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ԱՇԽԱՏԱՆՔԻ ԲՈՎԱՆԴԱԿՈՒԹՅՈՒՆԸ

Ներածությունում հիմնավորվել է թեմայի արդիականությունը, բերված 
են ատենախոսության նպատակն ու խնդիրները, ինչպես նաև 
պաշտպանության ներկայացվող հիմնադրույթները:

Առաջին' «Գրականության ակնարկ» գլխում ներկայացվել են 
բուսական հումքատեսակների չորացումով վերամշակման գոյություն ունեցող 
տեխնոլոգիաները և տեխնիկական միջոցների կառուցվածքային 
առանձնահատկությունները, տրվել է նրանց համեմատական գնահատականը 
և նախանշվել են այն հիմնական ուղղությունները, որոնցով նրանք կարող են 
պիտանի լինել չորացումով բուսական հումքի վերամշակման ակնկալվող 
հետազոտություններում:

Երկրորդ' «Փորձարարական մաս» գլխում ներկայացվել են 
կատարվելիք փորձարարական հետազոտությունների մեթոդիկաների 
շարադրությունը և նախանշվող սարքավորումների և տեխնիկական միջոցների 
կառուցվածքի և աշխատանքի սկզբունքները:

Երրորդ' «Փորձարարական հետազոտությունների արդյունքների 
վերլուծույթունը» գլխում բերված են ուսումնասիրությունների և 
հետազոտությունների արդյունքները, որոնք վերաբերում են 
էլետրամագնիսական դաշտի հզորությանը, համակցված չորացման ռեժիմների 
ընտրությանը, չիպսային նախապատրաստվածքների հիդրո և 
գոլորշաջերմային մշակման (ջերմահարման) ռեժիմներին, դիէլեկտրիկական և 
ջերմաֆիզիկական հատկություններին, ինչպես նաև ծիրանի պտուղների 
չորացման կինետիկայի հետազոտմանը կոնվեկտիվ և կոնվեկտիվ- 
միկրոափքային չորացման պայմաններում: Բացի այդ պտուղբանջարեղենային 
չիպսերի արտադրությունում առաջանում են թափոններ օրինակ' ծիրանի 
պտուղների կորիզները, որոնք կարելի է վերամշակել, օրինակ բուսական 
յուղեր ստանալու նպատակով, այդ իսկ պատճառով ուսումնասիրվել է 
մրգակորիզների օգտահանման ընթացքում դրանց միջուկի չորացման 
օրինաչափությունները և մշակվել է մրգակորիզների վերամշակման 
տեխնոլոգիան դրանց օգտահանման ընթացքում:

Էլեկտրամագնիսական դաշտի հզորության և չիպսափն 
նախապատրաստվածքների համակցված չորացման ռեժիմների 
ընտրության հիմնավորումը: Բուսական հումքի չորացման գործընթացի վրա 
զգալի ազդեցություն ունի էլեկտրամագնիսական դաշտի հզորությունը, քանի 
որ դաշտում ջերմության աղբյուր են հանդիսանում էլեկտրամագնիսական 
ալիքները, որոնց հզորությունով է պայմանավորված դաշտում առկա մթերքի 
ջերմաստիճանը: Ինչպես ցույց են տվել ԲՀ< դաշտի հետազոտությունները, 
առավել էական են դաշտի հզորության այն արժեքները, որոնց պայմաններում 
պահպանվում են վերամշակվող հումքի որակական ցուցանիշները մի կողմից և 
օպտիմալին մոտ են էներգետիկ ծախսերը' մյուս կողմից:

ԲՀՀ հզորության անհրաժեշտ մեծության որոշման համար կատարված 
փորձարարական հետազոտությունները, որոնց ընթացքում որպես 
հետազոտման օբյեկտ ծառայել է քաղցր տաքդեղը,որի համակցված չորացման
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Պտուղների
անվանումը

