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ԱՌԱՋԱԲԱՆ 

 

Հայաստանի զարգացման հեռանկարային ծրագրերում զգալի տեղ է 

հատկացված գինեգործությանը: Ընդ որում, Հայաստանի բնակլիմայա-

կան պայմանները հնարավորություն են տալիս ազգաբնակչությանը` 

զբաղվելու գինեգործությամբ, որն առաջադրում է նաև միջին մասնագի-

տական կրթությամբ որակյալ կադրերի պահանջարկ: 

Տնտեսության զարգացման առաջընթացը, գիտատեխնիկական և 

տեխնոլոգիական ժամանակակից նվաճումները, ազգաբնակչության կող-

մից առաջադրվող պահանջները խնդիր են դնում դասագրքերի, ուսում-

նական ձեռնարկների մշակման, որոնք պահպանելով չափորոշիչի կա-

տարման պահանջները, ուսանողին կարող են տալ մասնագիտական 

ակնկալվող կարողություններ` <<Խմորման արտադրության տեխնոլո-

գիաներ և գինեգործություն>> մասնագիտության գծով: 

Սույն ձեռնարկի մշակման նպատակն է` ստեղծել ուսումնառության 

նյութերի ամբողջություն, որը հնարավորություն կտա որակյալ կադրեր 

պատրաստել տվյալ մասնագիտության գծով: 

Ձեռնարկի օգնությամբ միջին մասնագիտական (<<Խմորման 

արտադրության տեխնոլոգիաներ և գինեգործություն>>) և նախնական 

մասնագիտությունների (<<Գինեգործություն և հյութերի արտադրու-

թյուն>>) ուսանողները կկարողանան անհրաժեշտ և համակարգված 

գիտելիքների տիրապետման միջոցով հասնել դրանց գործնական կիրա-

ռությանը: Ձեռնարկը ուսումնառության նյութերի աբողջություն է` ժա-

մանակակից տեխնիկայի և աշխատաշուկայի զարգացումներին համա-

հունչ մասնագետներ պատրաստելու համար: Այն դասավանդողներին և 

սովորողներին հնարավորություն կտա առավել տեսանելի և կիրառելի 

դարձնել խմորման արտադրությունների տեխնոլոգիաների առկա նորա-

մուծությունները: Ձեռնարկը համարվում է 2-րդ մաս <<̔Խմորման արտա-

դրության տեխնոլոգիաներ և գինեգործություն>> մասնագիտության 

ուսումնասիրման համար: 1-ին մասն ընդգրկում է <<Գինու արտադրու-

թյան կազմակերպման պատմությունը, գինիների տեսակները և դասա-

կարգում>>, <<Խաղողի մթերում և վերամշակում>>, <<Քաղցուի պար-



 
 

4 
 

զեցում և խմորում>>, <<Փլուշի թրմեցում և մասնակի կամ լրիվ խմորում>> 

բաժինները: 

Ձեռնարկը նախատեսված է վերը նշված մասնագիտությունների 

ուսուցման համար նախատեսված <<Գինիների խնամք, հնեցում, 

մշակում>>, <<Խաղացող գինիների արտադրություն>>, <<Շշալցման 

իրականացում>>, <<Կոնյակի արտադրություն>> բաժիններն ուսումնա-

սիրելու համար: 

<<Գինիների խնամք, հնեցում, մշակում>> բաժնի ուսումնասիրությունը 

նպատակ է հետապնդում՝ սովորողին տալ գիտելիքներ գինիների պահ-

պանման հնեցման պայմանների, գինու թերությունները, արատները և 

հիվանդությունները տարբերելու, գինիների հիվանդությունների, արատ-

ների և թերությունների կանխարգելիչ միջոցների, գինենյութերի լրալցում 

և փոխլցնում, գինիների մշակում /սոսնձում, ֆիլտրում, ջերմային մշա-

կում/ իրականացնելու վերաբերյալ: 

<<Գինիների խնամք, հնեցում, մշակում>> բաժինն ուսումնասի-

րելուց հետո այն հնարավորություն կտա ուսումնառության 5 արդյունք-

ներով սովորողի մեջ ձևավորել կարողություններ գինիների պահպան-

ման հնեցման պայմանների վերաբերյալ գիտելիքները կիրառելու, գինու 

թերությունները, արատները և հիվանդությունները ճանաչելու, գինիների 

հիվանդությունների, արատների և թերությունների կանխարգելիչ միջոց-

ները կիրառելու, գինենյութերի լրալցում և փոխլցում, գինիների մշակում 

/սոսնձում, ֆիլտրում, ջերմային մշակում/ իրականացնելու վերաբերյալ: 

 <<Խաղացող գինիների արտադրություն>> բաժնի ուսումնասիրման 

նպատակն է` սովորողին տալ գիտելիքներ, ինչպես նաև ձևավորել կարո-

ղություններ՝ տիրաժային լիկյորը (քիմիկոսի հսկողությամբ) նախապատ-

րաստելու և, պահպանելով շշերի հորիզոնական շարվածքը, երկրոր-

դային խմորում (շամպայնացում) իրականացնելու` խմորման ավարտից 

հետո նստվածքի աստիճանաբար տեղափոխում շշի հատակից դեպի 

խցանը/ռեմյուաժ/ և նստվածքի արագ հեռացում /դեգորժաժ/ կատարելու, 

էքսպեդիցիոն լիկյորը (ըստ ինժեներ-տեխնոլոգի տրված ցուցումի) ավե-

լացնելու, շշերը խցանով, սանձիկով փակելու, գինենյութը (պահամանա-

յին (ակրոտոֆորային) կամ հոսքային եղանակներով խաղացող գինիների 
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պատրաստման դեպքում), մշակելու, ֆիլտրելու շշալցում կատարելու վե-

րաբերյալ: 

 <<Շշալցման իրականացում>> բաժնի ուսումնասիրությունը/ ուսումա-

ռության 3 արդյունքներով/ նպատակ է հետապնդում՝ սովորողին տալ գի-

տելիքներ և ձևավորել կարողություններ՝ տարածքը, սարքավորումները 

(նախապես և շշալցման աշխատանքներն ավարտելուց հետո), ախտա-

հանելու շշերի առաջնային ողողում իրականացնելու,գինենյութը շշալց-

ման նախապատրաստելու, շշալցում և հակավորում իրականացնելու, 

շշերը պիտակավորելու և արկղերում տեղադրելու, օգտագործված ակցի-

զային դրոշմանիշները հաշվառելու վերաբերյալ: 

 <<Կոնյակի արտադրություն>> բաժնի ուսումնասիրության նպատակն է 

/ուսումառության 4 արդյունքներով/ սովորողին տալ գիտելիքներ և ձևա-

վորել կարողություններ խաղողի վերամշակումից առաջացած քաղցուի 

պարզեցման և խմորված գինենյութի նստվածքից մասնակի անջատման. 

խմորված գինենյութի թորումը իրականացնելու, կոնյակի հասունացած 

սպիրտ ստանալու և` ապահովելով պատրաստի կոնյակի հետկուպաժա-

յին հանգիստը, կոնյակի կուպաժ և ցրտով մշակում կատարելու վերա-

բերյալ: 

 Ձեռնարկը ստեղծվել է ուսանողների կարողությունները զարգաց-

նելու նպատակով: Գործնական աշխատանքներին հատկացված բաժին-

ներն ընդգրկում է հատուկ գործողությունների ամբողջություն, որոնց 

իրականացումը նպաստում է ուսանողների գիտելիքների գործնականում 

կիրառման կարողությունների զարգացմանը: Ձեռնարկը նախնական և 

միջին մասնագիտական հաստատությունների ուսանողներին հնարավո-

րություն կտա ստանալու հիմնարար գիտելիքներ, որոնք բավարար հիմք 

կհանդիսանան այս ոլորտում հետագա մասնագիտացման համար: 

Յուրաքանչյուր բաժնի համար հատկացված առաջադրանքներն ու 

խնդիրները նպաստում են ուսանողների՝ ինքնուրույն գործողությունների 

միջոցով գիտելիքների ձեռքբերմանը: Յուրաքանչյուր թեմա ամփոփվում է 

ինքնաստուգման հարցերով: 
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ԳԼՈՒԽ 1 

 

1.1.ՄՈԴՈՒԼԻ ԱՆՎԱՆՈՒՄԸ ՝<<ԳԻՆԻՆԵՐԻ  ԽՆԱՄՔ, ՀՆԵՑՈՒՄ, 

ՄՇԱԿՈՒՄ>> 

 

ԱՐԴՅՈՒՆՔ 1. Իմանալ գինիների պահպանման և հնեցման պայմանները 

ԱՐԴՅՈՒՆՔ 2. Իմանալ գինու թերությունները, արատները և հիվանդու-

թյունները 

ԱՐԴՅՈՒՆՔ 3. Իմանալ գինիների թերությունների, արատների և հիվան-

դությունների կանխարգելիչ միջոցների կիրառման մասին 

ԱՐԴՅՈՒՆՔ 4.  Իրականացնել լրալցում և փոխլցում 

ԱՐԴՅՈՒՆՔ 5. Իրականացնել գինիների մշակում/սոսնձում, ֆիլտրում, 

ջերմային մշակում/ 

 

Գինենյութերի և գինիների հնեցումը պատասխանատու տեխնոլո-

գիական գործընթաց է, որի արդյունքում ձևավորվում է յուրաքանչյուր 

տեսակի գինուն բնորոշ համն ու բույրը: Հնեցման ընթացքում նստվածք 

են անցնում միկրոօրգանիզմների մեծ մասը և գինու անկայուն միացու-

թյունները: Գինին պարզվում է և դառնում  կայուն՝ պղտորումների նկատ-

մամբ:  

Հնեցման ընթացքում տեղի են ունենում տարբեր ֆիզիկական, կեն-

սաքիմիական գործընթացներ, որոնց ինտենսիվությունը և բնույթը փոխ-

վում է հնեցման ընթացքում: Այդ փոփոխությունների վրա ազդում են 

տեխնոլոգիական գործընթացները:  

Հիմնական ֆիզիկական գործընթացներն են` կախույթների նստե-

ցումը և ցնդող բաղադրամասերի գոլորշիացումը: Գինու մեջ տեղի ունե-

ցող ֆիզիկաքիմիական գործընթացների հետևանքով գինու որոշ բաղա-

դրամասեր վերափոխվում են անլուծելի վիճակի և առաջացնում կա-

խույթներ, որոնք աստիճանաբար մեծանալով, իրենց ծանրության ուժի 

ազդեցության տակ նստելով` առաջացնում են նստվածք: Արդյունքում գի-

նին պարզվում է: Գինին տարբեր աստիճանի դիսպերսիայով մասնիկնե-

րից բաղկացած բազմադիսպերսիոն տարասեռ համակարգ է: Այդ պատ-
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ճառով խոշոր մասնիկներն արագ են նստում, իսկ փոքր մասնիկները` 

դանդաղ, քանի որ դրանց խտությունը փոքր է: Ուստի բնական պար-

զեցումը կարող է տևել երկար տարիների ընթացքում: Պարզեցումն արա-

գացնելու համար կիրառվում է սոսնձում, սորբենտներով և ֆլոկուլյանտ-

ներով մշակում: Օդի ջերմաստիճանի տատանումները խոչընդոտում են 

պարզեցման գործընթացին, այդ պատճառով հնեցումը տարվում է կայուն 

ջերմաստիճանային պայմաններում:  

Գինու ցնդող բաղադրամասերի գոլորշիացումը կախված է տեխնո-

լոգիական տարողությունների գազա-գոլորշիահաղորդականությունից և 

հերմետիկությունից: Գոլորշիացումն ավելի քիչ է տեղի ունենում մետա-

ղական պահամաններից, քան փայտից պատրաստված տարողություն-

ներից` տակառներից և բուտերից:  

Փայտե տարողություններում գինու հնեցման ժամանակ տակառա-

տախտակի ծակոտիների միջով գինու և միջավայրի օդի միջև տեղի է 

ունենում գազերի և գոլորշիների փոխանակում, ինչպես նաև` ֆիզիկա-

կան գործընթացներ` դիֆուզիոն-օսմոտիկ, կապիլյար և այլն: Այս գործըն-

թացների հետևանքով պակասում է գինենյութերի քանակը, իջնում ցնդող 

բուրավետ նյութերի պարունակությունը, բարձրանում էքստրակտիվ 

նյութերի կոնտրակցիան: Գոլորշիացումն արագանում է ջերմաստիճանի 

բարձրացումից և օդի հարաբերական խոնավության իջեցումից: Այն 

կախված է տարողության փայտանյութի կազմից և խտությունից:  

 

      Գինու հնեցման ժամանակ 

տեղի ունեցող կենսաքիմիա-

կան փոխարկումների շնորհիվ 

ձևավորվում է գինուն բնորոշ 

համ ու բույր: Մեծ նշանա-

կություն ունեն օքսիդավերա-

կանգման փոխարկումները:  

             

            

            Նկար 1. Հնեցման արտադրամաս 
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Թթվածնի կլանման արագությունը կախված է գինու կազմությունից: Սե-

ղանի սպիտակ գինիներն ավելի քիչ քանակությամբ թթվածին են կլանում, 

քան սեղանի կարմիր գինիները: Արդյունքում քիչ քանակությամբ ֆենոլայ-

ին նյութեր են ծախսվում: Գինու հնեցման ժամանակ տեղի ունեցող կենսա-

քիմիական գործընթացները շատ բարդ են և բազմատեսակ:  

Կախված պատրաստվող գինու տեսակից` գինենյութի հնեցումն 

իրականացվում է տարբեր թթվածնային և ջերմաստիճանային պայման-

ներում, կիրառելով համապատասխան տեխնոլոգիական գործընթացներ:  

Սեղանի գինիների հնեցման ընթացքում գինու համի և բույրի մեջ 

օքսիդացման երանգների առկայություն չի թույլատրվում, այդ պատճա-

ռով թթվածնի ներթափանցումը բացառվում է կամ առավելագույնս սահ-

մանափակվում:  

Եթե սպիտակ սեղանի գինիներում կլանված թթվածնի քանակը 1 

տարվա կտրվածքով կազմում է 3-5 մգ/դմ3, ապա այդպիսի պայման-

ներում գինեթթուն օքսիդանում է դիօքսիֆումարային թթվի, և գինու մեջ 

հաստատվում է ցածր OB-պոտենցիալ: Այսպիսի գինու հետագա հնեցու-

մը, օրինակ` մետաղական պահամաններում, անաէրոբ պայմաններում, 

ապահովում է վերականգման գործընթացները:  

Կարմիր սեղանի գինիների հնեցման ընթացքում օդի հետ շփումը քիչ քա-

նակությամբ չի բացառվում: Համի կոպտությունը, որն առաջանում է քա-

ցախալդեհիդների կուտակումից, կարմիր գինիների մոտ արտահայտված 

չէ, քանի որ ալդեհիդները միանում են անտոցիաների հետ: Իսկ տանիդ-

ների օքսիդացումը ցանկալի է, քանի որ դրա հետևանքով պակասում է 

տտիպությունը և գինին ստանում է փափուկ համ:  

Թունդ գինիների հնեցման ժամանակ ստեղծվում են նպաստավոր 

պայմաններ օքսիդավերականգման փոխարկումների համար: Հնեցումը 

տարվում է ավելի բարձր ջերմաստիճանում, կատարվում է ջերմային 

մշակում՝ 60-65o C աէրոբ պայմաններում: 

Այսպիսի պայմաններում օքսիդացման փոխարկումներն ավելի 

արագ են ընթանում: Թունդ գինիներում բարձր սպիրտի պարունակու-

թյունը կանխարգելում է ֆերմենտների գործունեությունը, որոնք հնեցման 

ընթացքում էական դեր չեն խաղում: Օքսիդացման փոխարկումների 
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զարգացումը հիմնականում կատարվում է երկաթի և այլ ծանր մետաղ-

ների կատիոնների հաշվին: Մեծ նշանակություն ունեն ամինաթթուների 

օքսիդացման` կարբոնիլամինային և եթերագոյացման փոխարկումները: 

Ամինաթթուները ենթարկվում են օքսիդային քայքայման` փոխազդելով 

տարբեր տեսակի շաքարների, պոլիֆենոլների, երկաթի աղերի և այլնի 

հետ: Այս փոխարկումների շնորհիվ թունդ գինիները հնեցման ընթաց-

քում ձեռք են բերում բնորոշ համ և բույր: Ազոտային նյութերով հարուստ 

գինիները հակված են գերօքսիդացման, ինչի հետևանքով գինու գույնը 

դառնում է ավելի մուգ, գինու բույրի և համի մեջ նկատվում են սպեցիֆիկ 

երանգներ: Թթվածինը նախ փոխազդում է ամինաթթուների հետ` առա-

ջացնելով ալդեհիդներ և ամոնիակ, որն էլ իր հերթին գինուն տալիս է մա-

դեռացման երանգ:  

Կապված ալդեհիդների հիդրոլիզից` ազատ ալդեհիդների կոնցենտ-

րացիան կարող է մեծանալ, որը փոխազդելով սպիրտի հետ` առաջաց-

նում է ացետալներ: Սպիրտի օքսիդացումից միջավայրում պակասում է 

բարձր սպիրտների քանակությունը` առաջացնելով բարդ եթերներ: 

Այս երևույթները կանխարգելելու նպատակով` կիրառվում են տար-

բեր տեխնոլոգիական գործընթացներ:  

 

1.2. ԳԻՆՈՒ ՀԻՎԱՆԴՈՒԹՅՈՒՆՆԵՐ, ԱՐԱՏՆԵՐ 

ԵՎ ԹԵՐՈՒԹՅՈՒՆՆԵՐ 

 

1.2.1.Գինու հիվանդությունները 

Գինու մեջ տեղի ունեցող բաղադրության անցանկալի փոփոխու-

թյունները, որոնց պատճառը միկրոօրգանիզմներն են, կոչվում են հիվան-

դություններ: Հիվանդության հետևանքով գինին կարող է քայքայվել, 

տարրալուծվել և դառնալ ոչ պիտանի: Գինու հիվանդություններն ավելի 

հեշտ է կանխել, քան բուժել: Հիվանդություններին նպաստող նյութեր կա-

րող են ծառայել գինու մնացորդային շաքարը, ցածր թթվությունը և թնդու-

թյունը, ազոտային նյութերի մեծ պարունակությունը: Արտաքին գոր-

ծոններից հիվանդությունների համար նպաստավոր են օդի թթվածինը և 
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շրջապատի բարձր ջերմաստիճանը: Հիվանդությունները և արատները 

կանխելու միջոցառումները.  

• Հետևել կարմիր գինիների փլուշի խմորման ընթացքին:  

• Սիստեմատիկ կատարել երիտասարդ գինիների լրալցում:  

• Պարզել առկա միկրոօրգանիզմների տեսակները:  

Տարածված հիվանդություններից են քացախաթթվային և կաթնա-

թթվային թթվեցումները, գինու ծաղկումը, ճարպակալումը, մանիտային 

խմորումը, դառնահամությունը, մկնահամը, պրոպիոնային խմորումը: 

Գինու ծաղկումը: Հիվանդանում են սեղանի երիտասարդ գինիները: 

Հիմնականում կարմիր գինու երեսին առաջանում է բարակ, վարդագույն 

փառ, որը հետզհետե սկսում է հաստանալ, կոպտանալ և կնճռոտվել: 

Փառը հետագայում կտրտվում է և սուզվում դեպի հատակ: Սկզբնական 

շրջանում գինին պահպանում է թափանցիկությունը, բաղադրությունը և 

համը: Հետագայում փառի զարգացմանը զուգընթաց գինին կորցնում է 

կայունությունը, դառնում դատարկ և տհաճ: Տեղի է ունենում նաև գինու 

քիմիական կազմի փոփոխություն, իջնում է գինու թնդությունը, էքստ-

րակտիվությունը, ավելանում` ցնդող թթուների և եթերների քանակը: 

Փառ առաջացնող սնկերը զարգանում են 22-27o C ջերմաստիճանում` 13 

%-ից ցածր թնդություն ունեցող գինիներում, թթվածնի առկայության 

դեպքում: Փառ առաջացնող սնկերը պատկանում են Condida, Hansenula և 

Pichia ցեղերին: Condida Mikoderman-ն գինու ծաղկում հիվանդության 

գլխավոր հարուցիչն է: Բջիջներն ունեն օվալի, գլանի ձև, 4,3-18 մկմ եր-

կարություն և 1,7-4 մկմ լայնություն, սպորներ և խմորում չեն առաջաց-

նում: Զարգանում են քաղցուի շաքարների և գինու օքսիդացման հաշվին, 

առաջացնում են ցնդող թթուներ` մինչև 4 գ/դմ3: Hansenula Anomala-ն 

ունի օվալաձև և գլանաձև բջիջներ` 4,5-20 մկմ երկարությամբ և 2,5-6 մկմ 

լայնությամբ, առաջացնում են սպորներ և քաղցուի խմորում` կուտակում 

4,5-5 ծավ.% սպիրտ: Գինու երեսին առաջանում է մոխրագույն փառ, 

գինին հարստանում է ցնդող եթերներով: Pichia Alkoholopila-ի բջիջներն 

օվալաձև են և էլիպսաձև` 3,5-7,2 մկմ երկարությամբ, 3,4-5 մկմ լայնու-

թյամբ, երբեմն հանդիպում են ձողիկավոր բջիջներ` մինչև 25 մկմ երկա-
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րությամբ, առաջացնում են սպորներ, խմորում չեն առաջացնում, զարգա-

նում են ի հաշիվ սպիրտների և օքսիդացնում են օրգանական թթուները: 

Ծաղկում հիվանդությունից պաշտպանելու համար գինիները միշտ 

պետք է պահել լիքը վիճակում, անընդհատ կատարել լրալցում, սահմա-

նել մանրէաբանական հսկողություն, իսկ վարակված գինիները` սոսնձել, 

ֆիլտրել, ենթարկել պաստերիզացիայի 70 o C ջերմաստիճանում 1-2ր.: 

Կաթնաթթվային խմորում: Հաճախ հանդիպող հիվանդություն է 

հարավային և տաք գոտիների գինեգործության համար: Զարգանում է 

ինչպես թթվածնային, այնպես էլ անթթվածնային պայմաններում: Առա-

ջանում է հետերոֆերմենտատիվ և հոմոֆերմենտատիվ կաթնաթթվային 

մանրէներից, լավ է զարգանում կիսախմորված, համեմատաբար ցածր 

թնդություն ու ցածր տիտրվող թթվություն ունեցող գինիների մեջ (բոլոր 

տիպի): Հիվանդության զարգացմանը նպաստում է գինին երկարատև 

դիրտի վրա պահելը, պահպանման բարձր ջերմաստիճանը, SO2-ի ոչ 

բավարար քանակությունը: Հիվանդ գինին պղտոր է, բաժակի մեջ շարժե-

լիս նկատվում են չանհետացող ոլորապտույտ ամպեր: Համի և հոտի մեջ 

զգացվում են թթու կաղամբի և քացախաթթվի երանգներ, անդուր քաղց-

րություն: Հիվանդության ընթացքում անջատվում է գազ: Հոմոֆերմենտա-

տիվ կաթնաթթվային բակտերիաները հիմնականում գոյացնում են կաթ-

նաթթու, իսկ հետերոֆերմենտատիվները` կաթնաթթու, ցնդող թթուներ, 

մանիտ, ածխաթթու և այլն: Դրանք պատկանում են լակտոբակտերիա 

ցեղին: Կաթնաթթվային թթվեցման և խնձորակաթնաթթվային խմորման 

մեջ կա մեծ տարբերություն: Առաջին դեպքում բարձր ջերմության տակ 

բակտերիաները քայքայում են շաքարը, օքսիդացնում սպիրտը, որի ժա-

մանակ ավելանում է ցնդող թթուների քանակը, առաջանում է մանիտ, 

իսկ երկրորդ դեպքում երիտասարդ գինու մեջ պարունակվող խնձորա-

թթուն տարրալուծվում է կաթնաթթվի և CO2-ի, գինին դառնում է փա-

փուկ, հարմոնիկ: Կաթնաթթվային խմորումը հաճախ ուղեկցվում է մա-

նիտային, պրոպիոնային խմորումով և մկնահամի երևան գալով: 

Հանդիպում են սպիրտակայուն բակտերիաներ, որոնք գոյատևում 

են 20-24 ծավ.% սպիրտայնությամբ գինիներում: Կանխելու միջոցառում-

ներն են` խմորումից առաջ քաղցուն պարզեցնել SO2-ի 100-150 մգ/լ չա-
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փաբաժնով, օգտագործել շաքարասնկերի մաքուր կուլտուրա, pH-ը 

պետք է լինի 3,2-3,5, հետևել ջերմաստիճանին և մաքրությանը, գինենյու-

թերը ժամանակին անջատել դիրտից: Բուժման միջոցներն են` գինին 

փոխլցնել, ավելացնել SO2, ֆիլտրված գինին 10 ր տևողությամբ պաս-

տերիզացնել 70-72o C-ի տակ, հետո մշակել տանինով և սոսնձել, ֆիլտրել 

ստերիլիզացնող ֆիլտրերով, գինին 2 րոպ. ստերիլիզացնել 50-60o C-ի 

տակ: Բուժված գինիներն օգտագործել կուպաժների մեջ: 

Գինու ճարպակալում: Հիվանդանում են գլխավորապես ցածր թնդու-

թյուն և թթվություն ունեցող կիսախմորված, սպիտակուցային նյութերով 

հարուստ, երիտասարդ, սպիտակ գինիները: Գինիները սկսում են ծորալ, 

թանձրանալ: Հիվանդաբեր բակտերիաներն են Bacillus viscosus vini, որոնք 

գործում են քացախաթթվային, կաթնաթթվային բակտերիաների և փառ 

առաջացնող խմորասնկերի հետ համատեղ: Առաջանում են վիսկոզային, 

պոլիմերային ածխաջրեր և որպես երկրորդային նյութեր` CO2, մանիտ, 

երբեմն էլ` կաթնաթթու: Այս հիվանդությունը միակն է, որ բուժվում է: Նախ 

հեռացնում են լորձը` կատարելով բաց փոխլցում կամ սոսնձում են տանի-

նի ավելացմամբ` 1,5 գ/դալ, սուլֆիտացնում են 100 մգ/լ: 

Քացախային թթվեցում:  Աէրոբ պայմաններում արագ զարգացող և 

տարածվող հիվանդություն է, որը կարող է զարգանալ մինչև 13-17 ծավ.% 

սպիրտայնություն ունեցող գինիներում: Հիվանդությունն առաջացնում են 

քացախաթթվային բակտերիաները կամ մանրէները, որոնցից առավել 

տարածվածներն են` Acetobacter aceti, Acetobacter xylinum, Acetobacter 

Kutzigianum, Acetobacter Pasterianum: Գինու մակերեսը ծածկվում է շատ 

նուրբ, սպիտակամոխրագույն, բարակ թաղանթով, որն աստիճանաբար 

հաստանում, կոպտանում է, սկսում է կնճռոտվել, հետո խորասուզվում և 

նստում է պահամանի հատակին` առաջացնելով լորձանման քացախի 

մերան: Օդի թթվածնի առկայությամբ քացախաթթվային բակտերիաներն 

օքսիդացնում են գինու մեջ եղած սպիրտը և այն վերածում քացախա-

թթվային ալդեհիդի կամ քացախաթթվի: Օքսիդացումը շարունակվելու 

դեպքում առաջացած քացախաթթուն իր հերթին քայքայվում է` առաջաց-

նելով CO2 և H2O: Քացախաթթվի հոտը սուր է, ունի բերանը, կոկորդը քե-

րող հատկություն, հիվանդության սկիզբը զգացվում է սուր հոտով: Բակ-
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տերիաների տարբեր տեսակներ ընդունակ են կուտակելու տարբեր քա-

նակությամբ քացախաթթու` 4,5-5 գ/դմ3 և 9-10 գ/լ: Ցնդող թթուների պա-

րունակությունը երիտասարդ գինիների մեջ սահմանվում է մինչև 1,2 գ/լ, 

իսկ հին տեսակավոր գինիներում` մինչև 1,5-2գ/դմ3: Բակտերիաներն 

ունեն կարճ, հաստ ձողիկների ձև, իսկ բարձր ջերմաստիճանների դեպ-

քում` կազմում են թելանման շղթաներ: 

Acetobacter aceti-ները կարճ, հաստ ձողիկներ են, մեջտեղում ձգված, բջիջ-

ների երկարությունը 1,6-1,8 մկր է, լայնությունը` 0,8-1,2 մկր: Զարգանում 

են 16 ծավ.% սպիրտ պարունակող գինիներում և կարող են առաջացնել 

մինչև 6,6 % քացախաթթու և եթերներ: 

Acetobacter xylinum-ի բջիջները ձողիկաձև են, կարող են լինել և° 

կարճ, և° երկար` 2-2,5 մկր երկարությամբ, և°  0,8-1 մկր լայնությամբ: Հան-

դիպում են նաև թելանման, սպիրալաձև բջիջներ, զարգանում են 8% 

սպիրտ պարունակող գինիներում և կուտակում են 4,5% քացախաթթու: 

Սպիրտի օքսիդացումից կարող են առաջանալ նաև ուղեկցվող նյութեր, 

որոնք ունեն անդուր համ ու հոտ: 

Acetobacter Kutzigianum-ները կարճ, լայն ձողիկներ են, զարգանում 

են 9,5 ծավ.% սպիրտ պարունակող գինիներում, առաջացնում են 6,6 % 

քացախաթթու: 

Acetobacter Pasterianum-ները հաստ, կարճ ձողիկներ են, կազմում են 

շղթաներ` 9,5 ծավ% սպիրտ պարունակող գինիներում, ընդունակ են գեր-

օքսիդացման. 

CH2OH+O2=C3H-CHO+H2O2 

C2H5OH+O2=CH3COOH+H2O 

Դեհիդրազա ֆերմենտը էթիլ սպիրտը վեր է ածում քացախաթթվա-

յին ալդեհիդի և H2O2-ի: Պերօքսիդը կատալազա ֆերմենտի ազդեցու-

թյամբ տարրալուծվում է ջրի և թթվածնի. դրանից հետո թթվածինը ռեակ-

ցիայի մեջ է մտնում քացախաթթվային ալդեհիդի հետ, և ստացվում է քա-

ցախաթթու: 

Քացախաթթվային բակտերիաներն իրենց բջիջում առկա էսթերազա 

ֆերմենտի միջոցով առաջացնում են քացախաթթվի էթիլ եթեր. 

CH3COOH+HO-C2H5= CH3COO-C2H5+H2O 
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Քացախաթթվային բակտերիաները թթվության նկատմամբ քիչ զգա-

յուն են, կարող են զարգանալ pH-ի 2,5-3-ի դեպքում: 175 մգ/դմ 3 SO2-ի 

քանակությունը լրիվ ոչնչացնում է քացախաթթվային բակտերիաները: 

Արևի ուղիղ և ցրված ճառագայթներն արգելակում են բակտերիա-

ների աճը և ուլտրամանուշակագույն ճառագայթներով 55 ր մշակելուց 

հետո դրանց կենսագործունեությունը լրիվ ճնշվում է: Քացախաթթվային 

հիվանդությունից լրիվ բուժվելու միջոց չկա, դրա համար պետք է կիրա-

ռել կանխարգելիչ միջոցառումներ, որպեսզի գինին չհիվանդանա: Միջո-

ցառումներն են` խաղողը ճիշտ տեսակավորել, քաղցուն և փլուշը սուլֆի-

տացնել, խմորումը տանել ցրտակայուն շաքարասնկերով, ցածր ջերմաս-

տիճանում: Գինիները պահել լիքը վիճակում և հետևել սանիտարահի-

գիենիկ պահանջներին: Հիվանդությունը հայտնաբերելուց հետո գինե-

նյութը պաստերիզացնում են 60-62o C ջերմաստիճանում մի քանի րոպե, 

ֆիլտրում, կուպաժավորում առողջ գինու հետ, պահում լիքը տարողու-

թյուններում` ցածր ջերմաստիճաններում:  

Գինու դառնացում:  Գինիների դառնահամության մասին առաջին 

անգամ հիշատակում է Պաստիորը` պատճառը վերագրելով բակտերիա-

ներին: Այս բակտերիաները հաստ ձողիկաձև կամ թելանման են: Ֆյու-

սենը դառնահամության առաջացումը վերագրել է Basillus amaracylus-ի 

կողմից գլիցերինի տարրալուծմանը` քացախաթթվի, մրջնաթթվի, ակրե-

լինի և ակրելինաթթվի: Այս հիվանդության ժամանակ, բացի ցնդող թթու-

ներից, ավելանում է չցնդող թթուների քանակը: Այս հիվանդությամբ հիվ-

անդանում են շշերում հնեցվող կարմիր գինիները: Գինին առանց պղտոր-

վելու կորցնում է իր փայլը, դառնանում է: Կարմիր գույնը փոխվում է գոր-

շագույնի, ներկանյութերն անջատվում են, քայքայվում: Հիվանդ գինին 

սոսնձում են, ֆիլտրում, SO2-ով մշակում: Շշալիցը կատարում են ստերիլ, 

գինիները նախօրոք ենթարկում են քիմիական և միկրոկենսաբանական 

անալիզի: 

Մանիտային խմորում:  Հիվանդությունը տարածվում է, և զարգա-

նում է բարձր շաքարայնություն, ցածր թթվություն ունեցող խաղողից 

պատրաստված գինիների մեջ, որոնց խմորումն ընթացել է բարձր ջերմ-

աստիճանի տակ: Ավելի ցայտուն է արտահայտվում կարմիր գինիների 
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մեջ, որոնց խմորումն ընթացել է փլուշի հետ` 30o C-ից բարձր ջերմաստի-

ճանում: Հիվանդության ժամանակ գինին ստանում է ամպանման պղտո-

րություն, համի մեջ զգացվում են նեխած պտղի, քացախի և կաթնաթթվի 

երանգներ, ունենում է սուր անդուր քաղցրություն: Մանիտի քանակու-

թյունը կարող է հասնել 50 մգ/դմ3: Մանիտային հիվանդություն առաջաց-

նում են Bacterium mannitopreum բակտերիաները, որոնք զարգանում են 

ցածր թթվություն ունեցող գինիներում: Անաէրոբ են, տարրալուծում են 

շաքարը և թթուները, ցնդող թթուների քանակը կարող է հասնել 3-4գ/դմ3: 

Երբեմն մանիտային խմորումն ընթանում է քացախային թթվեցման, ճար-

պակալման՝ տուրն հիվանդության հետ մեկտեղ: Պրոֆիլակտիկ միջոցա-

ռումներն են` քաղցուի թթվությունը բարձրացնել մինչև 6գ/դմ3, հետևել 

խմորման ջերմաստիճանին (28 o C-ից ցածր), պարզեցումը տանել SO2-ի մեծ 

չափաբաժիններով, հիվանդ գինին ֆիլտրել, պաստերիզացնել 10 ր 70o C-ի 

տակ, սոսնձել և ֆիլտրել, գինենյութն օգտագործել կուպաժներում: 

Պրոպիոնային խմորում (տուրն և պուս):  Կաթնաթթվային խմորման 

հետ մեկտեղ, երբ քայքայվում է խնձորաթթուն, իջնում է գինու թթվու-

թյունը, բաժակի մեջ լցրած գինին, առավել ևս` կարմիր, սկսում է գորշա-

նալ, առաջանում է թանձր, ներկանյութերի հետ խառնված նստվածք, որը 

շարժելիս վեր է ածվում թելիկների: Դրանք լույսից փայլում են, համտեսե-

լիս զգացվում է քացախաթթուն կամ դրա եթերը, գինին դառնահամ է լի-

նում, կարող է անջատվել նաև CO2: Հիվանդության հարուցիչներն են 

կաթնաթթվային բակտերիաները և Bacterium tartaroptorum-ը: Այդ բակտե-

րիաները քայքայում են գինեթթուն, աղերը և գլիցերինը: Tartaroptorum 

նշանակում է գինեքար խժռող, իջնում է գինեթթվի և գլիցերենի քանակը 

մինչև 3գ/դմ3, ավելանում է քացախաթթվի և կաթնաթթվի քանակը մինչև 

3,5 և 2գ/դմ3: Գինեթթվի քայքայումից առաջանում է միայն քացախաթթու, 

իսկ գլիցերինի տարրալուծումից` հավասար քանակությամբ քացախա-

թթու և պրոպիոնաթթու: Հիվանդանում են բարձր ջերմաստիճանի տակ 

խմորված, մնացորդային շաքար պարունակող գինիները, նաև միլդիու 

հիվանդությամբ վարակված խաղողից պատրաստված գինիները (ազո-

տային նյութերի մեծ քանակություն): Կանխելու պայմանները նույնն են, 

ինչ քացախաթթվային և կաթնաթթվային հիվանդությունների դեպքում: 



 
 

16 
 

Հիվանդությունը վերացնելու նպատակով օգտագործվում են SO2, կա-

տարվում է տանիզացիա, թթվությունը բարձրացվում է մինչև 8 գ/դմ3 

սպիտակ գինիների և 10 գ/դմ3` կարմիր գինիների համար, պաստերի-

զացնում են 10 ր 70-72o C-ի տակ, սոսնձում և ֆիլտրում, օդահարում: Հի-

վանդությամբ ուժեղ վարակված գինիները ենթարկվում են թորման: 

Մկնահամ և մկնահոտ: Այս հիվանդությունը դասվում է գինիների 

արատների շարքին, սակայն նման կարծիքը չի կարելի համարել վերջնա-

կան, քանի որ մկնահամ ունեցող գինիներում բացահայտված են կաթնա-

թթվային բակտերիաներ և շաքարասնկային տեսքով բորբոսներ` Bretta-

nomyces և բորբոսասունկ` Monila: Որոշ հետազոտողներ այն կապում են 

երկաթի ավելցուկի հետ, որի պայմաններում ընթանում են օքսիդավերա-

կանգման գործընթացներ: Մկնահամն ի հայտ է գալիս ոչ անմիջապես, 

այլ բերանում պահելուց հետո: Ձեռքերի ափերի մեջ տրորելուց ի հայտ է 

գալիս մկան բնի հոտ: Հիվանդության սկզբում գինին չի փոխվում, բայց 

գնալով առաջանում է պղտորություն, նստվածք, որոնք ուղեկցվում են 

քացախաթթվի, կաթնաթթվի կուտակումներով: Որոշ հեղինակներ այն 

վերագրում են ացետամիդի գոյացմանը. 

