու մից խու սա փե լու 
հա մար այն պե տք է պահ պա նել չոր տա րա ծք նե րո ւմ 18-20˚C ջե րմաս տի ճա նի 
և 70% օ դի հա րա բե րա կան խոնա վու թյան պայ ման նե րո ւմ:  

Նկար 100. Սապոնարմատ
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ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք հալվայի արտադրության տեխնոլոգիական սխեման: 
2.	 Ո՞րն է հալվայի սպիտակուցային զանգվածը: 
3.	 Որքա՞ն է հալվայի համար նախատեսված կարամելային 

զանգվածի չոր նյութերի պարունակությունը: 
4.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում հալվայի փրփրանման զանգվածը: 
5.	 Ի՞նչ է սապոնինը և ինչպիսի՞ ազդեցություն կարող է ունենալ 

մարդու օրգանիզմի վրա: 

Գրականություն
Сарафанова Л.А., Применение пищевых добавок в кондитерской 
промышленности, «Профессия», 2005, 304 с.
Система технологий и оборудования для кондитерской 
промышленности, под общей редакцией д.т.н. Л.М.Аксеновой, М., 
1997, 467 с.
http://www.halvas.ru/prigotovlenie-belkovykh-mass.html
http://www.golfstrem-tk.ru/linia_halva.php

2.18	ՇՈԿՈԼԱԴԻ   ԱՐՏԱԴՐՈՒ ԹՅՈՒ Ն

Շոկոլադը շաքարային հրուշակեղեն է, որը պատրաստվում է կակաո-մթերք
ներից և շաքարից: Շոկոլադային զանգվածը նուրբ մանրացված կիսապատ
րաստվածք է, որը ստացվում է շաքարի փոշու, տրորած կակաո-յուղի խառնու
մով, որոշ դեպքերում ավելացնում են նաև վանիլին: Սովորական շոկոլադային 
զանգվածից ստացվում է բնական շոկոլադ: Եթե լրացուցիչ մշակման ենթար
կենք սովորական շոկոլադային զանգվածը, ապա կարող ենք բարձրացնել 
դրա դիսպերսայնությունը (մասնիկների մանրացման աստիճանը): Այսպիսի 
զանգվածը կոչվում է աղանդերային: Այն լինում է բնական և հավելումներով: 
Ամենատարածված հավելումներն են չոր կաթը, չոր սերուցքը, ընկուզային մի
ջուկները, սուրճը և այլն: Շոկոլադային զանգվածի տեսակներից է շոկոլադային 
ջնարակը: Դրա հուսալիությունն ավելի բարձր է սովորական շոկոլադային  
զանգվածի համեմատությամբ, քանի որ դրա արտադրության ժամանակ 
ավելացվում է կակաո-յուղ: Ջերմաստիճանից կախված` շոկոլադային զանգ
վածը լինում է պինդ կամ հեղուկ սուսպենզիայի տեսքով, որտեղ դիսպերս 
միջավայր է կակաո-յուղը,  դիսպերս փուլ̀  շաքարի փոշին և տրորած կա
կաոյի պինդ մասնիկները: Շոկոլադային զանգվածի որակը բնութագրվում է  
դիսպերսայնությամբ, այսինքն` մինչև 20 մկմ մասնիկների մասնաբաժինը 
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պինդ մաս նիկ նե րի ընդ հա նո ւր զա նգ վա-
ծի նկատ մա մբ̀  տո կո սային հա րա բե րու-
թյամբ: Կախ ված բա ղադ րագ րից և պատ-
րա ստ ման տեխ նո լո գիայից` տար բե րո ւմ են 
հետ ևյալ շո կո լա դային ար տադ րա տե սակ-
նե րը̀  շո կո լադ, կաթ նային շո կո լադ, քա ղցր 
շո կո լադ, դա ռը շո կո լադ, մո ւգ շո կո լադ, 
սպի տակ շո կո լադ, ծա կոտ կեն շո կո լադ, 
մի ջու կով շո կո լադ և այլն: Կախ ված ման-
րաց ման աս տի ճա նից` շո կո լա դը կա րող է 
լի նել սո վո րա կան և ա ղան դե րային: Սո վո-
րա կան շո կո լա դային զա նգ վա ծի դիս պեր-
սայ նու թյու նը 92% է, ա ղան դե րայի նինը̀  
96%-ից ոչ պա կաս: Շո կո լա դային զա նգ վա ծը հա րուստ քի մի ա կան կազ մով և 
բա րձր սնն դային ար ժե քով մթե րք է (ա ղյու սակ 2.4): 

Ա ղյու  սակ 2. 4
 Շո կո լա դի քի մի  ա կան կազ մը (100 գ-ո մ)

Ցո  ցա նիշ ներ Շո կո լադ

մո  գ կաթ նային ս պի տակ
Ս պի տա կո  ց ներ, գ 3,2 7,6 7,5
Ճար պեր, գ 33,5 32,3 37,0
Ած խաջ րեր, գ 60,3 57,0 52,0
Հան քային նյո  թեր, մգ
Ca
Mg
P

20
80
130

220
50
210

250
30
200

Միկ րո տար րեր, մգ
Fe
Cu

2,0
0,7

0,8
0,4

 հետ քե ր
 հետ քեր

Վի տա մի ն ներ
A, IU
B1,մգ
C, մգ
D, IU
E, մգ

40,00
0,06
1,14

50,00
2,40

300,00
0,30
3,00
70,00
1,20

220,00
0,40
3,00
15,00

 հետ քեր

Է ներ գե տիկ ար ժեք, կկալ 495 515 540

IU- International Units, մի ջազ գային մի ա վոր 

Նկար 101.  Շոկոլադի տեսականի
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Կա կաո-յու ղի և կա կաո-փո շու ար տադ րու թյո ւն: Ֆեր մեն տա ցի ա: Թարմ սեր-
մե րը, ո րո նք ո րո շա կի ո րեն ան ջատ ված են մի ջու կից, դա սա վոր ո ւմ են փայ տյա 
արկ ղի մեջ, այ նու հե տև տե ղա վո րո ւմ փո րած փո սե րի մեջ և ծա ծկ ո ւմ բա նա նի 
տե րև նե րի շեր տով: Ֆեր մեն տա ցի այի տևո ղու թյու նը 2-3 օր է ազն վա կան տե-
սակ նե րի հա մար, իսկ սպա ռո ղա կան տե սակ նե րի հա մար` 5-7 օր, ո րի ժա մա-
նակ մնա ցած փա փո ւկ մի ջու կը քայ քայ վո ւմ է, և ջեր մու թյու նը բա րձ րա նում է 
մի նչև 50˚C, տե ղի է ու նե նո ւմ ինք նա տա քա ցո ւմ: 

Ֆեր մեն տա ցի այի են թա րկ ված կա կաո-ուն դի մաք րու մը, տե սա կա վո-
րու մը և ջեր մային մշա կու մը (բո վո ւմ) շատ կար ևոր գոր ծըն թաց ներ են: 
Բով ման ժա մա նակ թու լա նո ւմ է կա կաո-վե լայի և մի ջու կի կա պը, բա րձ-
րա նո ւմ է փխ րու նու թյու նը, և այն հե շտ է ան ջատ վո ւմ մի ջու կից: Բո ված կա-
կաո-ուն դը հիգ րոս կո պիկ է: Հե տո հա տիկ նե րն են ման րաց վո ւմ, ո րի ժա-
մա նակ տե ղի է ու նե նում ուն դի սե րմ նա հա տիկ նե րի բջ ջային հյո ւս վածք-
նե րի պատ ռո ւմ և, ար դյո ւն քո ւմ, բջիջ նե րի, ա ռա ջին հեր թին յու ղի պա-
րու նա կու թյան ան ջա տո ւմ, ինչն էլ ա ղաց ման հիմ նա կան նպա տա կն է: 
Ա ղաց ման ժա մա նակ ջեր մաս տի ճա նը բարձ րա նո ւմ  է, և յու ղը ձո ւլ վո ւմ է, 
ին չի շնոր հիվ ստաց ված տրոր ված կա կաոն ձեռք է բե րո ւմ կի սա հե ղո ւկ կա-
ռո ւց վա ծք: Ա ղաց ման ար դյու նա վե տու թյու նը բնո րոշ վո ւմ է տրոր ված կա կաոյի 
մա ծու ցի կու թյա մբ. որ քան այն ցա ծր է, այն-
քան հե շտ է խա ռն վո ւմ շա քա րի հետ: Մա ծու-
ցի կու թյու նը մեծ ազ դե ցու թյո ւն ու նի շո կո լա-
դի մշակ ման և ձևա վոր ման հա մար: Որ քան 
ցա ծր է շո կո լա դային զա նգ վա ծի մա ծու ցի կու-
թյու նը, այն քան ա վե լի դյու րին է ըն թա նում 
շոկո լա դի պատ րա ստ ման ըն թաց քը: 

Կա կաո-յո ւղ ստա նա լու հա մար տրո րած կա-
կաոն են թար կո ւմ են մա մլ ման հիդ րավ լիկ մամ-
լիչ նե րով: Ստաց վո ւմ է եր կու մթե րք̀  կա կաո-
յուղ և քո ւսպ (ժ միխ): 20˚C-ից ցա ծր հո վաց ման 
ժա մա նակ կա կաո-յո ւղն ըն դու նո ւմ է բյու րե ղ յա 
կա ռուց վա ծք: Այն դառ նո ւմ է պի նդ և փխ րուն` 
հա ղոր դե լով այդ նույն հատ կու թյունը նաև 
շո կո լա դին: Կա կաո-յու ղի ձո ւլ ման ջեր մաս-
տի ճա նը կազ մո ւմ է 33-35˚C: Կա կաո-փո շին 
ստաց վո ւմ է քո ւս պի ման րաց ման ար դյո ւն քո ւմ: 
Սկզ բո ւմ այն ջար դում են, այ նու հե տև ա ղո ւմ և 
զա տո ւմ: Հո վա ցված կա կաո-փո շին տե ղա փո- 
 խո ւմ են զա տիչ, որ տեղ տե ղի է ու նե նո ւմ 
խո շոր մաս նիկ նե րի նս տե ցո ւմ, ո րից հետո 

Նկար 102. Կակաո պտուղներ

Նկար 103. Կակաո-փոշի
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այն ուղարկում են կրկնակի մանրացման: Թեթև մասնիկները զատիչից օդով  
մղվում են ցիկլոն, որտեղ այն նստեցնում են և բեռնաթափում: 

Սովորական շոկոլադային զանգվածներ: Միկրոաղացում պատրաստում են 
շաքարի փոշին, այնուհետև տեղափոխում խառնիչների մեջ, որտեղ դոզատոր 
պոմպերի օգնությամբ տրվում է տրորած կակաո-յուղի մի մասը: Այն խառնվում է  
(յուղայնությունը` 28%) և տրորվում 5-լիսեռանի աղացների մեջ, որոնք ման
րացնում են դիսպերսային փուլի մասնիկները, որոնց մակերեսի վրա աբսորբ
վում է ազատ կակաո-յուղը, ինչի շնորհիվ զանգվածը դառնում է կարծես թե չոր 
և փափուկ: Մեքենայի մեջ, որտեղ տրվում է կակաոյի մնացած մասը, ֆոսֆա
տիդների փոքր քանակությամբ տեղի է ունենում խառնում: Այնուհետև զանգ
վածն աստիճանաբար հովացվում է 75˚C-ից մինչև  40-50˚C և այդ վիճակում 
պահվում է անընդհատ խառնման տակ, որպեսզի խոչընդոտվի սուսպենզիայի 
շերտավորումը: Ֆոսֆատիդները նպաստում են նաև մածուցիկության նվազ
մանը: Դրանք՝ որպես ՄԱՆ-եր, աբսորբվելով պինդ ֆազ-ճարպ բաժանման 
սահմանի վրա, իջեցնում են մասնիկների մակերեսային էներգիան, խոչըն
դոտում դրանց կպչումը, հետևաբար` կառուցվածքակազմավորումը, այսինքն` 
մածուցիկության նվազեցումը: 

Աղանդերային շոկոլադային զանգվածներ: Այստեղ շոկոլադային զանգվածը 
ենթարկվում է լրացուցիչ մեխանիկական և ջերմային մշակման կոշտ մեքե
նաներում: Այն բաղկացած է գլաններից և ջրային շապիկներից: Մշակման 
տևողությունը  72 ժ է, ջերմաստիճանը` 65-70˚C: Այստեղ մշակման ժամանակ  
տեղի է ունենում մածուցիկության, ամրության և խոնավության նվազում, ավե
լանում է հոմոգենությունը: Գլանները, կատարելով րոպեում 30-36 քայլ, ուժեղ 
հարվածով զանգվածը մղում են պատերի վրա, որտեղից այն հոսելով նորից  
լցվում է շարժվող հոսքի մեջ և կրկին խառնվում: Մեխանիկական ազդեցու
թյունը հավասարաչափ բաշխում է պինդ դիսպերսիոն փուլը հեղուկ դիսպեր
սիոն միջավայրի մեջ: Որքան բարձր է լինում հոմոգենությունը, այնքան լիար
ժեք են շոկոլադային զանգվածի համային հատկությունները: Շոկոլադի ար
տադրության ամբողջ ընթացքն այս կամ այն չափով կապված է կառուցված
քակազմավորման հետ, որը կախված է ջերմաստիճանից և այլ գործոններից: 
Ջերմաստիճանի իջեցման ժամանակ կառուցվածքագոյացումը հետևյալն է` 
պինդ փուլի մասնիկների ուժեղացված մոտեցում և նրանց միացում կակաո-
յուղի բարակ շերտերի միջոցով: Շոկոլադային զանգվածի համար կարևոր 
բնութագրեր են մածուցիկությունը և կառուցվածքի ամրությունը: Եթե կակաո-
յուղի պարունակությունը լինի նորմայից շատ, ապա ստացված զանգվածը կլի
նի ավելի հոսող:   