Չորացման փուլերը
1 II III

Տաքդեղ
1=313% V =1,6 

մ/վ,
X =5 րոպե

1=318° 1Հ, V =0,9 
մ/վ,

X  =15 րոպե

1=325° 1Հ, V =0,6 
մ/վ,

X =3,3 րոպե

Գազար
1=300° 1Հ, V =0,9 

մ/վ,
է  =7,5 րոպե

1=316° <, V =0,7 
մ/վ,

X =12 րոպե

1=320° 1<, V =0,5 
մ/վ,

X  =20 րոպե

Սեղանի բազուկ
1=397° 1<, V  =0,9 

մ/վ,
X =3 րոպե

1=318° 1<, V  =0,6 
մ/վ,

X  =7,5 րոպե

1=331° 1<, V  =0,3 
մ/վ,

X  =12 րոպե

Չիպսային նախապատրաստվածքների հիդրո և գպորշաջերմային 
մշակման (ջերմահարման) ռեժիմները: Բուսական ծագման
հումքատեսակների չորացման ժամանակ տեղի են ունենում օքսիդացման և 
վերականգնման պրոցեսներ: Այդ ընթացքում պոլիֆենոլների օքսիդացում 
առաջացնող ֆերմենտները պատճառ են դառնում հումքի գունավորման'
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որակական ցուցանիշների
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2-րդ աղ|ոաակի տվյալների վերլուծությունը ցույց է տալիս, որ 
ջերմահարման ջերմաստիճանը առավել չափով ազդում է պեկտինների 
ֆրակցիոն կազմի և նրանց ընդհանուր քանակի վրա, քան տևողությունը: 
Աղյուսակի տվյալները ցույց են տալիս նաև'

• Ջերմամշակման 120-130°Շ ֊ի դեպքում պրոտոպեկտինի քանակը 
նվազում է ի հաշիվ նրա հիդրոլիզի, որի արդյունքում վեր է ածվում 
լուծելի ձևերի,

• Ջերմամշակման 100-110 °Շ-ի պայմաններում նկատվում է լուծելի 
ֆրակցիայի քանակի ավելացում, իսկ ջերմաստիճանի ավելացումը 
բացատրվում է նրանով, որ լուծելի պեկտինը անցնելով հիդրոլիզ, 
վերածվում է ավելի պարզ ածխաջրերի:
Ամփոփելով փորձերի արդյունքները ըստ ջերմահարման ռեժիմների 

կարելի է եզրակացնել, որ ջերմամշակման ջերմաստիճանի բարձրացումը 
դրականորեն է ազդում գազարի չիպսերի որակի վրա և հնարավորություն է 
տալիս իջեցնել ջերմամշակման էներգետիկ ծախսերը:
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Աղյուսակ 3

Հումքի ջերմային մշակման ընթացքում քիմիական կազմի փոփոխությունները

րյ
յՅ

3
ԿՅ

# օ3  օ
3

'ՀՅր_
յ յԾ£

ՃՅ

I1
3 է 1 
‘■Ջ՛ ^ 
3 Ջ.IIԾ£ յ  

5

յՅ
3

֊Օ
3■յ 'Ժ՜յՅ
30£

Չոր նյութերի 
պարունակությունը %

լուծ
վող

9,5

չլուծվ
ող

1,4 10,9

Նյութերի պարունակությունը չոր 
նյութերի հաշվով

Պեկտինային նյութեր,

լուծվո
Ղ

2,0

չլուծվ
ող8

12,8

ընդ
ամե
նը

14,8

Կարոտ
ինոիդն

եր
մգ/100

Գ

10
93

100
110
120
130

10,0
12,4
20,6
25,6

9,8
10.5
10.5 
10,9

2,7
3,4
2,2
1,9

12,5
13,9
12.7
12.8

6,0
3,9
8,7
3,2

15,4
14,6
9.3
5.4

21.4
18.5 
18,0 
8,6

141
99
143
113

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

100
110
120
130

10
10
10
10

11,7
16,5
22,0
24,4

9.5
10.5
10.6 
10,3

1,9
2.4
2.4 
1,7

11,4
12,8
13.0
12.0

7,6
8.9
6.9
6.9

9,6
10,2
8,3
5,2

17,2
19.1
15.2 
11,8

143
16
140
132

Գիտափորձերի մյուս արդյունքները ներկայացված են 3 և 4 
աղյուսակներում, որոնք ապացուցում են, որ պտուղբանջարեղենային 
հումքատեսակները ջերմամշակման արդյունքում ունենում են ինչպես չոր 
նյութերի, այնպես էլ ամբողջական քիմիական կազմի փոփոխություններ, 
որոնք հնարավոր է կառավարել ըստ չիպսային մթերքի պահանջվող 
օրինաչափությունների:

11



Աղյուսակ 4
Խնձորի հումքում չոր նյութերի պարունակությունը գոլորշաջերմային 

_________ մշակումից առաչ) և հետո

35
~45~
55

՜35՜
45
55
35
45
55

Բելիյ նալիվ

մինչև

12,2
12,1

հետո

11,9
11,8
11.4
11,6
11.5
11,0
11.6 
10,6 
10,5

Անտոնովկա

մինչև

11.3
11,1
11.3
11,2
11.3
11.3 
11,2 
11,2
11.4

հետո

10,4
10,0
9.5 
10,0 
9,7
9.6
10,1
9.7 
9,5

մինչև

13.0 
12,9
13.1
13.0
13.1
13.1
13.0
13.0
13.2

հետո

12.5
12.3
11.5
12.4 
11,2 
11,1 
12,0
11.5
11,0

Զոնատան

մինչև

14.7
14.5
14.7
14.6
14.7
14.7
14.6
14.6
14.8

հետո

10
13.5
13.3
12.5
13.4 
12,2 
12,1 
13,7
12.5
12,0
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պայմաններում: Բոլոր փորձերի ընթացքում ջերմակրի շարժման արագությունը 
կազմել է 0,65 մ/վ: Գծապատկերներ 1-ում և 2-ում ներկայացված են չորացման 
իձվ = ք(է)] և չորացման արագության խ\ձվ /Ճհ = ք(\ձվ)] կորերը: Ինչպես 
հետևում է գծապատկեր 1-ի գրաֆիկից, փորձանմուշի ակզբնական 
խոնավությունը կազմել է 567 % (ըստ չոր նյութերի պարունակության), իսկ 
վերջնականը ' 25 %: Ընդ որում հեշտ է տեսնել, որ եթե 1=60 °Շ-ի 
պայմաններում գործընթացի տևողությունը կազմում է է=1317 րոպե, ապա 
1=70, 80, 90 և 100 °Շ-ի պայմաններում համապատասխանաբար' 1250, 1180, 
1090 և 990 րոպե:

Ընդ որում կորերի 2-րդ խմբի արտաքին տեսքից երևում է, որ 
այնպիսի բարդ տարասեռ համակարգը, ինչպիսին ծիրանի պտուղն է, ինչպես 
և հետևում է մասնագիտական գրականությունից չունի չորացման արագության 
երկրորդ կրիտիկական կետ, ինչը վկայում է, որ չորացման գործընթացում, 
ծիրանի պտղում խոնավապարունակության փոփոխությունը տեղի է ունենում 
առավելապես նրա ներքին քիմիական փոփոխությունների հաշվին և շատ 
ավեփ պակաս չափով' ջերմաստիճանի ազդեցություննից:

ա)

Բ)
Գծ. 1 Ծիրանի պտուղների կոնվեկտիվ չորացման (ա) և չորացման 

արագության ■ 103, % /վ ) (ը) կորերը I  =60°Շ(*), 70°Շ (■), 80°Շ (><),

90°Շ(Ճ) և 100°Շ(*) ֊ի պայմաններում:
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հետևանքով պտղում առկա հեղուկի ամբողջ քանակությունը չի կարողանում 
գոլորշանալ և գործընթացը երկարելով պատճառ է դառնում մթերքի որակի 
անկման:

ժամանակային երկրորդ փուլի ընթացքում մթերքը 
էլեկտրամագնիսական դաշտի ազդեցությամբ տաքացվում է մինչը 43 °Շ 15 
րոպե տևողությամբ, պահպանելով օդի արագությունը 0,9 մ/վ-ի
սահմաններում: Գործընթացի արդյունավետությունը բարձր պահելու համար, 
այս ժամանակային փուլում խորհուրդ չի տրվում օդի արագությունը նվազեցնել 
0,9 մ/վ-ից:

Երրորդ ժամանակային փուլի տևողությունը, որը կազմում է 33 րոպե 
որոշվել է գիտափորձերով' կառուցված չորացման կորերի վերլուծության 
հիման վրա: Այդ տևողության ավելացումը' օրինակ մինչև 38 րոպե, 
կհանգեցնի մարմնի մակերևոույթային շերտերի գերչորացմանը, որը 
կդժվարացնի նյութի հետագա չորացումը, թողնելով միջին շերտերը խոնավ 
վիճակում:

Հակառակ դրան' երրորդ ժամանակային փուլի կրճատումը, օրինակ 
մինչև 27 րոպեն կհանգեցնի նրան, որ մթերքում առկա մոնոադսորբցիոն 
հեղուկը ավելի երկար ժամանակ կպահանջի գոլորշացման համար, որի 
հետևանքով նյութի չորացման հաջորդ փուլերը կձգձգվեն և ստացվող մթերքի 
որակական ցուցանիշները կնվազեն:

Պտղաբանջարեղենային չիպսերի արտադրության
տեխնոլոգիայի տնտեսական արդյունավետությունը:
Պտուղբանջարեղենային չիպսերի արտադրությունը իրենից ներկայացնում է 
մեծ տնտեսական հետաքրքություն: Հայաստանի Հանրապետությունում տվյալ 
արտադրատեսակը ամբողջովին բացակայում է, իսկ միջազգային շուկայում կա 
մեծ պահանջարկ: Արտադրության արդյունավետությունը բնութագրվում է 
շահութաբերության առակյությամբ, ինչպես նաև արտադրանքի որակի 
լավացմամբ, մրցունակության բարձրացմամբ և այլ հանգամանքներով:

Աղյուսակ 5
Արտադրամասի ծախսերի ամփոփ արւուսակ

18



Հաշվարկենրի արդյունքում մեկ կիլոգրամ չիպսի ինքնարժեքը
կկազմի'

(Հումք և հիմնական նյութեր+ Աշխատակազմ+ էներգետիկ 
ռեսուրսներ' ջուր, էլեկտրաէներգիա, բնական գազ, վառելիք)/պատրաստի

արտադրանք
100000,0 հազ. դր + 22032,0 հազ. դր + 90064,0 հազ. դր/50000 = 

4241,92դրամ

Ստացված 1կգ պատրաստի արտադրանքի ինքնարժեքին գումարվում 
է ԱՀՀ 20% և ստանում ենք'

4241,92+20%=5090.31 դր

Շուկայում սպառողին հասանելի լինելու համար որոշում է կայացվել 
պատրաստի արտադրանքը վաճառել 50 գր փաթեթվածքներում: Մեկ միավոր 
փաթեթավորող նյութի արժեքը' 10 դրամ: Մեկ ւիաթեթվածքի արժեքը կլինի'

(50*5090.31/1000)+10 =264.51 դր

Ուսումնասիրելով միջազգային շուկայում գտնով նմանատիպ 
ւիաթեթվածքով արտադրատեսակի արժեքները որոշում է կայացվել մեկ 50գր 
փաթեթվածքը վաճառել 600դր.:

Այսպիսով մեր մաքուր եկամուտը կկազմի վաճառքի արժեք -  
ինքնարժեք'

600-264,51 =335.49դր
Պտուղբանջարեղենային չիպսերի արտադրամասը տարեկան 

մշակելու է 500տ թարմ պտուղբանջարեղեն, որից ստավում է միջինում 
50000կգ պատրաստի արտադրանք, որը փաթեթավորելուց հետո կլինի 1 մլն 
տուփ(50գր փաթեթվածքներով):

Այսպիսով ընդհանուր եկամուտը կկազմի'
1,000,000*335,49դր=335,490հազ. դր

Պտուղբանջարեղենային չիպսերի արտադրության համար կատարվել 
է ընդհանուր 213530,0 հազ. դր ներդրում (Ընդհանուր արտադրամասային 
ծախսումներ+ Ընդհանուր գործարանային ծախսեր):

Համեմատելով մեկ տարվա մեջ մեր կատարած ներդրումների և 
եկամտի չափերը կարող ենք եզրակացնել, որ մեկ տարում մենք ամբողջովին 
փակում ենք մեր ներդրումային ծախսեր և ունենում են շուրջ 121960 հազ. դր 
եկամուտ, որը շատ լավ տնտեսական ցուցանիշ է:
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ԵԶՐԱԿԱՑՈՒԹՅՈՒՆՆԵՐ
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2.

3.
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5.
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8.
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են մրգակորիզների վերամշակման տեխնոլոգիական 
գործընթացները:

9. Կատարվել են մշակված հոսքագծի արտադրական փորձարկումներ 
«Մարտին Սթար» ՍՊԸ-ում:

Ատենախոսության հիմնական դրույթները և արդյունքներն արտացոլված 
են հեղինակի հետևյալ հրապարակումներում

1.

3.

5.