CH3COOH+NH3=CH3CONH2+H2O 

Պրոֆիլակտիկ միջոցառումները նույնն են, ինչ մյուս հիվան-

դություների ժամանակ: Ուժեղ հիվանդ գինիները ենթակա չեն բուժման, 

դրանք չի կարելի թորել կամ ստանալ քացախ, քանի որ մկնահամն անց-

նում է քացախին և սպիրտին: Հիվանդության սկզբում կարելի է բուժել 

SO2-ով` 200-500 մգ/դմ3, մեկ շաբաթից հոտն անհետանում է: Կան տվյալ-

ներ այն մասին, որ գինին բաց արևի տակ պահելիս մկնահամն անցնում 

է: Մեծ մասամբ հիվանդանում են շամպայն գինիները: 
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1.2.2.Գինու արատները 
 

Արատներն արդյունք են գինու մեջ տեղի ունեցող այնպիսի երևույթ-

ների, որոնք փոխում են գինու բաղադրությունը: Տարածված արատներից 

են` սև կասը (երկաթային գինու սևացում), օքսիդազային կասը (գորշա-

ցում), պղնձի և սպիտակ կասերը:  

Սև կաս: Գինու սևացումը նկատվում է առաջին փոխլցումից հետո. 

մակերեսը ծածկվում է ծիածանի փայլով, և գինին դառնում է մոխրագույն. 

համտեսելիս զգացվում է մետաղի համ: Սևացման պատճառը դաբաղա-

յին նյութերի և եռարժեք երկաթի փոխազդեցության արդյունքն է` երկաթ-

օքսիդի տանատ: Քաղցուի մեջ Fe-ն անցնում է խաղողից` 3-5 մգ/դմ3 

սահմաններում, իսկ երբ այդ քանակն ավելանում է և հասնում 50 մգ/դմ3-

ի, նշանակում է, որ վերամշակվող խաղողի քաղցուն երկար ժամանակ 

շփվել է մեքենայի չմեկուսացված մասերի հետ, առաջացել են երկաթ-օր-

գանական միացություններ: 

Կասիցազատվելու համար բարձրացնում են գինու թթվությունը, մշակում 

դեղին արյան աղով կամ ֆիտինով, երկաթի որոշ քանակ հեռացվում է՝ 

գինին ժելատինով սոսնձելիս: 

Օքսիդազային կաս:  Ավելի շատ գորշանում են երիտասարդ գինի-

ները, երբ արտազատվելով CO2-ից` ազատ ենթարկվում են օդահարման 

և օքսիդացման: Սկզբնական նշաններն են` գինու գույնի փոփոխությունը 

և պղտորությունը: Կարմիր և սպիտակ գինիները գորշանում են, դառնում 

շագանակագույն, առաջացնում գորշ նստվածք: Փոխվում է գինու համը, 

հոտը, երեսը պատվում է ծիածանագույն մետաղյա փայլով: Օքսիդազա-

յին կասն առաջանում է փտած, նեխած, ազնիվ փտախտով վարակված 

խաղողից պատրաստված գինիների մեջ: 

Պատահում են նաև այն գինիների մոտ, որոնց տիտրվող թթվու-

թյունը ցածր է: Արատի առաջացման պատճառը օքսիդազա ֆերմենտն է: 

Երիտասարդ գինին սառեցնում են –3–5o C, պահում այդ ջերմաստիճանի 

տակ 5-10 օր: Գինին ենթարկում են պաստերիզացիայի, մշակում տանի-

նով`1 դալ-ին, և ավելացնում SO2-ի քանակը, կատարում սոսնձում կոմբի-

նացված եղանակով` օգտագործելով ԴԱԱ կամ բենտոնիտ, իջեցնում գի-

նու pH-ը` բարձրացնելով տիտրվող թթվությունը: Օգտագործում են 



 
 

18 
 

կիտրոնաթթու, որը միանալով Fe-ի հետ` առաջացնում է լուծվող կոմպլեքս: 

Մյուս միջոցը գինու սոսնձումն է պոլիակրիլամիդով, որը հեռացնում է 

պոլիֆենոլները: 

Պղնձային կաս: Առաջանում է օդի, լույսի պակասության դեպքում: 

Պղնձի կասն ավելի բնորոշ է սպիտակ գինիներին. հայտնաբերվում է այն 

ժամանակ, երբ գինին սկսում է պղտորվել տակառներում և շշերում: Եթե 

այդպիսի գինու մեջ իջեցնենք պողպատյա ասեղ կամ մեխ, ապա 24 ժ ըն-

թացքում այն կպատվի պղնձի նուրբ, կարմիր շերտով: Պղնձի կասի առա-

ջացման պատճառը Cu-ի աղերն ու միացություններն են, որոնք անցնում 

են գինու մեջ խաղողից, երբ քաղցուն կամ գինին շփվում են պղնձյա 

իրերի հետ: Այստեղ տեղի են ունենում նաև վերականգման ռեակցիաներ: 

Պղնձի կասից խուսափելու համար կիրառում են հետևյալ միջոցա-

ռումները`  

• Սրսկված խաղողը նախքան վերամշակումը պետք է արագ լվանալ 

• Պարզեցման համար գինին սուլֆիտացվում է 

• Եթե մինչև շշալցումը գինու մեջ հայտնաբերվել են քիչ քանակու-

թյամբ պղնձյա միացություններ, ապա պետք է խուսափել SO2-ի 

օգտագործումից 

• Արատով գինիները մշակվում են ջերմությամբ, առաջացած նստ-

վածքն անջատվում է փակ փոխլցման միջոցով, կատարվում է 

նաև սոսնձում 

• Մեծ քանակությամբ Cu-ի առկայության դեպքում գինին մշակում 

են դեղին արյան աղով (ԴԱԱ): 

Սպիտակ կաս (թխակապտացում):  Լինում է ցածր թթվություն 

ունեցող գինիների մեջ: Գինին պղտորվում է, ստանում սպիտակ կամ 

երկնագույն երանգ, 2-3 ժ հետո տալիս է կաթնային ամպամածություն, 

որը հետագայում մգանում է և վերջում բոլորովին սևանում: 

Արատն առաջանում է քաղցուի մեջ երկաթի ավելցուկի և ֆոսֆորական 

թթվի աղերից: Այս միացությունը հեշտությամբ լուծվում է կիտրոնաթթվի 

լուծույթում: Արատը թույլ արտահայտվելու դեպքում գինին վերականգ-

նելու համար կարելի է բավարարվել օդահարումով, սոսնձումով և ֆիլտ-

րելով: 
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Պղտոր գինին պարզեցնելու համար ավելացնում են կիտրոնաթթու` 

տիտրվող թթվությունը հասցնելով 6 գ/դմ3: Կիտրոնաթթվով մշակելուց 

հետո գինին սոսնձում են ԴԱԱ-ով, ժելատինով կամ այլ սոսնձի մասնակ-

ցությամբ: 

Արատներ են համարվում նաև գինու մեջ տարբեր համերը` հողի 

համը, ելակի համը, բորբոսահամը, չանչի համը, պղնձի համը և տակառի 

համը: Բորբոսի համը գինու մեջ առաջանում է բորբոսնած խաղող վերա-

մշակելիս, բորբոսնած տարողությունների մեջ գինին լցնելիս: Այն կարելի 

է վերացնել` մշակելով բուսական յուղով կամ ակտիվացրած ածուխով: 

Պետք է ձեռնարկել միջոցառումներ այդ արատների առաջացումը կան-

խելու համար` պահպանելով մաքրություն և անհրաժեշտ սանիտարա-

կան վիճակ: 

 

1.2.3.Գինու  թերությունները 

 

Թերություններ ասելով` պետք է նկատի ունենալ գինու առանձին 

բաղադրամասերի ավելի կամ պակաս լինելը, որոնք ազդում են որակի 

վրա (թթվություն, շաքարայնություն, դաբաղային, ներկող և բուրավետ 

նյութեր և այլն): Այդ պակասություններն առաջանում են վերամշակման 

հանձնված խաղողի անորակության, խաղողի ժամկետից շուտ կամ ուշ 

բերքահավաքի պատճառով. այս դեպքում գինու մեջ խախտվում է շաքա-

րի, թթվության, դաբաղային, ներկող և մյուս բաղադրիչ նյութերի հարա-

բերությունը: 

Գինու թերություններն առաջանում են նաև պատրաստման տեխնո-

լոգիայի խախտումից: Կարմիր գինիների պատրաստման ժամանակ 

խմորումն ավարտվելուց հետո, երբ երիտասարդ գինին երկարատև մնում 

է փլուշի վրա, նրա մեջ ավելանում են դաբաղային նյութերը, գինին դառ-

նում է տտիպ, դառը և անդուր: Գինու թերությունները ենթակա են 

շտկման՝ էգալիզացիայի, կուպաժի, սոսնձման և ֆիլտրման միջոցով: 

 Ծծմբաջրածնի հոտ: Կարող է լինել բոլոր երիտասարդ գինիների 

մեջ,մ ծծմբաջրածնի հոտը կարող է առաջանալ մի քանի պատճառներով` 
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• Գինու մեջ ազատ վիճակում գտնվող ծծումբը շաքարասնկերի 

կողմից առաջացած ռեդուկտազա և հիդրոգենազա ֆերմենտների 

ներգործությամբ վեր է ածվում ծծմբաջրածնի: Ազատ ծծումբը գի-

նու մեջ անցնում է խաղողից` պահամանների մեջ ծծումբ այրե-

լուց: 

• Ծծմբաջրածինն առաջանում է քաղցուն ծծմբային թթվի աղերով` 

սուլֆիտացման ենթարկելով, որոնք վերականգնվելով կարող են 

առաջացնել H2S: 

• Գինին երկար ժամանակ պահելով դիրտի վրա, հատկապես շոգ 

եղանակին, շաքարասնկերի սպիտակուցային նյութերի քայքայու-

մից ստացվում է ազատ S, որը ռեակցիայի մեջ մտնելով` ստաց-

վում է H2S: 

H2S-ի հոտից գինին զերծ պահելու համար պետք է կիրառել հետևյալ 

միջոցառումները` գինին օդահարել, որից հետո բարձր չափաբաժնով SO2 

տալ (H2Օ և S), որը նստում է պահամանի հատակին, որից կարելի է ար-

տազատվել փոխլցման միջոցով: Գինուց H2S-ի հեռացնելու գործընթացը, 

որը ստեղծում է վտանգավոր երևույթ, քանի որ H2S-ը միանալով գինու 

սպիրտի հետ, առաջացնում է մերկապտան, որից ապահովվելը դժվար է: 

 

1.2.4. Գինիների պղտորումները 

 

Գինու մեջ հանդիպող պղտորումները բաժանվում են 3 խմբի` կեն-

սաբանական, կենսաքիմիական և ֆիզիկաքիմիական: 

Կենսաբանական պղտորումները պայմանավորված են գինու մեջ 

գտնվող մանրէներով:  

         Կենսաքիմիական պղտորումները պայմանավորված են ֆերմենտնե-

րի գործունեությամբ (օքսիդազային կաս): 

Ֆիզիկաքիմիական պղտորումների պատճառը սպիտակուցներն են, 

պեկտինային և ֆենոլային միացությունները, մետաղյա կասերը, օրգա-

նական թթուների աղերը և այլն: 
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Կենսաբանական պղտորումները հանդիպում են սեղանի չոր և կի-

սաքաղցր գինիներում, փորձերը ցույց են տվել, որ սեղանի սպիտակ գի-

նիների նստվածքի 85-98%-ը բաղկացած է շաքարների բջիջներից: 

Ֆիզիկաքիմիական պղտորումները լինում են բյուրեղային և կոլոիդ 

բնույթի: 

Բյուրեղային պղտորումներ: Գինու մեջ բյուրեղների առաջացման 

հիմնական պատճառը գինեթթվի աղերն են` գինեքարը և Ca-ի տարտրա-

տը: Դրանք կազմում են բյուրեղային նստվածքների հիմնական մասը` 

45%-ը Ca-ի տարտրատն է, որը նստում է ոչ միանգամից, այլ 5-6 ամիս 

հետո: Բյուրեղային նստվածքների առաջացումը կախված է ոչ միայն 

ցածր ջերմաստիճանից, այլև սպիրտի կոնցենտրացիայից և pH-ից: Բյու-

րեղային պղտորումների դեմ պայքարի հիմնական միջոցը ցրտով մշա-

կումն է: Ջերմաստիճանի իջեցման հետ մեկտեղ գինեքարի և Ca-ի տար-

տրատի լուծելիությունը փոքրանում է, և դրանք նստում են: Ֆիլտրելուց 

հետո գինիները դառնում են թափանցիկ և կայուն՝ բյուրեղային պղտո-

րումների նկատմամբ: Վերջին շրջանում օգտագործվում է մետագինե-

թթու` 80-100 մգ/դմ3` բյուրեղային պղտորումներից զերծ պահելու հա-

մար: Մետագինեթթվով և ֆիտինով մշակումը չի փոխում գինու քիմիա-

կան բաղադրությունը և օրգանոլեպտիկ հատկությունները: 

Կոլոիդ պղտորումներ: Կոլոիդ պղտորումներն առաջանում են ջեր-

մության նկատմամբ անկայուն միացությունների բնափոխման հետևան-

քով: Այդպիսի միացությունները գինենյութի մեջ կարող են անցնել քաղ-

ցուից, ինչպես նաև երկարատև հնեցման ընթացքում: Կոլոիդ պղտո-

րումների շարքին են դասվում սպիտակուցային այն պղտորումները, 

որոնք կապված են գինու անկայուն ֆենոլային միացությունների, պոլի-

սախարիդների, մելանոիդների, լիպիդների անջատումով: Կոլոիդ պղտո-

րումների առաջացման պատճառ կարող են լինել գինու ջերմաստիճանը, 

միջավայրի pH-ը և նստվածք առաջացող միացությունների բաղադրու-

թյունը: 

Սպիտակուցային պղտորումներ: Սպիտակուցային մոլեկուլը բաղ-

կացած է և°  ամինային, և° կարբոքսիլային խմբերից, ուստի այն կարող է 

հանդես գալ թե°  որպես հիմք, թե°  որպես թթու, այսինքն` կրել բացա-
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սական և դրական լիցք: Կախված է գինու pH-ից, բնափոխվում է, ինչի հե-

տևանքով էլ գինին պղտորվում է:Այսպիսի գինիները ենթարկվում են ջեր-

մային մշակման` ցրտով և ջերմությամբ, բենտոնիտով, ժելատինով, տա-

նինով և ֆիլտրումով: 

 

1.2.5.Գինիների լրալցման ևփոխլցման նպատակը 

 

 Գինիների լրալցման նպատակն է՝ գինին զերծ պահել օդի հետ ավե-

լորդ շփումից, քանի որ այդ դեպքում նպաստավոր պայմաններ են 

ստեղծվում գինու օքսիդացման և աէրոբ միկրոօրգանիզմների զարգաց-

ման համար: Գինու ավելորդ օքսիդացման հետևանքով փոխվում է նրա 

համը, գինին կորցնում է իր թարմությունը, դառնում կարծես անմարմին: 

Գինու պահպանման ընթացքում տեղի են ունենում կորուստներ, որոնց 

քանակը կախված է տարողության տեսակից, մեծությունից, պատրաստ-

ված նյութից, պահպանման պայմաններից: Օրինակ` գինու հնեցումը, 

որն իրականացվում է ստորգետնյա մառաններում 15 o C ջերմաստիճա-

նային պայմաններում, 1 տարվա կտրվածքով գինու կորուստը (%) կլինի` 

տակառներում մինչև 120 դալ տարողության համար 2%, բուտերում` 

1,5%, իսկ մետաղական պահամաններում`0,4%: Երիտասարդ գինու փոք-

րացումը տեղի է ունենում նաև լուծված CO2-ի հեռացման հետևանքով: 

Այսպիսով, գինու պակասեցման հետևանքով առաջանում է օդով հագեցած 

ազատ տարածություն, որը նպաստավոր պայմաններ է ստեղծում աէրոբ 

միկրոօրգանիզմների զարգացման համար: Գինու պակասը պետք է միշտ 

լրացնել ստուգված առողջ գինով և տարողությունները պահել լիքը վիճա-

կում: Լրալցման հաճախականությունը կախված է գինու տեսակից: 
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Ինչքան գինին երիտասարդ 

է, և սպիրտի պարունակությունը 

նրանում քիչ է, իսկ պայմանները 

ոչ հերմետիկ և բարձր ջերմաս-

տիճանային են, այնքան գինու 

գոլորշիացումը տեղի է ունենում 

ավելի արագ:  

 

 

 

Այդ դեպքում լրալցումն իրականացվում է հաճախակի: Եթե միջա-

վայրի ջերմաստիճանը չի գերազանցում 10-12o C, ապա գինենյութերի 

լրալցումը կարելի է իրականացնել շաբաթը մեկ անգամ, ավելի բարձր 

ջերմաստիճանում` շաբաթը երկու անգամ: Չի թույլատրվում հնեցված 

գինու լրալցման համար օգտագործել երիտասարդ գինի, քանզի այն կա-

րող է խախտել գինու կազմությունը:  

Մեծ տարողություններում լրալցում չի իրականացվում: Գինին օք-

սիդացումից զերծ պահելու նպատակով` գինու մակերևույթը ծածկապա-

տում են հատուկ պաշտպանիչ շերտով:  

Բացի լրալցումից, հնեցման ընթացքում կատարվում է նաև փոխլցում:  

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Նկար 2. Լրալցում 

                  Նկար 3. Փոխլցում                               Նկար 4. Փոխլցման եղանակ 

        ածխաթթվի գազի ճնշման տակ 
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Փոխլցման նպատակն է՝ գինին անջատել նստավածքից և հարս-

տացնել թթվածնով: Առաջին փոխլցումը կատարվում է խմորումն ավար-

տելուց անմիջապես հետո` գինին խմորասնկային նստվածքից անջատե-

լու նպատակով: Որպեսզի փոխլցումն արդյունավետ լինի, անհրաժեշտ է, 

որ գինենյութն ամբողջովին պարզված լինի: Գինին դիսպերս համակարգ 

է և պարունակում է շատ քանակությամբ տարբեր չափերի կախույթներ, 

որոնք նստում են հատակին տարբեր ժամանակահատվածներում` առա-

ջացնելով անհամասեռ նստվածք: Առաջին փոխլցումը կատարելուց հետո 

գինենյութը դեռ ձևավորվում է, և տեղի են ունենում օքսիդավերականգ-

ման գործընթացներ, արդյունքում` առաջանում են անլուծելի ֆենոլային 

նյութեր: Դրանք փոխազդելով սպիտակուցային նյութերի հետ` առաջաց-

նում են ֆոսֆատներ, որոնք էլ դանդաղ նստում են: Այդ պատճառով ան-

հրաժեշտ է ևս մի քանի անգամ կատարել փոխլցում:  

Երկրորդ փոխլցումը կատարվում է առաջինից մոտավորապես 8 

շաբաթ անց: Հաշվի առնելով գինու մեջ կատարվող գործընթացները` հե-

տագա փոխլցումները կարելի է կատարել բաց կամ փակ վիճակում:  

Երրորդ փոխլցումը, սովորաբար, կատարվում է օգոստոս-սեպտեմ-

բեր, իսկ չորրորդը` նոյեմբեր-դեկտեմբեր ամիսներին: 

Սովորաբար բոլոր փոխլցումները կատարվում են ցածր ջերմ-

աստիճանում, հանգիստ վիճակում, առանց մեխանիկական ցնցումների:  

Գինիները բուրավետ նյութերի օքսիդացումից զերծ պահելու նպա-

տակով փոխլցումն իրականացվում է փակ վիճակով: Փոխլցման ժամա-

նակ կատարում են մի շարք տեխնոլոգիական գործընթացներ` սոսնձում, 

սուլֆիտացում և այլն: 

 

1.2.6.Գինիների մշակում 

Սոսնձում. Ֆիլտրում. Ջերմային մշակում 
 

Գինու միջից կախված վիճակում գտնվող պղտորիչ նյութերը հե-

ռացնելու նպատակով գինին ֆիլտրվում է: Գինու պարզեցման համար օգ-

տագործվում են տարբեր տեսակի ֆիլտրեր, որոնց արդյունավետությունը 

կախված է կառուցվածքից, ֆիլտրող նյութից և գինու տեսակից: 
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Ֆիլտրման գործընթացը տեղի է ունենում 2 ձևով` առաջին` երբ 

պղտորեցնող մասնիկներն իրենց մեծության պատճառով չեն անցնում 

ֆիլտրող պատնեշի ծակոտիներից, և երկրորդ` երբ դրանք փոքր լինելով, 

անցնում են ծակոտիների մեջ, աբսորբվում են պատնեշի նյութով, կպչում 

ծակոտիների պատերին և մնում պատնեշի մեջ:  

Ֆիլտրելու ընթացքում նստվածքի շերտը պատնեշի վրա հաստա-

նում է և դժվարացնում ֆիլտրումը: 

Գինեգործությունում հիմնականում օգտագործվում են տարբեր 

մակնիշի ֆիլտր-ստվարաթղթեր, որոնք պատրաստվում են ասբեստի, 

ցելյուլոզայի և դիատոմիտի խառնուրդից:  

Գործնական կիրառություն ունեն նաև մեմբրանային ֆիլտրերը, որոնք 

պատրաստվում են տարբեր չափերի ծակոտկենությամբ: Կախված ֆիլտր-

վող գինու մեջ գտնվող պղտորիչ նյութերի չափերից` ընտրվում է մեմբրանի 

տեսակը: Մեմբրանային ֆիլտրը կատարում է մաղի դեր:  

 

1.2.7. Գինու սոսնձում 
 

 Գինու տեխնոլոգիայի մեջ սոսնձումը կարևոր գործողություն է: 

Տարբեր սոսնձանյութերով կատարվում է գինու պարզեցում, որը նպաս-

տում է զանազան տեսակի պղտորումների, արատների, հիվանդություն-

ների դեմ պայքարելուն և մետաղների ավելցուկը գինուց հեռացնելուն: 

Սոսնձումը միաժամանակ լավացնում է գինու համը, հոտը փափկացնում 

և հարմոնիկ դարձնում այն: Սոսնձման միջոցով գինու մեջ մտցնում են 

հիդրոֆիլ սպիտակուցային կոլոիդներ, որոնք ունենալով դրական էլեկտ-

րական լիցք, փոխազդեցության մեջ են մտնում գինու մեջ առկա բացասա-

կան լիցք ունեցող դաբաղային և ֆենոլային նյութերի հետ, ինչի արդ-

յունքում սպիտակուցային նյութերը մակարդվում են` առաջացնելով խո-

շոր փաթիլներ, որոնք դանդաղորեն նստում են` իրենց հետ նստեցնելով 

կախված վիճակում գտնվող պղտորիչ նյութերը:  

Գինիների պարզեցման համար օգտագործվող սոսնձանյութերը բա-

ժանվում են 2 խմբի. 

• Օրգանական սոսնձանյութեր` ժելատին, ձկան սոսինձ, ձվի թարմ 

սպիտակուց, ալբումին, կաթ, կազեին, տանին, թուղթ:  
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• Անօրգանական սոսնձանյութեր` բենտոնիտ, դեղին արյան աղ, դի-

ատոմիտ, կաոլին, ազբեստ, ածուխ:  

Ըստ սոսնձման բնույթի` դրանք բաժանվում են ևս 2 խմբի` սոսնձա-

նյութեր, որոնք սոսնձման ընթացքում գինու մեջ գտնվող նյութերի հետ փո-

խազդում են, և սոսնձանյութեր, որոնք կատարում են մեխանիկական 

պարզեցում:  

Սոսնձումը կատարվում է միայն այն դեպքում, երբ գինին լրիվ 

խմորված է, քանի որ խմորման ժամանակ առաջացած ածխաթթու գազի 

բշտիկները պղտորելու են գինին` նստվածքը վեր բարձրացնելով: Նախ-

քան գինու արտադրական սոսնձում կատարելը, անհրաժեշտ է լաբորա-

տորիայում կատարել փորձնական սոսնձում, որպեսզի ճիշտ ընտրվի 

սոսնձանյութի չափաքանակը` գերսոսնձումից խուսափելու նպատակով:  

 Նստվածք առաջացնող սոսնձանյութի հետ միասին գինին երկար 

պահելը, հատկապես բարձր ջերմաստիճանում, անթույլատրելի է, քանի 

որ նստվածքում առկա են մեծ քանակությամբ անկայուն նյութեր, որոնք 

քայքայվելով կարող են անցնել գինու մեջ` կրկին այն պղտորելով: Եթե 

գինու ընդհանուր թթվությունը ցածր է, ապա անհրաժեշտ է մինչև սոսն-

ձումը գինու թթվությունը նախօրոք բարձրացնել:  

Ժելատինը տարածված սոսնձանյութ է: Պատրաստվում է կենդանի-

ների ոսկորներից, կրճիկներից, ջլերից և կաշվից: Այն կիրառելի է բոլոր 

տեսակի գինիների համար: Գինու սոսնձման համար 1 դալ-ին տրվում է 

0,2-1,5 գ չոր ժելատին: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Նկար 5. Փորձնական սոսնձման արդյունքները 
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Նախքան գինին սոսնձելը, անհրաժեշտ է պատրաստել ժելատինի 

լուծույթ: Դրա համար անհրաժեշտ քանակի չոր ժելատինը դրվում է սառը 

ջրով տարայի մեջ` 12 ժ, որպեսզի ուռչի: Ընթացքում ջուրը մի քանի ան-

գամ փոխվում է, կողմնակի համ ու հոտերը հեռացնելու համար: Այնու-

հետև այն տաքացնում են ջրային բաղնիքի վրա և լուծում որոշ ծավալով 

սոսնձման ենթարկվող գինու մեջ: Պատրաստված լուծույթը լցնում են 

պահամանի մեջ` անընդհատ խառնումով:  

Ձկան սոսինձը ամենարդյունավետ սոսնձող նյութերից է: Հիմնակա-

նում օգտագործվում է սպիտակ սեղանի թեթև, քիչ տանին պարունակող 

գինիները սոսնձելիս: Ձկան սոսինձը ստանում են զանազան ձկների 

լեղապարկերից: Այն սովորաբար լինում է տարբեր հաստության, թերթիկ-

ների տաշեղների ձևով: Ձկան սոսնձով մշակելիս` գինին ստանում է հիա-

նալի փայլ և անցանկալի ազդեցություն չի թողնում գինու որակի վրա:  

Սոսնձելու համար անհրաժեշտ պատրաստել ձկան սոսնձի լու-

ծույթ: Անհրաժեշտ քանակության ձկան սոսնձի թիթեղները կոտրատվում 

են մանր մասնիկների և դրվում սառը ջրով թրջոց, ջուրը օրվա ընթացքում 

փոխելով 5-6 անգամ` ձկան հոտն ամբողջովին վերացնելու նպատակով: 

Ձկան սոսնձի ուռչած մասնիկները թողնում են 1 օր: Ընթացքում ձեռքով 

հունցվում է, մինչև ստացվի լորձանման զանգված: Ստացված զանգվածն 

անցկացվում է մաղի միջով, այնուհետև վրան ավելացվում է սոսնձման 

ենթարկվող որոշ ծավալով գինի և խառնվում ջրային բաղնիքի վրա, 

մինչև սոսնձանյութի ամբողջովին լուծվելը: Ստացված լուծույթը լցվում է 

պահամանի մեջ` անընդհատ խառնումով:  

1 դալ գինու պարզեցման համար ծախսվում է միջինը 0,08-0,5 գ 

ձկան սոսինձ:  

Ձվի թարմ սպիտակուցն օգտագործվում է հիմնականում նուրբ կար-

միր և կոպիտ սպիտակ սեղանի գինիները սոսնձելու նպատակով: Ձվի 

սպիտակուցի մեջ սոսնձող նյութը ալբումինն է: Այն միանալով գինու մեջ 

եղած ֆենոլային նյութերին` առաջացնում է մանրահատիկ նստվածք, 

ինչի հետևանքով գինին որոշ չափով գունազրկվում է: Ձվի սպիտակուցով 

մշակված գինիները լինում են կայուն և փափուկ: 
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Յուրաքանչյուր 10 դալ գինու համար օգտագործվում է 1-3 միջին 

չափի ձվի սպիտակուց: Գինին սոսնձելու համար նախ պետք է ձվի սպի-

տակուցը լավ հարել, որպեսզի առաջանա լավ փրփուր: Ստացված 

փրփուրը լցվում է գինու մեջ` անընդհատ խառնելով: Արդյունքում` գինու 

մեջ առաջանում են խոշոր փաթիլներ, որոնք էլ պարզեցնում են գինին: 

Ալբումինը ձվի չոր սպիտակուցն է, փոշու ձևով: Այն պահելը շատ 

դժվար է, որովհետև շատ շուտ ձեռք է բերում կողմնակի համ և հոտ: 1 դալ 

գինու վրա ծախսվում է 0,5-1,5 գ չոր ալբումին: Կշռված չոր ալբումինի 

զանգվածը լուծում են գինու մեջ և լավ հարում, մինչև փրփրած զանգվածի 

առաջանալը: Ստացված զանգվածը լցվում է գինու մեջ` անընդհատ խառ-

նումով:  

Կաթը պարունակում է մոտավորապես 35 գ կազեին 1 լ-ում, որը 

կարող է ծառայել որպես սոսնձանյութ: Կաթով մշակում են միայն գորշա-

ցած, սևացած արատավոր գինիները` անդուր համը և հոտը կլանելու նպ-

ատակով: Առողջ գինիները ցանկալի չի մշակել կաթով, որովհետև ունե-

նալով կլանելու հատկություն` գինուց հեռացնում է բուրավետ նյութերը, 

համազրկելով այն:  

Կազեինը սպիտակ փոշի է, դեղին երանգով, որը ստացվում է կա-

թից: Այն չի լուծվում ջրում և թթուներում, սակայն լավ լուծվում է 

հիմնային միջավայրում: Դրա համար կազեինը մինչ սոսնձելը լուծում են 

մեկ տոկոսանոց կալիումի հիմնային լուծույթում: 1 դալ գինուն տրվում է 

1-40 գ կազեին:  

Տանինը սոսնձանյութ չէ, սակայն մեծ դեր է կատարում գինու պար-

զեցման գործում, մանավանդ` սպիտակ գինիներ վերամշակելիս: Սպի-

տակուցային սոսնձանյութերի կիրառման ժամանակ տանինը հաճախ օգ-

տագործվում է որպես կոմպոնենտ, որպեսզի դրանց հետևանքով գինին 

շատ չաղքատանա տանինով և չփոխվի գինու բաղադրությունը: 1 դալ գի-

նուն տրվում է մինչև 1 գ, իսկ հիվանդ գինուն` մինչև 1,5 գ տանին: Տանի-

նը լավ լուծվում է գինու, գոլ ջրի և սպիրտի մեջ:  

Բենտոնիտը բնական հանքային կավանյութ է: Այն գինուն հա-

ղորդում է կայունություն և պարզություն: Օժտված լինելով ուժեղ ադսորբ-

ցիոն հատկությունով` այն գինուց հեռացնում է ջերմության նկատմամբ 
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անկայուն սպիտակուցային միացությունները, որոնք գտնվում են կոլոիդ 

վիճակում: Գինուց հեռացնելով պղտորիչ նյութերը` բենտոնիտը գինուն 

չի տալիս պահանջվող փայլ: Դրա համար ցանկալի է բենտոնիտի հետ 

մեկտեղ տալ ժելատին: Քաղցուն և գինին սոսնձվում են բենտոնիտի 5%-

ոց գինեջրային լուծույթով: Այս լուծույթի քանակը լցվում է անընդհատ 

խառնվող սոսնձման ենթակա գինու կամ քաղցուի մեջ: Գինին պարզվե-

լուց հետո անջատվում է նստվածքից և ֆիլտրվում:  

Դեղին արյան աղն օգտագործվում է հիմնականում գինիները մե-

տաղազրկելու նպատակով: Այն բոլորովին վերացնում է գինու մետաղա-

կան համը, մետաղներից առաջացող պղտորությունները և արգելակում 

օքսիդացման փոխարկումները: Բացի մետաղների կատիոնների հեռա-

ցումից, բարձրացնում է գինու որակը, նպաստում երիտասարդ գինու հա-

սունացմանը: Դեղին արյան աղը, փոխազդելով մետաղների կատիոնների 

հետ, առաջացնում է կապույտ նստվածք, որն անվանում են <<բեռլինյան 

լազուր>>: Այն թունավոր նյութ է և պետք է խիստ հսկողություն սահմանել 

այն հեռացնելու համար, ինչպես նաև չի թույլատրվում նստվածքից 

սպիրտ թորել: Սովորաբար, դեղին արյան աղով վերամշակում են այն 

գինիները, որոնց 1 լ մեջ պարունակությունը 4-5 գ/դմ3-ից ավելի է: 

Սոսնձման համար անհրաժեշտ դեղին արյան աղի քանակը որոշվում է 

փորձնական սոսնձման եղանակի միջոցով, որպեսզի գինու մեջ չմնա դե-

ղին արյան աղի ավելցուկ:  

Կաոլինը սպիտակ գույնի փոշի է, որն իր մեջ պարունակող ալիու-

մինի սիլիկատի շնորհիվ ունի ադսրբցիոն հատկություն: Կաոլինն օգտա-

գործվում է քաղցր, թանձր, ճարպոտ և լորձացած գինիների սոսնձման 

համար: Պարունակելով երկաթի միացություններ` կոալինը գորշացնում 

է գինին: Կաոլինով պարզեցումը շատ դանդաղ է ընթանում, երբեմն 

տևում է 1 ամիս և ավելի:  

Դիատոմիտը կատարում է մեխանիկական պարզեցում: Գինու մեջ 

առաջացնում է խիտ ցանց, որը նստելով` իր հետ նստեցնում է գինու մեջ 

կախված վիճակում գտնվող պղտորիչ նյութերը:  

         Թուղթը, ավազը և ազբեստը կատարում են մեխանիկական պարզե-

ցում, գինին մաքրում կախված վիճակում գտնվող խոշոր մասնիկներից: 
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1.2.8. Սպիրտային խմորում  
 

18-րդ դարի 30-ական թվականներին ֆրանսիացի հայտնի քիմիկոս 

Լավուազիեն կարողացավ պարզել ալկոհոլային խմորման ժամանակ 

տեղի ունեցող հիմնական երևույթը: Նա առաջինը ցույց տվեց ալկոհո-

լային խմորման ժամանակ տեղի ունեցող նյութի վերափոխումը, որը հե-

տագայում ճշտվեց Գեյ-Լյուսակի և ուրիշների կողմից: Նրանք ցույց 

տվեցին, որ խմորման ընթացքում շաքարը վերափոխվում է ածխաթթվի 

ու էթիլ սպիրտի, որն արտահայտվեց հետևյալ բանաձևով.  