Շոկոլադի փաթեթավորումն իրականացնում են միջավայրի անբարե
նպաստ պայմաններից պաշտպանելու, արտաքին գրավչություն հաղորդելու 
և հնարավորինս երկար պահպանելու համար: Քանի որ շոկոլադը ջերմության 
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նկատմամբ զգայուն է, ուստի փաթեթավորումը պետք է իրականացնել 16-18˚C 
ջերմաստիճանի և 40-50% հարաբերական խոնավության պայմաններում: 

Փաթեթավորված շոկոլադը պետք է պահպանել չոր, մաքուր, լավ օդափոխ
վող տարածքում, որը վարակված չէ վնասատուներով և չունի կողմնակի հո
տեր: Պահպանման համար նախատեսված տարածքի ջերմաստիճանը պետք 
է լինի 5-22˚C, իսկ  օդի հարաբերական խոնավությունը` 70%: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում կակաո-ունդի ֆերմենտացիա: 
2.	 Ինչպե՞ս են ստանում կակաո-յուղ: 
3.	 Ինչպիսի՞ն է շոկոլադային զանգվածը:
4.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում  սովորական շոկոլադային 

զանգվածը:
5.	 Ինչպե՞ս են պատրաստում աղանդերային շոկոլադային 

զանգվածը: 
6.	 Որո՞նք են աղանդերային և սովորական շոկոլադային 

զանգվածների առանձնահատկությունները: 
7.	 Ինչպիսի՞ պայմաններում պետք է իրականացնել շոկոլադի 

պահպանումը: 

Գրականություն 
Олейникова А.Я., Аксенова Л.М., Магомедов Г.О., Технология конди
терских изделий, учебник СПб., «Издательство РАП», 2010, 672 с.
Рецептуры на шоколад, шоколадные изделия и порошок какао, М., 
«Пищевая 
промышленность», 1968, 153 с. 
Bernard W., Minifie Chocolate, Cocoa, and Confectionery , Science and 
Technology. Springer, 3 edition, 1989, 904 p.
Alex Szogyi, Chocolate: Food of the Gods (Contributions in Intercultural 
and Comparative Studies), «Praeger», 1997, 240 p.
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3.1	 ՄԱԿԱՐՈՆԵՂԵՆԻ 
ԴԱՍԱԿԱՐԳՈՒՄԸ 

Մակարոնեղենը սննդամթերք է, որը պատրաստվում է ցորենի ալ յուրի և ջրի 
խառնումով, որի դեպքում ստացվում է խորիզանման զանգված, այնուհետև 
այն մատրիցայի օգնությամբ ձևավորում են և չորացնում մինչև 13% խոնավու
թյունը: Մակարոնեղենի համար նախատեսված ցորենի ալ յուրը ստորաբա
ժանում են А, Б, В խմբերի և I և II դասերի: А խումբը արտադրատեսակ է, 
որը պատրաստված է կարծր ցորենի ալ յուրից: Б խմբի արտադրատեսակները 
պատրաստվում են ապակենման փափուկ ցորենի ալ յուրից: В խմբի մեջ են 
ընդգրկված փափուկ ցորենի հացաթխման ալ յուրից պատրաստված արտա
դրատեսակները: I դասն ընդգրկում է Բ/Տ ալ յուրից պատրաստված արտա
դրատեսակները: II դասին պատկանում են այն արտադրատեսակները, որոնք 
պատրաստվում են առաջին տեսակի ալ յուրից:

Եթե մակարոնեղենի արտադրությունում կիրառում են համային կամ բու
րավետային նյութեր, հարստացնող հավելումներ, ապա խմորի և դասի նշանը 
գումարվում է համապատասխանաբար հավելման անվանմանը: Օրինակ` В 2  
ձվային: 

Ըստ ձևի` մակարոնեղենը, համաձայն ԳՕՍՏ 875-92-ի, ստորաբաժանվում է  
հետևյալ տիպերի` խողովակավոր, թելանման (վերմիշել), ժապավենանման 
(լապշա) և ձևավոր: Այս տիպերն էլ իրենց հերթին բաժանվում են ենթատիպե
րի և տեսակների: Բոլոր տիպի մակարոնային արտադրատեսակները լինում են  
երկարաչափ (200 մմ-ից ոչ պակաս) և կարճաչափ (150 մմ-ից ոչ ավելի):  

Խողովակավոր – ըստ ձևի և երկարության` բա
ժանվում է հետևյալ ենթատիպերի` մակարոններ, եղ
ջուրիկներ և փետուրիկներ: Ըստ լայնակի կտրվածքի` 
հետևյալ տեսակների. բարակ` մինչև 4,0 մմ ներառյալ, 
սովորական` 4,1-7,0 մմ, և սիրողական` 7,1 մմ-ից ավելի:

Թելանման ենթատիպը համարվում է վերմիշելը, 
որն ըստ լայնակի կտրվածքի բաժանվում է  
հետևյալ տեսակների՝ սարդոստիկ` մինչև 
4,0 մմ  ներառյալ, սովորական` 0,9-1,5 մմ, 
սիրողական` 1,6-3,5 մմ: 

Ժապավենային ենթատիպը համարվում է 
լապշան, ըստ լայնության բաժանվում է հետևյալ 
տեսակների. նեղ` մինչև 7,0 մմ  ներառյալ, և լայն` 
7,1-25,0 մմ:
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Ձևավոր – պատրաստվում են մամլեցմամբ կամ 
դրոշմմամբ: Կարող են լինել տարբեր ձևերի և չա
փերի, բայց կտրվածքում հաստությունը չպետք է 
գերազանցի 3 մմ-ը` մամլվածների համար, և 1,5 
մմ-ը` դրոշմվածի համար` խխունջիկ, կատարիկ և 
սուպային արտադրատեսակներ:  

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք մակարոնային արտադրանքի խմբերը: 
2.	 Նշե՛ք մակարոնեղենի տիպերը: 
3.	 Որքա՞ն պետք է լինի երկարաչափ և կարճաչափ մակարո

նեղենի երկարությունը: 
4.	 Ո՞ր ենթատիպին է պատկանում վերմիշելը:
5.	 Նշե՛ք ձևավոր արտադրատեսակների ենթատիպերը:  

Գրականություն
Медведев Г. М., Технология макаронного производства, «Колос», М., 
1998 г.
Чернов М.Е., Оборудование предприятий макаронной 
промышленности, М., 1987, 232 с.
Milatorvic Lj., Mondelli G., La tehnologia della pasta alimentary, 
Pinezodo, «Chiriotti Editori», 1990, 330.
http://www.znaytovar.ru/new888.html
http://www.leon-macaron.ru/page.php?pageId=66&menuItemTreeCo
de=110101

3.2 	 ՄԱԿԱՐՈՆԵՂԵՆԻ 
ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅԱՆ ՀԻՄՆԱԿԱՆ 
ՓՈՒԼԵՐԸ

1. 	 Հումքի նախապատրաստում: Այս փուլն ընդգրկում է ալ յուրի մաղման, նրանից 
մետաղամագնիսական խառնուրդների հեռացման, տաքացման (10˚C-ից  
ոչ պակաս) և տարբեր խմբաքանակների խառնման գործընթացները: Ջուրը 
տաքացնում են ջերմափոխանակման սարքավորումներում, այնուհետև 
խառնում սովորական ջրի հետ մինչև անհրաժեշտ ջերմաստիճանը: Հավե
լումների պատրաստումն իրականացվում է դրանց` նախապես ջրի մեջ լուծ
մամբ: Օգտագործելուց առաջ ձուն լվանում են, մելանժը̀  ապասառեցնում: 
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2. 	 Մակարոնային խմորի պատրաստում: Խմորի պատրաստումն իրականաց
նում են բաղադրագրով նախատեսված բաղադրիչների (ալ յուր, ջուր և հա
վելումներ) խառնումով: Բաղադրիչները դոզատորի օգնությամբ տրվում 
են խմորման տաշտի մեջ, ալ յուրի և ջրի հարաբերությունն այս դեպքում  
պետք է կազմի 3:1-ի: Խմորման տաշտի մեջ տեղի է ունենում բաղադրիչ
ների ինտենսիվ խառնում, որի նպատակը ալ յուրի մասնիկների խոնավա
ցումն ու ուռչումն է: Այն ընթացքը, որի ժամանակ տեղի է ունենում բա
ղադրիչների խառնում, պայմանականորեն կոչվում է շաղախում, քանի 
որ, ի տարբերություն հացի խմորի, այն ունի խոնավացած գնդիկների և 
փշրանքների տեսք, այլ կեպ ասած` խորիզանման է: 

3.	 Խմորի մամլեցում (էքստրուզիա): Այս փուլում տեղի է ունենում խմորի խտա
ցում, որի ժամանակ խմորը դառնում է միասեռ, կապված, մածուցիկա
պլաստիկ զանգված, որը հետագայում ձեռք է բերում համապատասխան 
ձև: Խմորը ձևավորում են ճնշմամբ, որի ժամանակ խմորն անցնում է մատ
րիցայի անցքերի միջով և ձեռք է բերում համապատասխան տեսք: 

4.	 Հում արտադրատեսակի (կիսապատրաստվածքի) մասնատում: Սա իրակա
նացվում է երկու գործընթացով.

	 ա. անհրաժեշտ երկարությամբ կիսապատրաստվածքի կտրատում,
	 բ. կիսապատրաստվածքի նախապատրաստում չորացման: 

Նկար 104. Կարճաչափ մակարոնային արտադրանքի ավտոմատացված հոսքագիծ.
1-մաղ̀ ալյուրի համար, 2-շերտաշրջիչ, 3-վակուումային դոզատոր (բաժնավորիչ),

4-ավտոմատ մամլիչ, 5-պնևմոփոխադրիչ, 6-կառավարման վահանակ, 7-կոնվերային 
չորանոց, 8-պնևմոփոխադրիչ, 9-հովացման խուց, 10-պնևմոփոխադրիչ. 

11-բունկեր-հավաքարան, 12-փոխադրիչ, 13-սնուցող բունկեր, 14-բեռնավորող 
փոխադրիչ, 15-փաթեթավորող մեքենա  
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	 Կտրելուց առաջ կամ կտրելու ընթացքում հում մակարոնային արտա
դրանքը ինտենսիվ շրջափչում են` մակերեսին արտաքին կեղև առաջացնե
լու նպատակով, որը հետագայում խոչընդոտում  է  կիսապատրաստվածքի` 
միմյանց և դասակներին կպչելը: 

5. Մակարոնային կիսապատրաստվածքի չորացում: Այս գործընթացի նպա
տակն է ամրապնդել արտադրատեսակի ձևը, միևնույն ժամանակ կան
խարգելել միկրոօրգանիզմների զարգացումը: Այն ամենաերկարատև 
և պատասխանատու փուլն է մակարոնեղենի արտադրության մեջ: Շատ 
ինտենսիվ չորացումը բերում է ճաքերի առաջացման, իսկ դանդաղ չորա
ցումը, մանավանդ խոնավության հեռացման առաջին փուլում, բերում է 
արտադրանքի թթվեցման և բորբոսման: 

6.	 Չորացած մակարոնային արտադրանքի հովացում: Այս փուլն անհրաժեշտ է  
արտադրատեսակների ջերմաստիճանը նվազեցնելու համար մինչև փա
թեթավորման ուղարկելը: Եթե մակարոնային արտադրանքը չի հովացվել 
մինչև փաթեթավորելը, ապա խոնավության հեռացումը շարունակվում է 
նաև փաթեթի մեջ, ինչը հանգեցնում է փաթեթավորված զանգվածի նվազ
ման, իսկ հերմետիկ փաթեթների դեպքում` խոնավության կոնդենսաց
ման: Հովացված արտադրանքը ենթարկում են նաև խոտանման, եթե կա 
դրա անհրաժեշտությունը:

7.	 Փաթեթավորում: Արտադրանքի փաթեթավորումն իրականացնում են 
փոքր կամ մեծ տարաների մեջ, ձեռքով կամ մեքենայացմամբ:

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք մակարոնեղենի արտադրության հիմնական փուլերը: 
2.	 Ո՞րն է հիմնական հումքը մակարոնեղենի արտադրությունում:
3.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում մակարոնային խմորի մամլեցումը: 
4.	 Ինչպե՞ս է ազդում չորացումը մակարոնային արտադրանքի 

վրա: 
5.	 Ինչո՞ւ է անհրաժեշտ հովացումը:

Գրականություն 
Медведев Г.М., Технология макаронных изделий, М., ГИОРД, 2006, 80 с.
Чернов М.Е., Макаронное производство, М., «Мир», 1994, 208 с.
Чернов. М.Е., Анализ макаронного производства и возможные 
направления его совершенствования, М., «Хлебопечение России», 
1998, вып. 2.
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Драгилев А.И., Хромеенков В.М., Чернов М.Е., Технологическое 
оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское, М., 
издательский центр «Академия», 2004, 432 с.
http://www.vseproizvodstvo.kz/stat_tehmakaron.php
http://stud24.ru/merchandizing/analiz-proizvodstva-makaronnyh-
izdelij/50758-176375-page1.html

3.3 	 ՄԱԿԱՐՈՆԵՂԵՆԻ 
ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒՆՈՒ Մ 
ՕԳՏԱԳՈՐԾՎՈՂ ՀԻՄՆԱԿԱՆ 
ՀՈՒՄՔԸ

Մակարոնեղենի արտադրությունում օգտագործվող հիմնական հումք են 
ալ յուրը և ջուրը։ Ալ յուրն իր մեջ պարունակում  սոսնձանյութ, որը մակարոնե
ղենի արտադրությունում կատարում է 2 հիմնական գործառույթ.
	 1. Հանդիսանում է պլաստիֆիկատոր, այսինքն` կատարում է յուրահա