6 .
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21



КАРАПЕТЯН ВАРДАН АРТУРОВИЧ

СОВЕРШ ЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛ ОГИИ  ПЕРЕРАБО ТКИ  СУШ КО Й  
РАСТИ ТЕЛ ЬН Ы Х СЫ РЬЕВЫ Х  М АТЕРИАЛО В ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 

ПЛОДООВОЩ НЫ Х ЧИПСОВ

РЕЗЮ М Е

Важное место в системе мероприятий, направленных на получение 
качественных пищевых продуктов, принадлежит разработке новых методов 
переработки растительного сырья, исключающих процесс обжарки сырья в 
растительном масле с целью получения пользующихся большим спросом -  
плодоовощных чипсов.

Цель настоящего исследования:
• Разработка технологии переработки растительного сырья, для получения 

плодоовощных чипсов и исследование их физико-химических и 
технологических показателей.

• В качестве объектов исследований изучены основные сорта плодов и
овощей, возделываемых в Армении, а именно плодов абрикоса сортов 
Сатени и Еревани, груш Малача и Антараин гехецкуи, персика Наринджи и 
Лодз, яблок Джонетан и Голден делишес, слив сортов Венгерка
итальянская, овощей: моркови сортов Шантане и Дордон, свеклы сортов 
Детройт и Бордо, перца овощного и Болгарского.

• Определение антиоксидантной активности исследованных сортов плодов и 
овощей, а также показателей качества получаемых чипсов и их 
устойчивости при хранении. Выявлено, что готовые чипсы обладают 
высокими потребительскими свойствами и большим количеством ценных 
термолабильных веществ (витаминов, минералов и аминокислот).

• Изучение и определение теплофизических характеристик сырья
плодоовщных чипсов, а также определение форм связи в них сухих 
вещвств с жидкостью.

• Разработка технологий производства плодоовощных чипсов на основе 
местных сортов сырья и изучение их технологических и качественных 
характеристик.

• Определение оптимальных режимных параметров конвективной и
комбинированной (конвективно-микроволновой) сушки плодоовощных 
загатовок чипсов.

• Изучение и сравнение химического состава чипсов и составление их 
вкусовых характеристик.

• Разработка технологической схемы поточной линии производства 
плодоовощных чипсов.

• Разработанные технологии изготовления плодоовощных чипсов внедрены в 
производство. Преобладающее большинство исследований было 
осуществлено в Армении впервые.
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KARAPETYAN VARDAN ARTUR

IM PRO VEM ENT OF DRYING TECHNO LO G Y IN THE PROCESSING 
OF PLANT-BASED RAW  M ATERIALS  FOR  THE PRODUCTION OF FRUIT 

AND VEG ETABLE  CHIPS

ABSTRACT

Development of the new methods for processing plant-based raw materials, ruling 
out the frying process of the raw materials in the vegetable oil, with the aim of producing 
highly marketable fruit and vegetable chips, is among the priorities in the system of the 
measures taken for getting high-quality food product.

The aim of the current research is:
• to develop a technology for processing plant-based raw materials to produce fruit 

and vegetable chips and to study their physicochemical and technological 
indicators.

• the main varieties of fruits and vegetables cultivated in Armenia were studied as 
the research subjects, namely - apricot fruits of Sateni and Yerevan varieties, 
pear varieties of Malacha and Antarayin Geghetskuhi, peach varieties of Narinj 
and Lodz, apple varieties- Jonathan and Golden Delicious, plum varieties - 
Vengerka Italian; among the vegetable crops: carrots of Chantane and Dordon 
varieties, beetroot varieties - Detroit and Bordeaux, vegetable/bell pepper and 
Bulgarian pepper.

• to determine the antioxidant activity of the investigated fruit and vegetable 
varieties, as well as the qualitative indices of the produced chips and their shelf 
stability during the storage. It has been found out that the finished chips products 
are endowed with high consumer properties/consumptive qualities and with great 
amount of valuable thermolabile substances (vitamins, minerals and amino- 
acids).

• to study and identify the thermophysical characteristics of the fruit and vegetable 
raw materials, as well as to determine the bonded forms between the dry and 
liquid substances in the produced chips.

• to develop technologies for the production of fruit and vegetable chips based on 
local varieties of raw materials and to study their technological and qualitative 
characteristics.

• to determine the optimal operating parameters of convective and combined 
(convective-microwave) drying of semi-finished fruit and vegetable chips.

• to examine and compare the chemical composition of the chips and to compile 
their flavor characteristics.

• to develop the technological scheme in the processing line of fruit and vegetable 
chips production.

• the developed technologies for the production of fruit and vegetable chips are 
introduced into production. The vast majority of studies were carried out in 
Armenia for the first time.
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