C6H12O6 = 2C2H5OH + 2CO2 + Q 

C12H22O11 + H2O = 4CO2 + 4C2H5OH 

Ելնելով այն բանից, որ քաղցուն 70-80 o տաքացնելուց հետո հեր-

մետիկ փակ ամանի մեջ չի խմորվում, Ապ-պերտը և Գեյ-Լյուսակը եզրա-

կացրեցին, որ խմորման պատճառը օդի թթվածինն է: Այդ տեսակետն էր 

տիրապետում մինչև մանրադիտակի կատարելագործվելը: Շվաննը, 

Կանգուր-Լա-Տուրը, Կյուրցինգը ցույց տվեցին, որ շաքարասնկերը սննդի 

միջավայր են ընկնում օդից, և որ սպիրտն ու ածխաթթու գազը նրանց 

կենսագործունեության արդյունքն են: 

Հայտնի քիմիկոս Լիբիխը ժխտում էր այդ տեսակետը, նա գտնում 

էր, որ խմորման պատճառը սպիտակուցային նյութերն են: 

Ֆրանսիացի մեծ գիտնական Լուի Պաստեորի աշխատանքները լու-

սաբանեցին խմորման ընթացքը: Նա ցույց տվեց, որ խմորման ընթաց-

քում, բացի ալկոհոլից և ածխաթթվից, առաջանում են մի շարք այլ նյու-

թեր` գլիցերին, ալդեհիդներ, քացախաթթու, սաթաթթու, բարձրակարգ 

սպիրտներ:  

Սպիրտային խմորումը գինեգործության մեջ հիմնական տեխնոլո-

գիական գործընթացն է: Խմորման ընթացքում առաջացող նյութերը գինուն 

տալիս են բնորոշ համ և հոտ: Սպիրտային խմորումը պարտադիր է բոլոր 

տեսակի գինիների՝ ներառյալ նաև չխմորված շաքար պարունակող 

գինիների համար: Սպիրտային խմորմանը զուգընթաց խաղողի գինի-

ներում ընթանում է նաև խնձորակաթնային խմորում, որը ցանկալի է հյու-

սիսային գոտու սեղանի գինիների (բարձր թթվություն ունեցող) համար:  
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Բարդ կենսաքիմիական պրոցես է, գլյուկոզը և ֆրուկտոզը շաքարա-

սնկերի ֆերմենտների ազդեցության տակ տարալուծվում են էթիլ սպիր-

տի և ածխաթթու գազի` անջատելով ջերմություն. 
 

C6H12O6 = 2C2H5OH + 2CO2 + Q 

1գ 0.51 գ 0.49 գ  586.6 Ջ 

0.6 մլ 247 սմ3 0.14 կկալ 
 

10-27o C-ի դեպքում քաղցուի խմորման արագությունն ուղիղ համե-

մատական է ջերմաստիճանին: Ջերմաստիճանի հետ միասին խմորման 

վրա ազդում է նաև միջավայրի կազմը, հատկապես սպիրտի կոնցենտրա-

ցիան և ուրիշ նյութերի, որոնք իջեցնում են պրոցեսի արագությունը: 

Խմորման ընթացքի վրա ազդում է նաև CO2-ը (սպիրտից քիչ) : CO2-ը 

վատ է լուծվում խմորվող միջավայրում: 

Խաղողի քաղցուն պարունակում է միկրոօրգանիզմների մեծ քանա-

կություն, որը նրա մեջ անցել է խաղողից, սարքավորումներից: Քաղցուի 

բնական միկրոֆլորայի մեծ մասը կազմում են բորբոսասնկերը, ավելի քիչ 

մաս` շաքարասնկերը, իսկ ավելի քիչ`բակտերիաները: 

Տարբեր տեսակի և դասի շաքարասնկերը բազմանում են տարբեր 

արագություններով, կախված խմորելու ակտիվությունից, սպորառաջաց-

նելու ընդունակությունից, ցածր և բարձր ջերմաստիճանների նկատմամբ 

դրանց կայունությունից:  

Անցանկալի երևույթներից խուսափելու համար խմորումը տանում 

են մաքուր շաքարասնկային կուլտուրայով: Կուլտուրական են համար-

վում այն շաքարասնկերը, որոնք անջատվել և բազմացվել են ուսումնա-

սիրված արտադրության պահանջներին համապատասխանող, որոշակի 

հատկություններ ունեցող շաքարասնկի մեկ բջջից: Պատրաստվում են 

մանրէակենսաբանական լաբորատորիաներում, գինու գործարաններ են 

բերվում ստերիլ վիճակում, որտեղ պատրաստում են շաքարասնկային 

մերան: 

Այժմ գինեգործության մեջ օգտագործում են ակտիվ չոր շաքարա-

սնկեր (ACD), քանակը` 1-1.5 գ/դալ:  

Լինում են սեղանի, շամպայն և խերեսային գինիների համար: 
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Խմորման ընթացքի վրա մեծ մասամբ ազդում է ջերմաստիճանը. 27-

30o C-ի դեպքում խմորման արագությունն ավելանում է, 37-40o C-ի դեպ-

քում`դադարում (թերխմորված): CO2-ն իր հետ տանում է եթերային յուղե-

րին, նստվածքի դեպքում` 10-12o C, եթե չկան ցրտադիմացկուն շաքարա-

սնկեր, խմորումը գնում է դանդաղ, և շաքարը լրիվ չի խմորվում: 

Սեղանի սպիտակ և շամպայն գինենյութերի խմորման ջերմաստիճանը 

14-18o C է:Մեծ մասամբ խմորման ջերմաստիճանը 20-22o C է: Բարձր 

ջերմաստիճանի դեպքում ավտոլիտիկ պրոցեսների ակտիվացման հե-

տևանքով գինին հարստանում է ցնդող թթուներով, ալդեհիդներով, ազո-

տային նյութերով, պակասում են բարձր սպիրտներն ու եթերները: 

Չոր գինիները պղտորվում են. 

20-22o C – 5-6 օր 

14-18o C – 9-10 օր  

10 o C – 20օր և ավելի: 

Գինեգործության մեջ օգտագործում են խմորման 3 եղանակ` ստա-

ցիոնար, լրալցման և հարահոս (հոսքային): 

 

1.2.9.սպիտակ քաղցուի խմորում 
 

Ստացիոնար 

 

Քաղցուն պարզեցնելուց հետո ուղարկում ենք խմորման: Ստացիո-

նար խմորումն այն է, որ որոշակի քանակությամբ քաղցուն սկզբից մինչև 

վերջ խմորվում է մեկ տարողության մեջ: Դա կարող է լինել տակառ, 

բուտ, երկաթբետոնե կամ մետաղյա պահաման: 

Ստացիոնար խմորման դինամիկան ընդգրկում է 3 խիստ սահմա-

նագծված շրջաններ` խմորման սկիզբ, բուռն խմորում և խմորման ա-

վարտ: Այս փուլերը կախված են խմորվող քաղցուի մեջ շաքարասնկերի 

բջիջների քանակից և բազմացման արագությունից:   

Առաջին փուլ: Քաղցուն հարուստ է լուծված թթվածնով, սննդանյու-

թերով, բացակայում է սպիրտը, շաքարասնկերն արագ բազմանում են: 
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Երկրորդ փուլ: Անջատվում է մեծ քանակությամբ CO2 և ջերմու-

թյուն, քաղցուի երեսին առաջանում է մեծ քանակությամբ փրփուր: Բջիջ-

ներն արագ աճում են: 

Քաղցուն աստիճանաբար աղքատանում է շաքարասնկերի կողմից 

յուրացվող շաքարներով և հարստանում խմորման նյութերով, որոնք 

ընկճում են շաքարասնկերի բջիջներին: 

Երրորդ փուլ: Ակտիվ շաքարասնկերի բջիջների քանակը պակա-

սում է նրանց մահացման հետևանքով:  

Ստացիոնար խմորումը նպատակահարմար է կատարել ոչ շատ մեծ 

տարողություններում(տակառներում): Այդ դեպքում ապահովվում է ջեր-

մահաղորդականությունը, և խմորվող քաղցուի ջերմաստիճանը չի գերա-

զանցում թույլատրելին: 

Թերություններն են` տարողությունների ծավալի ոչ լիարժեք օգտա-

գործումը (լցվում է 2/3-ի չափով), խմորման տարողությունների քիչ լինելն 

ու խմորման հսկողությունը:  

 

1.2.10.Լրալցման եղանակ 
 

Խմորման լրալցման եղանակը թույլ է տալիս խմորումը կատարել 

մեծ տարողություններում` առանց լրացուցիչ հավացման: Ավելի լավ են 

մետաղյա պահամանները (պատերն ունեն մեծ ջերմահաղորդականու-

թյուն): Խմորման գործընթացը տարվում է մեկ տարողության մեջ այն 

տարբերությամբ, որ խմորվող քաղցուին ավելացնում են նոր քաղցուի 

քանակներ` միջավայրն անընդհատ հարստանում է սննդային նյութերով, 

խմորման մթերքների կոնցենտրացիան պակասում է, և խմորվող քաղ-

ցուի ջերմաստիճանն իջնում է: 

Առավելություններն են`պակասում է շաքարասնկերի մաքուր կուլ-

տուրայի մերանի ծախսը (օգտագործման քանակությունը), անհրաժեշ-

տություն չի առաջանում արհեստական հովացման: 
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1.2.11. Հոսքային (հարահոս) եղանակ 
 

Պարզարանից քաղցուն տրվում է խմորման մարտկոցի ճնշիչ պահ-

աման, որտեղից մարտկոցի` հաջորդաբար իրար միացված պահա-

մաններ: Այստեղ խմորումն ընթանում է շաքարասնկերի մաքուր կուլ-

տուրայի մերանով: Շաքարասնկերն ինտենսիվ կերպով բազմանում են 

մարտկոցի առաջին պահամանում, և միևնույն շաքարասնկերը կարող են 

երկար ժամանակ խմորել քաղցուն` չիջեցնելով խմորման ինտենսիվու-

թյունը, խնայել շաքարի քանակը շաքարասնկերի աճի և բազմացման հա-

մար, այսպիսով մեծացնելով սպիրտի քանակը: 

Մարտկոցի պահամաններում հնարավոր է կարգավորել ջերմու-

թյունը, հետևաբար հսկել ավտոլիտիկ գործընթացները (ազոտային նյու-

թերի քանակը): 

Խմորման տեղակայանք БА-1: 1-ին պահամանում շաքարասնկերի 

բիոմասսայի կուտակումն է ընթանում, 2-րդ և 3-րդ պահամաններում` 

գլխավոր խմորումը, հետագա պահամաններում` լիախմորումը: Գինե-

նյութի մնացորդային շաքարը կազմում է 1-3%: Այնուհետև գնում է լիա-

խմորման: Գինենյութը պարզվելուց հետո անջատվում է նստվածքից (առա-

ջին փոխլցում), սուլֆիտացվում (25-30 մգ/լ) և տրվում պահպանման: 

 

1.2.12. Խմորում CO2-ի ճնշման տակ 
 

Ածխաթթուն ընկճում է խմորասնկերի կենսունակությունը: Երբ ած-

խաթթվի քանակը հասնում է 15 գ-ի, խմորասնկերի բազմացումը կանգ է 

առնում: CO2-ն ազդում է նաև խմորեցնող ֆերմենտի վրա՝ արգելակելով 

նրանց ներգործությունը:  

Օգտվելով CO2-ի այս հատկությունից, բարձրացնելով կամ իջեցնե-

լով ճնշումը ամանի մեջ, արագացնում կամ դանդաղեցնում են, ինչպես 

նաև դադարեցնում խմորումը (8 մթն. ճնշմամբ): 

Այս խմորմամբ ստացված գինենյութերն իրենց քիմիական կազմով 

տարբերվում են մյուս գինենյութերից` դրանցում 2 անգամ քիչ են բարձր 

սպիրտները և շատ` ռեդուկտոնները, դրա համար այս գինենյութերը 

օժտված են վերականգնողական հատկություններով: Հնեցման ընթաց-
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քում դրանց օքսիդավերականգնման պոտենցիալը շատ չի բարձրանում,  

ստացված գինիները քիչ օքսիդացված են և ունեն արտահայտված սոր-

տային բուրմունք:  

 

1.2.13.Գինենյութերի հնեցում 

 

Գինենյութերի հնեցման ժամանակ ընթացող ֆիզիկական գործըն-

թացները: Գինիների հնեցումը պատասխանատու տեխնոլոգիական 

գործընթաց է, որի հետևանքով ձևավորվում են յուրաքանչյուր տիպի 

գինուն բնորոշ համը և հոտը: Նստվածք են անցնում միկրոօրգանիզմների 

մեծ մասը և անկայուն միացությունները: Գինին պարզվում է և դառնում 

պղտորումների նկատմամբ կայուն: Հնեցման ժամանակ գինու մեջ ընթա-

նում են տարբեր ֆիզիկական և կենսաքիմիական գործընթացներ, որոնց 

ինտենսիվությունը և բնույթը փոփոխվում են հնեցման ընթացքում: 

Հիմնական ֆիզիկական գործընթացներն են կախույթների նստեցումը և 

ցնդող բաղադրամասերի գոլորշիացումը: Կախույթների նստեցման արա-

գության մեծացում է տեղի ունենում սոսնձման, սորբենտներով և ֆլոկուլ-

յանտներով մշակման ժամանակ: Ջերմաստիճանի տատանումները և 

սարքավորումների աշխատանքները առաջացնում են կոնվեկտային հո-

սանքներ, որոնք խանգարում են նստեցման գործընթացին, այդ պատ-

ճառով հնեցումը տարվում է մշտական ջերմաստիճանի պայմաններում, 

որտեղ չկան սարքավորումներ: 

Գինու ցնդող բաղադրամասերի գոլորշիացումը կախված է տեխնո-

լոգիական տարողությունների գազա և գոլորշահաղորդականությունից 

ու հերմետիկությունից:  

Գոլորշիացումն ավելի մեծ չափով ընթանում է տակառներից, 

բուտերից, և փոքր չափերով` մետաղական տարողություններից: Տեղի են 

ունենում ֆիզիկական գործընթացներ` դիֆուզիոն, օսմոտիկ և մազանո-

թային, որոնց հետևանքով պակասում է գինենյութերի քանակը, իջնում է 

ցնդող բաղադրամասերի պարունակությունը և բարձրանում էքստրակ-

տիվ նյութերի կոնցենտրացիան:  
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Գոլորշիացումն արագանում է ջերմաստիճանի բարձրացումից և 

օդի հարաբերական խոնավության իջեցումից: Այն կախված է նաև փայ-

տանյութի կազմից և խտությունից: 
 

1.2.14. Գինենյութի հնեցման ժամանակ ընթացող կենսաքիմիական 

գործընթացները 

 

Կենսաքիմիական գործընթացներին են պատկանում օքսիդավերա-

կանգնման ռեակցիաները, որոնք գինու համի և հոտի ձևավորման պայ-

մաններն են: Սեղանի գինիներում կլանված թթվածնի քանակը տարեկան 

կազմում է 3-5 մգ/լ, երբ դեպի գինին օդի հոսքը հուսալի սահմանափակ-

վում է: 

Գինեթթթուն օքսիդանում է դիօքսիֆումարային թթվի և գինում 

հաստատվում է ցածր Օ-ՎԵ-պոտենցիալ: 

Կարմիր գինիների հնացման ժամանակ ալդեհիդներ չեն առաջա-

նում, քանի որ նրանք կապվում են անտոցի-աների (ներկող նյութեր ) հետ 

և օքսիդացման երանգ չեն առաջացնում, իսկ տանիդների օքսիդացումը 

ցանկալի է, քանի որ բերում է տտիպության թուլացմանը:  

Թունդ գինիների հնացման ժամանակ ստեղծվում են նպաստավոր 

պայմաններ օքսիդավերականգնման ռեակցիաների համար: Հնացումը 

տանում են բարձր ջերմաստիճանում, աէրոբ պայմաններում և կիրառում 

են ջերմա-յին մշակում 60-65o C-ում:  

Մեծ նշանակություն ունեն ամինաթթուների օքսիդային փոխար-

կումները, կարբոնիլ ամինային ռեակցիաները և եթերագոյացման ռեակ-

ցիաները: Թթվածինն առաջին հերթին փոխազդում է ամինաթթուների 

հետ և առաջացնում ալդեհիդներ և ամոնիակ: Ալդեհիդները գինուն տա-

լիս են մադեռացման երանգ: 
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1.2.15. Գինենյութերի գլուխլցումներ և փոխլցումներ 
 

Գինիների լրալցման նպատակն է՝ գինին զերծ պահել օդի հետ ավե-

լորդ շփումից, քանի որ այդ դեպքում նպաստավոր պայմաններ են 

ստեղծվում գինու օքսիդացման և աէրոբ միկրոօրգանիզմների զարգաց-

ման համար: Գինու ավելորդ օքսիդացման հետևանքով փոխվում է նրա 

համը, գինին կորցնում է իր թարմությունը, փոխվում են երանգները, 

համտեսելիս թվում է, թե գինին անմարմին է: Գինու պահպանման ըն-

թացքում տեղի են ունենում կորուստներ, որոնց քանակը կախված է 

ամանի տեսակից, մեծությունից, պատրաստված նյութից, պահպանման 

պայմաններից: Երիտասարդ գինու ծավալի փոքրացում է տեղի ունենում 

նաև լուծված CO2-ի հեռացման հետևանքով: Գինու պահպանման ընթաց-

քում տեղի ունեցող կորուստի չափը կարող է հասնել մինչև 8 %, որի հե-

տևանքով պահանամանները, հատկապես տակառները, կիսատվում են: 

Այսպիսով, ագույցի և գինու մակերեսի միջև առաջանում է օդով հագեց-

ված ազատ տարածություն, այսինքն՝ գինու մակերեսին հիվանդաբեր, 

աէրոբ միկրոօրգանիզմների զարգացման նպաստավոր միջավայր: Գինու 

պակասը պետք է միշտ լրացնել ստուգված առողջ գինով, և գինիները 

միշտ պահել լիքը վիճակում: Սեղանի գինիների և 16 ծավ. %-ից ցածր 

թնդություն ունեցող գինիների (աղանդերային) լրալցումը կատարվում է 

շաբաթը մեկ անգամ, իսկ ավելի բարձր ջերմաստիճանների դեպքում` 

շաբաթը 2 անգամ: 16 ծավ. %-ից բարձր թնդություն պարունակող գինինե-

րի լրալցումը կատարվում է ավելի սակավ: Ձմռանը լրալցնում են շաբա-

թը մեկ անգամ, իսկ խոշոր պահամաններում պահված սեղանի գինիները 

ձմռանը լրալցնում են հաճախակի, կատարում են պոմպերով կամ գինու 

երեսը ծածկում հերմետիկներով: Հերմետիկներն իրենցից ներ-կայացնում 

են մածուցիկ, գինիների հանդեպ չեզոք լուծույթներ: Գինու մակերեսին 

առաջացնում են համատարած պաշտպանիչ թաղանթ, որը չի լուծվում 

գինում և արգելակում է միկրոօրգանիզմների զարգացումը:  

Գարնան և ամռան ամիսներին, շրջապատի ջերմաստիճանը բարձ-

րանալու հետևանքով, գինու ծավալը մեծանում, ընդարձակվում է, և այն 

կարող է դուրս թափվել ամանից: Այդ դեպքում կատարում են գինու հետ-

քաշում: 
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Սեղանի սպիտակ գինիները 1 տարի,իսկ կարմիր գինիները 1.5 տա-

րի տակառների մեջ պահելուց հետո տակառները դասավորում են 

կիսադարձ վիճակում՝ ագույցով կողքի: Այդ տակառները լրալցնում են 6 

ամիսը 1 անգամ, իսկ հին գինիների լրալցումը կատարում են ավելի ուշ: 

Պահպանման կորուստը նվազեցնելու համար նպատակահարմար է 

ագույցը տեղադրելուց հետո ագուցային անցքը պատել պարաֆինով:  

 

1.2.16. Գինենյութի փոխլցումներ 

 

Փոխլցումը մի գործողություն է, որի միջոցով գինին անջատվում է 

նստվածքից, և ապահովվում է օպտիմալ թթվածնային ռեժիմ գինիների 

հետագա ձևավորման և հասունացման համար: Սովորաբար առաջին 

փոխլցումն անցկացնում են խմորումն ավարտելուց հետո` նոյեմբեր-դեկ-

տեմբեր ամիսներին, երկրորդը` մարտ-ապրիլ ամիսներին, և այդ փոխլց-

մանը զուգընթաց կատարում են որևէ տեխնոլոգիական միջոցառում 

(սոսնձում, ֆիլտրում, կուպաժ, ջերմային մշակում): Երրորդ փոխլցումը 

կատարում են հոկտեմբեր-նոյեմբեր ամիսներին, 4-րդը` դեկտեմբեր ամ-

սին: Բոլոր փոխլցումները ցանկալի է կատարել զով եղանակին, մթնոլոր-

տային բարձր ճնշման պայմաններում, քանի որ մթնոլորտային ցածր 

ճնշման պայմաններում և ջերմաստիճանի տատանման դեպքում գինին 

պղտորվում է:  

Փոխլցումները լինում են բաց և փակ: Փակ փոխլցումները մեծ մա-

սամբ կատարվում են լցման 2-րդ տարուց: Տեսակավոր գինիների՝ թըթ-

վածնով հարստացվելուց խուսափելու համար, որը կարող է հանգեցնել 

համային, բուրավետ նյութերի օքսիդացմանը, փոխլցումը կատարում են 

փակ: Փոխլցումների ժամանակ կատարում են սուլֆիտացիա հետևյալ 

չափաբաժիններով. 

 20-30 մգ/լ բարձր թթվությամբ գինիների համար, 

 40-50 մգ/լ նորմալ գինիների համար,  

 60-70 մգ/լ ցածր թթվությամբ և արատների, հիվանդությունների նկատ-

մամբ հակում ունեցող գինիների համար: 
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1.2.17. Գինիների ջերմային մշակում 
 

Գինու ջերմային մշակումը: Դա իրենից ներկայացնում է՝ սառեցնե-

լու, ինչպես նաև տաքացնելու միջոցով գինու մշակումը:  

Ջերմային մշակման նպատակն է՝ գինին պարզեցնել և դարձնել 

կայուն:  

Մինչև 60-65 o C տաքացնելու դեպքում հնարավոր է ոչնչացնել գինու 

մեջ գտնվող հիվանդագին տարրերը (միկրոօրգանիզմները): Միաժամա-

նակ ջերմային մշակումը բարձրացնում է գինու որակը, իսկ որոշ դեպքե-

րում լավացնում համն ու հոտը: 

 

1.2.18. Գինու մշակումը սառը օդով 
 

Ցածր ջերմաստիճանում նստվածք են անցնում տարտրատները, գի-

նեթթվի աղերը, ֆենոլային և ազոտային նյութերը, պոլիշաքարները, 

որոնց ավելցուկները պղտորումների պատճառ են հանդիսանում: 

Գինու քիմիական կազմի փոփոխությունը կախված է սառեցման 

ռեժիմից: -5-6o C-ի դեպքում 10 օր պահելիս նստվածք են անցնում տարտ-

րատների և ֆենոլային նյութերի 10 %-ը, ազոտային նյութերի 18-20 %-ը, 

կոլոիդ միացությունների 25-30 %-ը, սակայն նման ցրտային ռեժիմը կա-

րող է բացասաբար անդրադառնալ գինու էքստրակտի-վության վրա, 

դարձնելով այն անմարմին: Ուստի ցրտային ռեժիմը մշակելիս պետք է 

նկատի ունենալ գինու կայունութան բարձրացումը և ոչ թե նստվածք 

առաջացնող նյութերի մաքսիմալ քանակությունը: Լավ արդյունք է տալիս 

գինին մինչև -4-5o C արագ սառեցումը, 2 օր այդ ջերմաստիճանում պահ-

պանումը և ֆիլտրումը: Սառեցումը պետք է կատարել արագ` 4 րոպեի 

ընթացքում, քանի որ այդ ժամանակ տեղի է ունենում գինեքարի արդյու-

նավետ բյուրեղացում, դանդաղ սառեցման դեպքում առաջանում է գեր-

հագեցած լուծույթ: Ֆիլտրումից հետո գինին պղտորվում է (հիստերեզիսի 

երևույթ): 

Ցրտով մշակելիս կիրառում են տարբեր կոնստրուկցիայի` թիթեղավոր, 

խողովակավոր ջերմափոխանակիչներ, սառեցնում են ցրտակիրով 

(աղաջուր):  
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ՀՀ-ում, բացի թիթեղավոր ջերմափոխանակիչներից, գինիները մշակում 

են նաև երկշապիկանոց, ուղղահայաց, մետաղյա 1500-2000 դալանոց պա-

համաններում: 

 

1.2.19.Գինու մշակումը տաքացմամբ 

 

Ջերմությունը նպաստում է որոշ գործընթացների արագացմանը, 

որոնք որոշիչ դեր են խաղում գինու փնջի և համի ձևավորման գործում` 

օքսիդավերականգնման, կարբոնիլ-ամինային, եթերագոյացման, դեզա-

մինացման, դեկարբոքսիլացման, դեհիդրատացման ռեակցիաներ: Այս 

գործընթացների արագության վրա ազդում են տաքացման ջերմաստի-

ճանը և տևողությունը: 

Գինեգործության բնագավառում կիրառվում է ջերմային մշակման 2 

եղանակ` կարճատև և երկարատև: Կարճատև տաքացումը կատարվում է 

պաստերիզացման և գինիների տաք շշալիցի ժամանակ: Պաստերզա-

ցումը կատարվում է 50-75o C-ի տակ մինչև շշալիցը կամ դրանից հետո, 

որը կոչվում է շշային պաստերիզացիա: 

Տաք շշալիցը նախատեսում է 43-55o C տաքացված գինու շշալից: Այս 

մեթոդն ապահովում է գինու կենսաբանական կայունության բարձրա-

ցում, և բացառում է գինու կրկնակի վարակումը: 

Երկարատև տաքացումն օգտագործվում է օրդինար գինիների կա-

յունության և հասունության, ինչպես նաև հատուկ տիպի գինիների պատ-

րաստման համար:  
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Թեմայի առանցքային հասկացությունները 

• Գինուն բնորոշ համ ու բույր 

• Գինու պարզեցում  

• Սոսնձում 

• Սորբենտներով և ֆլոկուլյանտներով մշակում 

• Գինու թերություններ 

• Գինու արատներ 

• Գինու հիվանդություններ 

• Գինու ծաղկումը 

• Կաթնաթթվային խմորում 

• Սև կաս 

• Օքսիդազային կաս 

• Պղնձային կաս 

• Սպիտակ կաս 

• Ծծմբաջրածնի հոտ 

• Գինիների պղտորում 

• Բյուրեղային պղտորումներ 

• Կոլոիդ պղտորումներ 

• Լրալցում 

• Գինենյութի փոխլցումներ 

• Գինիների ջերմային մշակում  

• Գինու մշակումը ցրտով 

• Գինու հնեցում 

 

Ինքնաստուգման հարցեր 

1. Գինիների հիվանդություն, արատ և թերություն հասկացություննե-

րի տարբերությունը: 

2. Գինու ի՞նչ հիվանդության դեպքում է ավելանում ցնդող թթուների 

քանակը:  

3. Ո՞ր միկրոօրգանիզմներն են առավել սպիրտակայուն:  
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4. Որոնք են գինիների բուժիչ կանխարգելիչ տեխնոլոգիական գործըն-

թացները: 

5. Գինու պղտորումների տեսակները և առաջացման պատճառները: 

6. Գինիների լրալցման նպատակը: 

7. Փոխլցման նպատակը: 

8. Փոխլցման պայմանները: 

9. Փոխլցման ժամանակ կատարվող տեխնոլոգիական գործընթացները: 

10.  Հնեցման ընթացքում գինու մեջ տեղի ունեցող ֆիզիկական և կեն-

սաբանական գործընթացները: 

11.  Թթվածնի դերը հնեցման ընթացքում: 

12.  Հնեցման ընթացքում կատարվող տեխնոլոգիական գործընթաց-

ները, դրանց նպատակը և դերը: 

13.  Գինիների կայունացման և պարզեցման նպատակով կիրառվող 

տեխնոլոգիական գործընթացները: 

14.  Գինու ֆիլտրում, օգտագործվող ֆիլտրի տեսակները: 

15.  Գինու սոսնձման նպատակը, սոսնձանյութերի տեսակները: 

16.  Սորբինաթթվի և մետագինեթթվի օգտագործման նպատակը: 

17.  Ըստ գինու տեսակի՝ դրա մշակման տեխնոլոգիական սխեմաները: 

 

Առաջադրանք՝ ներկայացնել գինու թերությունների , արատների և 

հիվանդությունների տարբերությունները: 

Առաջադրանք 1. Ներկայացնել գինիների պահպանման , հնեցման 

պայմանները: 

Առաջադրանք  2. Թվարկել և առանձնացնել օրգանական և անօր-

գանական սոսնձանյութերը: 

Առաջադրանք 3. Կազմել գինու պահպանման ընթացքում տեղի 

ունեցող կորուստների աղյուսակ՝ըստ տարողությունների: 
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ԳԼՈՒԽ 2 

 

 2.1. ՄՈԴՈՒԼԻ ԱՆՎԱՆՈՒՄԸ <<ԽԱՂԱՑՈՂ ԳԻՆԻՆԵՐ >> 

 

Ուսումնառության արդյունքները-4 

1. Նախապատրաստի տիրաժային լիկյորը (քիմիկոսի հսկողու-

թյամբ) և իրականացնի երկրորդային խմորումը (շամպայնացումը)` 

պահպանելով շշերի հորիզոնական շարվածքը. 

2. խմորման ավարտից հետո կատարի նստվածքի աստիճանաբար 

տեղափոխում շշի հատակից դեպի խցանը (ռեմյուաժ) և իրականացնի 

նստվածքի արագ հեռացումը (դեգորժաժ). 

3. ավելացնի էքսպեդիցիոն լիկյորը (ըստ ինժեներ-տեխնոլոգի 

տրված ցուցումի), փակի շշերը խցանով, սանձիկով.  

4. մշակի, ֆիլտրի գինենյութը (պահամանային (ակրոտոֆորային) 

կամ հոսքային եղանակներով խաղացող գինիների պատրաստման դեպ-

քում), կատարի շշալցում: 

 

2.1.1. Շամպայն 
 

Փորձնական տվյալների վերլուծությունը ցույց է տվել, որ SO2-ի քա-

նակի նվազեցման գործընթացն առավել ինտենսիվ է ընթանում այն փոր-

ձերում, որոնք մշակվել են կենսաբանական միջոցներով, իսկ ջերմային 

մշակումը ցանկալի արդյունք չի տվել: 

Կենսաբանական դեսուլֆիտացիան նպաստում է SO2-ի պարունա-

կության նվազեցմանը. խմորման ժամանակ առաջացած ածխաթթու գա-

զը, հեռանալով մթնոլորտ, իր հետ անջատում և դուրս է տանում նաև 

ծծմբի երկօքսիդը: Միաժամանակ, գինենյութը զրկվում է լուծված թթված-

նի որոշակի քանակությունից, ինչը դրական է համարվում շամպայնի 

տիրաժ կատարելիս: Դրական է համարվում նաև խմորման ընթացքում 

խմորասնկերից արժեքավոր միացությունների անցումը գինենյութին: 
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2.1.2.Գինիների դասակարգումը 
 

Գինեգործությունը աշխարհի շատ առաջատար երկրներում արդյու-

նաբերության զարգացած բնագավառներից մեկն է: Ֆրանսիայում միայն 

մասնավոր գինեգործարաններում արտադրվում է տարեկան մոտ 50մլն 

շիշ տարատեսակ գինի: Իսպանական և մոլդովական գինիների տեսա-

կանին և արտադրության տարեկան ծավալները նույնպես զգալի են, իսկ 

միջազգային շուկաներում զբաղեցրած դիրքն ու դերը շոշափելի: Մեր 

հանրապետությունում վերջին շրջանում գինու արտադրման ծավալների 

աճ է գրանցվում: Փաստորեն, աշխարհում ամեն օր մեծ թվով տարբեր 

տեսակի գինիներ են արտադրվում:  

Գինիների դասակարգումը կատարվում է ելնելով դրանց տարբեր 

հատկանիշներից ` ըստ գույնի, պատրաստման եղանակի, օգտագործվող 

հումքի, տարիքի: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Նկար 6. Կարմիր և սպիտակ գինիներ 

 

Ըստ գույնի գինիները բաժանվում են 3 տեսակի` սպիտակ, վարդա-

գույն և կարմիր: 

Սպիտակ գինիների պատրաստման գլխավոր նախապայմանը` 

խաղողի և չանչի /խաղողի կորիզի, ջեջայի/ շփման իսպառ բացառումն է: 

Սպիտակ գինիներից կարելի է առանձնացնել` Սապերավին, Իջևանի 
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սպիտակը, պորտուգալական Մադերան, իսպանական Խերեսը, Մալա-

գան, հունգարական Տոկայը: 

Վարդագույն և կարմիր գինիների տեխնոլոգիայում, ընդհակառակը 

փլուշի, պտղամաշկի չանչի ջեջայի հետ շփումը պարտադիր է, քանի որ 

շատ ներկող նյութեր, այդ շփման ընթացքում անցնում և հագեցնում, 

լրացնում են գինու երանգը: Առանձնացնենք Արենին, Վերնաշենը պոր-

տուգալական Պորտվեյնը, Վարդագույն Մուսկատները, սև և մանուշա-

կագույն Մուսկատները, ծագումով ֆրանսիական Կագորը, որը գործած-

վում է եկեղեցական բոլոր տոնակատարությունների ժամանակ: 

Ըստ Խաղողագործության և Գինեգործության միջազգային ակադե-

միայի դասակարգման, գինիները բաժանվում են 2 մեծ խմբի` բնական և 

հատուկ: Բնական են այն գինիները, որոնք ստացվում են թարմ խաղո-

ղից` խմորման արդյունքում, առանց սպիրտի ավելացման: Հատուկ գինի-

ների պատրաստման դեպքում թնդեցումը, այսինքն՝ սպիրտի ավելացու-

մը պարտադիր է: Բնական և հատուկ գինիները կարող են լինել բուրավե-

տացված` հաճելի բուրավետ համեմունքների ավելացումով, նարընջի 

կամ կիտրոնի կեղևով /օրինակ`տարատեսակ մուսկատները, որոնք բու-

րավետացվում են ծառի բուրավետ կեղևով, բուսական խոտատեսակ-

ներով, խաղացող՝ ածխաաթթու գազով հագեցած /շամպայն գինիները/: 

Գինիների պատրաստման մեջ կիրառվող հումքից ելնելով դրանք 

բաժանվում են մի քանի խմբերի: Նշենք, որ եթե գինին պատրաստված է 

խաղողի միայն մեկ սորտից, ապա այն կոչվում է սորտային, իսկ եթե 

պատրաստվում է տարբեր սորտերի խաղողներից ստացված գինեհում-

քերի խառնումից՝ կուպաժային: 

Սորտային գինիներից է <<Այգեզատ>> հայկական պորտվեյնը, որը պատ-

րաստվում է Ոսկեհատ /Խարջի/ սորտից: 

Կուպաժային գինիներից մեծ համբավ ունեն <<Ամբերդը>> և <<Աշ-

տարակը>>, երկուսն էլ խերեսային գինիներ են: 

Ըստ սպիտակության և շաքարի պարունակության, գինիները բա-

ժանվում են բնական անապակ /<<Սապերավի>>, <<Տիգրանի>>/, կիսա-

նապակ /Արենի/, կիսաքաղցր /<<Իջևան>>/ խաղացող /շամպայնները/, 

իսկ հատուկը՝ անապակ, թունդ, կիսաաղանդերային /<<Գայանե>>/, 
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աղանդերային /<<Մուսկատ-սպիտակ>>, <<Արևշատ>>, <<՚ՙԳետաշեն>>, 

լիկյորային, ռեհանի լիկյորային, դաղձի լիկյորային: 

Վերջապես ըստ տարիքի՝ գինիները լինում են սովորական տեսա-

կավոր և կոլեկցիոն: 

Սովորական գինիները թողարկվում են պատրաստման ժամկետից 

ոչ ուշ, քան մեկ տարվա ընթացքում: Տեսակավոր գինիների շշալից պետք 

է կատարել պատրաստումից առնվազն 1.5 տարի հետո: 

Կոլեկցիոն համարվում են այն տեսակավոր բարձրորակ գինիները, 

որոնք լրացուցիչ շշերում պահվում են 3 տարուց ոչ պակաս:  

 

2.1.3.ածխածնի երկօքսիդով հագեցած գինիներ 

 

Ածխաթթու գազով հագեցած գինիները բաժանվում են 2 խմբի` 

փրփրուն և գազավորված: Շամպայն գինին դասվում է փրփրուն գինի-

ների շարքին. ունի բնորոշ համ, հոտ, փրփրելու հատկություն, պատ-

րաստման մի շարք տեխնոլոգիական գործընթացներով տարբերվում է 

սովորական գինիներից և գինեգործության մեջ գրավում է ուրույն տեղ: 

Շամպայնը փրփրուն գինի է, ստացվում է համապատասխան ձևով պատ-

րաստված և վերամշակված գինենյութերից, որոնց ավելացվում է շաքար` 

լիկյորի ձևով և հերմետիկ փակված ամաններում (շշեր, պահամաններ) 

ենթարկվում է կրկնակի խմորման և հագեցվում բնական CO2–ով:  

Ֆրանսիայում շամպայն անվանում են միայն այն փրփրուն գինին, 

որը պատրաստվում է շամպայնի եղանակով, Շամպայն շրջանում: Մյուս 

շրջաններում շամպայնի եղանակով պատրաստված գինիները կոչվում 

են փրփրուն գինի (Գերմանիայում` Սեկտ, Իտալիայում` Սպումանտե): 

Շամպայնի մասին տեղեկությունները հրապարակվեցին Գոդինոյի 

կողմից, 1718 թ., իսկ Դոն-Պերինյոնի կողմից` 1668 -ին: Նա առաջարկել և 

մշակել է մի շարք միջոցառումներ` կեղևախցանների օգտագործման, 

սևապտուղ խաղողից սպիտակի եղանակով գինենյութերի ստացման, 

շշերում գինու պարզեցման, շշերի դիմադրողականության բարձրացման 

և շամպայնի գինենյութերի կուպաժի համար: 
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Շամպայնի գինենյութ պատրաստելու համար բոլոր շրջաններում 

ընդունված խաղողի սորտերն են` Պինո սև, Պինո սպիտակ, Պինո գորշ, 

Շարդոնե, Տրամիներ, Սովինյոն, Մուսկատ սպիտակ, Կաբերնե, Սիլվա-

ներ, Ռիսլինգ, Ալիգոտե: Հայաստանում տեղական սորտերից ընդունված 

են Լալվարի, Ոսկեհատ, Մսխալի և Բանանց, երբեմն` Ռքածիթելի: Խա-

ղողը պետք է ունենա հետևյալ կոնդիցիաները` շաքարայնությունը` 17-20 

գ/100մլ, տիտրվող թթվությունը` 8-11 գ/դմ3, pH-ը` 2,8-3, ֆենոլային միա-

ցությունները` 100-200 մգ/դմ3: 

Շամպայնի գինենյութի համար մշակման է թույլատրվում միայն 

առողջ, թարմ, չտրորված խաղող: Հավաքված և գործարան բերված խա-

ղողի որակը որոշելուց հետո այն լցվում է սնող բունկեր: Հումքի վերա-

մշակումն իրականացվում է 2 եղանակով`  

1. Ամբողջական ողկույզների մամլումով, որն իրականացվում է 

զամբյուղային և պնևմատիկ մամլիչներով:  

2. Գլանային ջարդիչ-չանչազատիչ մեքենաներով:  

Շամպայնի գինենյութերի արտադրության համար ընտրում են քաղ-

ցուի լավագույն ֆրակցիաները` 1 տ-ից 50 դալ (ինքնահոսը): Ստացված 

քաղցուն ենթարկվում է պարզեցման: Քաղցուն պարզեցնելու համար այն 

սուլֆիտացվում է և մշակվում բենտոնիտով կամ դիատոմիտով: Պարզե-

ցումից 18-24 ժ հետո քաղցուն անջատվում է նստվածքից և տրվում խմոր-

ման` հոսքով կամ պարբերական եղանակով: Խմորումը տարվում է շա-

քարասնկերի մաքուր կուլտուրայի մերանով` Կախուրի 2;7, Շամպայնի 7 

և այլն, 18-25 o C ջերմաստիճանային պայմաններում:  

Շամպայնի գինենյութը պետք է ունենա բաց ծղոտի գույն` կանաչա-

վուն երանգով, 10-12 ծավ.% թնդություն, 6-10 գ/դմ3 տիտրվող թթվություն, 

0,8գ/դմ3-ից ոչ ավել ցնդող թթվություն, 0,2%-ից ոչ ավել շաքարայ-

նություն: Շամպայնի գինենյութերը ենթարկվում են ասամբլյաժի, սոսնձ-

վում ձկան սոսնձով կամ բենտոնիտի 10%-անոց ջրային լուծույթով, ան-

հրաժեշտության դեպքում կատարվում է տանինիզացիա: Այն գինենյու-

թերը, որոնց մեջ երկաթի պարունակությունը 4 գ/դմ3-ից ավել է, միաժա-

մանակ վերամշակում են դեղին այրան աղով: Վերամշակված գինե-

նյութերը կուպաժի են ենթարկվում փորձնական կուպաժի արդյունքների 
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հիման վրա: Կուպաժի համար օգտագործվում է նաև 1-2 տարի հնացված 

գինենյութեր, ինչպես նաև անհրաժեշտության դեպքում օգտագործվում է 

մինչև 2 գ/դմ3 կիտրոնաթթու: Կուպաժավորված գինենյութը անջատվում 

է նստվածքից և փոխլցվում: Պատրաստի գինենյութը 30 օրից ոչ պակաս 

պահվում է 18 o C-ից ոչ բարձր ջերմաստիճանում, որպեսզի ամբողջովին 

վերանա գինենյութի օքսիդացման վտանգը: 

Շամպայնացումը գործընթաց է, որի ժամանակ երկրորդային խմոր-

ման միջոցով գինին հագեցվում է բնական ածխաթթու գազով: Շամպայ-

նացումը կապված է գինու մեջ կատարվող ֆերմենտատիվ, քիմիական և 

ֆիզիկաքիմիական վերափոխությունների հետ: Շամպայնի գինենյութի 

մեջ երկրորդային խմորում առաջացնելու և գինին ածխաթթու գազով հա-

գեցնելու նպատակով ավելացվում է բյուրեղային եղեգնաշաքար, որի 

քանակը որոշվում է տարբեր եղանակների և բանաձևերի միջոցով: 

Պրոֆ. Աղաբալյանցը առաջարկել է մի տեսություն, ըստ որի` փր-

փրուն և գազավորված գինիների մեջ ածխածնի երկօքսիդի տարբեր ձևե-

րի հաշվեկշիռը տարբեր է: Ըստ այդ տեսության` ածխածնի երկօքսիդը 

փրփրուն գինիների մեջ գտնվում է հետևյալ հավասարակշռությամբ. 