տուկ քսուքի դեր, որը օսլայի հատիկներին հաղորդում է զանգվածի 
հոսելիություն:

	 2. Կատարող նյութի դեր, որը միացնում է օսլայի հատիկը` դարձնելով այն 
մեկ ընդհանուր զանգված: 

Սոսնձանյութի առաջին հատկությունը թույլ է տալիս խմորը ձևավորել̀  ճնշե
լով այն մատրիցայի անցքերով, իսկ երկրորդը̀  պահպանել արդեն տրված ձևը:  

Մակարոնեղենի արտադրությունում ամենանպատակահարմարը ալ յուրի 
սոսնձանյութի քանակության համար 30-32% է: Ինչպես հայտնի է, սոսնձանյու
թի հիմնական ֆրակցիաները գլ յուտենինը և գլիոդինն են: Գլ յուտենինը ռետի
նանման, առաձգական զանգված է, իսկ գլիոդինն ուժեղ հոսող մածուցիկա
նման, կպչուն, ոչ առաձգական զանգված է: Մակարոնեղենի արտադրության 
համար, ի տարբերություն հացի արտադրության, արժեքավոր ֆրակցիա է  
համարվում գլիոդինը, քանի որ նա է որոշում խմորի հոսելիությունն ու մածու
ցիկությունը, իսկ գլ յուտենինը միայն պայմանավորում է արտադրատեսակին 
անհրաժեշտ առաձգականությունն ու էլաստիկությունը: 

Կարոտինոիդ պիգմենտների պարունակություն: Քանի որ կարոտինոիդ 
պիգմենտները մակարոնեղենին հաղորդում են հաճելի սաթադեղնավուն 
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գույն, ուստի ցանկալի է մակարոնեղենի արտադրությունում օգտագործել 
կարոտինոիդների բարձր պարունակությամբ ալ յուր: 

Աղացվածքի խոշորություն: Մակարոնեղենի արտադրությունում ցանկալի է 
օգտագործել 200-300 մկմ չափերով աղացվածության ալ յուր: Եթե ալ յուրը լի
նի ավելի խոշոր, ապա շաղախման ժամանակ չի հասցնի խոնավանալ, և մամ
լեցման ժամանակ մակերեսի վրա կարտացոլվեն սպիտակ կետեր: 150 մկմ-ից 
ցածր ալ յուրի օգտագործումը ցանկալի չէ, քանի որ այս դեպքում առաջանում են  
շատ փոշի և  էական կորուստներ:  

Ջուր: Ջուրը մակարոնային արտադրությունում օգտագործում են խմորի 
պատրաստման և տեխնոլոգիական այլ գործընթացների իրականացման ժա
մանակ: Մակարոնային արտադրանքի պատրաստման համար պետք է օգտա
գործել խմելու ջուր, որը պետք է համապատասխանի ջրին ներկայացվող պա
հանջներին` լինի թափանցիկ, անգույն, առանց կողմնակի հոտերի և համի, 
չպարունակի կողմնակի խառնուրդներ: Մակարոնեղենի պատրաստման հա
մար հիմնականում օգտագործում են 40-60˚C ջերմաստիճանի ջուր: Կարելի է 
օգտագործել տարբեր աստիճանների կոշտության ջուր:   

ՀԱՐՑԵՐ
1.	 Նշե՛ք մակարոնեղենի արտադրությունում օգտագործվող 

հիմնական հումքատեսակները:
2.	 Ինչո՞վ է բնութագրվում մակարոնեղենի արտադրությունում 

օգտագործվող ալյուրը:
3.	 Ինչպիսի՞ աղացվածության ալյուր է ցանկալի օգտագործել 

մակարոնեղենի արտադրությունում: 
4.	 Նշե՛ք ջրի ներկայացվող պահանջները: 

Գրականություն 
Ахмед Hyp Эль Дин Ильяс Солиман, Исследование влияния 
каротиноидов и липоксигеназной активности муки из зерна 
твердой пшеницы на цвет макаронных изделий, «Хлебопекарная и 
кондитерская промышленность», Вып. 10, 1972. 
Буров Л.А., Назаренко Н.Г., Каротиноиды клейковины и цвет мака
ронных изделий, «Хлебопекарная и кондитерская промышленность», 
1975, Вып. 8.
Михайлов А., Ревина М., Повышение качества зерна и пшеничной 
муки, Самара, Поволжский научно – исследовательский институт 
селекции и семеноводства им. А. Н. Константинова, 1990, 172 с. 
Медведев Г.М., Технология макаронного производства, М., «Колос», 
1998, 272 с.
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3.4 	 ՄԱԿԱՐՈՆԵՂԵՆԻ 
ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅՈՒՆՈՒ Մ 
ՕԳՏԱԳՈՐԾՎՈՂ ՕԺԱՆԴԱԿ  
ՀՈՒՄՔԸ

Ամբողջ աշխարհում մակարոնեղենի մի մասը պատրաստվում է ավելա
ցումներով: Դրանք, ըստ իրենց տեսակի, բաժանվում են 2 խմբի` հարստացու
ցիչներ և համային հատկությունների բարելավիչներ:

Հարստացուցիչով ավելացումները բարձրացնում են արտադրանքի 
սննդային արժեքը և հաճախ ազդում նաև նրանց գույնի և համի վրա: Որ
պես հարստացուցիչ ավելացում` մակարոնեղենի մեջ օգտագործում են ձուն և 
ձվամթերքները (փոշի, մելանժ), ինչպես նաև կաթնամթերքները (կաթի փոշի, 
ճարպազատված կաթնաշոռ) և բազմաթիվ վիտամիններ:

Համային բարելավիչ ավելացումները չեն ազդում արտադրանքի սննդային 
արժեքի վրա, սակայն տալիս են յուրօրինակ համ և գույն: Այդպիսի ավելա
ցումների թվին են պատկանում բանջարեղենային հումքատեսակները:

Ձվամթերք: Մակարոնեղենի արտադրությունում որպես օժանդակ հումք օգ
տագործում են ձվամթերքները (ձվամթերքների մասին մանրամասն տե՛ս էջ 20): 

Ձուն բաղկացած է սպիտակուցից, դեղնուցից և կեղևից: Ձվի միջին քաշը  
55 գ է, որի մեջ սպիտակուցները կազմում են 58,5%, դեղնուցը` 30%, կեղևը` 
11,5%: Խոնավությունը 75% է: Ձուն պետք է պահել 20˚C-ից ոչ բարձր ջերմաս
տիճանում, իսկ սառնարանում` 0˚C-ից մինչև -2˚C ջերմաստիճանի և 85-88% 
հարաբերական խոնավության պայմաններում:

Ձվի փոշին ստանում են ձվի զանգվածի չորացմամբ: Փոշին ունենում է 
բաց դեղինից մինչև մուգ դեղին երանգավորում, փոշիանման կառուցվածք: 
Ձվի փոշու համն ու հոտը պետք է լինեն բնորոշ, առանց կողմնակի հոտի 
և համի: Ձվի փոշու չոր նյութերի մասնաբաժինը պետք է լինի 91,5%, սպի
տակուցային նյութերի պարունակությունը` 45,0%-ից ոչ պակաս, ճարպերը` 
35,0%, լուծելիությունը` 85,0%-ից ոչ պակաս, ճարպերի մեջ ազատ ճարպա
թթուների մասնաբաժինը` 4,0%: Ձվի փոշին պահում են 20˚C-ից ոչ բարձր 
և 75% հարաբերական խոնավության պայմաններում արտադրման պահից 
սկսած մինչև 2 տարի:

Մելանժը կեղևից հեռացված զանգված է, որը սառեցվում է -18˚C ջերմաս
տիճանի պայմաններում: Մելանժի կազմությունը սառեցված վիճակում պետք է  
լինի ամուր և դոնդողանման, գույնը` մուգ դեղնավուն՝ սառեցված վիճակում, և 
բաց դեղնավուն` սառեցումից հետո, հոտը և համը` բնական: Խոնավությունը 
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պե տք է լի նի 75%-ից ոչ ա վելի, ճար պե րի պա րու նա կու թյու նը` 10%, սպի տա կու-
ցային նյու թե րը` 10%-ից ոչ ա վելի, թթ վու թյու նը (pH)-7, զա նգ վա ծի կե նտ րո նի 
ջեր մաս տի ճա նը` -6˚C: Սա ռեց ված մե լան ժը պա հո ւմ են մա քո ւր, լավ օ դա փոխ-
վող տա րած քո ւմ 5˚C-ից ոչ բա րձր ջեր մաս տի ճա նո ւմ 24 ժ-ից ոչ ա վելի, իսկ 
խոր սա ռեց ված զա նգ վա ծը`  -18˚C-ից ոչ բա րձր ջեր մաս տի ճա նո ւմ մի նչև 15 
ա միս,  -6˚C-ի պայ ման նե րո ւմ` 6 ամ սից ոչ ա վելի, ապա սա ռե ցու մից հե տո այն 
պա հո ւմ են 4 ժ-ից ոչ ա վելի:

 Կա թի փո շի: Կո վի կա թի չո րաց ման 
արդյուն քո ւմ ստաց ված հո ւմք է: Կա թի փո-
շին պե տք է լի նի բնո րոշ գույ նով` սպի տակ 
կամ կրե մա գույն, խո նա վու թյու նը` 4-5%, 
ճար պե րի պա րու նա կու թյու նը` 25%-ից ոչ 
պա կաս, թթ վու թյու նը` 20-21˚T: Կա թի փո-
շին ար տադ րու թյո ւն բեր վո ւմ է փա թեթ նե-
րով, թղթե պար կե րով, մե տա ղ յա տա րա-
նե րով կամ ա լ յու մի նե փա թեթ նե րով:

Չ փա թե թա վոր ված կա թի փո շին պա-
հում են 1-10˚C ջեր մաս տի ճա նի և 85%-ից 
ոչ ա վելի հա րա բերա կան խո նա վու թյան 
պայ ման նե րո ւմ, արտադր ման ժամ կե տից 
սկ սած` 8 ա միս:   

 Կաթ նա շոռ: Մա կա րո նե ղե նի ար տա-
դրու թյու նո ւմ օգ տա գոր ծո ւմ են ճար պա-
զատ ված և սո վո րա կան կաթ նա շոռ, որն 
ու նի 9% ճար պե րի պա րու նա կու թյո ւն: Ճար-
պա զատ ված կաթ նա շո ռի մի ջին քի միա-
կան կազ մը հետ ևյա լն է` ճար պեր̀  0,5–0,6%, 
ած խա ջրեր̀  1,2%, սպի տա կո ւց ներ̀  16%, հան քային նյու թեր̀  1,2%, օր գա նա կան 
թթու ներ̀  1,2%, ջո ւր̀  80%:

 Կաթ նա շո ռի կազ մու թյու նը պե տք է լի նի նո ւրբ, թույ լա տր վո ւմ է ոչ հա մա-
չափ, փշր վող: Գույ նը` սպի տակ, կրե մա գույն կամ դեղ նա վո ւն ե րան գով, խո նա-
վու թյու նը՝ 80%-ից ոչ ա վելի, թթ վու թյու նը՝ 24˚T-ից ոչ բա րձր:

 Կաթ նա շո ռը պա հո ւմ են մե տա ղ յա տա րա նե րո ւմ կամ տա կառ նե րո ւմ 2-6˚C 
ջեր մաս տի ճա նի և 80-85% օ դի հա րա բե րա կան խո նա վու թյան պայ ման նե րում 
36 ժ-ից ոչ ա վելի: Սա ռեց ված կաթ նա շո ռը պե տք է պահ պա նել սառ նա րա-
նո ւմ -14-ից մի նչև -18˚C-ում 4 ա միս: Սառ նա րա նի բա ցա կայու թյան դեպ քո ւմ 
կաթնաշոռը կա րե լի է պահ պա նել մոտ 12 ժ:

 Բան ջա րե ղե նային հո ւմ քա տե սակ ներ: Մա կա րո նե ղե նի ար տադ րու թյու նո ւմ 
որ պես օ ժան դակ հո ւմք օգ տա գոր ծո ւմ են տո մա տամ թե րք նե ր։

Նկար 105. Կաթի փոշի

Նկար 106. Կաթնաշոռ
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 Կոն ցե նտ րիկ տո մա տամ թե րք նե րը քե-
րած և եփ ված տո մա տային զա նգ ված ներ 
են: Պե տք է ու նե նան եփ ված տո մա տային 
զա նգ վա ծին բնո րոշ համ և հոտ, գույնը` 
կար մի րից մի նչև դեղ նա կա րմ րա վո ւն, 
չոր նյու թե րի պա րու նա կու թյու նը տո մա-
տի խյու սո ւմ` 12-20%, տո մա տի մա ծու կո ւմ` 
25-40%: Սո վո րա բար, կոն ցե նտ րիկ տո-
մա տամ թե րք նե րը պա հո ւմ են չոր տա-
րա ծք նե րո ւմ 0-20˚C ջեր մաս տի ճա նի և 
75%-ից ոչ բա րձր հա րա բե րա կան խո նա վու-
թյան պայ ման նե րո ւմ: 

Տո մա տամ թե րք նե րի փո շին փո շի ան ման 
զա նգ ված է, ո րի խո նա վու թյու նը պե տք է լինի 7,5%-ից ոչ ա վելի: 

Գա զա րի և ճա կն դե ղի պտ ղամ սով հյու թը մի ա տա րր հա մա սեռ զա նգ ված է: Այս 
հո ւմ քա տե սա կը պե տք է օժտ ված լի նի տվյալ բան ջա րե ղե նին բնո րոշ վառ ար-
տա հայտ ված հա մով և հո տով, ո րի շնոր հիվ բա րձ րա նո ւմ է մա կա րո նային ար-
տա դրան քի սնն դային ար ժե քը, և այն  ձե ռք է բե րո ւմ յու րա հա տո ւկ տե սք և համ:  