 RCO2 CO2լուծույթ CO2 գազ, որտեղ RCO2-ը շամպայնացման ընթացքում 

գինու մեջ առաջացող կապված ածխաթթու գազն է: Վերջինս ընդունակ է 

քայքայվել շամպայնի շիշը բացելու ժամանակ, երբ գինու մեջ CO2-ի 

ճնշումը խիստ իջնում է: Այս դեպքում ածխաթթու գազն անջատվում է 

դանդաղ` առաջացնելով շամպայնի խաղը: 

Շամպայնացման ժամանակ ածխաթթու գազի կապված ձևերի քա-

նակը կախված է գինու կազմությունից, երկրորդային խմորման ջերմու-

թյունից, մեխանիկական ներազդեցությունից, խմորասնկերի տեսակից: 

Բարձր թթվությունը, ցածր ջերմաստիճանում խմորումը նպաստում են 

ածխաթթու գազի կուտակմանը, իսկ էքստրակտիվությունը, սպիրտը, 

խմորման ժամանակ շշերի թափահարումը խոչընդոտում են ածխաթթու 

գազի կուտակմանը: Տարբեր խմորասնկեր ունեն ածխաթթվի կապված 

ձևերի կուտակման տարբեր հատկություններ: 

Շամպայնի արտադրությունում պետք է ձգտել գինու մեջ առավելա-

գույն չափով կապված ածխաթթու գազ կուտակել: Արհեստականորեն 
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գազավորված գինիներում գոյություն ունի հավասարակշռություն ածխա-

թթվի լուծված և գազային վիճակների միջև: 

 

2.1.4.Շամպայնի արտադրության շշային եղանակ 

 

 Շշերի մեջ խմորում առաջացնելու համար օգտագործվում է տիրա-

ժային խառնուրդ: Տիրաժային խառնուրդը բաղկացած է կուպաժավորված 

գինենյութից, տիրաժային լիկյորից, շաքարասնկերի մերանից, տանինի 

10%-անոց և ձկան սոսնձի 2%-անոց լուծույթներից: Նախ տիրաժային 

խառնուրդի մեջ ավելացվում է տանինի լուծույթ, իսկ մյուս բաղադրամա-

սերում ավելացվում են շշերի մեջ լցնելուց առաջ: 

Տիրաժային խառնուրդը պետք է պարունակի 22 գ/դմ3 շաքար, որ-

պեսզի խմորվի և շշերում առաջացնի 5 մթն ճնշում: Տիրաժային խառնուր-

դը պահամանի մեջ լավ խառնվում է, մինչև միատարր գինենյութ ստա-

նալը, ենթարկվում է մանրէաբանական հետազոտության և հետո միայն 

լցվում շշերի մեջ: Շաքարասնկերի մաքուր կուլտուրայի մերանը խառ-

նուրդին տրվում է ամենավերջում: Տիրաժային խառնուրդին տրվում է 

նաև SO2 30 մգ/դմ3 չափաբաժնով:  

Տիրաժային խառնուրդը պատրաստվում է խառնիչով ապահովված 

պահամանի մեջ: Խառնիչը պահամանի մեջ պետք է աշխատի խառնուրդը 

շշերի մեջ լցվելու ամբողջ ընթացքում: Այս գործողությունը կոչվում է 

տիրաժ, որի նպատակն է շշերի մեջ լցված պատրաստի գինին հագեցնել 

ավելացված շաքարի երկրորդային խմորման հետևանքով գոյացող CO2-

ով: Տիրաժային խառնուրդի ջերմաստիճանը պետք է լինի 12-18oC: 

Տանինի և ձկան սոսնձի փոխարեն կարելի է օգտագործել բարձր որակի 

բենտոնիտ և դիատոմիտ: Տիրաժային խառնուրդը շշերի մեջ լցվում է ըստ 

մակարդակի` 7 1 սմ շշի վզիկի եզրապսակի վերին ծայրից հաշված: 

Խառնելուց և կանթը հագցնելուց հետո շշերը ստուգվում են, փոխադրվում 

խմորման բաժանմունք և դարսվում դարսակներով, որտեղ պահվում են 

10-15o C ջերմաստիճանում:  
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Նկար 7. Խմորումը շշերում /շամպայնացում/ 

 

Շշի մեջ խմորման ընթացքում ստուգվում է ճնշումը, որը կատար-

վում է մետաղյա մանոմետր-աֆրոմետրով:  

Տիրաժից հետո գինին շշերի մեջ պահվում է 3 տարի, որի նպատակն 

է գինին հասունացնել, դարձնել ավելի կայուն, վճիտ, հարստացնել շա-

քարասնկերի ավտոլիզատորներով, որոնք լավացնում են գինու փունջը, 

համը, բարելավում շամպայնի խաղի և փրփրակալելու հատկությունը: 

Հնեցման ընթացքում ամեն տարի կատարվում է դարսակների վերադա-

սավորում` շշերը թափահարելով: Այս գործընթացը կոչվում է ռեմյուաժ: 

Ռեմյուաժի միջոցով շշի մեջ առաջացած նստվածքը հեռացվում է պա-

տերից, և այն կուտակվում է շշի վզիկում` խցանի վրա: Այս գործողու-

թյունը կատարվում է պյուպիտր կոչվող հատուկ հարմարանքի վրա` 

մառանում, որտեղ ջերմաստիճանը չպետք է գերազանցի 15o C:  

 

 

 

 

 

 

 

   

Նկար 8. Դեգորժաժի գործընթացը                Նկար 9. Ռեմյուաժի արտադրամաս 
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Դեգորժաժը մի գործողություն է, որի միջոցով շշի միջից հեռացնում 

են խցանի վրա կուտակված նստվածքը: Այս գործընթացը պետք է կա-

տարվի վարպետորեն. արագ հեռացվի խցանը, դուրս մղվի նստվածքը, 

ավելացվի էքսպեդիցիոն լիկյորը, և շիշը կրկին խցանվի` թույլ չտալով 

CO2-ի և գինու մեծ կորուստ: Էքսպեդիցիոն խառնուրդի ծավալը կախված 

է պատրաստվելիք շամպայնի շաքարայնությունից:  

 Շշային եղանակով պատրաստված շամպայն գինիները կոչվում են 

կոլեկցիոն:  

 

2.1.5.Շամպայնի արտադրության պահամանային և հոսքային եղա-

նակները 

Շամպայն գինին շշային եղանակով պատրաստելու եղանակը բարդ 

ու աշխատատար է. պահանջում է մեծ պահեստարաններ և կապված է 

մեծ կորուստների հետ, որոնք առաջանում են խմորման, պահպանման, 

դեգորժաժի ընթացքում: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Նկար 10. Ակրատաֆորներ 
 

Հայաստանում ակրատաֆորներում շամպայնի պատրաստման հե-

ղինակը համարվում է պրոֆ. Նրոլով Բագրեևը: Նրա առաջարկած մե-

թոդով պատրաստված ակրատաֆորը երկու կեսից բաղկացած պողպատ-
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յա գլան է, որոնք իրար ամրացված են հեղույսներով, ռետինե միջնադիրի 

միջոցով: Ներսից պատված է արծնի կամ որևէ լաքի շերտով: Ակրատա-

ֆորի տարողությունը 500 դալ է, ունի դրսից սառեցնող 3 շապիկներ, 

խառնիչ, մանոմետր, ջերմաչափ, գինին և նստվածքը դատարկելու պահ-

պանիչ փական, գինուց նմուշ վերցնելու հարմարանք և այլն:  

 Շամպայնացումը սկսելուց մինչև պատրաստի արտադրանքի ստա-

ցումը տևում է երկու ամիս: Այս եղանակի առանձնահատկությունն այն է, 

որ տիրաժային և էքսպեդիցիոն խառնուրդները տրվում են համատեղ` 

պահամանային խառնուրդի ձևով: Խառնուրդի 1 լ մեջ շաքարի զանգվա-

ծային խտությունը շամպայն գինու հետևյալ տեսակների մեջ պետք է 

կազմի` բրյուտ` 22գ/դմ3, չոր` 52գ/դմ3, կիսաչոր` 72 գ/դմ3, կիսաքաղցր` 

102 գ/դմ3 և քաղցր` 122գ/դմ3: 

Թնդությունը և տիտրվող թթվությունը կոնդիցիայի բերելու համար` 

ավելացվում է կոնյակի սպիրտ, իսկ թթվությունը 1 գ/դմ3 բարձրացնելու 

նպատակով` կիտրոնաթթու: Խառնուրդին տրվում է ծծմբային անհիդրիդ 

և շաքարասնկերի մաքուր կուլտուրա: Խառնուրդի ջերմաստիճանը ակ-

րատաֆորի մեջ լցվելիս պետք է լինի 18o C-ից ոչ բարձր, իսկ եթե ճնշումը 

0,6-0,8 մթն-է, ապա խմորումը տարվում է 15o C ջերմաստիճանում: 

Ճնշման օրական աճը 0,8 մթն-ից սկսած լինում է 0,3 մթն: Գինու շամպայ-

նացման տևողությունը ակրատաֆորներում կազմում է 25 օր` խմորումը 

20 օր, մնացած 5 օրը նախատեսված է պարզեցման և սառեցման համար: 

Խմորվում է 18-20 գ/դմ3 ինվերտ շաքար և 10o C ջերմաստիճանի տակ 

առաջացնում է 4 մթն-ից ոչ պակաս ճնշում: Եթե շամպայն գինու կոնդի-

ցիաները համապատասխանում են, ապա այն սառեցվում է մինչև -5o C, 

պարզեցվում, ֆիլտրվում և ուղարկվում շշալցման: Որակի բարձրացման 

համար թույլատրվում է կուպաժավորված գինենյութը ենթարկել ջեր-

մային մշակման 55-60o C-ում 12-24 ժ տևողությամբ: 
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2.1.6.Շամպայնի պատրաստման պահամանային անընդհատ հոսքի 

եղանակ 

 

Այս եղանակն առաջարկվել է գիտնականներ Աղաբալյանցի և Մեր-

ժանյանի կողմից` 1954-ին, և առաջին անգամ ներդրվել Մոսկվայի Շամ-

պայն գինիների գործարանում: 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Նկար 11. Կուպաժ 

 

Կուպաժավորված պատրաստի գինենյութը ենթարկվում է հետևյալ 

մշակման` գինուն ավելացվում է առանց կոնյակի սպիրտի տիրաժային 

լիկյոր` այն հաշվով, որպեսզի գինու շաքարայնությունը լինի 0,25-0,3% և 

2-2,5% շաքարասնկերի մերան: Խառնուրդը թեթևակիորեն խմորում են 

փակ պահամանների մեջ անընդհատ խառնելով: Այնուհետև խառնուրդը 

տաքացնում են մինչև 40o C և այդ ջերմաստիճանում պահում 1-2 օր: Ջեր-

մային մշակումից հետո տիրաժային խառնուրդը պաստերիզացվում է 60-

70o C-ում և պահվում հոսքում 2 ժ: Խառնուրդին ավելացվում է մեկ ամիս 

հնեցված պահամանային խառնուրդ, հեռացվում է թթվածինը, հարս-

տացվում շաքարասնկերի արհեստական ավտոլիզի նյութերով` ամինա-

թթուներով, որոնց քանակն աճում է 20-30%-ով: Անընդհատ հոսքի եղա-

նակով շամպայն գինի պատրաստելու սկզբունքն այն է, որ գինենյութին 
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անընդհատ հոսքի պայմաններում ավելացվում է հատուկ շաքարա-

սնկերի մաքուր մերան, որովհետև խմորումն ընթանում է սարքի ճնշման 

տակ: Խմորման վերջում, դարձյալ հոսքի վիճակում, գինենյութին ավե-

լացվում է էքսպեդիցիոն խառնուրդ: Այնուհետև գինին հոսում է ջեր-

մափոխանակիչներով, ֆիլտրվում և լցվում շշերի մեջ: 

Էքսպեդիցիոն խառնուրդը պատրաստվում է տիրաժի տարում, 

պատրաստի լցակայուն շամպայնի գինենյութից, եղեգնաշաքարից, 8,5 

բալ ունեցող 5 տարեկան կոնյակի սպիրտից և կիտրոնաթթվից: Թնդու-

թյունը` 11-11,5 ծավ.%, շաքարայնությունը` 70-80%, իսկ տիտրվող թթվու-

թյունը` 7,5-8 գ/դմ3: Խորհուրդ է տրվում խառնուրդին ավելացնել նաև 

ասկորբինաթթու 50 գ/դմ3 և սուլֆիտացնել 150 մգ/դմ3 հաշվով: Ստացված 

խառնուրդը ֆիլտրվում է և պահվում մինչև օգտագործումը: 

 

2.1.7.Մուսկատային փրփրուն գինիներ 

 

Այս գինիներն ունեն յուրահատուկ բուրմունք և համ, պահպանում 

են խաղողի մուսկատային սորտերի առանձնահատկությունները, օժտ-

ված են յուրահատկությամբ և բարձր որակով: Մուսկատային փրփրուն 

գինիների նախատիպը Աստի Սպումանտե գինին է, որը պատրաստվում 

է Ալեքսանդրյան մուսկատից` յուրահատուկ տեխնոլոգիայով: 

Մուսկատային փրփրուն գինիների տեխնոլոգիան ուղղված է պատ-

րաստի գինու մեջ մուսկատային բուրմունքի լրիվ պահպանմանը: Սոր-

տային արոմատի պահպանման և ցածր OB պոտենցիալի դեպքում գինու 

հասունացումը տարվում է անաէրոբ պայմաններում, հերմետիկ փակ 

պահամաններում: Այս դեպքում պակասում է նաև SO2-ի քանակը մինչև 

30-50 մգ/լ, որի շնորհիվ ալդեհիդների բարձր քանակների և կոպիտ 

տոների առաջացումն արգելակվում է: Մուսկատային գինենյութերն օք-

սիդացումից պահպանելու համար մշակում են ժելատինով, անհրաժեշ-

տության դեպքում` բենտոնիտով` պրոտեինների հեռացման համար, 

որոնք խանգարում են մետաղազրկմանը: Ջերմությամբ չեն մշակում, այլ 

պահպանում են 0oC-ում 5-6 ամիս` բյուրեղային և սպիտակուցային 

պղտորումները նստեցնելու համար: Մուսկատային գինիները պատրաս-
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տում են թնդեցված քաղցուից, սախարոզայից պատրաստված լիկյորներ 

չեն օգտագործում:  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Նկար 12. Փրփրուն գինու շշալցման հոսքագիծ 

 

2.1.8.Գազացված գինիներ 

 

Այս կարգի գինիները պատրաստվում են սեղանի անապակ գինինե-

րին` շաքարի օշարակի ավելացման և արհեստականորեն CO2-ով հագեց-

ման ճանապարհով: 10o C-ի պայմաններում այն պետք է ունենա 100 ԿՊա 

մնացորդային ճնշում: Շաքարը լուծում են գինենյութի մեջ` տիտրվող 

թթվությունը սահմանված չափին հասցնելու նպատակով, անհրաժեշ-

տության դեպքում ավելացվում է կիտրոնաթթու, իսկ օքսիդացումից զերծ 

պահելու և կենսաբանական կայունությունը բարձրացնելու նպատակով` 

ասկորբինաթթու: 

Գինու թարմությունը, համային կամ օրգանոլեպտիկ հատկություն-

ները պահպանելու համար ավելացվում է 2 գ Ֆենիլ-էթիլ սպիրտ:  

Կուպաժը պահվում է 2-3o C–ի տակ, մշակվում բենտոնիտով, ան-

ջատվում նստվածքից և ֆիլտրվում: Կայունությունը բարձրացնելու նպա-

տակով գինենյութը կարելի է ենթարկել ջերմային մշակման 50-55o C 

ջերմաստիճանային պայմաններում, այնուհետև հաջորդաբար սառեցնել 

և ֆիլտրել: Մշակված կուպաժը պահում են պահամաններում, որտեղից 
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տրվում է գազացման (սատուրացիա): Գազացման գործընթացը կախված 

է գինու բաղադրամասերից. օրինակ` բարձր սպիրտայնությամբ և բարձր 

էքստրակտիվությամբ գինիները դժվար են հագենում CO2-ով, նաև դժվար 

կհագենան թթվածնով հարուստ գինիները: Գազացումն իրականացնում 

են սատուրատորների օգնությամբ` ընդհատ կամ անընդհատ 300-350 

ԿՊա ճնշման պայմաններում: Գազացումը կարելի է կատարել նաև ակ-

րատաֆորներում, CO2-ի բարկոտաժի միջոցով, հատուկ հարմարանքնե-

րի օգնությամբ: Շշալցումը կատարվում է -2oC-ից ոչ բարձր պայմաննե-

րում, պահվում են –2 -8o C-ի պայմաններում:  

 

Ինքնաստուգիչ հարցեր 
 

1. Ինչպե՞ս է կատարվում գինիների դասակարգումը: 

2. Որո՞նք են բնական և հատուկ գինիները: 

3. Ինչո՞վ են տարբերվում տեսակավոր և կոլեկցիոն գինիները: 

4. Որո՞նք են սպիտակ գինիների պատրաստման առանձնահատ-

կությունները: 

5. Ինչպե՞ս է կատարվում կուպաժավորումը: 

6. Որո՞նք են փրփրուն և ֆշշալից գինիների տարբերությունը: 

7. Շամպայն գինու տեսակները: 

8. Ի՞նչ խաղողի սորտեր են օգտագործում շամպայն պատրաստե-

լու համար: 

9. Շամպայն գինիների պատրաստման եղանակները: 

10. Շամպայնիզացման եղանակները: 

11. Տիրաժային խառնուրդի բաղադրությունը: 

12. Ռեմուաժի գործընթացը: 

13. Դեգորժաժի գործընթացը: 

 

Առաջադրանք՝ կատարել ռեմյուաժ և դեգորժաժ: 
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ԳԼՈՒԽ 3. 

 

3.1 ՄՈԴՈՒԼԻ ԱՆՎԱՆՈՒՄԸ << ՇՇԱԼՑՄԱՆ ԻՐԱԿԱՆԱՑՈՒՄ >> 

 

Ուսումնառության արդյունքները-3 

1. Ախտահանի տարածքը, սարքավորումները (նախապես և շշալցման 

աշխատանքներն ավարտելուց հետո), իրականացնի շշերի առաջնային 

ողողումը. 

2. Գինենյութը նախապատրաստի շշալցման, իրականացնի շշալցում և 

հակավորում. 

3. Պիտակավորի շշերը և տեղադրի արկղերում, հաշվառի օգտագործված 

ակցիզային դրոշմանիշները. 

 

 

3.1.1.Շշալից, գինիների հնացումը շշերում 

 

Գինիների շշալցումն ավարտուն և կարևորագույն պատասխա-

նատու գործընթացներից է: Շշալցման ընթացքում տեխնոլոգիական պա-

հանջները չպահպանելու դեպքում գինին կորակազրկվի:  

Գինու շշալցումն իրականացնելու համար անհրաժեշտ է հետևել հե-

տևյալ տեխնոլոգիական պահանջներին` 

• գինու պահանջվող նորմայի համապատասխանությունը և լցակա-

յունությունը, 

• շշերի լվացումը և դրանց որակի վերահսկումը, 

• խցանների մշակումը և խցանումը:  

 Շշալցման են ենթարկվում միայն այն գինիները, որոնք համապա-

տասխանում են պահանջվող նորմային և որակին: Մինչ շշալիցը գինին 

ենթարկվում է քիմիական, մանրէակենսաբանական հետազոտման: 

Ստացված արդյունքները պետք է համապատասխանեն սահմանված 

նորմային: Կատարվում է նաև գինու վերահսկում ըստ գույնի և թափան-

ցիկության: Գործարանի համտեսի հանձնաժողովի կողմից իրականաց-

վում է զգայորոշման գնահատում, ստացված արդյունքների հիման վրա 
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որոշվում է հետագա գործընթացը: Եթե գինու ստացված գնահատական-

ները ցածր են, ապա այդպիսի գինին անորակ է և շշալցման ենթակա չէ: 

Շշալցման են հանձնվում ամբողջովին պարզեցված, փայլով, տվյալ գի-

նուն բնորոշ գույնով, համով և բույրով համապատասխան գինիները:  

Քանի որ գինին ենթարկվում է սպիտակուցային, պոլիսախարի-

դային, ֆենոլային և բյուրեղային պղտորումների` առաջացնելով նստ-

վածք, ինչպես նաև պղտորումների, որոնք մանրէների զարգացման հե-

տևանք են: Այդ պատճառով այն ենթարկում են մանրէակենսաբանական 

հետազոտման, որի համար 10 մլ հետազոտվող միջին նմուշի գինին են-

թարկվում 3 հազ. պտ./ր հաճախականությամբ, 10-15 ր տևողությամբ 

կենտրոնախուսման: Ստացված նստվածքը ենթարկվում է մանրէադի-

տակային հետազոտման: Գինին թույլատրվում է շշալցման, եթե մեկ դաշ-

տում միջին հաշվով նկատելի է ոչ ավել 1-2 բջիջ: 

Այսպիսով, բարձրորակ գինին պետք է կայուն լինի օդի հետ շփվե-

լիս, ջերմաստիճանային փոփոխությունների, ֆիզիկաքիմիական և կեն-

սաբանական պղտորումների նկատմամբ:  

 

3.1.2.Շշերի նախապատրաստում, շշալից, խցանում 

 

Շշալցվող հեղուկի տեսակով պայմանավորված շշերի ձևը, տեսակը, 

գույնը լինում է տարբեր: Շշերը պետք է լինեն թափանցիկ, ճիշտ սիմետ-

րիկ չափի, հորիզոնական մակերևույթին դիմացկուն, սահուն կլորաձև` 

շշի վզիկից մինչև հատակ: Պետք է լինեն բարձրորակ և համապատաս-

խանեն գոյություն ունեցող պետական չափորոշինչներին:  

Գործարան բերված շշերի որակը ստուգելու համար անհրաժեշտ է 

դրանք ենթարկել հետազոտման: Միջին նմուշն ընտրում են նոր բաժնի 

չափաքանակի 1%-ի չափով: Վերահսկվում է շշի ապակու գույնը և տարո-

ղությունն ըստ ջրի տարողության 20oC պայմաններում: Շշերը պետք է 

պահապանեն իրենց կայունությունը քիմիական և ջերմային փորձար-

կումների նկատմամբ:  
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                  Նկար 13 .                                                           Նկար 14 .  

Շշերի տեսակները 
 

Շշալցումից առաջ շշերը լվացվում են, և վերահսկվում է դրանց 

մաքրությունը: Շշալցման հոսքագիծը կազմված է լվացող մեքենայից, որն 

էլ իր հերթին բաղկացած է 2 մասից` շշերը թրջոց դնելու սարքից և լվա-

ցող մեքենայից: Նախ հեռացվում է շշերի արտաքին և ներքին մասերից 

հեշտ լվացվող կեղտը, այնուհետև շշերը ողողվում են տաք ջրով կամ 

ծծմբային թթվի անհիդրիդի լուծույթով, այնուհետև կրկին ողողվում սառը 

ջրով: Ծծմբային թթվի անհիդրիդի լուծույթը համարվում է հիմնական 

լվացող միջոց: Լվացման համար օգտագործվում է 3,5 մգ.էկվ/դմ3 կոշտու-

թյամբ ջուր: Լավ լվացման համար անհրաժեշտ է բարձր ջերմաստիճանի 

ջուր կամ լվացող հեղուկ:  

Լվացումից հետո շշերը ենթարկվում են մանրէակենսաբանական 

հետազոտման:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Նկար 15. Շշալից 
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Գինիների շշալիցը հիմնականում կատարվում է 6, 12, 18, 24 հազ. 

շիշ արտադրողականությամբ հոսքագծերով: Շշալցի հոսքագծի արտա-

դրողականությունը որոշվում է գլխային ապարատի արտադրողակա-

նությունից, որը լինում է գրավիտացիոն, վակուումային և իզոբարիկ: 

Հանգիստ գինիները լցվում են գրավիտացիոն սարքի, իսկ ածխաթթվով 

հագեցած գինիները` իզոբարիկ սարքի միջոցով: Գրավիտացիոն տիպի 

ապարատները բաժանվում են ըստ լցման ծավալի և մակարդակի: 

Ապարատները, որոնք լցնում են ըստ ծավալի` անվանում են դոզավորող, 

իսկ ըստ մակարդակի` լրաբաշխ: Դոզավորող ապարատներում որոշակի 

ծավալով հեղուկը չափվում է հատուկ գլաններում, որտեղից էլ հեղուկը 

լցվում է շշերի մեջ: Հեղուկը լրաբաշխման ապարատով լցվում է որոշակի 

սահմանված մակարդակով` միանգամից լցվող ապարատի բաքից:  

Գինիների լցման ժամանակ այն կարող է հագենալ թթվածնով, ինչի 

արդյունքում գինին շշերում պահպանման ընթացքում կարող է պղտոր-

վել: Այդ պատճառով կիրառվում է գինիների տաք շշալցում` շշային 

պաստերիզացիա կամ մանրէազերծ շշալցում: Տաք շշալցվող հոսքագծով 

գինիները մինչ շշալցումը տրվում են ջերմափոխանակիչ, որտեղ տաքաց-

վում են մինչև 50o C: Այսպիսի հոսքագծով գինիները շշալցվելուց հետո 

ողողվում են տաք ջրով: Երբեմն սովորական հոսքագծերով շշալցումից և 

խցանումից հետո գինին պաստերիզացվում է: Գինին շշալցվելուց առաջ 

ֆիլտրվում է մանրէազերծ խողովակներով, տրվում է բաք, որտեղից էլ 

լցվում է շշերի մեջ:  

Շշերի խցանման համար օգտագործվում են տարբեր խցաններ: Գի-

նեգործության մեջ լայն կիրառում են գտել պոլիէթիլենային խցանները, 

կեղևախցանները: Կախված խցանի տեսակից` խցանող մեքենայի մակ-

նիշը տարբեր է: Կեղևախցանները պատրաստվում են կաղնու ծառի կե-

ղևից և հիմնականում օգտագործվում են տեսակավոր գինիներով և կոն-

յակներով շշերի խցանման համար: Կեղևախցանները լինում են 4 տեսակ, 

որոնք տարբերվում իրենց կարծրությամբ և ծակոտկենությամբ: Մինչ օգ-

տագործումը խցանները թրջում են սառը ջրով, այնուհետև լվանում տաք 

ջրով և մշակում ծծմբային անհիդրիդով: 
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Պոլիէթիլենային խցանները լինում են 4 տեսակ. 

Տիրաժային` շամպայնի համար,  

Էքսպիդիցիոն` շամպայնի համար, 

Կապսուլային 

Կոմբինացված 

Պոլիէթիլենային խցանները մինչև օգտագործումը նույնպես մշա-

կում են ծծմբային անհիդրիդի լուծույթով: 
  

3.1.3.Գինիների հնեցումը շշերում 
 

 Շշալցումից հետո գինին երկարատև կարելի է պահպանել շշերում` 

կախված նպատակից և գինու տեսակից: Շշերում պահպանման նպատակն 

է` ստուգել պատրաստի գինիներում պղտորումների նկատմամբ կայու-

նությունը, գինու որակի բարելավումը, համի ու բույրի ձևավորումը, գինի-

ների նմուշների հավաքածուի ստեղծումը: Շշալցումից հետո գինիների 

կայունությունը որոշելու համար կատարվում է ստուգիչ պահպանում` 

հատուկ 10-16o C ջերմաստճանային պայմաններում, 10-30 օր` կախված 

գինու տեսակից: Այնուհետև գինին ենթարկվում է հետազոտման. եթե 

գինին չի պղտորվել, նշանակում է` կայուն է և առաքման ենթակա:  

Տեսակավոր գինիների որակական հատկանիշները բարելավելու 

նպատակով բուտերի և տակառների մեջ հնեցումից հետո պահպանումը 

շարունակվում է շշերում: Շշերում պահպանման ընթացքում անօդ և 

ցածր օքսիդավերականգման ներուժի պայմաններում տեղի են ունենում 

տարբեր քիմիական փոխարկումներ, որոնց արդյունքում գինին ձևավոր-

վում է և ձեռք բերում իրեն բնորոշ համ ու բույր:  

Շշալցված գինիները, որոնք ենթակա են երկարատև պահպանման, 

խցանվում են բարձրորակ կեղևախցաններով: Պահպանումը կատարվում 

է հատուկ նախատեսված չոր, լավ օդափոխությամբ, հաստատուն ջերմ-

աստիճանով նկուղային կամ այլ տարածքներում: Կախված գինու տեսա-

կից` պահպանման ջերմաստիճանը լինում է տարբեր: Սպիտակ սեղանի 

գինիները պահպանվում են 8-12o C, կարմիր գինիները`15-16o C, աղանդե-

րային գինիները` 14-16o C, իսկ թնդեցված գինիները` 16-18o C ջերմաստի-

ճանային պայմաններում: Շշերը տեղադրվում են դարսակների վրա` մեկ 
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կամ երկու շարքով, հորիզոնական դիրքով, այնպես, որ խցանի մակերե-

վույթն ընկղմված լինի գինու մեջ:  

 

 

 

 

 

 

 

 

Նկար 16. Հնացումը շշերում 
 

Շշալցված գինիներում պահպանման ընթացքում առաջանում է 

նստվածք` անտոցիաների և ֆենոլային նյութերի պոլիմերացման հետևան-

քով: Հիմնականում մեծ քանակությամբ նստվածք նկատվում է կարմիր 

գինիների մոտ: Ժամանակի ընթացքում նստվածքը խտանում է և կպչում շշի 

պատերին: Այդ պատճառով կոլեկցիոն գինիների դեպքում, որոնք պահ-

պանվել են երկար տարիներ, մինչև սպառումը կատարվում է դեկանտացիա: 
 

Թեմայի առանցքային հասկացությունները 

• Պոլիէթիլենային խցաններ 

• Տիրաժային խցաններ 

• Էքսպեդիցիոն խցաններ 

• Կապսուլային խցաններ 

• Կոմբինացված խցաններ 

• Դարսակներ 

Ինքնաստուգման հարցեր  

1.Գինու պահանջվող նորմայի համապատասխանության և լցակայու-

նության պահանջները շշալցման ժամանակ: 

2. Շշերի լվացումը և դրանց որակի վերահսկման նպատակն ու ձևերը: 

3. Խցանների տեսակները, մշակումը և խցանումը:  

4. Շշալցված գինինիների պահպանման համար ներկայացվող պա-

հանջները: 

Առաջադրանք: Առանձնացնել պոլիէթիլենային խցանների տեսակները: 
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ԳԼՈՒԽ 4. 
 

4.1. ՄՈԴՈՒԼԻ ԱՆՎԱՆՈՒՄԸ <<ԿՈՆՅԱԿԻ ՊԱՏՐԱՍՏՄԱՆ 

ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱ >>  

 

Ուսումառության արդյունքները-4 
 

1. Խաղողի վերամշակումից առաջացած քաղցուի պարզեցում և 

խմորված գինենյութի մասնակի անջատում նստվածքից. 

2. Խմորված գինենյութի թորումը. 

3. Կոնյակի հասունացած սպիրտի ստացում: 

4. Կոնյակի կուպաժ և մշակում ցրտով` պատրաստի կոնյակի հետ-

կուպաժային հանգստի ապահովում: 

  

 4.1.1.Կոնյակի արտադրություն 
 

Կոնյակի գինենյութերի որակը մեծ չափով կախված է խաղողի սոր-

տային առանձնահատկություններից, վազի աճեցման, հողակլիմայական 

պայմաններից, այգու մշակման ագրոտեխնիկական միջոցառումներից և 

այլն: 

Կոնյակի նուրբ փունջը, համը և հոտը ստացվում է կրային կարբո-

նատներով հարուստ հողերում աճեցրած խաղողից, մինչդեռ ավազակա-

վային հողերում (որոնք պարունակում են ոչ մեծ քանակությամբ կրա-

քար) աճեցրած խաղողից ստացվում է ավելի պակաս նրբությամբ կոնյակ: 

Նորմալ չափաբաժիններով ազոտական և կալյումական պարար-

տանյութերով այգու պարարտացումը նպաստում է բարձրորակ կոնյակի 

գինենյութ ստանալուն, մինչդեռ նորմայից ավել պարարտացնելու դեպ-

քում` նկատվում է հակառակ երևույթը` ստացվում է ցածրորակ կոնյակի 

գինենյութ: 

Ֆոսֆորով հարուստ հողերում աճեցրած խաղողի վերամշակումից 

ստացվում են նուրբ բուրմունքով, դուրեկան մրգային համով գինենյութեր: 

Կոնյակի գինենյութերի արտադրությունում չի թույլատրվում օգտա-

գործել գերհասունացած խաղող, երբ այն պարունակում է բավականին 

շաքարայնություն և լինում է օպտիմալ թթվությամբ: Պետք է նշել, որ 
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բարձր տիտրվող թթվությամբ գինենյութերի թորումից ստացվում է բարձ-

րորակ կոնյակի սպիրտ: Կոնյակի գինենյութերը ստացվում են խաղողի 

սպիտակ, ինչպես նաև սպիտակ պտղամիս ունեցող կարմիր սորտերից: 

Ընդ որում` պետք է նշել, որ դաբաղանյութերով և ներկանյութերով հա-

րուստ գինենյութերի թորման ժամանակ կոնյակի սպիրտի մեջ անցնում է 

մեծ քանակությամբ մեթիլ սպիրտ, որը նրան հաղորդում է յուրահատուկ 

անդուր համ: 

Կոնյակի գինենյութերի արտադրության տեխնոլոգիան, ընդհանուր 

առմամբ, նման է սեղանի գինիների արտադրության տեխնոլոգիային, 

սակայն ունի որոշակի առանձնահատկություններ և ներկայացված որոշ 

պահանջներ, որոնց ապահովումից կախված է ապագա կոնյակի որակը: 

Ինչպես նշվեց, վերամշակման տրվող խաղողը պետք է լինի առողջ, 

հասունացած, տեսակավորված: Խաղողն այգուց գործարան է տեղափոխ-

վում ինքնաթափ մեքենաներով կամ ավտոկցորդիչներով, որոնց թափքը 

պետք է պատված լինի մեկուսիչ շերտով, որպեսզի խաղողը չշփվի մետա-

ղական մասերի հետ: Գործարան տեղափոխված խաղողը որակավոր-

վելուց և ընդունվելուց անմիջապես հետո տրվում է վերամշակման: 

Մեքենայական արտադրամասում, էլեկտրոտելֆերի օգնությամբ, 

խաղողը մեքենայից բեռնաթափվում է սնող բունկերի մեջ և բունկերում 

տեղադրված պողպատյա շնեկի օգնությամբ հավասարաչափ մատուց-

վում է ջարդիչ-չանչազատիչ մեքենային: Ջարդվելուց և չանչազատվելուց 

հետո առաջացած փլուշը պոմպերով մղվում է հոսիչների մեջ, որտեղ 

անջատվում է ինքնահոս քաղցուն, ապա այն տեղափոխվում է դեպի 

մամլիչ, որտեղ երեք ֆրակցիաներով անջատվում է մամլման քաղցուն: 

Մամլումից առաջացած կնճեռը, ինչպես նաև անջատված չանչը ժապա-

վենային փոխադրիչներով փոխադրվում են գինեգործական թափոնների 

վերամշակման արտադրամաս` սպիրտահումք ստանալու նպատակով: 

Կոնյակի գինենյութերի ստացման համար օգտագործվում է միայն 

ինքնահոս և առաջին մամլման քաղցուն, որի ծավալը 1 տ խաղողի վերա-

մշակումից կազմում է 60 դալ, իսկ երկրորդ և երրորդ մամլման քաղցունե-

րի խմորումից ստացված գինենյութն օգտագործվում է կուպաժների մեջ: 
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 Վերը  նշնած քաղցուները նախքան խմորումն անհրաժեշտ է պար-

զեցնել պղտորեցնող կոշտ նյութերից (պեկտինային, ազոտային և այլ 

նյութերի ավելցուկից, ինչպես նաև մեխանիկական խառնուրդներից) և 

անցանկալի հիվանդագին միկրոօրգանիզմներից:  

Կոնյակի գինենյութի արտադրությունում քաղցուի պարզեցում կա-

տարվում է առանց սուլֆիտացման` ցրտով մշակմամբ: 

Ելնելով SO2-ի հականեխիչ և հակաօքսիդիչ հատկություններից` այն 

կիրառվում է ընդհանուր գինեգործության բոլոր փուլերում, սակայն չի 

թույլատրվում օգտագործել կոնյակի գինենյութերի արտադրությունում 

հետևյալ պատճառներով. 

SO2-ը քաղցուի կամ գինենյութի մեջ միանում է ջրի հետ` առաջաց-

նելով H2SO3, ապա թորման ենթարկվող գինենյութում H2SO3-ի առկայու-

թյան դեպքում տեղի է ունենում թիոեթերների առաջացում, որոնցից ծծմ-

բային եթերն օժտված է սուր, տհաճ և չվերացող հոտով:  

Բացի այդ, H2SO3-ը քայքայում է թորամանի մետաղական մասերը` 

առաջացնելով ծծմբային կուպրում, որը նույնպես անցնում է կոնյակի 

սպիրտի մեջ:  

Կոնյակի սպիրտի հնեցման ժամանակ H2SO3-ը միանում է ալդեհիդ-

ների հետ` առաջացնելով ալդեհիդածծմբային միացություն, որը բացա-

սաբար է անդրադառնում հնեցման գործընթացի վրա` դանդաղեցնում 

թթվային գործընթացները` 

 

 

                                                                         H              SO3H 

  

CH3-C=O + HSO3H = CH3-C – OH 

                                                                                      

                                                                                           H 
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Կոնյակի սպիրտի հնեցման ժամանակ ազատ SO2-ի առկայության 

դեպքում այն վերածվում է ավելի ագրեսիվ թթվի` H2SO4-ի: 

Որպեսզի խուսափենք վերը նշված անցանկալի երևույթներից` քաղ-

ցուի պարզեցումը կատարվում է առանց սուլֆիտացման: Այդ նպատակով 

ինքնահոս և առաջին մամլման քաղցուն հավաքարանից տեղափոխվում 

է հատուկ պարզարանների մեջ, որտեղ քաղցուի պարզեցումը կատար-

վում է 6-8 C o -ում, մինչև 24 ժ տևողությամբ: 

Պարզեցումից հետո քաղցուն անջատվում է նստվածքից և ուղարկ-

վում խմորման: Քաղցուի խմորումը գինու ստացման ամենակարևոր 

փուլն է, որի ժամանակ այն ձեռք է բերում իր որակի հիմնական հատկու-

թյունները: Դա մի գործընթաց է, երբ շաքարասնկերի բջիջներից անջատ-

ված կոմպլեքս ֆերմենտների ներգործությամբ քաղցուի շաքարները 

(գլյուկոզ, ֆրուկտոզ) տրոհվում են` առաջացնելով էթիլ սպիրտ, ածխա-

թթու գազ և անջատվում է մինչև 117 կկալ ջերմություն. 

 C6H12O6 2C2H5OH + CO2 + Q 

Պետք է նշել, որ շաքարի տրոհման ժամանակ էթիլ սպիրտի առա-

ջացման, ածխաթթու գազի և ջերմության անջատման հետ միաժամանակ 

անջատվում է նաև քիչ քանակությամբ գլիցերին, ալդեհիդներ, քացախա-

թթու, սաթաթթու, բարձրակարգ սպիրտներ և այլն: 

Այսպիսով, քաղցուի խմորման գործընթացը կարևոր և բարդ գործ-

ընթաց է, որի ժամանակ թույլ տրված աննշան սխալը հետագայում 

շտկելը շատ դժվար է, գրեթե անհնար: 

Կոնյակի գինենյութերի ստացման համար քաղցուի խմորումը կա-

րելի է տանել ինչպես ընդհատ, այնպես էլ հոսքային եղանակով: 

Ընդհատ եղանակի համեմատությամբ խմորման հոսքային եղա-

նակն ունի մի շարք առավելություններ. 

1. Հնարավոր է հսկել խմորման ընթացքը: 

2. Կոնյակի գինենյութերի որակի վրա մեծ չափով ազդում է խմոր-

ման ջերմաստիճանը, իսկ հոսքային խմորման ժամանակ այն հեշտու-

թյամբ կարգավորվում է, ընդ որում` քաղցուի խմորումը տարվում է 16-

25o C-ում: 
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3. Խմորասնկերի փոքր կենսազանգվածով խմորվում են ավելի մեծ 

քանակությամբ շաքարներ, և մեծանում է ալկոհոլի ելքը: 

4. Խմորման տեղակայանքը շաղկապվում է խաղողի վերամշակման 

հոսքագծին, և ավելանում է աշխատանքի արտադրողականությունը: 

Այսպիսով, պարզեցված քաղցուն տեղափոխվում է խմորման 

մարտկոցի ճնշումային պահամանի մեջ, որը տեղադրված է լինում խմոր-

ման պահամաններից ավելի բարձր մակարդակում, որտեղից քաղցուն 

պահամանների մեջ է անցնում ինքնահոս ձևով: Այստեղ քաղցուի խմո-

րումը տարվում է տեխնոլոգիապես մաքուր խմորասնկերի մերանով: 

Մաքուր կուլտուրայի խմորասնկերն ստանում են լաբորատոր պայման-

ներում` մանրադիտակի տակ անջատված մեկ բջջի բազմացումից: Մա-

քուր կուլտուրայի շաքարասնկերը, ի տարբերություն խաղողի կամայա-

կան` բնական շաքարասնկերի, մեկ միավոր շաքարից առաջացնում են 

ավելի շատ էթիլ սպիրտ, գինուն հաղորդում են դուրեկան համ և բուր-

մունք, հեշտ են հարմարվում միջավայրին, ունեն խմորելու մեծ ուժ և այլ 

դրական հատկություններ: 

Ճնշիչ պահամանից քաղցուն անցնում է խմորման մարտկոցի առա-

ջին պահամանի մեջ, ավելացվում քաղցուի 2-3%-ի չափով մաքուր խմո-

րասնկերի մաքուր կուլտուրայի մերան: Երբ առաջին պահամանում սկս-

վում է խմորումը, քաղցուն անցնում է մարտկոցի հաջորդաբար տեղա-

դրված բոլոր պահամաններով (ներքևից վերև) և խմորվում հոսքում: Քաղ-

ցուի հոսքն այստեղ կարգավորվում է խմորման մարտկոցի առաջին 

պահամանից: 

Խմորման մարտկոցի վերջին պահամանից դուրս եկող գինենյութի 

մնացորդային շաքարայնությունը լինում է 1-3%, այդ պատճառով այն 

լցվում է ջերմային շապիկով այլ տարողությունների մեջ` լիախմորման 

նպատակով: Լիախմորված գինենյութի մնացորդային շաքարայնությունը 

չպետք է գերազանցի 0,3%-ը, քանի որ դրանից բարձրի դեպքում թորման 

ժամանակ իջնում է կոնյակի սպիրտի ելանքը, բացի այդ` մնացորդային 

շաքարայնությունը նպաստավոր միջավայր է զանազան մանրէների զար-

գացման համար: 
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Մնացած 0,3% մնացորդային շաքարայնությունը պենտոզներն են 

(քսիլոզա, արաբինոզա և այլն), որոնք ունեն վերականգնողական հատ-

կություններ և համարվում են չխմորվող շաքարներ: Պենտոզները գինե-

նյութի թորման ժամանակ ենթարկվում են դեհիդրատացման` առաջաց-

նելով ֆուրֆուրոլ, որը կոնյակի սպիրտին հաղորդում է յուրահատուկ 

համ և բույր: 

Գինենյութի լիախմորումից հետո, երբ դադարում է CO2–ի և ջերմու-

թյան անջատումը, փոքրանում է գինենյութի ծավալը, և պահամանի վե-

րին մասում առաջանում է ազատ տարածություն, ինչին նպաստում է 

նաև գոլորշիացումը, իսկ օդային տարածությունն իր հերթին նպաստում 

է զանազան, մասնավորապես` փառ առաջացնող մանրէների զարգաց-

մանը: Այդ պատճառով խմորման ավարտից հետո կատարվում է գինե-

նյութերի գլուխլցում` նախապես ստուգված, առողջ, նմանատիպ գինե-

նյութով: 

Խորհուրդ է տրվում խմորման ավարտից 15-20 օր հետո 1-3% դիրտի 

առկայությամբ ոչ լրիվ պարզված գինենյութը` միատարր, համասեռ գի-

նենյութ ստանալու համար, անջատել նստվածքից, էգալացնել խոշոր պա-

համաններում և ենթարկել թորման: Դա նպաստում է էնանտային եթեր-

ների կուտակմանը: Էնանտային եթերը պարունակվում է գինու խմորա-

սնկերի մեջ, որն անվանում են նաև խմորասնկային յուղ: Այն անցնելով 

կոնյակի սպիրտի մեջ` հաղորդում է նուրբ համ և հոտ: Էնանտային եթե-

րը կազմված է հետևյալ նյութերից` էթիլ կապրիլատ, էթիլ կապրինատ, 

էթիլ լաուրիատ, էթիլ մերիստատ և իզոամիլ սպիրտի խառնուրդ: Էնան-

տային եթերը կոնյակի սպիրտում առաջանում է նաև հնեցման ժամա-

նակ, ընդ որում` ֆրանսիական կոնյակում պարունակությունը հասնում է 

50-60 մգ/դմ3, իսկ հայկական կոնյակներում` 2-3 անգամ ավելի պակաս: 

Ընդհանուր առմամբ` կոնյակի գինենյութերին ներկայացվող պա-

հանջներն են` ոչ պակաս 8 ծավ.% թնդություն, մնացորդային շաքարայ-

նությունը ոչ ավել 0,2 գ/100սմ3-ից, տիտրվող թթվությունը` ոչ պակաս 4,5 

գ/դմ3, ցնդող թթվությունը` ոչ ավել 1,5 մգ/դմ3, ծծմբային թթվի պարունա-

կությունը` ոչ ավել 15 գ/դմ3-ից, թույլատրվում է մինչև 2% դիրտի առկա-

յություն: Գույնը բաց ծղոտագույնից մինչև վարդագույն: 
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Բույրը պետք է լինի մաքուր, համապատասխան խաղողի սորտին, 

առանց կողմնակի բույրային երանգների: Համը` մաքուր, թեթև, ցածր 

էքստրակտիվությամբ և թարմացնող: Չի թույլատրվում բորբոսային, քա-

ցախային և այլ կողմնակի երանգներ, ինչպես նաև իզաբելային և մուսկա-

տային երանգներ, որոնք հատուկ չեն կոնյակի գինենյութերի արտադրու-

թյունում օգտագործվող սորտերին: 

Առաջին և երկրորդ մամլման քաղցուները սուլֆիտացմամբ պար-

զեցվում են, անջատվում նստվածքից և ուղարկվում խմորման` հոսքային 

եղանակով: Խմորման ավարտից հետո գինենյութը թողնում են լավ 

պարզվի, ապա անջատում են նստվածքից, էգալացնում և օգտագործում 

կուպաժներում` ըստ նպատակահարմարության, որպես սեղանի անա-

պակ գինենյութ: 

Կոնյակի գինենյութերը պետք է պահել մեծ մետաղական արծնա-

պատ տարողություններում: Մեծ տարողություներն առավելություն ունեն 

ոչ միայն կորուստների կրճատման տեսակետից, այլև գինենյութերի քիչ 

չափով թթվածնով հարստանալու շնորհիվ. այն քիչ է ենթարկվում հի-

վանդություններին և ֆիզիկաքիմական փոփոխություններին: 

Հատկապես հաճախ և ժամանակին պետք է կատարել գինենյութերի 

գլուխլցումը: Պահպանման ժամանակ չի կարելի թույլ տալ գինենյութերի 

սառեցում կամ տաքացում մինչև 25-30oC, քանի որ երկու դեպքում էլ գի-

նենյութի որակը վատանում է: Ցանկալի է լավ պարզված գինենյութը թո-

րելուց առաջ ավելացնել ծավալի 1-2%-ի չափով թարմ խմորասնկերի 

մերան և լավ խառնել:  

 

4.1.2.Գինենյութերի թորում և կոնյակի սպիրտի ստացում 
 

Կոնյակի ստացման ամենապատասխանատու փուլերից է գինենյու-

թի թորումը: Կոնյակի սպիրտը պետք է պարունակի անհրաժեշտ նյութեր, 

որոնք էլ հնեցման ընթացքում նպաստում են կոնյակի համի, հոտի, փնջի 

և այլ հատկանիշների ձևավորմանը: Թորման նպատակն է՝ 8-12 ծավ.% 

թնդության գինենյութից ստանալ 62-70 ծավ.% թնդության կոնյակի 

սպիրտ, որը պարունակում է բարձրատոմ սպիրտներ, ալդեհիդներ, ե-

թերներ, ացետալներ, ֆուրֆուրոլ և այլն: Թորման ճանապարհով գինե-
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նյութերից ստացվում է կամ կոնյակի սպիրտահումք, կամ անմիջապես 

կոնյակի սպիրտ: Թորումը գործընթաց է, որի ժամանակ բաժանվում են 

հեղուկ խառնուրդի բաղադրամասերը: Արդյունքում ստացվում է հեղուկ, 

որի բաղադրությունը տարբերվում է սկզբնական խառնուրդի բաղադրու-

թյունից: Թորման գործընթացը հիմնված է խառնուրդի բաղադրամասերի 

հագեցման ջերմաստիճանների տարբերության վրա: Գինենյութերի թոր-

ման հաջող ընթացքից է կախված պատրաստվող կոնյակի որակը: Ոչ 

հնացման պայմանների ապահովումը, ոչ էլ հնացման տևողության ավե-

լացումը չեն կարող ապահովել կոնյակի բարձր որակ, եթե գինենյութի թո-

րումը ճիշտ չի իրականացված: Թորման տեխնոլոգիական սխեմաները 

պետք է ծառայեն հիմնական նպատակին‘ կոնյակի սպիրտում բարձրար-

ժեք նյութերի պահպանությանն ու հավաքմանը:  

Գոյություն ունեն կոնյակի սպիրտի թորման անընդհատ և ընդհատ 

գործող ապարատներ: Ընդհատ գործող թորման ապարատներն իրենց 

հերթին լինում են միապատիկ և երկպատիկ թորման: 

Միապատիկ թորման ապարատներով կոնյակի գինենյութը թորելիս 

միանգամից ստացվում է կոնյակի սպիրտ, իսկ երկպատիկ թորման դեպ-

քում` նախ ստացվում է սպիրտահումք և ապա միայն կոնյակի սպիրտ: 

Առավել որակյալ կոնյակի սպիրտ ստացվում է երկպատիկ թորման ճա-

նապարհով, որը թույլ է տալիս գինենյութից ավելի շատ արժեքավոր նյու-

թեր փոխանցել կոնյակի սպիրտ: 

Գինենյութի երկպատիկ թորումը կատարվում է տաքացվող ձկԽհ 

(շարանտական) տիպի թորամաններով: Գինենյութը լցվում է ճնշումային 

պահամանի մեջ, որից հետո անցնում ջերմափոխանակիչ, տաքացվում 

թորամանից դուրս եկող երկրորդային գոլորշիներով: Տաքացված գինե-

նյութը լցվում է թորամանի մեջ: Հեղուկի եռալուց առաջացած գոլորշինե-

րը դեֆլեգմատորում ենթարկվում են դեֆլեգմացիայի (դյուրաեռի խտաց-

ման) և խողովակով մտնում գինենյութի ջերմատաքացուցիչ, այնուհետև 

հովացնող ջերմափոխանակիչ: Ջերմափոխանակիչում տեղի է ունենում 

գոլորշիների կոնդենսացիա, և ստացված թորվածքը լցվում է սպիրտի 

հավաքարան:  
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Կոնյակի սպիրտում եղած ոչ բոլոր նյութերն են պարունակվում գի-

նենյութի մեջ, որոնք թորվածքի մեջ փոխանցվում են թորման ընթացքում: 

Գինենյութի տաքացումը ջերմափոխանակիչում, այնուհետև թորամա-

նում` բերում է գինենյութի քիմիական կազմի փոփոխմանը: Տևական և 

բարձր ջերմաստիճանների ազդեցությամբ լուծված թթվածնի և նպաստող 

միջավայրի առկայությունը բերում է ինչպես նոր նյութերի առաջացման, 

այնպես էլ` եղած բարդ նյութերի քայքայման: Գինենյութի մեջ տեղի են 

ունենում գործընթացներ, որոնք կախված են գինենյութի քիմիական կազ-

մից, առաջանում են ալդեհիդներ, եթերներ, թթուներ, ցնդող ֆենոլներ: 

Դրանցից նշանակալի են օքսիդավերականգման, մելանոիդագոյացման, 

եթերացման և քայքայման ռեակցիաները: Օքսիդավերականգման ռեակ-

ցիաներն են` մրջալդեհիդի, իզոբութիլալդեհիդի, իզոամիլալդեհիդի, բեն-

զալդեհիդի, ֆենիլալդեհիդի առաջացման ռեակցիաները սպիրտներից, 

ալդեհիդների առաջացումն ամինաթթուներից, այնուհետև ալդեհիդների 

հետագա օքսիդացման հետևանքով թթուների առաջացումը: Գինենյու-

թում եղած պենտոզներից առաջանում է ֆուրֆուրոլ, սպիրտներից և 

թթուներից` եթերներ` մրջնաթթվի էթիլային եթեր, քիչ քանակությամբ` 

մեթիլացետատ, իզոբութիլացետատ, իզոամիլացետատ, էթիլ սուկցինատ, 

դիէթիլմալատ, էթիլսալիցիլատ, լինալուոլացետատ, տերպենիլ ացետատ, 

ֆենիլէթանոլ ացետատ, բենզիլացետատ: Գինենյութում քայքայվում են 

ածխաջրերը, բարդ եթերները, ացետալները և այլն: Կախված ջերմաստի-

ճանի մեծությունից` ջերմափոխանակիչի (թորաման) նյութից և տա-

քացման ժամանակահատվածից` այդ գործընթացները տարբեր կերպ են 

ընթանում: 

Առաջին թորման ժամանակ թորումը շարունակվում է մինչև թոր-

վածքի թնդությունը իջնի 0 ծավ.% և ստացվում է սպիրտահումքը` 28-32 

ծավ.% թնդությամբ: Այնուհետև ֆրակցիավորված թորում են սպիրտա-

հումքը` անջատելով գլխային ֆրակցիան (սպիրտահումքի ծավալի 1-3%-

ի չափով), հետո անջատում են կոնյակի սպիրտը` 62-70 ծավ.% թնդու-

թյամբ (սպիրտահումքի ծավալի 30-35%-ի չափով) և վերջում` պոչային 

ֆրակցիան` մինչև թորվածքի թնդության 0 ծավ.% ստանալը: 
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4.1.3.Կոնյակի սպիրտների հնեցումը տակառներում, մետաղական 

արծնապատ պահամաններում. կաղնու փայտի ու թթվածնի դերը կոնյա-

կի որակի ձևավորման գործընթացում 
 

Կոնյակի սպիրտների հնեցումն իրականացվում է վերգետնյա կամ 

կիսանկուղային շինություններում` 18-20o C ջերմաստիճանում և օդի 75-

80% հարաբերական խոնավության պայմաններում: Պետք է խուսափել 

բարձր հարաբերական խոնավությունից, քանի որ այդ դեպքում սպիրտի 

գոլորշիացումն արագանում է, իսկ ցածր հարաբերական խոնավության 

պայմաններում` արագանում է ջրի գոլորշիացումը: 

Հատուկ ուշադրություն պետք է դարձնել, որ հնեցման ամբողջ 

ընթացքում մառանում պահպանվի հաստատուն ջերմաստիճանային 

ռեժիմ: Ջերմաստիճանի կտրուկ տատանումներից փոխվում է տակառում 

գտնվող սպիրտի ծավալը, որի արդյունքում կամ մեծանում է օդային 

բացակը` դրսից լրացուցիչ օդ կլանելով, կամ փոքրանում է օդային բացա-

կը, և տակառից դուրս է գալիս օդը սպիրտային գոլորշիների հետ: Երկու 

դեպքում էլ մեծանում են կորուստները: Մեծ ուշադրություն պետք է 

դարձնել մառանների լուսավորությանը` պատուհանները պետք է լինեն 

նեղ և տեղադրված լինեն պատի բարձրության կեսից վեր:  

Թարմ կոնյակի սպիրտը, սովորաբար, լինում է անգույն, թերի փնջով 

և այրող համով: Կաղնե տակառներում հնեցման ժամանակ կոնյակի 

սպիրտում տեղի են ունենում նշանակալի փոփոխություններ, որոնք ըն-

թանում են քիմիական փոխարկումներով և սպիրտի որակի լավացմամբ: 

Ցնդող և տիտրվող թթուները կոնյակի սպիրտի մեջ անցնում են 

թորման ընթացքում և հնեցնելիս տեղի է ունենում ցնդող և տիտրվող 

թթուների ավելացում` օքսիդացման պրոցեսների և բնափայտից էքս-

տրակցիայի միջոցով: 
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Հնեցման ընթացքում կոնյակի սպիրտի օքսիդացման հաշվին ավե-

լանում է ալդեհիդների և ացետալների քանակը և հաղորդում որոշակի 

բույրային երանգներ: Պարզվել է, որ կոնյակի սպիրտի տարիքի և չցնդող 

ացետալների պարունակության միջև կա ուղղակի կապ: 

Եթերների ընդհանուր քանակը, որոնք պատկանում են բուրավետ 

նյութերին և ազդում են կոնյակի ներդաշնակության վրա, հնեցման ըն-

թացքում գրեթե չի փոխվում, սակայն փոխվում է եթերների կազմը: 

Կոնյակի հնեցման համար կարևոր նշանակություն ունեն բարձր 

սպիրտները, սիվուխային յուղը, որոնք դանդաղորեն օքսիդանում են և 

ասիմիլացվում, սակայն դրանց ընդհանուր քանակը գրեթե չի փոխվում: 

Կոնյակի սպիրտում, ի հաշիվ պենտոզների և հեքսոզների դեհիդրա-

տացման, առաջանում են ֆուրֆուրոլ, մեթիլֆուրֆուրոլ և օքսիմեթիլֆուր-

ֆուրոլ: 

Հնեցման ընթացքում ավելանում է նաև ընդհանուր և ամինա-

թթվային ազոտի քանակը, նաև` հանքանյութերի քանակը, որոնցից, ընդ-

հանուր առմամբ, հայտնաբերված է 37 միկրոէլեմենտ: 

Բազմամյա փորձը ցույց է տալիս, որ բարձրորակ սպիրտ ստանալու 

համար հնեցման ժամանակ պետք է պահպանվեն բոլոր պայմանները, 

որոնցից կախված է կոնյակի համը և բույրը: 
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Սպիրտները, որպես կանոն, տակառներում պահվում են 1-2%-ի 

չափով կիսատ: Դա անհրաժեշտ է ջերմաստիճանի տատանումների ժա-

մանակ սպիրտի կորուստներից խուսափելու, ինչպես նաև օքսիդացման 

պրոցեսներն ուժեղացնելու համար: Կոնյակի սպիրտների նյութագրման 

ժամանակ կատարվում է գլուխլցում նույն տարիքի սպիրտներից: Լցված 

տակառները փակվում են խցանով և դարսվում 2-4 հարկով: 

Կորուստների պակասեցման համար 1-2 տարի անց տակառների խցան-

ները պարաֆինապատում են: 

Օրդինար կոնյակների արտադրության համար թույլատրվում է 

հնեցումը տանել կաղնե տակառատախտակներով լցված մետաղական 

արծնապատ պահամաններում: Դրա համար օգտագործում են 400-1150 

մմ երկարությամբ, 60-150 մմ լայնությամբ, 18-36 մմ հաստությամբ 

առնվազն 3 տարի դարսակներով ծածկի տակ հնեցված տակառատախ-

տակ: Օգտագործումից առաջ տակառատախտակները ենթարկում են 

մշակման՝ հետևյալ մեթոդներից որևէ մեկով. 

1. Նոր տակառների մշակման սխեմայով: 

2. Մշակում են 2-6 օր` 0,3%-անոց կծու նատրիումի լուծույթով, 10-25 o 

C ջերմաստիճանում: Հետագայում հեռացնում են հիմքը` 6 օր բացօթյա 

տարածքում չորացնելով կամ չորանոցում` 45 o C ում 1 օրվա ընթացքում: 

3. Ջերմային մշակմամբ, որի ժամանակ տակառատախտակը 5-7 օր 

օդի ազատ մուտքի պայմաններում պահվում է 105-125o C-ում, այնուհետև 

մշակվում սառը և տաք ջրով: Այս եղանակով թույլատրվում է մշակել տա-

կառատախտակի 50%-ը, իսկ մնացածը` առաջին եղանակով: 

Մշակված տակառատախտակը տեղադրվում է պահամաններում 

դարսակների ձևով` այն հաշվով, որ ապահովվի 80-100 սմ2/լ տեսակա-

րար մակերես: Պահամանի մեջ սպիրտը լցվում են տարողության 95%-ի 

չափով: Հնեցման ամբողջ ընթացքում պետք է պահել թթվածնով հագեց-

վածությունը: 

Հնեցման ժամանակ անհրաժեշտ է պարբերաբար հետևել սպիրտի 

գույնի, փնջի և համի փոփոխությանը, որը մանրակրկիտ ստուգվում է 

ամենամյա նյութագրում անցկացնելիս: Այդ նպատակով վերցվում է 

նմուշ, տրվում համտեսի գնահատական, ինչպես նաև` որոշում են սպիր-
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տայնությունը, ընդհանուր թթվությունը, PH –ը, ընդհանուր էքստրակտը, 

դաբաղային նյութերի պարունակությունն ու գույնը: Ինչ-որ թերության 

հայտնաբերման դեպքում անմիջապես կատարվում են համապատաս-

խան միջոցառումներ:  

Մեծ ուշադրություն պետք է դարձնել նաև տակառների վիճակին և 

վնասված մասերն անմիջապես վերանորոգել` սպիրտի կորուստից խու-

սափելու համար: 
 

Թեմայի առանցքային հասկացությունները 

• Կոնյակի փունջ 

• Միապատիկ թորում 

• Երկպատիկ թորում 

• Կոնյակի սպիրտների նյութագրում 
 

Ինքնաստուգման հարցեր 
 

1. Կոնյակի գինենյութի պատրաստման առանձնահատկությունները: 

2. Թորման սարքերի տեսակները: 

3. Կոնյակի գինենյութի թորման մեխանիզմը: 

4. Հնեցման ընթացքում տեղի ունեցող գործընթացները: 

5. Կուպաժին մասնակցող բաղադրիչները: 

6. Կոնյակի մշակման եղանակները: 

 

Առաջադրանք՝ Լրացնել բաց թողնված տվյալները  
 

Կոնյակի գինենյութերին ներկայացվող պահանջներն են` ոչ պա-

կաս --------թնդություն, մնացորդային շաքարայնությունը ոչ ավել ----- 

գ/100սմ3-ից, տիտրվող թթվությունը` ոչ պակաս -----գ/դմ3, ցնդող 

թթվությունը` ոչ ավել ----մգ/դմ3, ծծմբային թթվի պարունակությունը` ոչ 

ավել ---- գ/դմ3-ից, թույլատրվում է մինչև ---% դիրտի առկայություն: 

Գույնը՝ բաց ---------------մինչև----------------: 
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ԳԼՈՒԽ 5. ԼԱԲՈՐԱՏՈՐԻԱՅԻՆ ԱՌԱՋԱԴՐՎՈՂ 

ՊԱՀԱՆՋՆԵՐԸ 

 
 

5.1. ԳՈՐԾԱՐԱՆԱՅԻՆ ԱՐՏԱԴՐՈՒԹՅԱՆ ԼԱԲՈՐԱՏՈՐԻԱ 

  

 Սննդարդյունաբերության ձեռնարկություններում լաբորատորի-

ան արտադրության կարևոր օղակներից մեկն է, որի հիմնական խնդիրն 

է՝ ապահովել բարձրորակ սննդամթերքների արտադրությունը: Գործա-

րանային լաբորատորիան համարվում է արտադրամասերի թողարկած 

սննդամթերքների հիմնական վերահսկողը: 

Լաբորատորիայի իրավասությունները և պարտականություններն 

են` 

1. Արտադրություն ընդունվող հումքի, կիսապատրաստուկների, 

օժանդակ նյութերի վերահսկողություն: 

2. Պահեստներում պահվող հումքի և կիսապատրաստուկների 

պարբերաբար ստուգում: 

3. Պատրաստի արտադրանք ստանալու բոլոր գործընթացների, 

ռեժիմների, հաստատված մասնաբաժինների, տեխնոլոգիական հրա-

հանգների հսկողություն:  

4. Պատրաստի արտադրանքի որակի հսկողություն և գնահատում 

ԳՈՍՏ-ով սահմանված նորմաներով և տեխնոլոգիական պայմաններով: 

5. Արտադրություն գնացող ջրի և գոլորշու որակի ստուգում: 

6. Խոտանի առաջացման պատճառների վերհանում և միջոցառում-

ների մշակում դրանք վերացնելու, խոտանված սննդամթերքը ռացիոնալ 

կերպով վերամշակելու համար:  

7. Թափոնների քանակի կրճատում և դրանց օգտագործման հնա-

րավորության բացահայտում: 

8. Հումքի, տեխնոլոգիական գործընթացների, կիսապատրաստուկ-

ների և պատրաստի արտադրանքի բակտերիոլոգիական հսկողության 

անցկացում: 
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9. Արտադրամասային լաբորատորիաների աշխատանքի ղեկավա-

րում, արտադրամասային մատյանների ստուգում: 

10. Ստերիլիզացիոն բաժանմունքի հսկողություն: 

11. Նոր տիպի սննդամթերքների արտադրության բաղադրատոմ-

սերի մշակում: 

12. Արտադրական զանազան փորձարկումներ, կորուստների 

նորմայի ստուգում, տեխնոլոգիական ռեժիմների ստուգում: 

13. Տարաների որակի ստուգում:  

14. Ինժեներատեխնիկական անձնակազմի և բանվորների անձնա-

կան հիգիենայի և արտադրության սանիտարական վիճակի ստուգում: 

15. Քիմիատեխնիկական հաշվարկի անցկացում և գրանցում մատ-

յաններում: 

 Լաբորատոր և արտադրամասային հետազոտությունները գրանց-

վում են հատուկ մատյաններում, որոնք հաստատվում են լաբորատորիա-

յի վարիչի և գլխավոր ինժեների կողմից:  

 Անալիտիկ հետազոտությունների մակարդակը (ճշտության աստի-

ճանը), տվյալների արագ ստուգումը մեծ չափով կախված է լաբորատո-

րիայի տեխնիկական հագեցվածության աստիճանից, ժամանակակից 

սարքավորումների առկայությունից: 

Լաբորատորիայում անհրաժեշտ է ունենալ հետևյալ սարքավորում-

ները.  