 ՀԱՐ ՑԵ Ր
1. Ն շե ՛ք մա կա րո նե ղե նի ար տադ րու թյու նո ւմ օգ տա գո րծ վող 

ա վե լա ցո ւմ նե րը: 
2. Ի նչ պի սի՞ ձվամ թե րք ներ են օգ տա գոր ծո ւմ մա կա րո նե ղե նի 

ար տադ րու թյու նո ւմ: 
3. Ո րո ՞նք են կաթ նա շո ռին ներ կայաց վող պա հա նջ նե րը: 
4. Ի ՞նչ բան ջա րե ղե նային հո ւմ քա տե սակ ներ կա րե լի է օգ տա-

գոր ծել մա կա րո նե ղե նի ար տադ րու թյու նո ւմ:

Գ ՐԱ կԱ նու թյո ւն 
Покровский А.А., Химический состав пищевых продуктов, 1976, 218 c.
Дробот В И., Использование нетрадиционного сырья в хлебопекарной 
промышленности, К., «Урожай», 1988, 152 с.
Назаров Н. И., Технология макаронных изделий, М., «Пищевая 
промышленность», 1983, 288 с.
http://referatwork.ru/refs/source/ref-50487.html
http://www.foodcafe.ru/stati-tovarovedu/syiryo-dlya-proizvodstva-
makaronnyih-izdeliy.html
http://www.e-pitanie.ru/dobavki_v_produktah/makaronnie_izdeliya.php

Նկար 107. Մակարոնեղենի 
արտադրությունում 

օգտագործվող բանջարեղեններ 
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3.5 ՄԱ կԱ րո ՆԱյիՆ ԽՄո րի 
շԱղԱԽՄԱՆ Տե սԱկ Նե րԸ          
եՎ ԲԱ ղԱԴ րԱԳ րե րԸ  

 Մա կա րո նե ղե նի բա ղադ րա գի րը կախ ված է ա լ յու րի ո րա կից, ար տադ րան-
քի տե սա կից, չո րաց ման ե ղա նա կից և այլն: Բա ղադ րագ րո ւմ նշ վո ւմ են ա լ յու րի 
և ջրի քա նա կու թյո ւն նե րն ու ջեր մաս տի ճա նը, խմո րի խո նա վու թյո ւնն ու ջեր-
մաս տի ճա նը, և ե թե կան հա վե լո ւմ ներ, ա պա նաև հա վե լո ւմ նե րի քա նա կու-
թյունը: Ըստ խմո րի խո նա վու թյան` տար բե րո ւմ են շա ղախ ման ե րեք տե սակ.

•	  պի նդ – խմո րի խո նա վու թյու նը̀  28­29%,
•	  մի ջին – 29,1­31%,
•	  փա փո ւկ – 31,1­32,5%: 

Ե թե ա լ յու րը պա րու նա կո ւմ է սո սնձա  նյու-
թի քիչ քա նա կու թյո ւն, ցան կա լի է կիրա ռել 
փա փուկ շա ղա խու մը, իսկ ե թե այն կպ չո ւն և 
ձգվող է` պի նդ շա ղա խում: Կար ճա չափ ար-
տադ րա տե սակ նե րի և լա տոկային կա սետնե -
րո ւմ չո րաց վող մա կա րո նե ղե նի ար տադ րու-
թյան ժա մա նակ կպչո ղա կա նու թյու նը կան -
խե լու հա մար կի րա ռում են պի նդ և մի ջին շա-
ղախ ման ե ղա նա կը, կա խո վի չո րաց վող ար տա -
դրա տե սակ նե րի և եր կա րա չափ ար տա դ րա տե սակ նե րի հա մար̀  մի ջին և փա-
փուկ շա ղախ ման ե ղա նա կը: Ե թե սար քա վոր ման մատ րի ցա նե րը տեֆ լո նային 
նե րդ րա կով են, խմո րի խո նա վու թյու նը կա րե լի է նվա զեց նել: Ըստ խմո րի և 
ա լ յու րի խո նա վու թյան` հաշ վա րկ վո ւմ  է շա ղախ ման հա մար ան հրա ժեշտ ջրի 
քա նա կու թյու նը. 

                    ,  (3.1)
     

որ տեղ`  M-ը ա լ յու րի քա նա կու թյո ւնն է, կգ,
   WT–ն խմո րի խո նա վու թյո ւնն է, %,
  WM-ը ալ յուրի խոնավությունն է, %։
Խ մո րի ջեր մաս տի ճա նն ըն դո ւն վո ւմ է մո տա վո րա պես 40˚C, քա նի որ շնե-

կում այն տա քա նո ւմ է, իսկ մատ րի ց այից ա ռաջ այն չպետք է գե րազանցի 
50˚C-ը։ Ըստ խմորի ջերմաստիճանի՝ շաղախումից առաջ որոշվում է ջրի 
ջերմաստիճանը՝

Նկար 108. Շաղախված մակա-
րո  նային խմոր՝ միջին 

խոնա վությամբ 

T M

T

M(W -W )B=
100-W
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	  			   ,	                                (3.2)

որտեղ՝
	 T-ն խմորի զանգվածն է, կգ,

	 t -ն խմորի ջերմաստիճանն է, ˚C,
	 cM-ը՝ խմորի տեսակարար ջերմունակությունը, (Ջ/կգ×K), կախված է 

ալ յուրի խոնավությունից և որոշվում է ըստ աղյուսակ 3.1-ի,
	 cB-ն ջրի տեսակարար ջերմունակությունը, (Ջ/կգ×K), 
	

cB=4187 Ջ/կգ×K)։
Աղյուսակ 3.1

Մակարոնային խմորի տեսակարար 
ջերմունակությունը` կախված խմորի 

խոնավությունից

Մակարոնային խմորի տեսակարար ջեր
մունակությունը` կախված ալ յուրի 

խոնավությունից
Խմորի խոնավու

թյուն, %
Տեսակարար 

ջերմունակություն, 
(Ջ/կգ×K)

Ալ յուրի խոնավու
թյուն, %

Տեսակարար 
ջերմունակություն, 

(Ջ/կգ×K)
28,0 2365 10,0 1915
28,5 2378 10,5 1925
29,0 2390 11,0 1940
29,5 2403 11,5 1955
30,0 2415 12,0 1960
30,5 2428 12,5 1980
31,0 2440 13,0 1990
31,5 2453 13,5 2000
32,0 2466 14,0 2015
32,5 2478 14,5 2025

	
Ըստ ջրի ջերմաստիճանի` գոյություն ունի շաղախման երեք տեսակ.
	 ա) տաք – ջրի ջերմաստիճանը` 75-85˚C,
	 բ) գոլ – 50-65˚C,
	 գ) սառը – 30˚C-ից ոչ պակաս: 
Գործնականում հիմնականում կիրառում են խմորի գոլ շաղախումը, 

եթե պատրաստում են հավելումներով մակարոնեղեն, ապա 100 կգ ալ յուրի 
համար` 14,5%  խոնավությամբ։ Խորհուրդ է տրվում հարստացուցիչները և 
բարելավիչները ավելացնել հետևյալ քանակություններով.

•	 	ձվային – ձվի քանակությունը̀  10-15 կգ,
•	 	բանջարեղենային – տոմատի մածուկ` 10 կգ, գազարի կամ ճակնդեղի 

հյութ̀  28 կգ,

T T M M
B

B

Tt c -Mt cT =
Bc
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•	 	կաթնային – կաթի փոշի̀  8 կգ,
•	 	կաթնաշոռային – անյուղ̀  24 կգ,
•	 	վիտամինացված – վիտամիններ̀  B1  4 գ, B2  4 գ, PP 20 գ:

Եթե ալ յուրի խոնավությունը տարբերվում է 14,5%-ից, ապա ավելացումների 
քանակի հաշվարկը կատարում են ըստ փաստացի խոնավության.

		       ,	 (3.3)

որտեղ` 
	 D-ն 100 կգ ալ յուրի դեպքում ավելացումների քանակն է, կգ (հատ կամ գ),
	 DH-ը 4,5% խոնավությամբ 100 կգ ալ յուրի դեպքում ավելացումների 

քանակությունն է,  կգ (հատ կամ գ),
	 WM-ը ալ յուրի խոնավությունն է, %։
Քանի որ հավելումների խոնավությունը տարբերվում է ալ յուրի խոնավու

թյունից, ապա այս դեպքում ջրի քանակությունը հաշվարկվում է հետևյալ բա
նաձևի օգնությամբ.

		  	
			    ,		  (3.4)

որտեղ`  	 M-ը ալ յուրի քանակությունն է, կգ,
		  WT-ն խմորի խոնավությունն է, %,
		  WM-ը ալ յուրի խոնավությունն է, %,
		  WD-ն ավելացումների խոնավությունն է, %,
		  D-ն ավելացումների քանակությունն է, կգ։

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Նշե՛ք շաղախման տեսակները:
2.	 Ինչպե՞ս են որոշում շաղախման համար անհրաժեշտ ջրի 

քանակը: 
3.	 Նշե՛ք ըստ ջրի ջերմաստիճանի շաղախման տեսակները: 
4.	 Ինչպե՞ս են որոշում ավելացումների քանակությունը:
5.	 Ինչպե՞ս են որոշում ավելացումներով պատրաստվող մակա

րոնեղենի ջրի քանակությունը: 

Գրականություն 
Медведев Г.М., Технология макаронных изделий, М., ГИОРД, 2006, 
280 с.

H M H MD (100-W ) D (100-W )D= =
100-14,5 85,5

T M T D

T

M(W -W )+D(W -W )B=
100-W
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Медведев Г.М., Разработка высокотемпературных режимов замеса и 
прессования на шнековых макаронных прессах, автореферат 
диссертации на соискание уч. степени докт. техн. наук, М., 1990, 48 с.
Медведев Г.М., Технология макаронного производства, М., «Колос», 
1998, 272 с.
Luciano Lirici Manuale del capo pastaio Chiriotti, 1983, 168 p.
http://www.dietolog-online.ru
http://dic.academic.ru/

3.6  	 ՄԱԿԱՐՈՆԱՅԻՆ ԽՄՈՐԻ 
ԽՏԱՑՈՒՄ ԵՎ ՁԵՎԱՎՈՐՈՒ Մ

Մակարոնային խմորի խտացումն իրականացվում է համապատասխան 
սարքավորման օգնությամբ, որը կոչվում է շնեկային մամլիչ: 

Ինչպես վերը նշվեց, խմորի խտացումը և հում արտադրանքի ձևավորումն 
իրականացվում են շնեկային մամլիչներում: Մամլիչի սարքի հիմնական աշ
խատանքային օրգանը շնեկն է, որի պտտման ժամանակ խմորի խորիզանման 
զանգվածը տեղափոխվում է դեպի մամլիչային գլխիկ: Այդ գլխիկի ներքևի մա
սում տեղադրված մատրիցան իր միջով անցկացնում է միայն շնեկով ճնշվող 
խմորի 10-20%-ը, ինչի հետևանքով գլխիկում և շնեկային խցում առաջանում է 
հակաճնշում, և խմորը խտանում է` դառնալով կապված համասեռ զանգված:  

1 2 3 4 5

6789

10 Նկար 109. Մակարոնային շնեկային մամլիչի 
աշխատանքային սխեման.

1-ալյուր, 2-ջուր, 3-տաշտ, 4-թիակներ, 5-շարժաբեր, 6-շնեկային  
գլան, 7-ջրային շապիկ, 7- շնեկ, 9-շնեկային գլխիկ, 10- մատրիցա
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Այ նու հե տև խմորը ճնշ վում է մատ-
րի  ցայի ան ցքե րով, ո րի ժա մա նակ 
ձևա վոր վում են հո ւմ մա կա րո նային 
ար տադ րան քի փն ջե րը: Խտաց ված 
խմո րի մա ծու ցիկ զա նգ վա ծո ւմ դե պի 
մատ րի ցա ճնշման ժա մա նակ տե ղի է 
ու նե նում խմո րի տա քա ցո ւմ: Ջեր մաս-
տի ճանի նվա զեց ման նպա տա կով 
շնե կային խցի կի շա պի կի մեջ տր վո ւմ է 
սա ռը ջո ւր: Այդ շա պի կն օգ տա գո րծ-
վո ւմ է նաև եր կա րա տև կան գառ նե րի 

ժա մա նակ, երբ ան հրա ժեշ տու թյո ւն է ծա գո ւմ տա քաց նել շնե կային խցի կը: 
Խ մո րի ֆի զի կա կան հատ կու թյո ւն նե րը: Խտաց ված խմո րը ա ռաձ գա կան-պլաս-

տիկ-մա ծու ցիկ կո լոի դան ման զա նգ ված է: 
Խ մո րի ա ռաձ գա կա նու թյու նը խմո րի սկզբ նա կան ձևի վե րա կա նգն ման ունա-

կու թյո ւնն է փո քր և կար ճա տև բե ռն վա ծու թյան ժա մա նակ: Պլաս տի կու թյունը 
խմո րի ու նա կու թյո ւնն է ձևա փոխ ման և հոս ման` 
կրի տի կա կա նից բա րձր լար վա ծու թյան դեպ-
քում, ո րը կոչ վո ւմ է ա ռաձ գա կա նու թյան սահ-
ման: Սա դրս ևոր վո ւմ է մա կա րո նե ղե նի ձևա-
վոր ման ժա մա նակ: Խմո րի մա ծու ցի կու թյու նը 
նրա հո սե լիու թյան դի մադ րու թյան չա փա նիշն է 
և ո րոշ վո ւմ է մաս նիկ նե րի շղթայա կց ման ուժե-
րի մե ծու թյա մբ, այս պես կոչ ված` կո հե զի ոն 
(բա ղա կց ման) ու ժե րով: Որ քան բարձր է խմո րի 
բա ղա կց ման ու ժե րի մե ծու թյու նը, այնքան այն 
ա վե լի մա ծու ցիկ է: 

Մա կա րո նային խմո րի շար ժը շնե կային խցո ւմ:
 Մա կա րո նային խմո րի շար ժը պայ մա նա կա նո րեն ըն դո ւն ված է ա ռա նձ նաց-

նել 4 գո տիով. 
•	  1. Խմո րի ըն դու նո ւմ և տե ղա փո խո ւմ։
•	  2. Խմո րի մամ լե ցո ւմ և խտա ցո ւմ։ 
•	  3. Մամ լեց ված խմո րի տե ղա փո խո ւմ դե պի շնե կային խո ւց։
•	  4. Մամ լեց ված խմո րի ճն շո ւմ դե պի մամ լի չային գլ խիկ, դե պի մատրից ա 

և մատ րի ց այի ան ցքե րով խմո րի ան ցկա ցո ւմ: 

I գո տո ւմ խմո րը մա սա մբ է լց վո ւմ շնե կի տա րած քով, այս տեղ բացա կայում է 
ճն շու մը, հիմ նա կա նո ւմ գն դիկ նե րի և փշ րա նք նե րի ան փո փոխ զա նգ վա ծն 

Այ նու հե տև խմորը ճնշ վում է մատ-
րի  ցայի ան ցքե րով, ո րի ժա մա նակ 
ձևա վոր վում են հո ւմ մա կա րո նային 
ար տադ րան քի փն ջե րը: Խտաց ված 
խմո րի մա ծու ցիկ զա նգ վա ծո ւմ դե պի 
մատ րի ցա ճնշման ժա մա նակ տե ղի է 
ու նե նում խմո րի տա քա ցո ւմ: Ջեր մաս-
տի ճանի նվա զեց ման նպա տա կով 
շնե կային խցի կի շա պի կի մեջ տր վո ւմ է 

Նկար 110. Շնեկային մամլիչի 
թիակներով տաշտ 

Նկար 111. Խտացված 
մակարոնային խմոր 
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ազատ տեղափոխվում է, ընդ որում նրա մասնիկները կապված չեն: Այս գո
տու ավարտ է համարվում այն մասը, որտեղ սկսվում է խտացումը, և աճում է 
ճնշումը: 

II գոտում նախ լցվում է շնեկի ծավալը, այնուհետև խմորը խտանում է մաս
նիկների միջև տարածքի փոքրացման, օդի զգալի քանակության արտաճնշման 
հաշվին: Սկսում է տեղի ունենալ մասնիկների պլաստիկ դեֆորմացում, որը բե
րում է դրանց կպչմանը սոսնձանյութային թելերով և թաղանթանյութով, որից 
հետո խմորը դադարում է դրսևորվել որպես փշրանքային զանգված և սկսում 
է դիմադրել տեղափոխմանը: Այստեղ է, որ խմորը ձեռք է բերում  մածուցիկու
թյուն և պլաստիկություն` դառնալով միատարր զանգված: Խմորի մասնիկները 
պտտման ներքո ստանում են երկու շարժում` տանող և պտտող, որի  հետևան
քով խմորային զանգվածն անընդհատ փոխում է իր ուղղվածությունը, մասնիկ
ներն անընդհատ նորացվում են, առաջանում է խմորի տուրբոլենտային դրսևո
րում, որը զուգորդվում է ինտենսիվ խառնմամբ և խոնավության հավասարա
չափ բաշխմամբ: Այստեղ տեղի է ունենում ճնշման աճ, որի հետևանքով ավելա
նում է մասնիկների կպչման ուժը (կոհեզիոն ամրությունը) իրար հետ և շնեկի ու 
խցիկի մակերեսի հետ (ադհեզիոն ամրություն): Ճնշման տակ տեղի է ունենում 
նաև օդի ճնշում, սակայն շնեկի կառուցվածքային առանձնահատկությունների 
հետևանքով օդի հիմնական զանգվածը հետ է ճնշվում:     

Il գոտում շնեկի հետ միասին սկսում է պտտվել ամբողջ խմորային զանգ
վածը: Խմորային զանգվածը մամլվում է, հետևաբար մեծանում է նաև դրա 
ծավալը:  Խտացված խմորը շնեկի օգնությամբ տեղափոխվում է IlI գոտի և 
ճնշման տակ այդ վիճակում պահպանվում որոշ ժամանակ: 

III գոտու վերջում խմորը դառնում է լրիվ միասեռ, ընդ որում այս գոտում 
շփման արդյունքում տեղի է ունենում զանգվածի տաքացում, որի հետևանքով 
ավելանում են մակարոնային խմորի պլաստիկությունը և հոսելիությունը: IlI գո
տու ավարտից հետո խտացված խմորային զանգվածը դուրս է գալիս շնեկային 
խոռոչից և անցնում է IV գոտի: 

Նկար 112. 
Շնեկային խուց̀  

բաժանված 
ըստ գոտիների 

I
II

IIIIV

Շնեկային խցի երկարությունը, մ
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IV գո տո ւմ խմո րը տե ղա շա րժ վո ւմ է մատ րի ց այի գլ խի կի տրա մագ ծով: Այս-
տեղ խմո րի ճն շո ւմն ըստ մատ րի ց այի մա կե րե սի ան հա վա սա րա չափ է բա շխ-
վո ւմ և պայ մա նա վոր ված է եր կու գոր ծո նով` դե պի մատ րի ց ա գնա ցող խմո րի 
հոս քի մե ծու թյա մբ և մատ րի ցայի ձևա վո րող անցքե րի դի մադ րո ղա կա նու թյա մբ: 
Դրա նց հա րա բե րակ ցու թյունը բնո րո շո ւմ է նաև խմո րի ձևա վոր ման ա րա գու-
թյու նը, այ սի նքն` մամ լի չի ար տադ րո ղա կա նու թյու նը:

 Մա կա րո նային խմո րի խո նա վու թյան և ջեր մաս տի ճա նի նշա նա կու թյու նը:
Խո նա վու թյո ւն: Մա կա րո նային խմո րի խո նա վու թյան բա րձ րաց ման հետ ա վե-

լա նո ւմ են նրա պլաս տի կու թյու նը, հո սե լի ու թյու նը, և հեշ տա նո ւմ է մամ լեց ման 
ըն թաց քը, ին չը բե րո ւմ է ճնշ ման նվազ ման և մամ լեց ման ա րա գու թյան բարձ-
րաց ման: Սա կայն շնե կային մամ լիչ նե րի ա րա գու թյո ւնն ա վե լա նո ւմ է մինչև խո-
նա վու թյան բա րձ րաց ման 32%-ը: Խմո րի խո նա վու թյան հե տա գա բարձ րա ցու մը 
բե րո ւմ է խո շոր խմո րա գն դե րի ա ռա ջաց ման, ո րո նք վատ են անց նո ւմ շնե կային 
խցի կի մո ւտ քով, հետ ևա բար չան ցած խմո րի պլաս տի կու թյու նը բա րձ րա նո ւմ է, 
ին չը բե րո ւմ է շնե կային խցի կի վատ սնո ւց ման, ո րի հետ ևան քով մամ լեց ման 
ճն շու մը  կտ րո ւկ ան կո ւմ է ապ րո ւմ, ա րա գու թյու նը̀  նվա զո ւմ: Այս պի սով՝ մամ լի-
չի աշ խա տան քի ար դյու նա վե տու թյան տե սա կե տից խմո րի օպ տի մալ խո նա վու-
թյու նը 32% է: Սա կայն այդ ժա մա նակ պե տք է հաշ վի առ նել ա լ յու րի մաս նիկ նե-
րի չա փե րը, ա լ յու րի մեջ սո սն ձա նյու թի պա րու նա կու թյու նը, մշակ ման և չո րաց-
ման ե ղա նակ նե րը: Դի տե լով խմո րի խո նա վու թյան կախ վա ծու թյու նը ճն շու մից` 
պե տք է հաշ վի առ նել, որ խմո րի խո նա վու թյան ի ջե ցու մը բե րո ւմ է ճնշ ման ա վե-
լաց ման և կար ծես թե ա րա գու թյան բա րձ րաց ման, ո րի դեպ քո ւմ խմո րն ա վե լի 
մա ծու ցիկ է դառ նո ւմ, և նվա զո ւմ է հո սե լի ու թյու նը: 

Այս գրա ֆի կից եր ևո ւմ է, որ մի կող մից ան հրա ժե շտ է պա հել ճն շու մը բա-
վա կա նին բա րձր մա կար դա կի վրա` մամ լեց վող ար տադ րան քի օպ տի մալ 

Նկար 113. Կախված 
մակարոնային 

խմորի խոնավու-
թյունից̀  մամլման 
արագության (1) և 
մամլման ճնշման 

(2) փոփոխման 
բնութագիրը
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ամրության ապահովման համար, մյուս կողմից ճնշման մեծացումը չպետք է 
գերազանցի տվյալ մամլիչի համար որոշված սահմանը` վթարը կանխարգե
լելու նպատակով: Վերջապես պետք է նշել, որ շնեկային մամլիչում պատա
հում է, երբ խոնավության նվազումը գործնականորեն չի ավելացնում ճնշումը, 
բայց բերում է արագության նվազեցման: Այդ երևույթը նկատվում է ցածր ան
ցկացման ունակության մատրիցաներով շնեկի աշխատանքի դեպքում, քանի 
որ կտրուկ աճում է խմորի հակաշարժը շնեկի և խցիկի պատերի արանքում, 
ինչի հետևանքով նվազում է բարձր մածուցիկությամբ և ցածր հոսելիությամբ 
խմորի շարժը դեպի մատրիցա: 

Ջերմաստիճան: Դեպի մատրիցա խտացված խմորի ճնշման ժամանակ 
շնեկային խցիկում խմորի ներքևի շերտն անընդհատ տեղաշարժվում է, և 
դիտվում է խմորի շարժի տուրբոլենտային բնույթ: Ջերմաստիճանը 60˚C-ից 
բարձրացնելու ժամանակ խմորի կառուցվածքային ցանցը ենթարկվում է փո
փոխման, օսլայի ուռչող հատիկներում բարձրանում է պլաստիկությունը, որի 
հետևանքով ավելանում է խմորի հոսելիությունը: Արդյունքում շնեկային մամ
լիչում ձևավորման ժամանակ ջերմաստիճանի ավելացումը բերում է մամլեց
ման արագության անընդհատ աճի և ճնշման անկման մինչև 90˚C: 

Այստեղ հարկ է նշել, որ պետք չէ ավելացնել մակարոնային խմորի ջեր
մաստիճանը մինչև 90˚C, քանի որ սոսնձանյութի ջերմային բնափոխումը  
բերում է կապող հատկությունների վատացման, արտադրանքի կառուցված
քի ամրության նվազեցման, հետևաբար նաև եփման ժամանակ չոր նյութերի 
կորստի աճին, ուստի մատրիցա ընկղմելուց առաջ խմորի նպաստավոր ջեր
մաստիճանը պետք է լինի 55-60˚C: Հարկ է նշել, որ ջերմաստիճանի բարձրա
ցումը պետք է իրականացնել  արտաքին ջերմության ազդեցությամբ և ոչ մի 

Նկար 114. Կախված 
մակարոնային 

խմորի 
ջերմաստիճանից̀  

մամլման 
արագության (1) և 
մամլման ճնշման 

(2) փոփոխման 
բնութագիրը
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դեպքում չի կարելի թույլ տալ, որ խմորի ջերմաստիճանը բարձրանա ինտեն
սիվ շփման արդյունքում: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում մակարոնային խմորի խտացումը:
2.	 Որո՞նք են մակարոնային խմորի ֆիզիկական հատկու- 

թյունները:
3.	 Քանի՞ գոտիներով է անցնում մակարոնային խմորը խտաց

ման ժամանակ:
4.	 Նկարագրե՛ք II գոտում խմորի մեջ ընթացող խությունները:
5.	 Ինչպե՞ս է խոնավությունն ազդում մակարոնային խմորի վրա:
6.	 Ինչո՞վ է պայմանավորված մակարոնային խմորի մեջ ջեր

մաստիճանի ավելացումը:  

Գրականություն
Медведев Г.М., Технология макаронного производства, М., «Колос», 
1998, 272 с.
Медведев Г.М., Технология макаронных изделий, М., ГИОРД, 2006, 280 с.
Цыганова Т.Б., Матвеева И.В., Справочное пособие по контролю за 
качеством хлебобулочных и макаронных изделий, М., ВИНИТИ, 
1999, 110 с.
http://mossaequipment.com/katalog/pasta/dlinnorez/ITRG
http://macaroni.in.ua/tehnologiya/texnologiya
http://tekopasta.ru/node/40

3.7 	 ՄԱԿԱՐՈՆԱՅԻՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻ 
ՁԵՎԱՎՈՐՈՒ Մ ԵՎ ՄԱՍՆԱՏՈՒ Մ

Մատրիցան պայմանավորում է մամլիչի արտադրողականությունը, ար
տադրանքի ձևը, ազդում է արտադրանքի որակի վրա (հարթության աստի
ճան, կպչման ամրություն): Առհասարակ մատրիցան պատրաստում են չժան
գոտվող մետաղներից, որոնք բավականին ամուր են` լատուն, բրոնզ և այլն: 
Մատրիցաները լինում են 2 տիպի` կլոր և ուղղանկյուն: 