1. Ջրմուղ  

2. Կոյուղի 

3. Ուժային էլեկտրական ցանց  

4. Տաք ջուր և գազ  

5. Ջրի թորման տեղակայանք  

6. Կելդալի եղանակով ազոտի որոշման տեղակայանք  

7. Հեշտ ցնդող նյութեր (խիտ աղաթթու, ազոտական թթու, հեղուկ 

բրոմ և այն) պահելու համար քարշիչ պահարան 

8. Քարշիչ պահարան թթուների, հիմքերի, թունավոր և վատ հոտ 

ունեցող նյութերի հետ աշխատելու համար 

9. Անալիտիկ աշխատանքների սեղան 
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10. Տիտրացիայի սեղան 

11. Բարձր աթոռներ 

12. Գրառումների և անալիտիկ հաշվարկների սեղան 

13. Ռեակտիվների պահարան  

14. Գրապահարան  

15. Կշռասենյակ 

16. Ամրացված սեղաններ (անշարժ) անալիտիկ կշեռքների համար 

17. Անալիզների անցկացման համար անհրաժեշտ փորձանոթներ և 

սարքեր 

 
 

5.2. ԼԱԲՈՐԱՏՈՐ ԱՇԽԱՏԱՆՔՆԵՐԻ ՆԱԽԱՊԱՏՐԱՍՏՈՒՄ  
 

5.2.1 Լուծույթների պատրաստում 
 

 Տարբեր նյութերի լուծելիությունը նույն ծավալի ջրում կախված է 

նյութի հատկություններից և այն պայմաններից, որոնցում կատարվում է 

լուծումը: 

 Պինդ նյութի քանակը, որը կարելի է լուծել որոշակի քանակի ջրի 

մեջ, ունի իր սահմանը, որին հասնելուց հետո ստացվում է հագեցած լու-

ծույթ: Հագեցած լուծույթի խտությունը կոչվում է լուծելիություն: 

 Նյութերի մեծ մասի լուծելիությունը մեծանում է ջերմաստիճանի 

բարձրացումից, սակայն որոշ աղեր չեն ենթարկվում այս օրենքին և 

դրանց լուծելիությունը ջերմաստիճանի բարձրացման հետ միասին ընկ-

նում կամ է բարձրանում մինչև որոշակի ջերմաստիճաններ, որից հետո 

ավելի բարձր ջերմաստիճաններում լուծելիությունն ընկնում է:  

Այն նյութերի հագեցած լուծույթներում, որոնց լուծելիությունը ջերմ-

աստիճանի բարձրացման հետ միասին մեծանում է, ջերմաստիճանն 

իջեցնելիս լուծված նյութերի որոշ մասը նստվածք է տալիս, իսկ լուծույթը 

մնում է հագեցած տվյալ ջերմաստիճանի համար: 

 Որոշ դեպքերում, երբ հագեցած լուծույթի ջերմաստիճանը շատ 

դանդաղ է իջեցվում, լուծված նյութը նստվածք չի տալիս (գերհագեցած 

լուծույթ), սակայն այդ վիճակը շատ անկայուն է, և բավական է լուծույթի 
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մեջ գցել լուծված աղի մի բյուրեղ, որպեսզի լուծույթն անմիջապես 

նստվածք տա:  

  Լուծույթի խտությունը միշտ ավելի բարձր է լինում լուծիչից, ինչ-

պես նաև եռման ջերմաստիճանը, իսկ սառցագոյացման ջերմաստիճանը 

լուծույթների համար ավելի ցածր է լինում, քան լուծիչներինը: 

  Պինդ մարմիների լուծումը լուծիչներում մեծ չափով կախված է 

դրանց կտորների չափերից և որքան մեծ են լինում այդ չափերը, այնքան 

դանդաղ է գնում լուծումը և ընդհակառակը: Դրա համար, պինդ մարմին-

ներից լուծույթ պատրաստելիս դրանք մանրացնում են հավանգի մեջ: 

Նշվածը չի վերաբերում հիդրոսկոպիկ նյութերին, որոնք ունեն ջուր կլա-

նելու ընդունակություն և մանրացնելիս կլանում են մթնոլորտի օդի խո-

նավությունը, այդ նյութերը լուծում են մեծ կտորներով: 

Հեղուկները իրար մեջ լուծելիս տարբերվում են հետևյալ դեպքերը` 

1. Հեղուկներ, որոնք իրար մեջ չեն լուծվում, օրինակ` ջուրը և յուղը: 

2. Հեղուկներ, որոնք մասամբ են լուծվում միմյանց մեջ, օրինակ` 

ջուրը և եթերը: 

Ջուրը և եթերը միմյանց հետ լավ խառնելուց հետո, երբ թողնում ենք 

որոշ ժամանակ, լուծույթը բաժանվում է երկու շերտի: Վերևի շերտը ջրի 

լուծույթն է եթերում, իսկ ներքևինը եթերի լուծույթն է ջրում. որոշակի 

ջերմաստիճանում երկու հագեցած լուծույթների խտություններն էլ ունե-

նում են որոշակի արժեքներ:  

Այսպես, օրինակ` 20o C-ում 100 բաժին ջրում լուծվում է 8, 11 բաժին 

եթեր, իսկ 100 ծավալ եթերում լուծվում է 2,93 բաժին ջուր:  

3. Երբ հեղուկները միմյանց մեջ լուծվում են անսահման քանակու-

թյամբ, օրինակ` ջուրը և սպիրտը, ինչպես և ջուրը և շատ թթուներ:  

Լուծիչից կախված` տարբերվում են ջրային և ոչ ջրային լուծույթներ:  

Աղերի, հիմքերի, թթուների մեծ մասի լուծույթների համար որպես 

լուծիչ հանդիսանում է ջուրը:  

Ոչ ջրային լուծույթներն օրգանական լուծիչների լուծույթներ են: 

Դրանք են սպիրտները, ացետոնը, բենզոլը, հեքսանը, քլորոֆորմը և այլն: 
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  Անկախ նրանից, թե ինչ ճշտության (մոտավոր, ճիշտ կամ էմպիրիկ) 

լուծույթներ են պատրաստվում, անհրաժեշտ է կիրառել միայն մաքուր 

լուծիչներ: 

  Եթե լուծիչը ջուրն է, ապա պետք է օգտագործել միայն թորած ջուր, 

իսկ երբեմն նաև կրկնակի թորած ջուր:  

Լուծույթը պատրաստելուց առաջ պետք է պատրաստել երկու միանման 

անոթներ, մեկը լուծույթը պատրաստելու, իսկ մյուսն այն պահպանելու 

համար:  

  Լուծելու համար պետք է վերցնել մաքուր նյութ:  

  Պատրաստի լուծույթն անպայման պետք է ստուգել, թե արդյոք 

պարունակում է պահանջվող քանակի նյութ և, եթե կա տարբերություն, 

ապա պետք է ավելացնել կամ լուծվող նյութ, կամ լուծիչ: 

  Լուծույթները պետք է պահել փակ անոթներում: 

 

5.2.2.Ռեակտիվներ և դրանց օգտագործումը 
 

  Լաբորատորիաներն անալիտիկ աշխատանքներ կատարելու հա-

մար պետք է ունենան անհրաժեշտ ռեակտիվներ: Ըստ իրենց նշանակու-

թյան՝ ռեակտիվները լինում են ընդհանուր օգտագործման և հատուկ: 

  Ընդհանուր օգտագործման ռեակտիվներ են` թթուներից՝ աղաթ-

թուն, ազոտական և ծծմբական թթուները,  հիմքերից՝ ամոնիակի լուծույ-

թը, կծու նատրիումը և կալիումը, օքսիդներից՝ կալցիումի, բարիումի օք-

սիդները, մի շարք անօրգանական աղեր, ինդիկատորներ (ֆենոլֆտա-

լեին, մեթիլ օրանժ, մեթիլ կարմիր և այլն): 

  Հատուկ ռեակտիվներն օգտագործվում են միայն որոշակի որոշում-

ների համար: 

  Ըստ մաքրության աստիճանի՝ ռեակտիվները լինում են. ա) քիմիա-

պես մաքուր, բ) մաքուր անալիզի համար, գ) մաքուր, դ) տեխնիկական,  

ե) մաքրած, զ) հատուկ մաքրության, է) բարձր մաքրության և ը) սպեկտ-

րալ մաքուր: 

  Ռեակտիվների յուրաքանչյուր կատեգորիայի համար հաստատված 

է օտար խառնուրդների պարունակության որոշակի սահման: 
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 Շատ կիրառվող ռեակտիվները պահվում են մեծ տարողություն-

ների մեջ, իսկ քիչ օգտագործվող և հազվագյուտ ռեակտիվները փոքր 

տարողություններում` 10 ÷ 1 գ, երբեմն նաև ավելի փոքր: 

   Թանկարժեք և հազվագյուտ, ինչպես նաև թունավոր ռեակտիվները 

պահվում են առանձին: 

  Լաբորատորիայի աշխատակիցները պարտավոր են իմանալ ռեակ-

տիվների հիմնական հատկությունները՝ հատկապես թունավոր լինելու 

աստիճանը և այլ նյութերի հետ միանալուց պայթելու ու հրդեհվելու 

ունակությունը: 

  Աշխատանքի համար անհրաժեշտ ռեակտիվներից պետք է լուծույթ 

պատրաստել միայն անհրաժեշտ քանակի, այլապես լուծույթը երկար 

մնալով` փչանում է: 

  Մինչ տարողությունից ռեակտիվ վերցնելը պետք է ուշադիր լինել, 

որպեսզի տարողության բերանին չլինեն օտար նյութեր, որոնք հետագա-

յում կթափանցեն ռեակտիվի մեջ:  

 Ռեակտիվները տուփերից հանվում են հախճապակյա գդալների 

օգնությամբ, եթե տուփի մեջ մնացել է քիչ քանակությամբ ռեակտիվ, 

ապա պետք է այն տեղափոխել ավելի փոքր ծավալի տարայի մեջ: 

Բոլոր ռեակտիվների տուփերի վրա պետք է անպայման պիտակ լի-

նի, եթե բացակայում է պիտակը, ապա այդպիսի ռեակտիվի օգտագոր-

ծումն արգելվում է: 

 Այն ռեակտիվները, որոնք օդից խոնավություն են կլանում, պետք է 

պահել լավ փակվող տուփերում, իսկ այն ռեակտիվները, որոնք փոփո-

խության են ենթարկվում լույսից` պահվում են մութ տեղում: 

 

5.2.3.Լուծույթների խտությունը 
 

 Ըստ լուծույթների խտության՝ ճշտության լուծույթները լինում են` 

մոտավոր, ճիշտ և էմպիրիկ: 

Լուծույթների խտությունը, սովորաբար, արտահայտվում է կշռային 

և ծավալային (հեղուկների համար) տոկոսներով, ինչպես նաև մոլերով և 

գրամ- էկվիվալենտներով: 
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Մոտավոր ճշտության լուծույթների խտությունն ամենից հաճախ 

արտահայտվում է կշռային տոկոսներով, ճիշտ լուծույթներինը` մոլերով, 

գրամ - էկվիվալենտներով, որը պարունակվում է 1 լ լուծույթում կամ 

տիտրով:  

Խտության արտահայտությունը կշռային տոկոսներով ցույց է տա-

լիս լուծված նյութի քանակը գրամներով 100 գ լուծույթում: Օրինակ` եթե 

հայտնի է, որ ունենք 10%-անոց կերակրի աղի լուծույթ, ապա դա նշանա-

կում է, որ 100 գ լուծույթում պարունակվում է 10 գ աղ և 90 գ ջուր:  

Եթե տրված է լուծույթի խտությունը կշռային տոկոսներով (ենթա-

դրենք հավասար 25%-ի), և ցանկանում ենք վերցնել այնքան լուծույթ, որի 

մեջ պարունակվի որոշակի քանակությամբ լուծված նյութ (ենթադրենք 5 

գ), ապա պետք է վերցնել լուծույթ ըստ կշռի` այսինքն 20 գ: 

Ծավալային տոկոսներով խտությունն արտահայտվում է միայն 

միմյանց մեջ փոխադարձաբար լուծվող հեղուկների խառնուրդի դեպ-

քում: 

Մոլյարային համարվում է լուծույթների այն խտությունը, երբ լուծ-

ված նյութը, մոլերով արտահայտված, պարունակվում է 1 լ լուծույթում: 

Այն լուծույթը, որի 1 լ-ը պարունակում է 1 մոլ լուծված նյութ, կոչ-

վում է մեկ մոլյարանոց կամ մոլյարանոց լուծույթ:  

Գրամ-մոլեկուլ կոչվում է որևէ նյութի մոլեկուլային կշիռն` արտա-

հայտված գրամներով (0,001 մոլեկուլը կոչվում է միլիմոլ): 

Օրինակ` ծծմբական թթվի մոլեկուլյար կշիռը H2SO4 = 2+32+64=98 գ, 

նշանակում է H2SO4 –ի մոլյարանոց 1 լ լուծույթում պարունակում է 98 գ 

թթու:  

 Նորմալ լուծույթները այն խտություններն են, երբ լուծույթի մեկ 

լիտրում պարունակվող նյութն արտահայտվում է գրամ-էկվիվալենտ-

ներով: 

Եթե 1 լ լուծույթում պարունակվում է 1 գրամ-էկվիվալենտ նյութ, 

ապա լուծույթը կոչվում է մեկ նորմալանոց կամ նորմալանոց լուծույթ: 

Նյութի գրամ-էկվիվալենտ է համարվում նրա այն քանակությունը 

(արտահայտված գրամներով), որը տվյալ ռեակցիայի մեջ միանում է, 

դուրս է մղում կամ էկվիվալենտ է 1,008 գ ջրածնին, այսինքն` 1 գ ատոմին: 
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Միևնույն նյութի գրամ -էկվիվալենտը կարող է ունենալ ամենա-

տարբեր արժեքները` կախված այն ռեակցիայից, որտեղ այդ նյութը մաս-

նակցում է: 

E  = 
H

M
( տեղակալման ռեակցիաների համար) 

որտեղ E - գրամ-էկվիվալենտը, M –մոլեկուլյար կշիռը, H – թթվու-

թյան հիմնավորումը: 

 E = 
n

M
 -ը (թթվա-վերականգման ռեակցիաների համար) 

 n - էլեկտրոնների թիվը: 

Օրինակ` H2SO4 - ի գրամ-էկվիվալենտը հավասար է 04,49
2

08,98 =  գ, 

HCl - ինը` 6,36
1

6,36 = գ: 

Անալիտիկ նպատակների համար մեծ մասամբ անհրաժեշտ են 

ավելի թույլ լուծույթներ` դեցինորմալանոց 0,1 ն կամ 0,5 ն` կիսանորմալ:  

Գրելիս նորմալ լուծույթները նշանակվում են լատինական մեծա-

տառ տառով, իսկ առջևում նշանակում են, թե քանի գրամ- էկվիվալենտ է 

վերցվել 1 լ լուծույթ պատրաստելու համար` 0,5 ն, 0,1 ն և այլն: 
   

       Տիտր է անվանվում նյութի այն քանակությունը (արտահայտված 

գրամներով), որը պարունակվում է 1 մլ լուծույթում: 

  Լուծույթի խտությունը տիտրով արտահայտելու համար ցույց է 

տրվում գրամների այն քանակը, որը պարունակվում է 1 մլ լուծույթում:  

  Օրինակ` 1 լիտր լուծույթում պարունակվում է 5, 843 գ աղաթթու, 

այդ դեպքում լուծույթի տիտրը հավասար կլինի` =T 005843,0
1000

843,5 =  գ/ մլ: 

Մոլյալանոց լուծույթ է կոչվում մոլերի այն քանակից կազմված 

լուծույթը, որը լուծված է 1 կգ լուծիչում: 

Օրինակ` 1 մոլյալանոց NaCl–ի լուծույթ պատրաստելու համար 58,457 գ 

աղը պետք է լուծել 1 կգ ջրի մեջ: 
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5.2.4. Ջրային լուծույթների պատրաստման հաշվարկներ 

 

  Մոտավոր լուծույթների պատրաստման համար նյութերի այն քա-

նակը, որը պետք է վերցնել լուծույթի համար, հաշվարկվում է ոչ մեծ 

ճշտությամբ: 

  Թույլ է տրվում նյութերի ատոմային զանգվածը կլորացնել մինչև 1 

միավորի չափով: 

  Օրինակ` երկաթի ատոմային կշիռը թույլատրվում է 55,847-ի փոխա-

րեն վերցնել հավասար 56-ի, ծծմբինը` 32,064-ի փոխարեն հավասար 32-ի 

և այլն: 

  Կշռումները կատարվում են տեխնիկական կամ տեխնաքիմիական 

կշեռքներով: 

  Աղերի լուծույթներ պատրաստելիս անհրաժեշտ է հաշվի առնել 

բյուրեղացող ջրի քանակը: 

  Օրինակ` անհրաժեշտ է պատրաստել 2 կգ 10%-անոց Na2SO4–ի 

լուծույթ` ելնելով Na2SO4 10 H2O–ից: 

Na2SO4 –ի մոլեկուլյար զանգվածը հավասար է 142,041, Na2SO4 10 H2O = 

322,195 կամ մոտավոր 322,20:  

Սկզբից կատարվում է հաշվարկ՝ չոր աղի համար. 

100 - 10    

 2000 - X  

200
100

200010
X =⋅=   գ: 

 Նշանակում է Na2SO4–ի 2000 գ 10%-անոց լուծույթ պատրաստելու 

համար անհրաժեշտ է վերցնել 200 գր չոր աղ: 

Անհրաժեշտ Na2SO4 10 H2O քանակը հավասար կլինի. 

 142,04 - 322,2 
 200 - X  

7,453
04,142

2,322200
X =⋅=  գ:  

Այս դեպքում անհրաժեշտ ջրի քանակը հավասար կլինի 2000 – 453,7 

= 1546,3 գ: 
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5.2.5 Մոտավոր լուծույթների խառնում 
 

  Երբ պահանջվում է խառնել 2 տարբեր խտության լուծույթներ մի 

նոր խտության լուծույթ ստանալու համար, օգտվում ենք հետևյալ մեթո-

դից. ենթադրենք ունենք 20%-անոց աղի լուծույթ, որը պետք է ջրով նոս-

րացնել մինչև հավասարվի 5%-ի. 

                                       
                                       20 
                                    5 
                                         0                    
                                         

որտեղ` 20 – վերցված լուծույթի խտությունն է, 

0 –ն` ջուրը, 

5 –ը` պահանջվող խտությունը, 

հետո 20-ից հանվում է 5 և ստացված թիվը գրվում է ներքևի աջ ան-

կյունում, իսկ 5-ից հանվում է 0 և գրվում է վերևի աջ անկյունում:  Սխեման 

ստանում է հետևյալ տեսքը.  

                              20                             5                             
                                                  5 
                                0                            15 
                                                

Դա նշանակում է, որ 5 % - անոց լուծույթ ստանալու համար անհրաժեշտ է 

վերցնել 5 ծավալ 20 % - անոց լուծույթ և 15 ծավալ ջուր: 

 Եթե խառնվում են միևնույն նյութի 2 տարբեր խտությունների լու-

ծույթներ, ապա հաշվարկման սխեման նորից կունենա միևնույն տեսքը: 

 Օրինակ` ունենք 35%-անոց և 15%-անոց լուծույթներ և անհրաժեշտ է 

պատրաստել 20%-անոց լուծույթ: 

                                        35                       5  
                                                       
                                                            

                                                            20 
  
                                       15                                  15  
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5.2.6.Ճշգրիտ լուծույթներ 

 

Ճշգրիտ լուծույթներ պատրաստելիս նյութերի ատոմական կշիռ-

ները վերցվում են աղյուսակներից, և պահանջվող նյութի քանակը հաշ-

վարկվում է մեծ ճշտությամբ:  

Հաշվարկված նյութի քանակը ժամացույցի ապակով կամ բյուք-

սայով կշռվում է անալիտիկ կշեռքներով:  

Կշռված նյութի քանակը չոր ձագարի օգնությամբ լցվում է չափիչ 

կոլբայի մեջ, որը պետք է լինի մաքուր և չոր: Այնուհետև բյուքսան կամ 

ժամացույցի ապակին մի քանի անգամ ձագարի օգնությամբ լվացվում է 

թորած ջրով և լցվում է կոլբայի մեջ: Լվացվում է նաև ձագարը: Ջրի ծա-

վալը հասցվում է մինչև կոլբայի կեսը, կոլբան ծածկվում է խցանով, թա-

փահարվում է այնքան, մինչև նյութը լրիվ լուծվի, որից հետո կոլբան 

հասցվում է նիշի և խառնվում: 
 
 

5.3.ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ ՀՈՍՔԱԳԾԵՐԻ ԿԱԶՄՄԱՆ ՀԱՇՎԱՐԿՆԵՐ  
 

5.3.1.Տեխնոլոգիական գործընթացների գրաֆիկ 

 

 Տեխնոլոգիական գործընթացի գրաֆիկի միջոցով որոշվում է աշ-

խատանքային հերթափոխի տարբեր ժամանակահատվածներում գոլոր-

շու, ջրի, էլեկտրաէներգիայի, ցրտի պահանջարկը, սահմանվում` սար-

քերի աշխատանքի սկիզբը և վերջը: 

 Աշխատանքային փուլի տևողությունը կախված է արտադրվող 

մթերքի տեսակից, ընտրված տեխնոլոգիական սխեմայից, սարքերի աշ-

խատանքի բնույթից և պահածոների շատ տեսակների համար կազմում է 

2-3 ժ: Միմյանց հաջորդող գործընթացների միջև ընկած ժամանակը կախ-

ված է նախորդ գործընթացի բնույթից, այսպես` 

ա) Երկու գործընթացների միջև ընկած ժամանակահատվածը, 

որոնց տևողությունը կանխավ որոշված է լինում (տապակում, ջրախա-

շում և այլն), հավասար է գործընթացի որոշված, հանձնարարված ժամա-

նակին: 
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բ) Ընդհատ գործողության սարքերի, ապարատների բարձման տևո-

ղությունը որոշվում է հետևյալ բանաձևով` 
q

V=τ , որտեղ` V – ապարատի 

տարողությունը (կգ, լ, հատ), q - տեխնոլոգիական հոսքագծի արտա-

դրողականությունը (կգ/ր, լ/ր, հատ/ր): 

գ) Գործընթացի արագությունը կապված տեղափոխման հետ 

հաշվվում է` 
V60

l

⋅
=τ  

որտեղ 1 - փոխադրիչի երկարությունը, մ, V - փոխադրիչի շարժման 

արագությունը, մ/վրկ: 

դ) Գոլորշիացման տևողությունն ընդհատ գործողության ապարատ-

ներում հաշվվում է ջերմային հաշվարկ կատարելուց հետո: 

Տեխնոլոգիական սարքավորումների ընտրում և հաշվարկման ընդհանուր 

դրույթներ: Տեխնոլոգիական հոսքագծերում գերադասելի են անընդհատ 

գործողության սարքերը և ապարատները: Տարբերում են ոչ ավտոմատ, 

կիսաավտոմատ և ավտոմատ սարքավորումներ: Սարքավորումներ ընտ-

րելիս բաղդատվում են արտադրամասի և սարքավորման արտադրողա-

կանությունները: 

Տեխնոլոգիական հոսքագծերում հատկապես կարևորվում է հան-

գուցային սարքերի ու ապարատների առավել չափով շահագործումը: 

Այդպիսի սարքավորումներից են վակուում շոգեմշակման բազմիրան տե-

ղակայանքները, շոգեյուղային վառարանները, ջրախաշիչները, շոգեհա-

րիչները, լցնող և մակափակող մեքենաները, ստերիլիզատորները: 

Տեխնոլոգիական հոսքագծերի հիմնական պարամետրերն են. 

1. Գլխավոր պարամետր՝ հոսքագծի արտադրողականությունը 

2. Չափման միավորը: Հոսքագծերի արտադրողականությունը չափ-

վում է տոննաներով - կշռային միավոր, լիտրերով – ծավալային միավոր, 

հպտներով – պայմանական միավոր, արտահայտված ժամանակի միա-

վորի համար (ր, ժ, հերթափոխ): 

3. Որոշ դեպքերում արտադրողականությունն արտահայտվում է 

հումք վերամշակելու չափով:  

4. Քանակը: Տեխնոլոգիական հոսքագծի արտադրողականության 

թվական նշանակությունը պետք է համապատասխանի ստանդարտին 
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նախապատվելի թվով: Ըստ պարամետրական շարքերի՝ տեխնոլոգիա-

կան հոսքագծերի արտադրողականությունը կազմում է`  

1. Պտղահյութերի տեխնոլոգիական հոսքագիծ – 3, 6, 10 տ հազար 

լիտր/ժամ: 

Սարքավորումների հիմնական տեխնիկական բնութագրերի տվյալ-

ները ` 

1. Արտադրող երկիր, գործարան և սարքավորման մակնիշ: Տվյալ-

ներն օգտագործվում են սարքավորումների հայտ ներկայացնելու նպա-

տակով: 

2. Արտադրողականության չափը, կգ/ժամ, լ/ժամ, հատ/ժամ: Տեխ-

նոլոգիական սարքավորումների արտադրողականության չափում պետք 

է նշված լինի, թե այն ինչպիսի հումքի համար է հաշվված, քանի որ հումքի 

մեկ այլ տեսակի համար արտադրողականությունը կարող է տարբեր 

լինել: 

3. Սարքավորումների չափերը` երկարություն, լայնություն, բարձ-

րություն: Այդ տվյալները թույլ են տալիս որոշելու սարքավորման համար 

անհրաժեշտ մակերեսը և արտադրամասի պահանջվող բարձրությունը: 

4. Սարքավորման բեռնման և բեռնաթափման բարձրությունը: Այդ 

տվյալները թույլ են տալիս որոշելու սարքերի փոխադարձ կապը: 

5. Տանող հոլովակի անհրաժեշտ հզորությունը, տրամագիծը և 

պտույտների թիվը: Այդ տվյալներն անհրաժեշտ են էլեկտրաէներգիայի 

ծախսի հաշվարկի, էլ. շարժիչի ընտրման և կինեմատիկական սխեմայի 

կազմման համար: 

6. Ջերմային ապարատի տաքացման մակերեսը` ցուցանիշ, որից 

կախված է ապարատի արտադրողականությունը: 

7. Կցախողովակների տրամագիծը: Կցախողովակներն անհրա-

ժեշտ են ապարատներին մթերք, գոլորշի, ջուր, ցրտագենտ, սառնակիր 

մատուցելու և կոնդենսատի՝ կոյուղու հեռացման համար: Այդ տվյալներն 

օգտագործվում են կոմունիկացիոն սխեմաներ կազմելիս: 

8. Սարքի զանգվածը: Այդ ցուցանիշից է կախված արտադրամասի 

հատակի, իսկ բազմահարկի դեպքում` ծածկի հաշվարկը: 
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5.3.2. Մեքենաների և ապարատների քանակական հաշվարկ 
 

   Անընդհատ գործողության սարքերի անհրաժեշտ քանակը հաշվ-

վում է բանաձևով՝ 
M

N
n = , որտեղ արտադրամասի կամ տեխնոլոգիական 

հոսքագծի ժամային արտադրողականությունը կգ-ով, լիտրով կամ հա-

տով, սարքի ժամային արտադրողականությունը նույն չափողականու-

թյամբ՝ ըստ տեխնիկական բնութագրի: 

Ընդհատ գործողության ապարատների անհրաժեշտ քանակը հաշվ-

վում է` 
V60

N
n

⋅
τ⋅=  բանաձևով, որտեղ t - ապարատի աշխատանքային լրիվ 

փուլի տևողությունը (բեռնում, մշակում, բեռնաթափում, նախապատ-

րաստում), ր, V - ապարատի տարողությունը, նույն չափման միա-

վորներով, ինչ N - ը: 

Եթե հաշվարկի արդյունքը ստացվում է կոտորակային թիվ, ընդուն-

վում է մոտակա մեծ ամբողջական թիվը: 

Ընդհատ գործողության մեքենայի կամ ապարատի համար որոշվում 

է աշխատանքի հերթականությունը, այսինքն` տվյալ սարքի արտադրա-

կան փուլի մեջ մտնող ամեն գործընթացի սկիզբը և վերջը: Նման մո-

տեցումը հատկապես կարևորվում է ջերմային ապարատների համար, 

կապված շոգու մատակարարման սկզբի և վերջի հետ, ինչով որոշվում է 

գոլորշու խողովակագծի և կաթսայատան լարվածությունը: 

  Սարքերի աշխատանքի միջև ընկած տևողությունը որոշվում է` 

N

V60 ⋅=τΔ  : 

Հաշվարկելով −τΔ ` որոշվում է սարքերի աշխատանքային հերթա-

կանությունը, ստուգվում հաշվարկով ստացված սարքերի անհրաժեշտ 

քանակների ճշտությունը: 

 

Օրինակ 9: Հաշվել ընդհատ գործողության երկզամբյուղանի հիդ-

րավլիկ մամլիչների անհրաժեշտ քանակը, եթե մամլման է ենթարկվելու 

ջարդված, չանչանջատված խաղողի զանգված 150g =  կգ/ր չափով: Ջարդ-

ված զանգվածի խտությունն է` 85,0=δ  տ/մ3: Յուրաքանչյուր զամբյուղի 
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ծավալը` 5,2V =  մ3, բանվորական տարողությունը 90%-ի չափով: Աշխա-

տանքային հերթափոխն սկսվում է առավոտյան ժամը 700 – ին: 

 

1. Զամբյուղի բանվորական տարողությունը` 

 9,19,085,05,29,0VV 11 =⋅⋅=⋅δ⋅=  տ: 

 

2. Զամբյուղի լցման համար անհրաժեշտ ժամանակը`  

 5,12
150

1900

g

V1
1 ===τ  

 

Կնշանակի մամլիչի աշխատանքը կսկվի 712,5 -ին: 

 

3. Մամլիչի աշխատանքային լրիվ փուլի տևողությունը`  

 ա) լցված զամբյուղի մատուցում մամլիչին - 10 օր 

 բ) մամլում - 30 օր 

 գ) ճնշման իջեցում մաքրում - 10 օր 

 

4. Անհրաժեշտ զամբյուղների թիվը. 

 495,3
190060

5060150

V60

N
n

1

==
⋅

⋅⋅=
⋅

τ⋅=  զամբյուղ, 

 90006015060qN =⋅=⋅=  կգ/ժ: 

 

5. Անհրաժեշտ մամլիչների քանակը` 2
2

4 =  մամլիչ: 

 

6. Մամլիչների բեռնաբարձման միջև ընկած ժամանակահատվածը` 

 25
60150

2190060

N

2V60 =
⋅

⋅⋅=⋅⋅=τΔ  ր: 
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Աղյուսակ  

Մամլիչների աշխատանքային գրաֆիկ 

Տեխնոլոգիական փուլի 

գործընթացներ 

Գործընթացների սկզբի և վերջի ժամանակը 

№ 1 № 2 № 1 

1-ին 

զամբյուղ 

2-րդ 

զամբյուղ 

 

1-ին   

զամբյուղ 

2-րդ 

զամբյուղ

 

1-ին 

զամբյուղ 

1. 

 

2. 

3. 

 

 

4. 

Մամլիչի բարձման 

սկիզբը  

Մամլման սկիզբը 

Մամլիչի դատարկման 

սկիզբը 

Մամլիչի դատարկման

վերջ 

712.5 

 

722,5 

 

752,5 

 

802,5 

725 

 

735 

 

805 

 

815 

737,5 

 

747,5 

 

817,5 

 

827,5 

750 

 

800 

 

830 

 

840 

8 02,5 

 

Հինգերորդ զամբյուղի անհրաժեշտության ժամանակ առաջինն 

արդեն ազատված է լինում: 

 

5.3.3.Շապիկավոր ապարատների հաշվարկներ 

 

Երկշապկանի կաթսայի հաշվարկ: Օրինակ 11: Տեխնոլոգիական 

հոսքագծում պահանջվում է 5200N = կգ/հերթ, 31n =ûß % չոր նյութերի պա-

րունակությամբ շաքարի օշարակ:  

 Ընտրվում է երկշապկանի կաթսա 250V =  լ բանվորական ծավա-

լով: 

31%-ոց օշարակի խտությունը կազմում է` 

 13,1
31267

267

n267

267 =
−

=
−

=ρ  կգ/դմ3: 

Ապարատի բեռնաբարձման և բեռնաթափման տևողությունն ըն-

դունվում է հավասար 5-ական ր, օշարակի եփման տևողությունն ըստ 

տեխնոլոգիական հրահանգի` 5 ր: 

 Երկշապկանի ապարատների պահանջվող քանակի հաշվարկման 

համար անհրաժեշտ է կատարել ջերմային հաշվարկ`  

1. Կաթսայի տաքացման համար պահանջվող ջերմաքանակ` 
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( ) ( ) 1360406,100115,0195ttCGQ 111 =−⋅⋅=−⋅= ëÏí կկալ, 

որտեղ −1G  ապարատի լրիվ զանգվածը, 487G1 = կգ, որի 40%-ը կազ-

մում է կաթսայի կշիռը` 195
100

40487
G1 =⋅= կգ, −1C պողպատի ջերմունակու-

թյունը, 115,0C1 =  կկալ/կգoC, t վ. և tսկ. – կաթսայի սկզբնական և վերջնական 

ջերմաստիճաններ, oC: 

 

2. Պահանջվող ջերմաքանակ մթերքի տաքացման համար` 

 ( ) ( ) 18200206,1008,0282ttCGQ 222 =−⋅⋅=−⋅= ëÏí  կկալ, 

որտեղ −2G օշարակի զանգվածը, կգ, −2C ը օշարակի ջերմունա-

կությունը, կգ, ը որոշվում է փորձնական ճանապարհով ստացված բա-

նաձևով` 

 8,0
100

3166,0100

100

n66,0100
C2 =⋅−=⋅−=  կկալ/կգoC: 

t վ. և tսկ. – մթերքի սկզբնական և վերջնական ջերմաստիճաններ, oC: 
 

3. Ջերմային կորուստներ 8%-ի չափով` 

 1560QQ%8Q 213 =+=   կկալ: 

 

4. Ջերմաքանակի գումարային ծախս` 

 21120QQQQ 321 =++=ÁÝ¹ կկալ: 

 

5. Տաքացման տևողություն` 

tKF
ÁÝ¹

Δ
=τ

Q
2

 , 

որտեղ K - ջերմափոխանցման գործակիցը, 800K =  կալ/մ2ժամ 0C, 

կաթսայի մակերևույթը, 3,1F =  մ2, −Δt ապարատի միջին ջերմաստիճանը, 

C76t 0=Δ  , 20
21120

2 =
⋅⋅

=τ
761,3800

 ր : 

6. Ապարատի աշխատանքային լրիվ փուլի տևողությունը` 

35552054321 =+++=τ+τ+τ+τ=τÁÝ¹
ր, 
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որտեղ t1 - ապարատի բեռնաբարձման տևողությունը, ր, t2 – ջերմ-

աստիճանի բարձրացման տևողությունը, ր, t3 օշարակի եփման տևողու-

թյունը, ր, t4-բեռնաթափման տևողությունը, ր: 

 

7. Ապարատի աշխատանքային փուլերի հերթափոխում` 

12
760

n1 =
τ

⋅=
ÁÝ¹

փուլ: 

 

8. Ապարատի արտադրողականությունը մեկ հերթափոխում` 
Vnn 12 ⋅= , 

 300025012n2 =⋅= , լ: 

 

9. Պահանջվող կաթսաների թիվը` 

 2
13,13000

5200

n

N
n

2
3 =

⋅
=

ρ⋅
= կաթսա: 

 

10.  Գոլորշու ծախսը ապարատի աշխատանքային I փուլում` 

 38
6,1004,653

21120

i

Q
D1 =

−
=

−
=

Ï·

ÁÝ¹

i
կգ: 

 

11.  Գոլորշու ժամային ծախսը` 

 112
20

6038D
D

2

1
1 =⋅=

τ
=′  կգ/ժ: 

 

12.  Ջերմության ծախսը աշխատանքային II փուլում (օշարակի 

եփում)` 
 33605,4108,03,1800tKFQ 34 =⋅⋅⋅=Δτ=  ÏÏ³É,  

 08,0
5

3 ==τ
60

 ժամ: 
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13. Գոլորշու ծախսը եռացնելու համար` 

 1,6
6,1004,653

3360
D2 =

−
=  կգ: 

 

14. Գոլորշու ժամային ծախսը` 

 76
08,0

D
D 2

2 ==′  կգ/ժամ: 

 

15. Գոլորշու գումարային ծախսը` 

1,446138DDD 21 =+=+=ÁÝ¹ կգ: 

 

16. Գոլորշու խողովակագծի տրամագիծը` 

ρ⋅⋅π⋅
′

=
V3600

D4
d 1  , 

 

որտեղ −V Ý 0,4P =  ն կգ/սմ2 ճնշման պայմաններում գոլորշու 

շարժման արագությունն է, 4030V −= մ/վրկ, , −ρ  գոլորշու խտությունն է, 

125,2=ρ  կգ/մ3, 

14
125,24014,33600

1224
d =

⋅⋅⋅
⋅= մմ: 

 

Ընդունվում է ըստ ստանդարտի 15d =  մմ տրամագծի խողովակ: 
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ԳԼՈՒԽ 6. ԼԱԲՈՐԱՏՈՐ ԱՇԽԱՏԱՆՔՆԵՐ 

 

6.1.Գինու կազմը. գինիների դասակարգում 

 

Թեման վերաբերում է գինու մեջ պարունակվող ածխաջրերի, օրգա-

նական թթուների, սպիրտի, ազոտային միացությունների, ֆենոլային 

միացությունների, ալդեհիդների, ացետալների, եթերների, վիտամիննե-

րի, ֆերմենտների, հանքային նյութերի և այլ միացություններին, գինինե-

րի դասակարգմանը և գինիների տեսակներին:  

 

6.2. Շաքարայնության որոշում 

Լաբորատոր աշխատանք 1 

 

Մեթոդը հիմնված է շաքարներով պղնձի վերականգնման վրա 

ֆելինգի լուծույթի որոշակի քանակություն տիտրում են եռման ժամանակ 

փորձարկվող գինով կամ քաղցուով, որպես ինդիկատոր օգտագործելով 

մեթիլեն կապույտ: Հիմնային լուծույթում ինդիկատորը վերականգնվում է 

շաքարների ներկայությամբ, դառնալով անգույն լեյկոմիացություն: Մե-

թոդը օգտագործում են հատուկ գինիներում շաքարի որոշման համար: 

Սարքեր: Կոնաձև կոլբաներ 100մլ-ոց (2հատ), 10մլ-ոց կաթոցիկներ, 

25մլ-ոց բյուրետներ, ավազի ժամացույց 2ր-ի համար: 

Ռեակտիվներ: Ֆելինգի լուծույթ I (65,5գ կրկնակի բյուրեղացված 

պղնձի սուլֆատը CuSO4·5H2O լուծում են ջրում և ծավալը հասցնում 1լ-ի 

թորած ջրով), ֆելինգի լուծույթ II (346գ սեգնետային աղը և 103գ NaOH-ը 

լուծում են և ծավալը հասցնում 1լ-ի: NaOH-ը լուծում են առանձին 200մլ 

ջրում և ավելացնում սեգնետային աղի լուծույթին), 20%-անոց աղաթթվի 

լուծույթ, սախարոզա, 1%-ոց ֆենոլֆտալեինի լուծույթ 60-80%-ոց էթիլ 

սպիրտում, 1%-ոց մեթիլեն կապույտի ջրային լուծույթ: 

Փորձի ընթացքը: Գինին կամ քաղցուն նոսրացնում են թորած ջրով 

այնպես, որ լուծութը պարունակի 0,3-0,5գ շաքար 100մլ-ում: Անհրաժեշ-

տության դեպքում ֆենոլային նյութերը հեռացնում են: 
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Անալիզի համար նախատեսված լուծույթը լցնում են բյուրետի մեջ: 

100-150մլ-անոց կոնաձև կոլբայի մեջ լցնում են 5-ական մլ ֆելինգի I և II 

լուծույթներից, ավելացնում բյուրետից 18-18,5մլ հետազոտվող հեղուկից, 

եռացնում 2ր և ավելացնում 1-2կաթիլ մեթիլեն կապույտ: Եթե կապույտ 

գույնը անհետանում է միանգամից, ապա փորձարկվող լուծույթը պետք է 

նոսրացվի 2 անգամ:  
 

Հաշվարկ: Ինվերտ շաքարի քանակը որոշում են հետևյալ բա-

նաձևով. 