Կլորավուն մատրիցաներով ձևավորում են երկարաչափ և կարճաչափ բո
լոր արտադրատեսակները, ուղղանկյուններն օգտագործում են մեքենայաց
ված հոսքագծերում` կախովի չորացումով երկարաչափ արտադրատեսակ
ների պատրաստման համար: Դրանք, ըստ հոսանցքերի կառուցվածքի,  
լինում են 2 տեսակի`
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1. Ներդրակներով` խողովակավոր արտադրատեսակների ձևավորման 
համար:

2. Առանց ներդրակների` բացի խողովակավոր տեսակներից, մնացած բո
լոր արտադրատեսակների համար:

1. Մուտքի խցիկ
2. Փոխանցման մաս
3. Ձևավորող մաս

Մուտքի խցիկի մեջ ճնշվող խմորը ներդրակով բաժանվում է 3 հոսքի: Փո
խանցման մասում տեղի է ունենում առանձին հոսքերի միացում, և դրանց 
միաձուլումը ճնշման ուժի և սոսնձանյութի հատկությունների ազդեցության 
տակ արտադրանքը դարձնում է խողովակաձև: Կպչողունակության ամրու
թյան համար 2-ի տրամագիծը պետք է լինի 9 մմ-ից ոչ պակաս: 3-ի տրամագծով 
էլ պայմանավորված է մակարոնային խմորից պատրաստված խողովակաձև 
արտադրանքների տրամագիծը: Խմորի շարժի բնույթը պայմանավորված է 
երկու ուժերի հարաբերակցությամբ` խմորի մասնիկների` իրար հետ շփման, 
այսինքն` կոհեզիոն (բաղակցման) ուժերով և խմորի մասնիկների ու ձևավո
րող հոսանցքերի մակերեսի հետ կպչման, այսինքն` ադհեզիոն (հարակցման) 
ուժերով: Եթե կոհեզիայի ուժը ադհեզիոն ուժից փոքր է, ապա խմորը հոսում է  
մածուցիկ հեղուկի նման, եթե հակառակն է` խմորը սահում է մակերեսով և 
շարժվում պինդ մարմնի նման: Խմորի կպչումը մատրիցային և հոսանցքերին 
ցանկալի չէ, ուստի հարկավոր է այն պատրաստել չկպչող նյութից` հիմնակա
նում տեֆլոնից: Տեֆլոնային մատրիցաների օգտագործումն ապահովում է  
հագեցած դեղին գույնով և հարթ մակերեսով արտադրանք, քանի որ լույսի 
ճառագայթը մակերեսի վրա թափանցում է ավելի մեծ խորությամբ, հետևա
բար կարոտինոիդ պիգմենտների ավելի մեծ քանակություն է մասնակցում 
լուսակլանմանը: 

 

1

2

3

Նկար 115. Կլոր և ուղղանկյուն մատրիցա
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Մակարոնային կիսապատրաստվածքի մասնատումն իրականացվում է  
դանակի օգնությամբ, որը տեղադրվում է մատրիցայի վրա, և դանակի 
պտտման արագության  կարգավորման միջոցով հնարավոր է լինում ստանալ 
համապատասխան երկարության և չափերի հում մակարոնային արտադրանք: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչի՞ համար են նախատեսված մատրիցաները:
2.	 Ի՞նչ նյութերից կարելի է պատրաստել մատրիցա:
3.	 Քանի՞ տեսակ են լինում մատրիցաները: 
4.	 Նկարագրե՛ք ներդրակով մատրիցաները: 
5.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում մակարոնային կիսապատ

րաստվածքի մասնատումը:

Գրականություն  
Драгилев А.И., Хромеенков В.М., Чернов М.Е., Технологическое 
оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское, М., 
издательский центр «Академия», 2004, 432 с.
Назаров Н. И., Технология макаронных изделий, М., «Пищевая 
промышленность», 1983, 288 с.
Samuel A. Matz, The chemistry and technology of cereals as food and 
feed, 1991, 751 р.
http://bid.dp.ua/site/all/tools10
http://mossaequipment.com/katalog/pasta/korotkorez

3.8 	 ՀՈՒ Մ ՄԱԿԱՐՈՆԱՅԻՆ 
ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻ ՀՆԱՐԱՎՈՐ 
ԱՐԱՏՆԵՐԸ

Լավորակ հում մակարոնային արտադրանքը պետք է ունենա հարթ մակե
րես` առանց թերհունցման հետքերի, պատռվածքների: Գույնը պետք է լինի 
միատարր, դեղնավուն, կրեմագույն և սպիտակադեղնավուն` առանց սպի
տակավուն բծերի: Պետք է օժտված լինի լավ առաձգականությամբ, պահ
պանի իրեն բնորոշ ձևը, չճմռթվի և չկպչի: Երկար մակարոնային արտա
դրատեսակները պետք է լինեն առանց պատռվածքների և ձգման դեպքում 
պահպանեն իրենց բնորոշ ձևն ու երկարությունը: Խողովակավոր արտա
դրատեսակները մատով թեթև սեղմման ժամանակ չպետք է կպչեն և սեղ
մման տեղում ճաքեր առաջացնեն: Աղյուսակ 3.2-ում ներկայացված են հում 
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մակարոնային արտադրանքի հնարավոր արատները և դրանց վերացման 
միջոցառումները: 

Աղյուսակ 3.2 
Հում մակարոնային արտադրանքի հնարավոր արատները և դրանց 

վերացման ուղիները
Արատների տեսակները Հնարավոր 

պատճառները
Արատների վերացման 
միջոցները

Ուժեղ 
անհարթություններով
(առանց տեֆլոնային 
ներդրակի)

Խմորը քիչ պլաստիկ է
(շատ պինդ)

Մատրիցայի անցքերի 
վատ մշակում

Պետք է ավելացնել ջրի 
ջերմաստիճանը և խմորի 
խոնավությունը 1-2%-ով

Փոխել մատրիցան

Ուժեղ անհարթություն 
տեֆլոնային ներդրակի 
դեպքում

Տեֆլոնային ներդրակը 
մաշված է

Փոխել ներդրակը կամ փա
կել արատավոր անցքերը

Խողովակավոր արտա­
դրատեսակների երկայ­
նակի պատռվածքի 
առաջացում

Մատրիցաների հո
սանցքերում մնացել են 
չորացած խմորի 
կտորներ

Հանել մատրիցան և լվանալ

Մակերեսը սպիտակա­
վուն ալրային է

Հում արտադրանքը հա
գեցած է օդի մանր 
պղպջակներով, շնեկային 
խցում ինտենսիվ  տրոր
ման շնորհիվ հետևյալ 
պատճառներով 

Խմորի բարձր 
մածուցիկություն

Մատրիցայի անցկաց
ման ցածր ունակություն 

Շնեկային խցիկի խմորի 
անբավարար սնուցում

Ավելացնել ջրի ջերմաստի
ճանը, խմորի խոնավությու
նը 1-2%-ով, միացնել շնե
կային խցիկի տաքացման 
ագրեգատը

Հանել նախամատրիցայի 
ցանցը, նվազեցնել 
մածուցիկությունը

Խմորը պետք է լինի տաշ
տի 1/2-ից մինչև 2/3 մասը, 
եթե խմորը խոշոր գնդիկ
ներով է, նվազեցնել խոնա
վությունը 1-2%-ով
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Երկար արտադրատե­
սակների գերձգումը սե­
փական քաշի ազդեցու­
թյան տակ

Խմորը գերպլաստիկ է


Ալ յուրն արատավոր է, 
երկար ձգվող 
սոնձանյութով

Իջեցնել պլաստիկությունը` 
պակասեցնելով խոնավու
թյունը 1-2%-ով

Օգտագործել ալ յուրը միայն 
խառնուրդով կամ կարճ 
արտադրատեսակների 
պատրաստման  համար

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ինչպիսի՞ն պետք է լինի լավորակ մակարոնային 

արտադրանքը:
2.	 Ի՞նչ միջոցառումներ պետք է կիրառել ուժեղ անհարթու

թյունների դեպքում:  
3.	 Ինչպե՞ս կարող է ազդել հոսանցքերում մնացած չոր խմորը 

մակարոնային արտադրանքի վրա: 
4.	 Որո՞նք են այն պատճառները, որ կիսապատրաստվածքին 

տալիս են սպիտակավուն ալրային տեսք:  
5.	 Ինչպե՞ս կարելի է կանխել երկար արտադրատեսակների 

խմորի գերպլաստիկությունը:

Գրականություն 
Инструкция по техно-химическому контролю макаронного 
производства, изд 5-е, перераб., М., НПО Хлебопекарной 
промышленности, 1986, 136 с.
Чернов М.Е., Оборудование предприятий макаронной 
промышленности, М., 1987, 232 с.
http://vpnews.ru/referat7863.htm
http://www.fos.ru/food/9818.html
http://pasta.agava.ru/quality1.htm

3.9 	 ՄԱԿԱՐՈՆԵՂԵՆԻ ՉՈՐԱՑՄԱՆ 
ԿՈՆՎԵԿՏԻՎ ԵՂԱՆԱԿ

Այս եղանակը հիմնված է չորացվող նյութի և չորացնող տաք օդի միջև ջեր
մա-խոնավափոխանակման (զանգվածափոխանակման) վրա: Ընթացքը ար
տադրանքի ներսում գտնվող խոնավության դեպի մակերես մղման, այնու
հետև խոնավությունը գոլորշու վերածելու և հեռացնելու մեջ է: Աբսորբցիոն 
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կապված խոնավությունը նյութի ներսում դառնում է գոլորշի և այդ տեսքով տե
ղափոխվում դեպի մակերես: Չորացվող նյութի հիմնական պարամետրը նրա 
մեջ պարունակվող խոնավությունն է` W: Այն արտահայտում են կամ ամբողջ 
զանգվածի հարաբերությամբ`

			   ,		   		          (3.5)

(հարաբերական խոնավություն, %), 
որտեղ`  mB-ն նյութում խոնավության զանգվածն է, գ,

	  m -ը նյութի ընդհանուր զանգվածն է, գ, 
կամ բացարձակ չոր նյութերի հարաբերությամբ (Wc-ն բացարձակ խոնա

վությունն է, %)`
				    ,				           (3.6)

			            mc.B = m - mB։ 				           (3.7)
Առհասարակ, գործնականում մենք օգտագործում ենք «հարաբերական 

խոնավություն» հասկացությունը, որը կոչվում է պարզապես խոնավություն: 
Մի խոնավությունից մյուսին անցումը կարելի է որոշել հետևյալ բանաձևի 
օգնությամբ.

				    ,			           (3.8) 

				    ։			           (3.9)

Չյուրացվող օդի վիճակը բնութագրվում է մի շարք պարամետրերով, 
որոնցից երեքը իմանալով` կարելի է որոշել մնացածը: 

Չորացվող օդի բարոմետրի ճնշում, Պ.
			 
					     ,			          (3.10)

pc.B -ն չոր օդի պորցիալ  ճնշումն է, Պ,
pn-ը ջրային գոլորշու պորցիալ ճնշումն է, որը պարունակվում է օդում, Պ։
Օդի բացարձակ խոնավությունը ջրային գոլորշու զանգվածն է, որը գտնվում է  

խոնավ օդի 1 մ3-ում, հետևաբար pn-ը խառնուրդի գոլորշու խտությունն է:
Օդի հարաբերական խոնավություն կամ պարզապես խոնավություն են 

անվանում բացարձակ խոնավության հարաբերությունը առավելագույն 

BmW= 100
m

c B

C.B

mW = 100
m

C

C
WW= 100

100+W

C WW = 100
100-W

C.B nB=p +p
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հնարավոր ջրային գոլորշու զանգվածին, որը կարող է պարունակվել միևնույն 
պայմաններում խոնավ օդի 1մ3-ում: Օդի հարաբերական խոնավությունը որո
շում են հետևյալ բանաձևի օգնությամբ` 

				    ,	 (3.11) 

pn-ը ջրային գոլորշում պորցիալ ճնշումն է, Պ,
pH -ը հագեցած գոլորշու ճնշումն է` կՊ, որը հաշվարկվում է ըստ էմպիրիկ 

բանաձևի կամ գործող աղ յուսակի (ստանդարտով նախատեսված կարգի): 
Գործնականորեն սա որոշում են խոնավաջերմաչափային եղանակով, որը 
հիմնված է չոր ջերմաչափի և թաց ջերմաչափի ջերմաստիճանի տարբերու
թյան վրա: 

Օդի խոնավապարունակությունը ջրային գոլորշու զանգված է, որը գտնվում է  
խոնավ օդում` հարաբերված 1 կգ չոր օդին, նշանակում են X-ով և որոշում են 
հետևյալ կերպ.

	 	
		  ,		  (3.12)

որտեղ` Gn-ը գոլորշու զանգվածն է խառնուրդում, կգ, 
	 Gc.B -ն չոր օդի զանգվածն է խառնուրդում, կգ։
Խոնավ օդի խտությունը` rCMկգ/մ3, կախված է ջրային գոլորշու պորցիալ  

ճնշումից և ջերմաստիճանից.

		  ։	 (3.13)

Խոնավ օդի տեսակարար էնթալպիան (4 կՋ՝ 1 կգ չոր օդի համար) օգտա
գործվում է չորացման տեխնիկայի մեջ որպես ջերմաֆիզիկական բնութագիր, 
հաշվարկվում է հետևյալ բանաձևով.

	
		  ։	 (3.14)

Օդի չորացնող ունակությունը բնութագրվում է խոնավության այն քանա
կությամբ, որը  կարող է կլանել օդը մինչև ամբողջական հագեցումը: 

Մակարոնեղենի չորացման ընթացքի էությունը: Այս դեպքում տաքացրած 
չորացնող օդը կատարում է հետևյալ գործառույթները.

•	 տալիս է նյութին էներգիա (ջերմություն),  
•	 կլանում է մակերեսից գոլորշացող գոլորշին,
•	 արտադրանքի մակերեսից հեռացնում է գոլորշին, ինչի հետեվան­

քով որքան բարձր լինի օդի ջերմաստիճանը, այնքան ինտենսիվ 
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կգոլորշանա խոնավությունը նյութից, և որքան ցածր է հարաբերա­
կան խոնավությունը, այնքան ինտենսիվ նա կկլանի գոլորշացնող 
խոնավությունը: Բացի այդ, չորացման ինտենսիվությունը կախ­
ված է նյութի վրա օդի շարժման արագությունից. որքան մեծ է  
օդի արագությունը, այնքան արագ կհեռացվի գոլորշացող խոնա­
վությունը: Չորացնող օդի հիմնական պարամետրերը, որոնք բնորո­
շում են մթերքի չորացման արագությունը, ջերմությունը, հարաբե­
րական խոնավությունը և օդի շարժման արագությունն են: Չորաց­
ման ժամանակ չորացման տևողությունը որոշվում է  նաև նյութի 
հատկություններով` հաստությամբ և պատրաստվածքի խտությամբ: 
Չորացման ժամանակ խոնավության կերպափոխումը ներքին շեր­
տից դեպի արտաքինը տեղի է ունենում խոնավության գրադիենտի 
ազդեցության տակ՝ ∆W, այսինքն` շերտերի խոնավության տարբե­
րությամբ: Խոնավության  գրադիենտն ուղղված է դեպի չորացվող 
մթերքի կենտրոնը, այսինքն` խոնավության տեղափոխման հակա­
ռակ ուղղությամբ, և այն մեծ է այնքանով, որքանով ինտենսիվ է տեղի 
ունենում արտաքին շերտերի չորացումը: Խոնավության գրադիենտի 
ազդեցության տակ խոնավության տեղափոխման երևույթը կոչվում է 
կոնցենտրացիոն դիֆուզիա կամ խոնավափոխադրում: Արտադրան­
քի չորացման ժամանակ առաջանում է նաև ջերմաստիճանի գրա­
դիենտ` ∆t, որի ազդեցության տակ խոնավությունը ձգտում է դեպի 
նյութի ներսը, այսինքն` ջերմային հոսքի ուղղությամբ: Դա կոչվում է  
ջերմախոնավափոխադրում կամ ջերմային դիֆուզիա: Չորացման 
սկզբում կոնցենտրացիոն և ջերմային դիֆուզիաներն ուղղված են հա­
կառակ ուղղություններով, և մթերքում խոնավության շարժի ուղղու­
թյունը կախված է դիֆուզիայի տեսակի առավելությունից: 

Մակարոնային արտադրանքի չորացման ընթացքը գրաֆիկորեն ցույց է 
տրվում չորացման կորի տեսքով, որը բնութագրվում է ժամանակի ընթացքում 
մթերքի միջին խոնավության փոփոխմամբ։

Սկզբում կորի մի փոքր հատվածը սկզբնական խոնավությամբ` WT-ով, բնու
թագրում է հում մակարոնային արտադրանքի տաքացումը: Այնուհետև տեղի 
է ունենում խոնավության փոփոխում ուղիղ գծով, այսինքն` այս ընթացքում 
մթերքից տեղի է ունենում թույլ կապված օսմոտիկ խոնավության հեռացում: 
Wk կրիտիկական խոնավության մեծության ժամանակ տեղի է ունենում խոնա
վության հեռացման արագության նվազում, և սկսվում է չորացման արագու
թյան անկման փուլ: Չորացման տեխնիկայում օգտագործվում է նաև չորաց
ման արագության կորը, որը, առհասարակ, կառուցվում է ըստ չորացման կորի 
գրաֆիկական դիֆերենցման եղանակի: 
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Մակարոնային արտադրանքի օդով և հաստատուն չորացման հատկու
թյուններով չորացվող մթերքի խոնավությունն աստիճանաբար մոտենում է մի 
մեծության, որը կոչվում է հավասարակշիռ խոնավություն` Wp: Չորացման ռե
ժիմների ճիշտ ընտրման, կայունացման, հովացման և պահպանման համար 
շատ կարևոր է իմանալ նրանց հավասարակշռված խոնավության մեծությունը 
օդի տարբեր ջերմախոնավային ցուցանիշների դեպքում: Մակարոնային ար

տադրանքի ռեժիմների ընտրման 
ժամանակ պետք է օգտագործել հա
վասարակշիռ խոնավության համա
պատասխան կորը: Օրինակ` եթե ար
տադրանքը չորացվում է 50˚C ջեր
մաստիճանի օդով, ապա համապա
տասխան կորով կարելի է ապահովել, 
որ արտադրանքն ունենա 13% խոնա
վություն, օդի հարաբերական խոնա
վությունը չպետք է գերազանցի մոտ 
80%-ը: Եթե այս դեպքում օդի հարա
բերական խոնավությունը լինի, օրի
նակ, 85%, ապա արտադրանքը կչո
րանա մինչև 14,5% խոնավությունը:

ՀԱՐՑԵՐ
1.	 Ինչպե՞ս են որոշում նյութի խոնավությունը:
2.	 Ինչպե՞ս են որոշում մի խոնավությունից մյուսին անցնելը:
3.	 Ո՞ր ցուցանիշներով է բնութագրվում չորացնող օդը:
4.	 Ի՞նչ գործառույթներ է կատարում տաքացնող օդը:
5.	 Որո՞նք են չորացնող օդի հիմնական պարամետրերը:

Նկար 118. Մակարոնային արտադրանքի 
հավասարակշիռ խոնավության կորեր

Նկար 116, 117. Չորացման կոր (ըստ տևողության և խոնավության)
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6.	 Ինչպե՞ս է դրսևորվում խոնավությունը չորացման ժամանակ: 
7.	 Ինչպե՞ս է բնութագրվում մակարոնային արտադրանքի 

չորացման ընթացքը:
8.	 Ինչպե՞ս կարելի է որոշել մակարոնային արտադրանքի 

չորացման ճիշտ ռեժիմները: 

Գրականություն 
Гинзбург А.С., Технология сушки макаронных изделий, М., 
«Пищевая промышленность», 1976, 248 с.
Чернов М.Е., Поляков Е.С., Буров Л.А., Савина И.М., Сушка макарон в 
качающихся, вращающихся, цилиндрических кассетах (информация), 
ЦИНТИпищеиздат, М., 1971.
Kill R. C., Keith Turnbull. Pasta and semolina technology. 2001 – 226р. 
http://macaroni.in.ua/tehnologiya/texnologiya
http://www.bibliofond.ru/view.aspx?id=452365

3.10 	ՄԱԿԱՐՈՆԱՅԻՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻ 
ՀԱՏԿՈՒ ԹՅՈՒ ՆՆԵՐԻ 
ՓՈՓՈԽՈՒՄԸ ՉՈՐԱՑՄԱՆ, 
ԿԱՅՈՒՆԱՑՄԱՆ ԵՎ ՀՈՎԱՑՄԱՆ 
ԺԱՄԱՆԱԿ

Չորացման ռեժիմների ընտրման ժամանակ պետք է հաշվի առնել մակարո
նային արտադրանքի 2 հիմնական առանձնահատկություն.

•	 Արտադրանքի խոնավության նվազեցման ժամանակ` 29-30%-ից  
մինչև 13-14%,  տեղի է ունենում ծավալի և չափերի կրճատում 6-8%-ով: 

•	 Չորացման ընթացքում փոփոխվում են արտադրանքի կառուցվածքա­
մեխանիկական հատկությունները: 

Չորացվող արտադրանքի կառուցվածքամեխանիկական հատկությունների 
փոփոխման բնույթն էականորեն բնութագրվում է չորացնող օդի պարամետ
րով` առաջին հերթին ջերմաստիճանով և խոնավությամբ` t̊ C, W%: 

Ներկայումս, ըստ օդի ջերմաստիճանի, գոյություն ունի կոնվեկտիվ չորաց
ման 3 հիմնական ռեժիմ. 

•	 Ավանդական` ցածր ջերմաստիճանային, երբ ջերմաստիճանը 60˚C-ը 
չի գերազանցում: 
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•	 Բարձր ջերմաստիճանային ռեժիմ, երբ ջերմաստիճանը հավասար  է  
70-90˚C-ի:

•	 Գերբարձր ջերմաստիճանային ռեժիմ, երբ ջերմաստիճանը բարձր է  
90˚C-ից: 

Ցածր ջերմաստիճանային ռեժիմում հում կիսապատրաստվածքը պլաս
տիկ նյութ է և իրեն բնորոշ հատկությունները պահպանում է 20-ից մինչև 16% 
իջեցնելու դեպքում: 16%-ից ցածրի դեպքում այն աստիճանաբար կորցնում է  
իրեն բնորոշ պլաստիկ հատկությունները և ձեռք է բերում առաձգական, պինդ 
հատկություններ, որի արդյունքում էլ հանդես է գալիս որպես առաձգական- 
պլաստիկ մարմին: Սկսած մոտ 16%-ից` արտադրանքը դառնում է պինդ- 
առաձգական և փխրուն մարմին: Չորացման փափուկ ռեժիմների ժամանակ, 
այսինքն` ցածր չորացման ունակությամբ օդով դանդաղ չորացման ժամա
նակ արտաքին և ներքին շերտերի միջև խոնավությունը հասցնում է տեղա
փոխվել դեպի չորացվող արտաքին շերտ: Այս դեպքում առավել չոր արտա

քին շերտերը ձգտում են կրճատել 
իրենց երկարությունը, որին խոչըն
դոտում են առավել խոնավ ներքին 
շերտերը, իսկ դրանց սահմանում 
առաջանում են լարվածություններ, 
որոնք կոչվում են շեղման ներքին 
լարվածություններ: 

Կոշտ ռեժիմների, այսինքն` օդով 
ինտենսիվ չորացման ժամանակ` 
բարձր օդաչորացման հնարավորու
թյուններով, անկումները արտաքին 
և ներքին շերտերի միջև հասնում են 
էական մեծությունների, այն պատ
ճառով, որ խոնավությունը ներքին 
շերտերից չի հասցնում տեղափոխ
վել արտաքին շերտ: 

Կոշտ ռեժիմներում արտադրանքի ծավալի փոքրացման տևողությունն 
ընթանում է անհավասարաչափ, չորացման սկզբնական շրջանում իրականա
նում է ծավալի ինտենսիվ փոքրացում, իսկ հետո այն աստիճանաբար դադարում 
է: Երբ չորացվող մակարոնային արտադրանքը ձեռք է բերում պլաստիկություն, 
առաջացած շեղման ներքին լարվածությունները, եթե անցնում են թույլատրելի 
սահմանը, հանգեցնում են արտադրանքի կառուցվածքի քայքայման, որն ընթա
նում է արտաքին շերտի ճաքերի առաջացմամբ: Այս դեպքում չորացվող մակա
րոնային արտադրանքն ամուր չէ, երբեմն վերածվում է փշրանքների: 

Նկար 119. Չորացման ռեժիմներում` 
մակարոնի կծկման կորեր.

		  1-փափուկ, 2-կոշտ
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Եզրահանգումը հետևյալն է. ցածր ջերմաստիճանային պայմաններում մա
կարոնեղենի չորացումը կարելի է իրականացնել նաև չորացման կոշտ ռեժիմ
ների պայմաններում մինչև 20% խոնավությունը՝ առանց վախենալու, որ նրանց 
վրա կարող են առաջանալ ճաքեր: Երբ արտադրանքի խոնավությունը հաս
նում է 20%-ի, ճաքերից խուսափելու համար անհրաժեշտ է չորացումն իրակա
նացնել փափուկ ռեժիմների պայմաններում` աստիճանաբար հեռացնելով խո
նավությունը: Շատ ավելի զգուշությամբ պետք է հեռացնել խոնավությունը չո
րացման վերջին փուլերում, մինչև արտադրանքի խոնավությունը կհասնի 16% 
և ավելի ցածր: Այս եզրահանգումն իր գործնական կիրառությունը գտնում է  
չորացման այն պահարաններում, որոնցում օգտագործվում է չորացման ցածր 
ջերմաստիճանային ռեժիմ, որտեղ չորացման գործընթացը բաժանվում է  
2 հիմնական փուլի` նախնական և վերջնական: Այս դեպքում չորացման գործ
ընթացը պետք է իրականացնել փափուկ ռեժիմների պայմաններում` աստի
ճանաբար կիսապատրաստվածքից հեռացնելով խոնավությունը: Էլ ավելի 
զգուշորեն արտադրանքից պետք է հեռացնել խոնավությունը վերջին փուլում,  
այսինքն` մինչև նրանում խոնավությունը կհասնի 16% և ավելի քիչ: Մակարո
նային արտադրանքը չորացման պահարանից դուրս բերելուց հետո, բնակա
նաբար, ունենում է չորացնող օդի ջերմաստիճանը: Այդ է պատճառը, որ կի
սապատրաստվածքը մինչև փաթեթավորումը պետք է անպայման ենթարկվի 
հովացման, հակառակ դեպքում բարձր ջերմությամբ արտադրանքը փաթե
թավորելու դեպքում այն կարող է դրսևորվել տարբեր կերպ. կարող են ընթա
նալ պրոցեսներ, որոնց արդյունքում արտադրանքը կորցնում է իրեն բնորոշ 
որակական հատկանիշներն ու ապրանքային տեսքը: 