 X=
1000

CA
, որտեղ  

X- 100մլ քաղցուի կամ գինու մեջ ինվերտ շաքարի պարունակու-

թյունն է, գ 

C- 100մլ փորձարկվող նմուշում ինվերտ շաքարի պարունակու-

թյունը (վերցնում են աղյ. № - ից՝ ըստ տիտրման վրա ծախսված լուծույթի 

քանակից), մգ 

A - նոսրացման չափը 

1000- մգ-ը գրամների վերածման գործակից: 

Աղյուսակ №1: 100մլ փորձարկվող լուծույթում ինվերտ շաքարի քանա-

կությունը 

 

Լաբորատոր աշխատանք. 2 
 

Փոր- 

ձարկվող 

լուծույթի 

քանակը, 

մլ 

Օգտագործվող լուծույթի 10-րդ մասը, մլ 

0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 

10,0 501,5 496,6 491,9 487,2 482,6 478,1 473,7 469,3 465,1 460,9 

11,0 456,8 452,7 448,8 444,9 441,1 437,3 433,6 430,0 426,4 422,9 

12,0 419,4 416,0 412,7 409,4 406,2 403,0 399,9 396,8 393,7 390,8 

13,0 387,8 384,9 382,1 379,3 376,5 373,7 371,1 368,4 366,8 363,3 

14,0 360,7 358,1 355,7 353,3 350,8 348,5 346,1 343,9 341,6 339,3 

15,0 337,1 335,0 332,8 330,6 328,6 326,5 324,4 322,4 320,4 318,4 

16,0 316,6 314,6 312,7 310,8 309,0 307,1 305,3 303,5 301,7 300,2 
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17,0 298,3 296,6 294,9 293,2 291,6 289,9 288,3 286,8 285,2 283,6 

18,0 282,1 280,6 279,1 277,5 276,1 274,6 273,2 271,8 270,3 268,9 

19,0 267,6 266,2 264,8 263,5 262,2 260,9 259,6 258,3 257,0 255,7 

20,0 254,5 253,3 252,0 250,8 249,6 248,4 247,3 246,1 245,0 243,8 

21,0 242,7 241,5 240,5 239,5 238,3 237,2 236,1 235,0 234,0 232,9 

22,0 231,9 230,9 229,9 228,9 227,9 226,9 225,9 224,9 224,0 223,1 

23,0 221,1 221,2 220,2 219,2 218,4 217,5 216,6 215,7 214,9 214,0 

24,0 213,1 212,2 211,4 210,5 209,7 208,9 208,0 207,2 206,4 205,6 

25,0 204,8 204,1 203,3 202,6 201,8 201,1 200,4 199,6 198,9 198,1 

26,0 197,4 196,7 196,0 195,3 194,6 193,9 193,2 192,5 191,8 191,1 

27,0 190,4 189,7 189,1 188,4 187,7 187,1 186,4 185,7 186,0 184,4 

28,0 183,9 182,1 182,5 181,9 181,3 180,7 180,0 179,4 178,9 178,2 

29,0 177,6 177,0 176,7 175,8 175,2 174,7 174,1 173,6 172,9 172,3 

30,0 171,7 171,2 170,6 170,1 169,5 169,0 168,5 167,9 166,8 166,3 

 

6.3. Տիտրվող թթվության որոշում 

 

Տիտրվող թթվությունը որոշում են հումքը, կիսաարտադրանքները և 

պատրաստի արտադրանքը բնութագրող ցուցանիշներից: Տիտրվող 

թթվության որոշումը հիմնված է հետազոտվող հեղուկի որոշակի քանա-

կությունը հիմնային լուծույթով տիտրելու վրա՝ մինչև չեզոք ռեակցիա, 

որը բացահայտում են ինդիկատորների օգնությամբ: 

Աշխատանքային գործիքներ և ռեակտիվներ: 250-300մլ-անոց կո-

նաձև կոլբա, 25մլ բյուրետ, 10մլ-անոց կաթոցիկ, ապակյա ձողիկ, տա-

քացնող սարք, 0.1 և 1ն նատրիումի կամ կալիումի հիդրօքսիդի լուծույթ-

ներ, 0.4%-անոց բրոմտիմոլային լուծույթ (0.4գ ինդիկատորը լուծում են 

10մլ սպիրտ-ռեկտիֆիկատում և եռացրած, թորած ջրով ծավալը հասց-

նում 100մլ), բուֆերային լուծույթ, որի pH=7 (107.3գ միատեղակալված 

ֆոսֆորաթթվային կալիումը լուծում են 500մլ 1ն նատրիումի հիդրօքսիդի 

մեջ և հասցնում ծավալը 1լ-ի ջրով): 

Փորձի ընթացքը: Կոնաձև կոլբայի մեջ լցնում են 10մլ քաղցու (կամ 

գինի), ավելացնում են 25մլ ջուր և տաքացնում են մինչև եռալը (CO2-ի 

հեռացման համար): Այնուհետև ավելացնում են 1մլ բրոմտիմոլային կա-

պույտ և տիտրում 0.1ն-անոց NaOH-ի լուծույթով մինչև կանաչակապտա-
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վուն գունավորում: Այնուհետև անմիջապես ավելացնում են 5մլ բուֆերա-

յին լուծույթ: Ստացված լուծույթն օգտագործվելու է համեմատության հա-

մար:  

Մեկ այլ կոնաձև կոլբայի մեջ լցնում են 10մլ քաղցու (կամ գինի), 30մլ 

ջուր, տաքացնում մինչև եռալը, ավելացնում 1մլ ինդիկատոր և տիտրում 

0.1ն-ոց NaOH-ի լուծույթով մինչև կանաչակապտավուն գունավորում: 

Չխմորված քաղցուի համար տաքացումը պարտադիր չէ: 

Հաշվարկ: Տիտրվող թթվությունն արտահայտում են մգ-էկվ/լ-ով 

կամ գ/լ-ով վերահաշված գինեթթվի, ծծմբաթթվի կամ խնձորաթթվի 

(պտղահատապտղային գինիների համար) օգտվելով հետևյալ բանա-

ձևից` 

T=Ka · 1000/V, որտեղ` (1) 

T-տիտրվող թթվությունն է, մգ.էկվ/լ 

a-0.1ն NaOH-ի կամ KOH-ի լուծույթի քանակն է, որը ծախսվել է 

տիտրման վրա, մլ 

V- նմուշի ծավալն է, մլ 

1000- 1լ-ի վերահաշվարկման բազմապատկիչ 

K- մեծությունն արտահայտում է թթուների քանակը մգ. էկվ-ով կամ 

գրամներով, որը համապատասխանում է NaOH-ի կամ KOH-ի 1մլ 

լուծույթին: 1մլ 0.1ն լուծույթի համար K=0.1 մգ. էկվ կամ 0.0075գ գինե-

թթվի, 0.0067գ խնձորաթթվի, 0.0049գ ծծմբական թթվի:  

Այս մեծությունները տեղադրելով (1) բանաձևի մեջ, և ընդունելով, 

որ V=10մլ, կստացվի` 
 

գինեթթվի համար` Tգթ. = 0.75a, գ/լ 
 

խնձորաթթվի համար` Tխթ. = 0.67a, գ/լ 
 

ծծմբական թթվի համար` TH2 SO4= 0.49a, գ/լ : 
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6.4.Սպիրտի պարունակության որոշում 

 

Էթիլ սպիրտի պարունակությունը գինու մեջ, արտահայտված ծա-

վալային տոկոսներով, կոչվում է թնդություն: Գինեգործության մեջ տա-

րածված են թնդության որոշման հետևյալ եղանակները. թորվածքի հա-

րաբերական խտությամբ, որը որոշվում է արեոմետրով կամ պիկնոմետ-

րով և էբուլիոմետրիկ, որը կիրառվում է գլխավորապես չոր գինիների հե-

տազոտման ժամանակ:  

Արեոմետրիկ եղանակ: Այս եղանակով գինու որոշակի ծավալ 

ենթարկվում է թորման և որոշվում թորվածքի տեսակարար կշիռը: 

Որոշման ընթացքը: Մինչ հետազոտումը չափում են հետազոտվող 

գինու ջերմաստիճանը, որը պետք է լինին 200C : Չափիչ կոլբայի մեջ 

լցվում է 200 մլ հետազոտվող գինի, հասցվում է մինչև նիշը և տեղափոխ-

վում 400-500 մլ տարողությամբ թորման կոլբայի մեջ: Չափիչ կոլբան 3 

անգամ ողողվում է թորած ջրով, որը նույնպես լցվում է թորման կոլբայի 

մեջ: Թորման կոլբան փակվում է ռետինե խցանով և միացվում սառնա-

րանին: Սառնարանի ծայրը իջեցվում է չափիչ կոլբայի մեջ և սկսում թոր-

ման ընթացքը: Սպիրտի կորուստից խուսափելու համար ցանկալի է 

չափիչ կոլբան տեղադրել սառցաջրի մեջ: Գինու ծավալի մոտ 3/4 թորու-

մից հետո թորումը դադարեցվում է: Թորվածքը չափիչ կոլբայի մեջ թորած 

ջրով հասցվում է մինչև նիշը, չափվում է ջերմաստիճանը, որը նույնպես 

պետք է լինի 20oC: Լավ խառնելուց հետո կոլբայի պարունակությունը 

լցվում է 250-300 մլ տարողություն ունեցող չոր գլանի մեջ, ապա իջեցվում 

է սպիրտաչափը: Միաժամանակ չափվում է թորվածքի ջերմաստիճանը 

գլանում, քանի որ այն զգալի չափով ազդում է սպիրտաջրային լուծույթ-

ների հարաբերական խտության մեծության վրա: Եթե թորվածքի ջերմաս-

տիճանը համապատասխան է 20oC, ապա սպիրտաչափի սանդղակը ան-

միջապես ցույց է տալիս հետազոտվող գինու թնդությունը: Թորվածքի 

մեկ այլ ջերմաստիճանի դեպքում անհրաժեշտ է օգտվել համապատաս-

խան աղյուսակներից: 
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6.5.Քաղցուի շաքարայնության որոշում 

 

Աշխատանքային գործիքներ: Արեոմետրեր (1- 1,08, 1,08- 1,16), 250մլ 

–ոց գլան, ջերմաչափ 0 - 50o C –ի համար:  

Որոշման մեթոդը: Մոտ 200 մլ պարզված քաղցու լցնում են 

նախօրոք քաղցուով ողողված գլանի մեջ և դնում հարթ տեղ: Չափում են 

քաղցուի ջերմաստիճանը և ընկղմում արեոմետրը: Արեոմետրը չպետք է 

հպվի գլանի պատերին և հատակից 1 սմ բարձր պետք է լինի: Սպիտակ 

քաղցուի համար վերցնում են ներքևի մենիսկի ցուցմունքը, իսկ գունավոր 

քաղցուի համար` վերևի: 

Քաղցուի ջերմաստիճանը պետք է լինի 20 ± 30oC: Այս դեպքում քաղցուի 

խտությունը համապատասխանում է աղյուսակում նշված շաքարի քա-

նակին: Հակառակ դեպքում կատարվում է ուղղում: Յուրաքանչյուր աս-

տիճանի համար` 0,0002: Եթե ջերմաստիճանը 20oC-ից ցածր է, ուղղումը 

հանում են, եթե բարձր է` գումարում են: 

Օրինակ: Քաղցուի խտությունը 1,085 է: Քաղցուի ջերմաստիճանը 

17oC: Ուղղումը կազմում է` 3·0,0002=0,0006, քաղցուի խտությունը կլինի` 

1,085-0,0006=1,0844: 

Ըստ աղյուսակի քաղցուի շաքարայնությունը 19,6 գ է 100մլ-ում: 

 

Քաղցուի մեջ շաքարի պարունակությունն ըստ արեոմետրի ցուցմունքի 
Աղյուսակ №1 
Արեոմե

տրի 

ցուցմուն

քը 

Շաքարի 

պարունակությ

ունը, գ/100 մլ 

Արեոմե

տրի 

ցուցմուն

քը 

Շաքարի 

պարունակությ

ունը, գ/100 մլ 

Արեոմե

տրի 

ցուցմուն

քը 

Շաքարի 

պարունակությ

ունը, գ/100 մլ 

1,034 6,3 1,069 15,6 1,104 25,0 
1,035 6,6 1,070 15,9 1,105 25,2 
1,036 6,9 1,071 16,2 1,106 25,5 
1,037 7,2 1,072 16,4 1,107 25,8 
1,038 7,4 1,073 16,7 1,108 26,0 
1,039 7,6 1,074 17,0 1,109 26,3 
1,040 8,0 1,075 17,2 1,110 26,6 



 
 

101 
 

1,041 8,2 1,076 17,5 1,111 26,9 
1,042 8,4 1,077 17,8 1,112 27,1 
1,043 8,7 1,078 18,0 1,113 27,4 
1,044 9,0 1,079 18,3 1,114 27,6 
1,045 9,2 1,080 18,6 1,115 27,9 
1,046 9,5 1,081 18,8 1,116 28,2 
1,047 9,8 1,082 19,1 1,117 28,4 
1,048 10,0 1,083 19,4 1,118 28,8 
1,049 10,3 1,084 19,6 1,119 29,0 
1,050 10,6 1,085 19,9 1,120 29,3 
1,051 10,8 1,086 20,2 1,121 29,6 
1,052 11,1 1,087 20,4 1,122 29,8 
1,053 11,4 1,088 20,7 1,123 30,1 
1,054 11,6 1,089 21,0 1,124 30,3 
1,055 11,9 1,090 21,2 1,125 30,6 
1,056 12,2 1,091 21,5 1,126 30,9 
1,057 12,4 1,092 21,8 1,127 31,1 
1,058 12,7 1,093 22,0 1,128 31,4 
1,059 13,0 1,094 22,3 1,129 31,6 
1,060 13,2 1,095 22,6 1,130 31,9 
1,061 13,5 1,096 22,8 1,131 32,3 
1,062 13,8 1,097 23,1 1,132 32,5 
1,063 14,0 1,098 23,4 1,133 32,7 
1,064 14,3 1,099 23,6 1,134 33,0 
1,065 14,6 1,100 23,9 1,135 33,3 
1,066 14,8 1,101 24,2 1,136 33,5 
1,067 15,1 1,102 24,4 1,137 33,8 
1,068 15,4 1,103 24,7 1,138 34,0 

 

Տիտրվող թթվությունը որոշվում է համանման գինիների տիտրվող 

թթվության որոշման մեթոդով:  
 

6.6. Քաղցուի և գինու մանրէները. Գինիների հիվանդությունները, 

արատները և թերությունները. Գինիների պղտորումները 

 

Թեման վերաբերում է գինու միկրոօրգանիզմներին` շաքարասնկերին, 

բորբոսասնկերին բակտերիաներին, վերջիններիս բազմացման հետևանքով 

առաջացած հիվանդություններին, արատներին և թերություններին: 
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6.6.1. Ֆիզիկաքիմիական պղտորումների բացահայտումը և հսկո-

ղությունը դրանց նկատմամբ 

 
Աշխատանքային գործիքներ: 100 մլ-անոց կոնաձև կոլբաներ, 100 և 

200 մլ-անոց չափիչ գլաններ, ջրային բաղնիք, տեխնիկական ջերմաչափ 

(1000C), պղտորաչափ, մանրադիտակ, սպիրտայրոց, ձագարներ` ֆիլտ-

րելու համար, 3% -անոց խիտ աղաթթու, խիտ H2SO4, 0,5%-անոց դեղին 

արյան աղի լուծույթ: 

Գինու ֆիզիկաքիմիական պղտորումների հիմնական տեսակներից 

են կոլոիդ, բյուրեղային և կասսային պղտորումներ: 

Գինին հետազոտման նախապատրաստելիս ֆիլտրվում է ստվարա-

թղթով, որը պատված է մանրացված ֆիլտրող զանգվածով: Ֆիլտրող  

նյութը նախ լվացվում է 2%-անոց աղաթթվի լուծույթով, ապա տաք ջրով: 

Ֆիլտրումից հետո պղտորաչափով անմիջապես չափվում է գինու պղտո-

րությունը և ենթարկվում փորձարկումների:  
 

 

№ Փորձարկումներ Փորձի կատարման ընթացքը Արդյունքի վերլուծություն 

1. 

Հակում սպիտա-

կուցային պղտո-

րումների նկատ-

մամբ 

50 մլ գինին տաքացվում է 70-

75oC տաքացվում է ջրային 

բաղնիքի վրա և այդ ջերմաս-

տիճանում պահվում 10 րոպե, 

այնուհետև սառեցվում մինչև 

սենյակային ջերմաստիճան և 

համեմատվում է չտաքացված 

գինու հետ 

1. Փորձարկվող նմուշի պար-

զությունը չի փոխվել: Գինին 

կայուն է սպիտակուցային 

պղտորումների նկատմամբ:  

2. Տաքացնելուց հետո գինին 

պղտորվել է` գինին կայուն չէ 

սպիտակուցային 

պղտորումների նկատմամբ: 

2. 

Հակումը հետա-

դարձ կոլոիդ 

պղտորումների 

նկատմամբ 

50 մլ գինին սառեցվում է 

մինչև 0-3 oC և այդ ջերմաս-

տիճանում պահվում է 1 օր: 

Նախ դիտում են սառը գինու 

պղտորությունը, ապա` այն 

տաքացվում է մինչև սենյա-

կային ջերմաստիճան և նորից 

դիտում: 

1. Սառը գինին չի պղտորվել: 

Այն կայուն է հետադարձ կո-

լոիդ պղտորումների նկատ-

մամբ: 

2. Սառը գինու մեջ նկատվել է 

պղտորություն, որը վերացվել 

է տաքացնելուց հետո: Գինին 

կայուն չէ հետադարձ կոլոիդ 

պղտորումների նկատմամբ:  
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3. 

Հակումը 

բյուրեղային 

պղտորումների 

նկատմամբ 

50 մլ գինուն ավելացվում է 

2-3 փոքր գինեքարի բյու-

րեղներ: Գինին արագ սա-

ռեցվում է մինչև -3 -5oC և 

պահվում այդ ջերմաստիճա-

նում 1 օր 

1. Բյուրեղային նստվածք չի 

առաջացել: Գինին կայուն է: 

2. Առաջացել է բյուրեղային 

նստվածք, որը չի անցել գինին 

տաքացնելիս: Գինին կայուն 

չէ բյուրեղային պղտորման 

նկատմամբ:  

4. 

Հակումը երկաթյա 

կասսի 

նկատմամբ 

Երկու կոլբայի մեջ լցվում է 

50 մլ գինի և ավելացվում 2-3 

կաթիլ 3%-ոց ջրածնի 

պերօքսիդ: Մի փորձանոթի 

մեջ ավելացվում է 50 մգ 

լիմոնաթթու և պահվում 1 օր 

այնուհետև դիտում: 

1. Եթե գինի, առանց լիմոնա-

թթվի, պղտորվել է ապա այն 

անկայուն է: 

2. Եթե լիմոնաթթվով գինին 

մնացել է պարզ, ապա այն 

կայուն է: 

3. Եթե լիմոնաթթվով գինին 

պղտորվել է, ապա այն ան-

կայուն է: 

5. 

Հակումը պղնձի 

կասսի 

նկատմամբ 

Գլանի մեջ լցվում է 50 մլ 

գինի: Հեռացվում է գինու մեջ 

լուծված թթվածինը, ամուր 

փակվում է և դրվում արևի 

լույսի տակ ապա 3-4 ժամ 

հետո դիտում: 

Գինին մնացել է պարզ, 

պղտորումն անհայտացել է 

պերօքսիդ 

ավելացնելիս,հետևաբար այն 

անկայուն է պղնձի կասի 

նկատմամբ:  

6. 

Հակումն 

օքսիդազային 

կասսի 

նկատմամբ 

 
 
50 մլ գինին հագեցվում է 

թթվածնով և 1 օր պահում 

մութ տեղում: 

Գինին պարզ է, ապա այն կա-

յուն է օքսիդազային կասսի 

նկատմամբ:  

Այն պղտորվելով առաջացրել 

է թաղանթ, ուստի գինին ան-

կայուն է օքսիդազային կասսի 

նկատմամբ: 

 

Լաբորատոր աշխատանք. 6 
 

6.6.2.Կենսաբանական պղտորումների բացահայտումը և հսկողու-

թյունը դրանց նկատմամբ 
 

Աշխատանքային գործիքներ: Փորձանոթներ` բամբակյա խցաննե-

րով, 0,5 մլ-անոց կաթոցիկ, կենսաբանական թերմոստատ, սպիրտայրոց, 

մանրադիտակ, լաբորատոր կենտրոնախուսակ: 
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Կենսաբանական պղտորումների բացահայտման համար գինին են-

թարկում են մանրադիտակային հետազոտման՝ նախապես մանրէներին 

սննդային միջավայրում բազմացնելով: Մանրադիտակային հետազոտ-

մամբ կարելի է որոշել գինու հակումը տարբեր պղտորումների նկատ-

մամբ, միայն այն դեպքում, եթե գինու մեջ բազմացել են միկրոօրգանիզմ-

ների մեծաքանակ բջիջներ: Քիչ քանակության դեպքում նպատակահար-

մար է կիրառել ցանքի մեթոդը:  

Մեթոդի էությունը: 10 մլ գինին կենտրոնախուսվում է 10 1500 

պտույտ/րոպե հաճախականությամբ կամ 5 րոպե 3000 պտույտ րոպե հա-

ճախականությամբ: Կենտրոնոնախուսումն ավարտելուց հետո նստված-

քն անջատում են գինուց և դիտում մանրադիտակով` մեծացնելով այն 600 

անգամ: Ուսումնասիրում են մոտ 10 դաշտ` հաշվելով միկրոօրգանիզմ-

ների բջիջների քանակը և տեսակը: Այնուհետև կատարում են միջին հաշ-

վարկ և գրանցում մատյանում: Եթե դաշտում հայտնաբերվել են 2-3 թա-

ղանթավոր բջիջներ, ինչպես նաև քացախային, կաթնաթթվային և այլ 

բակտերիաներ, նշանակում է գինին վարակված է: Ուստի պետք է այն 

ենթարկել հետազոտման՝ ցանքի մեթոդով:  

 

6.6.3.Ստերիլ գինու վրա ցանքի եղանակ 
 

Երեք փորձանոթների մեջ լցվում է 5 մլ ստերիլ գինի, վրան ավելաց-

վում կաթոցիկով չֆիլտրված գինուց 0,5 մլ: Փորձանոթները տեղադրվում 

է կենսաբանական թերմոստատի մեջ (25-27oC) և պահում 6 օր` օրական 

հետևելով թաղանթի ու նստվածքի առաջացմանը: Ժամկետները գրան-

ցում են մատյանում: Միկրոօրգանիզմների տեսակները բացահայտում են 

մանրադիտակով:  
 

6.6.4. Գինեգործության մեջ օգտագործվող հականեխիչները 
 

Թեման վերաբերում է գինու մեջ հականեխիչների` ծծմբային ան-

հիդրիդի, սորբինաթթվի և պիրեֆի օգտագործմանը:  

Թեմատիկ խաղ 
Յուրաքանչյուր ուսանողի հանձնարարվում է թեմայի շրջանակում 

պատրաստել մեկական հարց /հարցաթերթիկի վրա նշելով իր անունը/, 
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Այդ հարցերը հավաքելուց հետո դասախոսը  կամայական սկզբունքով 

ընտրում է հարցը, որից հետո մատյանի հերթականությամբ հանձնում 

ուսանողին: Պատասխան ստանալուց հետո դասախոսը հարցը ձևակեր-

պած ուսանողին հնարավորություն է տալիս գնահատել պատասխանը:  

 

6.6.5.Սպիրտային խմորումը որպես գինեգործության տեխնոլոգիա-

կան կարևորագույն գործընթաց 

 

Թեման  վերաբերում է քաղցուի խմորմանը: Այս թեման իր մեջ ընդ-

գրկում է սպիրտային խմորման եղանակների, փլուշի խմորման մասին 

տեղեկությունները:  

 

6.6.6. Խմորման հսկողություն 

 

Լաբորատոր աշխատանք 7 
 

Քաղցուի խմորման ժամանակ պարբերաբար որոշվում են խմորվող 

քաղցուի ջերմաստիճանը և շաքարի պարունակությունը: Բացի այդ, 

բարձրորակ թնդեցված գինիների պատրաստման ժամանակ անհրաժեշտ 

է հաշվի առնել թնդեցման պահը, երբ շաքարի մնացորդային քանակը 

խմորվող քաղցուին սպիրտ ավելացնելիս ապահովում է թնդեցված գինե-

նյութի կոնդիցիան:  

Քաղցուի խմորման ընթացքի հսկողությունն իրականացվում է 

արեոմետրիկ եղանակով: 

Աշխատանքային գործիքներ: Արեոմետր, մլ-անոց ապակյա գլան, 

ջերմաչափ: 

Մեթոդի էությունը: Խմորումից առաջ և խմորման ընթացքում կա-

տարվում է քաղցուի հարաբերական խտության չափում: Շաքարասնկերի 

ներգործությունից քաղցուն խմորվում է առաջացնելով սպիրտ, ուստի 

խմորված քաղցուի խտությունը միշտ փոքր է չխմորված քաղցուի խտու-

թյունից: 

Քաղցուի խմորումից որոշ ժամանակ հետո կրկին չափում են քաղ-

ցուի խությունը: Խտությունը չափելուց առաջ արեոմետրը, ջերմաչափը և 
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գլանը լվանում են տաք ջրով ու չորացնում: Մաքուր և չոր արեոմետրը 

զգուշությամբ ընկղմում են քաղցուով գլանի մեջ՝ այն չկպցնելով գլանի 

պատերին:  

Երեք-չորս րոպե հետո գրանցում են ստորին չափանիշի ցուցմունքը: 

Եթե չափում են մուգ գունավորված քաղցուի խտությունը, ապա գրան-

ցում են վերևի չափանիշի ցուցմունքը և ստացված արդյունքին ավելաց-

վում 0,002  

Հարաբերական խտության որոշումը նպատակահարմար է կատա-

րել 20oC–ում, որովհետև արեոմետրը նախատեսված է այդ ջերմաս-

տիճանի համար:  

Եթե ջերմաստիճանը չի համապատասխանում, կատարում են 

ուղղումներ` յուրաքանչյուր աստիճանի համար ±0,002:  

Աղյուսակի բացակայության դեպքում խմորվող քաղցուի մեջ սպիր-

տի պարունակությունը որոշվում է հետևյալ բանաձևով. 

C=(A-B)0,13 որտեղ`  

C-ն` խմորվող քաղցուի սպիրտի պարունակությունն է, ծավ% 

 A-ն` մինչև խմորումն արեոմետրի ցուցմունքը. 

B-ն` խմորվող քաղցուի խտությունը 

 

6.6.7. Գինենյութերի հնեցումը 
 

Թեման վերաբերում է գինենյութերի հնեցմանը, այդ ընթացքում տե-

ղի ունեցող ֆիզիկական, կենսաքիմիական փոխարկումներին, կիրառվող 

տարբեր տեխնոլոգիական գործընթացներին:  

Որպեսզի ուսանողների մեջտ տպավորվի և ամրապնդվի առաջա-

դրված նյութը, կարելի է հանձնարարել թեստային աշխատանք: 
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6.6.8.Գինիների պարզեցում և կայունացում  

          Գինու մշակում ժելատինով 

 

Լաբորատոր աշխատանք 8 

 

Ժելատին. գինեգործության բնագավառում տարածում գտած պար-

զեցնող միջոցներից մեկն է: Ժելատինը պատրաստում են կենդանիների 

ոսկորներից, կռճիկներից, ջլերից և կաշվից: Սառը ջրում չի լուծվում, սա-

կայն ուռչում է: Լավ է լուծվում տաք ջրում: Ժելատինը հանդիսանում է ոչ 

միայն լավ պարզեցնող միջոց, այլև գինու միջից հեռացնում է տհաճ հա-

մը, հոտը և գույնը: Ժելատինի օգնությամբ գինու միջից կարելի է հանել 

տակառի համը, կարմիր գինիներում պակասեցնել տանինի քանակու-

թյունը, ինչպես նաև ուղղել մուգ գունավորված գինու գույնը: 100 դմ3 

գինու սոսնձման համար ժելատինի պահանջվող չափաբաժինը կազմում 

է 2-20գր: Ժելատինի կոագուլումը և նստեցումն իրականացվում են տա-

նինի բարձր քանակի առկայության պայմաններում, հետևաբար գինում 

առկա տանինի քանակը պահպանելու նպատակով նախքան սոսնձումը 

գինուն ավելացվում է հաշվարկային քանակության տանին: 

Տանին. ստանում են կաղնու ծառի պտղի` կաղինի գլխապատյանից: 

Լավ է լուծվում տաք ջրի, և գինու մեջ: Տանինը սոսնձանյութ չէ և սոսնձ-

ման ժամանակ ավելացվում է դաբաղանյութերի ցածր պարունակու-

թյամբ գինիներին: Գինու մեջ ավելացվող տանինի քանակությունը կախ-

ված է գինու մեջ առկա տանինի քանակությունից և սոսնձանյութի չափա-

բաժնից: 0.5գր/դմ3 և ավելի տանին պարունակող գինիների սոսնձումը 

իրականացվում է առանց տանինի ավելացման: Ավելի քիչ պարունա-

կության դեպքում տանինը գինու մեջ ավելացվում է օգտագործվող սոսն-

ձանյութի քանակության 1/2-2/3 չափով: 
 

Անհրաժեշտ նյութեր և լաբորատոր սարքավորումներ 
1.գինու նմուշ 

2.0.2% ժելատինի լուծույթ 

3.0.2% տանինի լուծույթ 

4.փորձանոթներ 
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5.10սմ3 ծավալով կաթոցիչ (պիպետ) 

6.0.01սմ3 բաժանման գծով միկրոբյուրետ 

0.2% ժելատինի լուծույթի պատրաստում 
Ժելատինի լուծույթի պատրաստում իրականացվում է փորձնական 

սոսնձումից առաջ, քանզի վերջինիս երկարաժամկետ պահպանումն ար-

գելվում է: Այդ նպատակով 2գր ժելատինը լուծում են 100սմ3 35-40oC 

ջերմաստիճանի ջրի մեջ, որից հետո ստացված լուծույթը տեղափոխում 

են 1դմ3 ծավալով չափանոթի մեջ, ավելացնում են 8գր գինեթթու և 120սմ3 

96% ծավ. սպիրտ-ռեկտի ֆիկատ և թորած ջրի օգնությամբ ծավալը հասց-

նում չափանիշին: 

Գինու փորձնական սոսնձում 
Փորձի իրականացման նպատակով վերցնում են 10 փորձանոթ 

որոնցից յուրաքանչյուրի մեջ լցնում են 10մլ գինի և միկրոբյուրետի օգնու-

թյամբ ավելացնում ժելատինի լուծույթ` 0.05-0.5սմ3 աճող հերթականու-

թյամբ: Փորձանոթի պարունակությունը թափահարում են և պարզեցման 

նպատակով թողնում 1-2 օր: Նշված ժամկետի ավարտին ստուգում են 

փորձանոթները և որոշում գինու սոսնձման համար անհրաժեշտ ժելա-

տինի չափաբաժինը: Գերսոսնձումից խուսափելու նպատակով ժելատի-

նի չափաբաժնի որոշման ժամանակ հետազոտվող փորձանոթներից 

ընտրվում է ոչ թե այն փորձանմուշը որտեղ գինին առաջինն է պարզել, 

այլ այն, որը տալիս է լավ արդյունք ժելատինի համեմատաբար քիչ չա-

փաբաժնի օգտագործմամբ: 

Օրինակ` լավագույն պարզեցումը կատարվել է 4-րդ փորձանոթում: 

Այս դեպքում սոսնձման համար անհրաժեշտ ժելատինի չափաբաժինը 

որոշում են հետևյալ կերպ: Փորձանոթում 10սմ3 գինու պարզեցման հա-

մար օգտագործվել է 0.2սմ3 0.2% ժելատինի լուծույթ, հետևաբար` 

0.2գր --- 100սմ3 

Xգր --- 0.2սմ3 

X = 0.2 x 0.2/100 = 0.0004 գր չոր ժելատին 

Հետևաբար յուրաքանչյուր 100դմ3 գինու պարզեցման համար ան-

հրաժեշտ է վերցնել 4գր չոր ժելատին: 
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Արդյունքների մշակում 
Փորձնական սոսնձման արդյունքների հիման վրա որոշվում են 

արտադրական սոսնձման համար անհրաժեշտ ժելատինի լուծույթի, չոր 

ժելատինի չափաբաժինները և կազմվում է աղյուսակ: 
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6.6.9.Գինիների կոնդիցիան և դրա ապահովումը 
 

Թեման վերաբերում է պատրաստի գինիների համար սահմանված 

բաղադրիչների` սպիրտի և շաքարի քանակների ապահովման նպատա-

կով կիրառվող տեխնոլոգիական գործընթացներին: 

Գործնական աշխատանք. օրինակ. պատրաստել 19.30 թնդության և 

5.2% շաքարայնության 1000 դկլ մադերա տիպի <<Օշական>> գինի: 

Պատրաստի արտադրանքի սպիրտի ընդհանուր աստիճանը կկազմի` 

1000 x 19.3 = 193000o: 

Պատրաստի արտադրանքի շաքարի ընդհանուր տոկոսը կկազմի` 

1000 x 5.2 = 5200%: 
 

<<Օշական>> տեսակավոր գինու կուպաժին մասնակցող հիմնական 

բաղադրիչներ. 
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Կուպաժում շաքարայնության պահանջվող չափաբաժին (5200%) 

ապահովելու համար պահանջվում է 5200 - 3390 = 1810 շաքարի միավոր, 

որը լրացվում է 15% շաքար և 16o թնդություն պարունակող սպիտակ 

քաղցր գինենյութով:  

Տվյալ օրինակում կպահանջվի 1810 / 15 = 120.67 դկլ սպիտակ քաղցր 

գինենյութ, որի ավելացումից հետո կուպաժը կունենա հետևյալ տեսքը. 