Հովացման համար ցանկալի է օգտագործել դանդաղ հովացման ընթացքը, 
որը տևում է մոտ 4 ժ, արտադրանքը օդափչվում է 25-30˚C ջերմաստիճանով 
60-65% օդի հարաբերական խոնավությամբ: Այս դեպքում տեղի է ունենում 
արտադրանքի կայունացում, որի ժամանակ զանգվածը նվազում է խոնավու
թյան օքսիդացման հաշվին: Արագ հովացումը քիչ ցանկալի է, այդ դեպքում 
մեծանում են ներքին լարվածությունները, ինչը պայմանավորված է ջերմաս
տիճանի կտրուկ նվազմամբ: Այս դեպքում արտադրանքի ներքին շերտերում 
գտնվող խոնավությունը չի հասցնում տեղափոխվել դեպի վերին շերտեր: Չո
րացման  բարձր և գերբարձր ռեժիմների դեպքում, երբ օդի ջերմաստիճանը 
70-90˚C-ից ավելի է, մակարոնային արտադրանքը 16-13% խոնավության դեպ
քում դեռևս պլաստիկ է: Այս դեպքում շատ կարևոր և ճիշտ է իրականացնել 
մակարոնային արտադրանքի կայունացման և հովացման ընթացքը: Կայու
նացման և հովացման համար ջերմախոնավային պայմանները պետք է հա
մապատասխանեն միևնույն հավասարակշիռ խոնավության, այսինքն` 13%-ի 
սահմաններում: Օրինակ` եթե արտադրանքի կայունացումն իրականացվել է  
70˚C-ի պայմաններում, ապա օդի հարաբերական խոնավությունը պետք է 
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կազմի 85% (այս պարամետրերի դեպքում արտադրանքի հավասարակշիռ խո
նավությունը կազմում է 13%), և կայունացումից հետո արտադրանքը կարելի է 
հովացնել 20-25˚C-ի և 65% հարաբերական խոնավության պայմաններում: 

Այս ամենից կարելի է եզրակացնել, որ  լարվածությունների առաջացման 
հիմնական պատճառը խոնավության ներքին տեղափոխման դանդաղումն է 
գոլորշացման, որը բերում է խոնավության գրադիենտի զգալի առաջացման, 
ինչի հետևանքով արտադրանքը կորցնում է իր տեսքը և ճաքճքում է:   

Խոնավության գրադիենտի բնութագիրը կախված է 2 հիմնական գործոննե
րից` հարաբերական խոնավություն և չորացնող օդի ջերմաստիճան: Դրանցով 
էլ պայմանավորված է մակարոնային արտադրանքի չորացման եղանակի 
և ռեժիմների նպաստավոր պարամետրերի ընտրումը, որոնք իրականում 
օգտագործում են պրակտիկայում: Մակարոնային արտադրանքի որակի վրա 
տարբեր ջերմաստիճանային ռեժիմների ազդեցության համեմատումը հնարա
վորություն է տալիս եզրակացնելու, որ բարձր ջերմաստիճանային ռեժիմների 
օգտագործումը նպաստում է արտադրանքի որակի բարելավմանը: Պետք է 
նշել, որ մի շարք հետազոտողների կողմից առաջ է քաշվել այն գաղափարը, 
որ 70-90˚C չորացման ջերմաստիճանը դրական է ազդում չորացվող արտա
դրանքի գույնի վրա: 

ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ի՞նչ ռեժիմներում են իրականացնում մակարոնային 

արտադրանքի չորացումը:
2.	 Ինչպե՞ս է դրսևորվում մակարոնային արտադրանքը ցածր 

ջերմաստիճանային ռեժիմներում:
3.	 Ինչպիսի՞ ազդեցություն ունի կոշտ ռեժիմը մակարոնային 

արտադրանքի վրա:
4.	 Ինչո՞ւ են իրականացնում մակարոնային արտադրանքի 

կայունացում: 
5.	 Ի՞նչ պայմաններում են իրականացնում մակարոնային 

արտադրանքի հովացում: 
6.	 Նշե՛ք այն գործոնները, որոնցով բնութագրվում է խոնավու

թյան աստիճանը: 

Գրականություն 
Медведев Г.М., Технология макаронных изделий, М., ГИОРД, 2006, 280 с.
D. E. Walsh and K. A. Gilles, «Pasta Technology», Elements Of Food 
Technology, N. W. Desrosier, Editor, AVI Publishing Company, Inc., 1977.
http://www.prosushka.ru/1551-texnologiya-sushki-makaronnyx-izdelij.html
http://www.patentgenius.com/patent/5473825.html
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3.11	 ՄԱԿԱՐՈՆԱՅԻՆ ԱՐՏԱԴՐԱՆՔԻ 
ՏԵՍԱԿԱՎՈՐՈՒՄ, 
ՓԱԹԵԹԱՎՈՐՈՒ Մ ԵՎ 
ՊԱՀՊԱՆՈՒ Մ

Չորացված և հովացված մակարոնային արտադրանքը ենթարկում են ձեռ
քով տեսակավորման, որից հետո մեծ կամ փոքր տարաներով ուղարկում են  
փաթեթավորման: Փաթեթավորումը հնարավորություն է տալիս արտա
դրանքը զերծ պահել կոտրտվելուց, աղտոտվելուց և խոնավությունից: Իսկ գե
ղեցիկ փաթեթների օգտագործումը մակարոնային արտադրանքին տալիս է 
գրավիչ ապրանքային տեսք:
1.	 Մակարոնային արտադրանքի տեսակավորում: Արտադրանքը կարելի է  

ուղարկել փաթեթավորման միայն հետազոտություն անցկացնելուց հե
տո, այսինքն` այն ենթարկելով որակական ցուցանիշների հետազոտման: 
Պետք է նշել, որ փաթեթավորման ժամանակ արտադրանքից հեռացվում է  
ոչ ամբողջական չորացրած, կոտրտված, դեֆորմացված, բարձր թթվու
թյամբ մասը: 

Արտադրանքը փաթեթավորելուց առաջ ենթարկում են մագնիսային ստուգ
ման: Դա իրականացնում են հատկապես կարճաչափ արտադրատեսակների 
համար, որոնք չորացվում են մետաղական ցանցավոր փոխադրիչների վրա: 
Ընդ որում հետազոտվող արտադրանքի շերտի հաստությունը չպետք է գե
րազանցի 6 սմ-ը: Բացի մագնիսային ստուգում իրականացնելուց, արտա
դրանքն անցկացնում են նաև մաղերի միջով, որպեսզի ազատվեն չորացված 
մակարոնային արտադրանքի մանր մասնիկներից: 
2.	 Խոտանի վերամշակում: Այն խոտանները, որոնք առաջանում են տեսակա

վորման և խմորի ու կիսապատրաստվածքի պատրաստման ժամանակ և 
չեն կորցրել իրենց սննդային արժեքը (որակը)` չեն փչացել, չեն աղտոտ
վել, օժտված չեն կողմնակի հոտերով և համերով, ենթարկվում են կրկնակի 
մշակման: Չոր մնացորդը մանրացնում են մինչև 1 մմ չափամասերը և այս 
տեսքով ավելացնում ալ յուրի մեջ մինչև 10%-ի չափով` վերցրած ընդհանուր 
զանգվածի նկատմամբ: 

Հում մնացորդը կտրատելուց անմիջապես հետո մանրացնում են և ավելաց
նում մամլիչի մեջ̀  ալ յուրի զանգվածի նկատմամբ մինչև 15%-ի չափով: Ավելաց
րած մնացորդը չի նվազեցնում մամլիչի արտադրողականությունը և չի ազդում 
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արտադրանքի որակի վրա: Հարկ  է նշել, որ լատոկների վրա մնացած հում 
արտադրանքի խոտանը ցանկալի չէ օգտագործել, քանի որ կտրատված հում 
մակարոնեղենում, սովորաբար, խոնավությունը 28% է, և կրկնակի մամլման 
ժամանակ դրանք կարող են պահպանել իրենց առանձնահատկությունները` 
վատացնելով մամլվող մակարոնային արտադրանքի կառուցվածքը: Ոչ շատ 
մեծ արտադրություններում մանրացնող սարքերի բացակայության ժամանակ 
չոր կոտրտված փշրանքները թրջում են 65-70˚C ջերմաստիճանի ջրի մեջ մոտ 
1 ժ տևողությամբ: Այնուհետև այդ փափուկ զանգվածն ավելացնում են խմոր
հունց մեքենայի մեջ: 
3.	 Մակարոնային արտադրանքի փաթեթավորում, փաթեթավորման նյութեր: 

Մակարոնային արտադրանքը փաթեթավորում են սպառողական մանրա
ծախ և մեծածախ տարաների մեջ: Փաթեթավորումն իրականացնում են` 
հաշվի առնելով հետևյալ հիմնական գործառույթները.
•	 Պաշտպանողական, որի դեպքում տեղափոխման և պահպանման ժա­

մանակ արտադրանքը պաշտպանում են կոտրտվածությունից, աղ­
տոտվելուց, օդի խոնավության աղդեցությունից։

•	 Գովազդատեղեկատվական, որի դեպքում ներկայացվում են մթերքի 
օգտագործման և պատրաստման եղանակները: Մակարոնեղենը թույ­
լատրվում է փաթեթավորել պոլիէթիլենային փաթեթներում ձեռքով` 
հատուկ նախատեսված սարքերի օգնությամբ, համապատասխան 
կշռվածքներով և մեքենայացված: Արդեն փաթեթավորված մակարո­
նային արտադրանքը տեղավորում են թղթե արկղերի մեջ, պարկե­
րում կամ հաստ պոլիէթիլենե փաթեթներում: Փաթեթավորված տա­
րայում պետք է լինի միայն նույն տեսակի և տիպի արտադրանք: Մա­
կարոնային փաթեթների վրա անպայման պետք է նշված լինեն նետո և 

Նկար 120. Մակարոնեղենի պոլիէթիլենե փաթեթավորման նյութեր
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բրու տո քա շը, պա րու նակ վող բա ղադ րիչ նե րը, 
սնն դային ար ժե քը, հո ւմ քը, ե թե կա` գե նե տի կո­
րեն բնա փոխ ված, և գլ խա վո րը̀  սա նի տա րա հի­
գի ե նիկ կա նոն նե րի ու ղե կց ման նի շը: 

4. Ար տադ րան քի պահ պան ման և փչաց ման 
պատ ճառ նե րը: Արկ ղե րը, փա թեթ նե րը և պար-
կե րը պե տք է պահ պան վեն հա տո ւկ նա խա տես-
ված տա րա ծք նե րո ւմ, ո րո նք պար տա դիր պե տք է 
լի նեն մա քո ւր, չոր, օ դա փոխ ված, ամ բա րային 
հի վան դու թյո ւն նե րի բա ցա կայու թյա մբ, 70% օ դի 
հա րա բե րա կան խո նա վու թյան և 30˚C ջեր մաս-
տի ճա նից ոչ բա րձր պայ ման նե րո ւմ: Մա կա րո-
նային ար տադ րան քը չի կա րե լի պահ պա նել 
յուրօ րի նակ հա մով և հո տով օժտ ված ար տա-
դրա նք նե րի հետ: Կար տո նից պատ րա ստ ված 
արկ ղե րը մի մյա նց վրա 7 շար քից ա վելի, իսկ 
թղթե փա թեթ նե րը` 6 շար քից ա վելի չի կա րե-
լի դա սա վո րել: Մա կա րո նային ար տադ րան քի 
պահ պան ման ժամ կե տը նրա ար տա դր ման օր-
վա նից հաշ ված 
կազ մո ւմ է 1 
տա րի: Մա-
կ ա  ր ո  ն ա յ ի ն 

ար տադ րան քը բա վա կա նին հեշ տու թյա մբ է 
կլա նո ւմ խո նա վու թյու նը, դա է պատ ճա ռը, 
որ պահ պան ման ըն թաց քո ւմ պե տք է զե րծ 
մնալ խո նա վու թյան ներ թա փան ցու մից: Ար-
տա դրան քո ւմ կա րող է ա ռաջ գալ բոր բոս, 
ե թե նրա նո ւմ խո նա վու թյու նը բա րձ րա նո ւմ է 
մինչև 16%-ը: 

Որ պես զի խու սա փե նք ար տադ րան քո ւմ 
վնա սա տու նե րով վա րակ վա ծու թյու նից, ան հրա ժե շտ է պահ պա նել տե ղա փոխ-
մա նը և պահ պան մա նը ներ կայաց վող պա հա նջ նե րը, պար բե րա բար ի րա կա-
նաց նել պրո ֆի լակ տիկ մի ջո ցա ռո ւմ ներ` վա րակ նե րից խու սա փե լու հա մար: 

Նկար 121. Մակարոնեղենի 
կշռածրարման և 

փաթեթավորման 
կիսաավտոմատ մեքենա 

(դոզատորով)

Նկար 122. Պատրաստի 
արտադրանք
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ՀԱՐՑԵՐ 
1.	 Ե՞րբ կարելի է ուղարկել մակարոնային արտադրանքը 

տեսակավորման:
2.	 Ի՞նչ գործընթաց պետք է իրականացնել փաթեթավորելուց 

առաջ:
3.	 Ինչպե՞ս են վերամշակում մակարոնեղենի խոտանը:
4.	 Որքա՞ն է խոտանի օգտագործման թույլատրելի սահմանը:
5.	 Ինչպե՞ս են իրականացնում մակարոնեղենի փաթեթա- 

վորումը:
6.	 Ի՞նչ անհրաժեշտ պայմաններ են ներկայացվում փաթեթա

վորված մակարոնային արտադրանքին:  
7.	 Ի՞նչ պայմաններում են իրականացնում մակարոնեղենի 

պահպանումը:
8.	 Ինչպիսի՞ կանխարգելիչ միջոցառումներ պետք է իրակա

նացնել փչացումից խուսափելու համար: 

Գրականություն	  
Медведев Г.М., Технология макаронных изделий, М., ГИОРД, 2006, 
280 с.
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их свойства и применение», М., «Тара и упаковка», 1999, 28 с.
Смирнова Н. А. , Надеждина Л. А., Товароведение зерномучных и 
кондитерских товаров, М., 1990, 241 с.
http://www.zadachi.org.ru/?n=57684
http://vse-o-makaroni.ru/1/7/1
http://vpomoshstudentam.narod.ru/t20.html
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