 

Բաղադրիչներ 
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հիմնական գինենյութ 700 18 4.5 12600 3150 

մադերացված գինենյութ 120 16 2 1920 240 

սպիտակ քաղցր գինե-

նյութ 

120.67 16 15 1930.72 1810 

 940.67 -- -- 16450.72 5200 

 

Բաղադրիչներ 
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մադերացված 

գինենյութ 
120 16 2 1920 240 

 820 -- -- 14520 3390 
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940.67 դկլ անավարտ կուպաժը պարունակում է պատրաստի ար-

տադրանքի համար անհրաժեշտ շաքարի քանակությունը, իսկ սպիրտի 

քանակի պակասորդը կազմում է` 19300 - 16450.72 = 2849.28o: Ընդհանուր 

կուպաժի մեջ ծավալային քանակությունը պակասում է` 1000 - 940.67 = 

59.33 դկլ, որի մեջ մտնում են սպիրտ-ռեկտի ֆիկատը և 170 թնդության 

սպիտակ գինենյութը: Հետևաբար՝ 59.33 դկլ հեղուկը պետք է պարունակի 

2849.280, կամ հեղուկի միջին թնդությունը պետք է կազմի` 2849.28 / 59.33 

= 48.020: Բանաձևի մեջ տեղադրելով թվային տվյալները կարելի է որոշել 

սպիրտ-ռեկտի ֆիկատի և սպիտակ թնդեցված գինենյութի քանակություն-

ները: 

 59.33 (48.02 - 17) 1839.23 

X = ---------------------- = -------------- = 23.30 դկլ սպիրտ-ռեկտի ֆիկատ 

 96 – 17 79 

Սպիտակ թնդեցված գինենյութի քանակությունը կկազմի` 

59.33 - 23.30 = 36.03 դկլ: 

Այսպիսով՝ 1000 դկլ <<Օշական>> տեսակավոր գինու կուպաժին 

կմասնակցեն հետևյալ բաղադրիչները. 
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հիմնական գինենյութ 700 18 4.5 12600 3150 

մադերացված գինենյութ 120 16 2 1920 240 

սպիտակ քաղցր գինենյութ 120.67 16 15 1930.72 1810 

սպիտակ թնդեցված գի-

նենյութ 

36.03 17 -- 2236.8 -- 

սպիրտ-ռեկտի ֆիկատ 23.30 96 -- 612.51 -- 

 1000 -- -- 19300 5200 
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Քաղցուի և գինու թնդեցման դեպքում տեղի է ունենում ծավալի ընդ-

հանուր սեղմում` թնդության բարձրացման յուրաքանչյուր ծավալային 

տոկոսի նկատմամբ 0.08% չափով: Թնդեցման ընդհանուր ծավալը քաղ-

ցուի կամ գինու և սպիրտի ծավալների գումարն է: Տվյալ օրինակում կու-

պաժին ավելացվել է 23.30դկլ կամ 612.51o սպիրտ-ռեկտի ֆիկատ, հետևա-

բար՝ գինու թնդությունը բարձրացվել է 612.51 / 1000 = 0.60-ով: Այս դեպ-

քում ծավալի սեղմումը կկազմի` 

 0.08 x 1000 x 0.6 

------------------------------ = 0.48 դկլ: 

 100 

Այսպիսով՝ 1000 դկլ կուպաժ կատարելուց հետո գինու ծավալը 

կկազմի ոչ թե 1000 դկլ, այլ սեղմման հետևանքով այն կլինի` 1000 - 0.48 = 

999.52 դկլ:  

 

6.6.10. Օրգանական թթուներ. դրանց կիրառումը գինեգործության մեջ 

Կիտրոնաթթու  
 

Գինեգործության մեջ կիտրոնաթթվի օգտագործումը թույլատրվում է՝ 

• խաղողի գինիների արտադրության հիմնական հրահանգներով 

(ոչ ավել 2գր/դմ3), 

• պտղահատապտղային գինիների արտադրության հիմնական 

հրահանգներով (ոչ ավել 2գր/դմ3 պատրաստի արտադրանքում), 

• համապատասխան ստանդարտներով: 
 

Գինու արտադրական մշակում 
Գինու մշակման համար անհրաժեշտ կիտրոնաթթվի քանակու-

թյունը որոշելու համար նախ պետք է իրականացնել կիտրոնաթթվում 

առկա բյուրեղային ջրի (8.57%) և խառնուրդների ճժգրտում: Սննդի կիտ-

րոնաթթվի մեջ խառնուրդների քանակությունը չպետք է գերազանցի 

0.5%: Գինու մշակման համար կիտրոնաթթվի անհրաժեշտ քանակությու-

նը որոշում են հետևյալ բանաձևի օգնությամբ` 
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X - գինու մշակման համար անհրաժեշտ կիտրոնաթթվի քա-

նակությունն է, կգ-ով: 

Ը – մշակման համար նախատեսված գինու քանակությունը՝ լ-ով: 

ը - գինու թթվությունը անհրաժեշտ քանակով բարձրացնելը բնու-

թագրող մեծություն է՝  գր/դմ3: 

Թ – կիտրոնաթթվում առկա խառնուրդների քանակությունը, %-

ներով: 

Խ – տիտրվող թթվության վերահաշվարկի գործակից, ըստ գինե-

թթվի վերահաշվարկի:  

Խ = 0.85; ըստ կիտրոնաթթվի` Խ=1, ըստ խնձորաթթվի` Խ=0.96: 

Օրինակ`  

Ը =100000 լ , ը=2 գր/դմ3, Թ=0.5%, Խ=0.85 

 

  
  

Կիտրոնաթթուն գինուն ավելացնում են լուծույթի ձևով: Այդ նպա-

տակով հաշվարկային քանակության կիտրոնաթթուն լուծում են գինու 

որոշակի ծավալի մեջ, այնուհետև ստացված լուծույթն ավելացնում են 

մշակման ենթակա գինու խմբաքանակին ու խառնում: Կիտրոնաթթվի 

լուծույթը սովորաբար պատրաստվում է անմիջապես գինու մշակման 

գործընթացից առաջ: 1 կգ կիտրոնաթթու գինու մեջ լուծելու արդյունքում 

գինու ծավալը մեծանում է 0.6լ-ով: 

 

Ասկորբինաթթու 

Գինեգործության մեջ ասկորբինաթթվի օգտագործումը թույլատր-

վում է՝ 

• խաղողի գինիների արտադրության հիմնական հրահանգներով, 

• համապատասխան ստանդարտներով: 

Գինու արտադրական մշակում 
Գինու մշակման համար անհրաժեշտ ասկորբինաթթվի քանակու-

թյունը որոշելու համար նախ պետք է իրականացնել ասկորբինաթթվում 

առկա խառնուրդների ճժգրտում: Սննդի ասկորբինաթթվի մեջ խառ-
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նուրդների քանակությունը չպետք է գերազանցի 3% (վերջինիս որոշումն 

իրականացվում է համապատասխան ստանդարտով): Գինու մշակման 

համար ասկորբինաթթվի անհրաժեշտ քանակությունը որոշում են հե-

տևյալ բանաձևի օգնությամբ` 

 որտեղ` 

X - գինու մշակման համար անհրաժեշտ ասկորբինաթթվի 

քանակությունը՝ կգ, 

Ը – մշակման համար նախատեսված գինու քանակությունը՝ լ, 

ը – 1 լ գինու մշակման համար անհրաժեշտ ասկորբինաթթվի քա-

նակությունը, գ, գր/դմ3 

Թ – ասկորբինաթթվում առկա խառնուրդների քանակությունը՝ %: 

Օրինակ`  

Ը=100000 լ , ը= 0.1գր/դմ3, Թ=3%. 

 

 
Ասկորբինաթթուն գինուն ավելացնում են լուծույթի ձևով: Այդ նպա-

տակով հաշվարկային քանակության ասկորբինաթթուն լուծում են գինու 

որոշակի ծավալի մեջ, այնուհետև ստացված լուծույթն ավելացնում են 

մշակման ենթակա գինու խմբաքանակին ու խառնում: Խառնումից հետո 

իրականացվում է  ֆիլտրում: Ասկորբինաթթվի լուծույթը սովորաբար 

պատրաստվում է անմիջապես գինու մշակման գործընթացից առաջ: 

 

Սորբինաթթու 

Գինեգործության մեջ սորբինաթթվի օգտագործումը թույլատրվում է՝ 

• խաղողի գինիների արտադրության հիմնական հրահանգներով,  

• պտղահատապտղային գինիների արտադրության հիմնական 

հրահանգներով,  

• համապատասխան ստանդարտներով: 
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Նատրիումի սորբատի աշխատանքային լուծույթի պատրաստում 

 
Սորբինաթթուն վատ է լուծվում ջրում, ուստի նպատակահարմար է 

այն լուծել հիմնային լուծույթներում՝ պատրաստելով նատրումի կամ 

կալիումի սորբատ: 5% նատրիումի սորբատ պատրաստելու համար 

անհրաժեշտ է 1լ ջրում լուծել 75 գր սոդա (NaHCO3) և 50 գր սորբինաթթու: 

Այդ նպատակով սոդան լուծում են 50-60o C տաքացած ջրի մեջ, այնու-

հետև առաջացած հիմնային լուծույթին ոչ մեծ չափաբաժիններով ավե-

լացնում սորբինաթթու և խառնում: Սորբինաթթվի լուծումն ուղեկցվում է 

ածխաթթվի անջատմամբ: Լուծույթի պատրաստման ընթացքում սորբի-

նաթթվի յուրաքանչյուր նոր չափաբաժին ավելացվում է միայն նախորդի 

լուծվելուց հետո: Այս լուծույթի պատրաստումը սովորաբար իրականաց-

վում է անմիջապես գինու մշակումից առաջ: 

Գինու արտադրական մշակում 
Նատրիումի սորբատի խիտ լուծույթը թթու միջավայր ավելացնելուց 

հետո տեղի է ունենում սորբինաթթվի արագ բյուրեղացում, այդ իսկ 

պատճառով անհրաժեշտ է գինու մեջ նատրիումի սորբատի լուծույթն 

ավելացնել բարակ շիթով և 20-30 րոպե տևողությամբ անընդմեջ խառ-

նելով: 

Սորբինաթթվի անհրաժեշտ քանակի հաշվարկի համար պետք է 

ելնել այն սկզբունքից, որ նատրիումի սորբատը պարունակում է 83.5% 

սորբինաթթու, այսինքն՝ 200գ սորբինաթթուն համազոր է 240գ նատրիու-

մի սորբատին: Ստորև ներկայացվում են գինու մեջ սորբինաթթվի թույ-

լատրելի չափաբաժինները. 

 

Գինու անվանումը Սորբինաթթու, 

գր/դմ3 

Ծծմբի երկօքսիդ, մգ/դմ3 

ըստ ազատ քանակության 

սպիտակ կիսաքաղցր 0.2 60 

սպիտակ անապակ 0.2 40 
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Ծծմբի երկօքսիդը գինու մեջ ավելացվում է այն հաշվով, որ պատ-

րաստի արտադրանքում վերջինիս քանակությունը կազմի 200 մգ/դմ3 ոչ 

ավել, այդ թվում ազատ ծծմբի երկօքսիդի քանակությունը` 20 մգ/դմ3: 

Նատրիումի սորբատի լուծույթը գինու մեջ ավելացվում է շշալիցից 

մոտ 1 ժամ առաջ: 1 դկլ գինուն ավելացնում են 48 մլ 5% նոր պատրաստ-

ված նատրիումի սորբատի լուծույթ (այսինքն՝ 2.4 գր նատրիումի սոր-

բատ)՝ ելնելով սորբինաթթվի հաշվարկից` 0.2գր/դմ3: 

 

Մետագինեթթու 

Գինեգործության մեջ մետագինեթթվի օգտագործումը թույլատրվում է՝ 

• խաղողի գինիների արտադրության հիմնական հրահանգներով,  

• համապատասխան ստանդարտներով: 

 

 Գինու մշակում 

 
1 դկլ գինու համար մետագինեթթվի ծախսը կազմում է 0,8-1,2 գ: 

Գինու մշակման համար հաշվարկային քանակության մետագինեթթուն 

լուծում են 7-10լ գինու մեջ, այնուհետև ստացված խառնուրդն ավելաց-

նում են մշակման ենթակա գինու ընդհանուր խմբաքանակին: Մետագինե 

թթվով գինու մշակումն իրականացվում է վերջնական  ֆիլտրացիայից 

առաջ:  

Մետագինեթթվի ազդեցությունը 
Գինու մեջ մետագինեթթվի ազդեցության չափը կախված է գինու 

պահպանման ջերմաստիճանից: Գինին 2-5oC պահպանելու դեպքում գի-

նեքարը չի անջատվում 10-12 ամիս, 14-16o C պայմաններում` 6-7 ամիս, 

20oC և ավելի պայմաններում` 2-3 ամիս: Գինու մեջ երկաթի բարձր պա-

րունակության դեպքում (10մգ/դմ3 և ավելի) մետագինեթթվի ավելացումն 

առաջացնում է պղտորում: Այս դեպքում գինին անհրաժեշտ է նախապես 

մշակել դեղին արյան աղով:  
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6.7. Շշալից. գինիների հնեցումը շշերում 
 

Թեման վերաբերում է գինիների նախապտրաստմանը շշալցման, 

շշալցմանը և շշալցված գինիների հնեցմանը: Թեման իր մեջ ներառում է 

նաև գինեգործությունում օգտոգործվող շշերի և խցանների տեսակների, 

դրանց ներկայացվող տեխնոլոգիական պահանջների մասին տեղեկու-

թյուններ: 

 

6.7.1.Գինիների լցակայունության որոշում 
 

Գինիները հիմնականում ենթարկվում են սպիտակուցային, պոլի-

սախարիդային, ֆենոլային և բյուրեղային պղտորումների` առաջացնելով 

նստվածք, ինչպես նաև պղտորումներ, որոնք մանրէների զարգացման 

հետևանք են: Ուստի մինչև շշալցումը հարկավորել է որոշել գինու լցա-

կայունությունը:  

Աշխատանքային գործիքներ և նյութեր: 100 և 300 մլ-անոց կոնաձև 

կոլբաներ, ջրային բաղնիք, տեխնիկական ջերմաչափ, 100 մլ-ոց չափիչ 

գլաններ, պղտորաչափ, վակուում-պոմպ, 100 մլ-անոց չափիչ փորձանոթ-

ներ, 1 մլ-անոց աստիճանավորված միկրոկաթոցիկ, կենսաբանական 

փորձանոթներ, ֆոտոէլեկտրոկոլորիմետր, մանրադիտակ, լաբորատոր 

կենտրոնախուսակ, տանինի հագեցած սպիրտային լուծույթ, սպիրտ ռեկ-

տիֆիկատ, ֆենոլի 50 % –անոց լուծույթ, խիտ H2SO4, NaCl, բյուրեղային 

գինեքար, ֆիլտրի թուղթ:  

Մեթոդի էությունը: Գինու նմուշից վերցնում են 250 մլ և ֆիլտրում 

կրկնակի ֆիլտրի թղթով Բյուխների ձագարով: Ֆիլտրված գինին ենթար-

կում են փորձարկումների: 

 

6.7.2.Սպիտակուցային պղտորության որոշում 
 

100 մլ-անոց կոնաձև կոլբայի մեջ լցնում են 50 մլ գինի և ավելացնում 

0,5 մլ հագեցած տանինի սպիրտային լուծույթ: 15 րոպե հետո փորձանոթի 

պարունակությունը տաքացնում են ջրային բաղնիքի վրա և 10 օր պահում 

սենյակային ջերմաստիճանում: Այնուհետև գինին պղտորաչափով են-
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թարկում են պղտորաչափման: Լցակայուն է այն գինին, որի պղտորու-

թյունը ստուգիչ նմուշի համեմատ չի ավելացել:  

 

6.7.3.Պոլիսախարիդային պղտորումների որոշում 
 

300 մլ-անոց կոնաձև կոլբայի մեջ լցնում են 50 մլ փորձարկվող գինի 

և ավելացնում 150 մլ սպիրտ ռեկտիֆիկատ: Պարունակությունը թափա-

հարում են և թողնում որպեսզի առաջանա նստվածք: Խառնուրդի պար-

զեցված մասը դեկանտում են` թողնելով 50 մլ հեղուկ և նստվածք: 

Նստվածքը թափահարում են և ֆիլտրում` եռաշերտ ֆիլտրի թղթով: 

Հեղուկի ներծծումից հետո նստվածքը երեք անգամ լվանում են 25 մլ 60%- 

ոց սպիրտի լուծույթով: Նստվածքը վերջին ֆիլտրով տեղափոխում են 

կոնաձև կոլբայի մեջ, լցնում մլ տաք թորած ջուր, թափահարում և 

սառեցնում մինչև սենյակային ջերմաստիճանը: Այնուհետև հեղուկից 

ջրով ծավալը հասցնում են մինչև չափանիշը: Ստացված հեղուկից 2 մլ 

տեղափոխում են սրվակի մեջ, միկրոկաթոցիկով ավելացնում 0,05 մլ 

50%-անոց ֆենոլի ջրային լուծույթ: Այնուհետև չափիչ գլանից աստիճա-

նաբար ավելացնում են 5 մլ խիտ H2SO4: Այս գործընթացը միաժամանակ 

կատարում են փորձարկվող «կույր մեթոդի» դեպքում` Փորձարկվող հե-

ղուկի փոխարեն օգտագործելով 2 մլ թորած ջուր: 30 րոպե հետո ֆոտո-

էլեկտրոմետրով չափում են նմուշների գունավորման մգությունը` I=490 

Նմ ալիքի երկարության տակ, 10 մմ տրամագծով կյուվետում: Պոլիսա-

խարիդների խտությունը հաշվարկում են հետևյալ բանաձևով: 

C=(E-E1)x0,85x1000 որտեղ` C-ն պոլիսախարիդների խտությունն է, գ/լ 

 E-ն` հիմնական նմուշի օպտիկական խտությունը,  

 E1-ը` ստուգիչ նմուշի օպտիկական խտությունը, 

 0,85- ը բազմապատկման գործակիցը: 

Եթե սեղանի գինիներում պոլիսախարիդների քանակը 200 մգ/լ է, 

իսկ թնդեցված գինիներում` 150 մգ/լ-ից ոչ ավել, ապա այդ գինիները 

լցակայուն են տվյալ պղտորման նկատմամբ:  
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6.7.4.Պոլիֆենոլային պղտորումների որոշում 
 

20 մլ գինին տեղավորում են 100 մլ-անոց կոնաձև կոլբայի մեջ և պա-

հում ջրային բաղնիքում` ընկղմված մինչև ծավալի կեսը: Սառելուց հետո 

մնացորդը թորած ջրով հասցնում են մինչև սկզբնական ծավալը, ավելաց-

նում 0,5 գ NaCl, խառնում և հաջորդ օրը չափում պղտորությունը: Նըստ-

վածքի զգալի առկայությունը՝ ստուգիչի համեմատությամբ, վկայում է, որ 

գինին լցակայուն չէ:  
 

6.7.5.Կենսաբանական պղտորումների որոշում 
 

10 մլ ֆիլտրված գինին 5 րոպե ենթարկում են կենտրոնախուսման: 

Զգուշությամբ թեքելով` փորձանոթից դեկանտում են մոտ 8 մլ գինի, իսկ 

նստվածքից վերցնում են նմուշ և դիտում մանրադիտակով: Գինին թույլա-

տրվում է շշալցման, երբ 10 դաշտերում միջին հաշվով նկատելի են 1-2 բջիջ:  

 
 

6.8.Կոնյակի պատրաստման տեխնոլոգիա 
 

Թեման վերաբերվում է կոնյակի պատրաստման տեխնոլոգիային: 

Թեմայում զետեղված են կոնյակի գինենյութի պատրաստման տեխնոլո-

գիական առանձնահատկությունները, գինենյութի թորման, թորման սար-

քերի բնութագրերի, կոնյակի սպիրտի հնացման և կուպաժի մասին ման-

րամասն տեղեկություններ: 

Թեմատիկ խաղ  

Յուրաքանչյուր ուսանողի հանձնարարվում է թեմայի շրջանակում 

պատրաստել մեկական հարց /հարցաթերթիկի վրա նշելով իր անունը և 

ազգանումը/, այնուհետև դասախոսը կամայական սկզբունքով ընտրում է 

հարցը և մատյանի հերթականությամբ տալիս ուսանողին: Պատասխան 

ստանալուց հետո  հնարավորություն է ընձեռվում  հարց ձևակերպած 

ուսանողին տալ իր գնահատականը պատասխանի վերաբերյալ և կատարել 

լրացումներ:  Այս մեթոդը հնարավորություն է տալիս ուսանողներին՝ իրենց 

իսկ ընկերների միջոցով վեր հանել անհասկանալի հարցերը:  
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6.8.1.Ածխածնի երկօքսիդով հագեցած գինիներ 
 

Թեման վերաբերում է ածխածնի երկօքսիդով հագեցած գինիների 

տեսակներին և դրանց պատրաստման տեխնոլոգիաներին: Դասախոսի 

կողմից պետք է հանձնարարվի յուրաքանչյուր ուսանողի կատարել գործ-

նական աշխատանք: 
 

6.8.2.Բուսական հումքի կենսաբանական ռանձնահատկությունները 
 

Թեման  վերաբերում է բուսական հյուսվածքի, ինչպես նաև բջջի 

կառուցվածքին:  

Օգտագործվում են համապատասխան պլակատներ: 
 

6.8.3.Պլազմոլիզ և տուրգոր 
 

Թեման վերաբերում է բուսական հյուսվածքի բջջի ցիտոպլազմային 

թաղանթի կիսաթափանցելիության հատկությանը:  

Օգտագործվում են բուսական բջջի պլազմոլիզն ու տուրգորը ներ-

կայացնող պլակատ-սխեմաներ: 
 

6.8.4.Օսմոտիկ ճնշում 
 

Թեման վերաբերում է լուծույթների օսմոտիկ ճնշման հաշվարկմանը:  

Ծանոթացում՝ սննդարտադրությունում օգտագործվող օսմոտիկ 

ճնշում առաջացնող նյութերի հատկություններին:  

Օսմոտիկ ճնշման հաշվարկ: 

Մեթոդական ցուցումներ : Որպեսզի ուսանողների մեջ հիմնավորվի 

առաջադրված նյութը, ցանկալի է ներկայացնել դիդակտիկ նյութեր, ֆիլ-

մեր, նկարներ: Անհրաժեշտ է նրանց ծանոթացնել սննդարտադրությու-

նում օգտագործվող օսմոտիկ ճնշում առաջացնող նյութերի հատկություն-

ներին:  
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ԳԼՈՒԽ  7 

Հավելված 1 
 

ԳԻՆԵԳՈՐԾԱԿԱՆ ՁԵՌՆԱՐԿՈՒԹՅՈՒՆՆԵՐԻ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ  

ՍԱՐՔԱՎՈՐՈՒՄՆԵՐԻ ՀԱՇՎԱՐԿ  

 

7.1.ՇՇԱԼՑՄԱՆ ՍԱՐՔԱՎՈՐՈՒՄՆԵՐ 

7.1.1.Շշալվաց ավտոմատներ 

  

Աշխատանքային օրգանի ընդհատվող /պարբերաբար/ գործողու-

թյան շշալվաց ավտոմատների արտադրողականությունը, ինչպիսին է 

ժամանակակից թրջող-սրսկող տիպի ավտոմատների մեծ մասը, կախ-

ված է կինեմատիկ ցիկլի տևողությունից, որի ավարտից հետո տեղի է 

ունենում շշերի բեռնաթափումհեևթական շշակրից և շշակիր հոսքերի 

թվից /կամ շշերի քանակից/: 

Եթե որպես հիմնական ցիկլային մեխանիզմ ընդունենք շղթան /որի 

աշխատանքային ցիկլը համընկնում է ավտոմատի ցիկլի հետ/, ապա ավ-

տոմատի կինեմատիկ ցիկլի Ţկ տևողությունը բաղկացած կլինի երկու ţշ 

և կանգառման կ ժամանակներից: Տվյալ դեպքում կինեմատիկ ցիկլի տևո-

ղությունը հավասար է աշխատանքային ցիկլի Ţա տևողությանը: Ուստի 

П ավտոմատի արտադրողականությունը կարելի է որոշել հետևյալ բա-

նաձևով 

П   =  շիշ/վ  (7.1) 

 

Լվացման Օգտակար ժամանակը(Ţ օգ. )  որոշվում է այն ժամանակից, 

որը ծախսվում է թրջման և սրսկման համար: այսինքն` օգ = թ + ս . վ  (7.2) 
 

Թրջման ժամանակը կախված է հեղուկում միաժամանակ գտնվող 

շշակիրների թվից: 
 

թ = Tկp = , վ -ն լվացող հեղուկում միաժամանակ գտնվող                     

(7.3) շշակիրներչի թիվն է 
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 Քանի որ շշակիրների պարբերաբար գործողության ավտոմատնե-

րում սրսկումը կատարվում է բանող օրգանների կանգնելու պահին, 

ապա սրսկման ժամանակը կարելի է ներկայացնել հետևյալ կերպ. 

s =   (7.4) 

 

Որտեղ -ն ցիկլի այն մասն է, որը ծախսվում է կանգնելու համար, 

վ- ն` յուրաքանչյուր շշի սրսկման ժամանակը: 

Այսպիսով` 

օգ =  (as + p) , վ (7.5) 

 

Շշալվաց ավտոմատի բնութագրման մյուս կարևոր ցուցանիշը 

տեխնոլոգիական ցիկլն է, այսինքն` լրիվ ժամանակը, որի ընթացքում 

շշերը գտնվում են ավտոմատում` սկսած ավտոմատի մեջ դրանց բեռն-

ման պահից մինչև ավտոմատից դուրս բերումը: Տեխնոլոգիական ցիկլի 

Tտ տևողությունը 

 

Tտ = Tկn =  , վ -ը մեկ հոսքում շշերով բեռնված շշակիրների  

թիվն է (7.6) : 

 

Ավտոմատում միաժամանակ գտնվող շշերի տեսական քանակը` 

 

M = Tտ , հատ: (7.7) 
 

Շշալվաց ավտոմատի արդյունավետությունը բնութագրվում է օգ-

տակար գործողության գործակցով, որն արտահայտվում է հետևյալ հա-

րաբերությամբ. 

ղ =  , (7.8) 

 

Կամ ըստ կրողների օգտագործման գործակցի. 

ղ =  , (7.9) 
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Որտեղ 1–ը թրջման աշտարակներում գտնվող և սրսկող շշակիր-

ների քանակն է ավտոմատի աշխատանքի հաստատուն ռեժիմի դեպքում. 

2-ը` ավտոմատում գտնվող շշակիրների ընդհանուր քանակը` շշերի հետ 

միասին: 

Երկու հարաբերությունները ցույց են տալիս, թե ավտոմատում 

գտնվելու ընդհանուր ժամանակի որ մասն է ծախսվում լվացման համար: 

Իսկ շշակիրների օգտագործման գործակիցը որոշում են հետևյալ 

բանաձևով. 

ղ =  , (7.10) 

Որտեղ B-ն կրողների ընդհանուր թիվն է շշալվաց ավտոմատում: 

Ջերմության Q ծախսը, որը մտցվում է ավտոմատի մեջ գոլորշու 

միջոցով տրված ջերմաստիճանային ռեժիմը պահպանելու համար, կա-

րելի է որոշել փակ կոնտուրի միջոցով: Այս դեպքում կազմվում է արտա-

քին ջերմային հաշվեկշիռ. այսինքն` որոշում են ջերնության հոսքերը, 

որոնք մտնում և դուրս են գալիս ավտոմատի կոնտուրից ստացիոնար 

աշխատանքի ժամանակ 1 վ /1ժ/ ընթացքում, իսկ ավտոմատի ներսում 

տեղի ունեցող ջերմափոփոխական բարդ գործընթաները հաշվի չեն 

առնվում: 

Հաշվեկշիռ կազմելու բարդությունն այն է, որ շշալվաց ավտոմատ-

ներում տնտեսման նպատակով ջուրն օգտագործվում է հնարավորինս 

ռացիոնալ / սրսկումից հետո ջուրն օգտագործվում է վաննաներում և 

այլն/: 

Ջերմային հաշվարկը կարելի է կատարել պարզեցված [8,22] կամ 

ստորև բերված առավել ճշգրիտ տարբերակներով: 

Օգտվելով շշերի ջերմային մշակման սխեմայից /նկ.5.1/, որը բերված 

է AMM, AME տիպի ավտոմատների համար, կարելի է որոշել ջերմության 

ծախսն ըստ առանձին տարրերի /նման հաշվարկներ կատարելիս մեթո-

դապես նպատակահարմար է նախ կազմել սխեմաներ/: Սխեմայում բեր-

ված ջերմաստիճանները վերջնական ջերմաստիճաններն են շշերի մշակ-

ման տվյալ հատվածում: 

Դրանք են` մատուցվող ապակյա շշերի միջոցով ավտոմատի մեջ 

տրվող ջերմությունը (Q1), առաջին վաննայում շշերն ու շշակիրները տա-
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քացնելու համար ծախսվող ջերմությունը (Q2), երկրորդ վաննայում /որ-

տեղ դրանք տաքացվում են մինչև սրսկման ջերմաստիճանը/ շշերն ու 

շշակիրները տաքացնելու համար ծախսվող ջերմությունը (Q3),ջրի հետ 

մատուցվող ջերմությունը (Q4)և շրջանառվող ջրի տաքացման համար 

ծախսվող ջերմությունը (Q5): 

 Ավտոմատ ջերմությունը հեռացվում է լվացված շշերի (Q6) և ջրի 

ավելցուկի հետ միասին (Q7): 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Կատարենք հետևյալ նշանակումները. 

П` մեքենայի արտադրողականությունը, շիշ/վ (շիշ/ժ), 

շ` մեկ շշի զանգվածը,կգ 

Сշ – ապակու տեսակարար ջերմունակությունը, Ջ (կգ.K) 

[կկալ/ (կգ oС)] Сշ Ջ/ (կգ.K) [0.16կկալ/ (կգ oС)] 

շկ` շշակրի զանգվածը,կգ. 

Сշկ` մետաղի տեսակարար ջերմունակությունը, , Ջ (կգ.K) 

 [կկալ/ (կգ oС)] պողպատի համար Сշկ  Ջ (կգ.K) [0.11]  

Սխեմա 

Նկ. 5 1. Շշերի ջերմային մշակման սխեմա 

1.Շշերի մուտք, 2. Շշերի նախնական տաքացում, 3. Շշերի վերջնական 

տաքացում, 4. Շշերի միջանկյալ հովացում խառնակազմային ջրով, 5. շշերի 

վերջնական հովացում թարմ ջրով, 6. Շշերի բեռնաթափում 
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[կկալ/ (կգ oС)] ալյումինի համար Сշկ Ջ (կգ.K) [0.22]  

[կկալ/ (կգ oС)] 

-ը` բնիկների թիվը շշակրում, 

սկ`շշերի սկզբնական ջերմաստիճանը, K 

վերջ` շշերի վերջնական ջերմաստիճանը, K 

թ`շշերի թրջման ջերմաստիճանը առաջին վաննայում, K 

ս` շշերի սրսկման ջերմաստիճանը, K 

W` թարմ սառը ջրի ծախսը 

Сջ ` ջրի տեսակարար ջերմունակությունը, Ջ (կգ.K) [կկալ/ (կգ oС)]  

C 4186,8 Ջ/ (կգ.K) [1 կկալ/] (կգ)◦С] 

ս.ջ ` սառը ջրի ջերմաստիճանը, K 

B` տաք ջրի ծախսը. Կգ/վ (կգ/ժ), 

տ.ջ.` տաք ջրի ջերմաստիճանը, K 

խ.ջ` խառնակազմային ջրի ջերմասիճանը, K: 

Այդ դեպքում`  

Q1 =  շcշ սկ (7.11) 

Q2 =  [ շcշ շկ շկ] թ – սկ.) , (7.12) 

Q3 =  [շcշ շկ շկ] ս - թ ), (7.13) 
Q4 = Wcջ ս.ջ., (7.14) 

Q5 = Bcջ տ.ջ. – խ.ջ.) , (7.15) 

Q6 =  շcշ վերջ. , (7.16) 
Q7 = Wcջ խ.ջ. : (7.17) 
 

 (5.11)- (5.12) բանաձևերում Q-ի չափման միավորը Վտ (կկալ/ժ) է: 

Այսինքն` որպես ջերմության ծախս պետք է հաշվի առնել Qկ կո-

րուստները շրջակա միջավայր, որոնք մասնակիորեն փոխհատուցվում 

են լուծույթի հետ մատուցվող ջերմությամբ և այլն: 

Սկզբունքորեն Qկ-ն կարելի է հաշվարկել հետևյալ բանաձևի օգնու-

թյամբ. 

Qկ = Fa պ – օդ ), (7.18) 

որտեղ F-ը պատերի մակերևույթի մակերեսն է մ. Α-ն` ապարատի 

պատերից շրջակա միջավայր ջերմատվության գործակիցը. 
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Վտ/ ( ) [կկալ / ] պ-ն` պատերի ջերմաստիճանը (միջին), 

K(◦С) օդ-ը`օդի ջերմաստիճանը, K(◦С): 

Սակայն գործնականում ոչ Qկ-ն, ոչ K(◦С)-ն չեն հաշվարկվում: 

Փորձնական տվյալների համաձայն Qկ-ն ընդունում են լվացման համար 

անհրաժեշտ ջերմության քանակի 10-15%, իսկ K(◦С)-ն ընդհարապես չի 

հաշվարվում: 

Ավտոմատի ջերմային հավասարակշռությունն արտահայտվում է 

հետևյալ կերպ. 

Q1 + Q2 + Q3 + Q4 +Q5 6 + Q7 + Qկ, (7.19) 
Ջերմության Q քանակը, որն անհրաժեշտ է ավտոմատի 

աշխատանքի համար, որոշում են հետևյալ բանաձևով. 

Q = Q2 + Q3 + Q4 +Q5 6 – Q1 + Q7 – Q4 + Qկ (7.20) 
Կամ 

Q =  շcշ վերջ. սկ.) + Wcջ խ.ջ. – ս.ջ.) + Qկ (7.21) 
վերջ. սկ., ստանում ենք՝ 

Q = Wcջ խ.ջ. – ս.ջ.) + Qկ , (7.22) 
Իսկ հաշվի առնելով ` Qկ-ի փաստացի ընդունված արժեքները` 

Q = 1,15Wcջ խ.ջ. – ս.ջ. ): (7.23) 
 

Եթե որպես ջերմակիր օգտագործվում է գոլորշի, վերջինիս հետ 

մուտք գործող ջերմությունը որոշվում է հետևյալ բանաձևով. 

կոնդ.cկոնդ. ), վտ (կկալ / ժ),  (7.24) 
Որտեղ D-ն գոլորշու քանակն է՝ կգ/վ (կգ/ժ)-ն` նրա գոլորշու ջերմա-

պարունակությունը, Ջ/կգ. (կկալ/կգ), կոնդ.-ը`կոնդեսատի ջերմաստիճա-

նը, K(◦С), С կոնդ.-ը` կոնդեսատի տեսակարար ջերմունակությունը Ջ/կգ . 

[կկալ/(կգ0C) ]: 

(5.23) և (5.24) հավասարումների համատեղ դիտարկումը հնարա-

վորություն է տալիս ստանալ գոլորշու փնտրվող ծախսը` D: 

(5.19), (5.21) և (5.23) հավասարումների ձևափոխությամբ կարելի է 

խջ. արժեքը և գտնել տաք ջրի օպտիմալ ջերմաստիճանն ավտոմատում` 

տջ. խջ. Պայմանի դեպքում, այսինքն` երբ տաք ջուրը տաքացնելու հա-

մար ընդհանրապես ջերմություն չի ծախսվում: Գործնականում տջ.-ի և 

խջ.-ի միջև տարբերությունը կազմում է մոտավորապես 2-6°С: 
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Ըստ ջերմափոխանցման հավասարումների (գլուխ 4, բաժին 4.1)՝ 

որոշում են վաննաներում տաքացման մակերևույթի անհրաժեշտ մակե-

րեսները և տաքացնող տարրերի չափերը: Այդ նպատակով յուրաքանչյուր 

վաննայի համար կազմում են ջերմային հաշվեկշիռ՝ կայունացման ռե-

ժիմի դեպքում. 

Q′ = Q′ շ + Q′մ + Q′լ.լ. + Q′կոր = D′գոլ. (i – tկոնդ.cկոնդ.), (7.25) 
 

որտեղ Q′ ընդ –ը ջերմության այն քանակն է, որն անհրաժեշտ է 

վաննայում տրված ջերմաստիճանային ռեժիմը պահպանելու համար և 

ստացվում է տաքացնող տարրերից, Վտ (կկալ/ժ), Q′շ-ը` շշերի տաքաց-

ման համար անհրաժեշտ ջերմության ծախսը, Վտ (կկալ/ժ), Q′մ-ը` ջեր-

մության ծախսը շշակիրների շղթայի մետաղի տաքացման համար, Վտ 

(կկալ/ժ), Q′-ը` ջերմության ծախսը վաննայում լվացող լուծույթի տաքաց-

ման համար Վտ (կկալ/ժ), Q′կոր-ը` ջերմության կորուստները վաննայի 

պատերից շրջակա միջավայր, Վտ (կկալ/ժ):  

Q' շ , Q'մ և Q'14 ջերմության ծախսերը որոշվում են ըստ ընդունված 

մեթոդիկայի (գլուխ 4), իսկ կորուստներն ընդունվում են 10-15%: 

Շշերի զանգվածն ընտրում են ըստ դրանց տեսակի և տարողության 

(աղ. 5.1): 

 

Աղյուսակ  

Շշի զանգվածը 
 

Շշի տեսակը 
Տարողությունը 

(նվազագույն) մլ. 
Զանգվածը, կգ 

I. Գինու 700 
500 

0.57 
0.46 

II. Շամպայնի 800 
400 

0.98 
0.53 

III. Կոնյակի 500250 
100 
50 

0.45 
0.26 
0.115 
0.07 

IV. Ռեյնի 700 0.57 
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Շշլվաց ավտոմատների աշխատանքի ժամանակ ջրմատակարար-

ման ցանցից վերցվող ջրի քանակը ստացվում է վաննաների ու ֆիլտրերի 

նախնական լցման և լվացված շշերի վերջնական սրսկման ու պարզա-

ջրման ծախսերի գումարից: 

Մեկ կցախողի միջով շշի մեջ մտնող հեղուկի իրական քանակը որոշվում 

է հիդրավլիկայում հայտնի բանաձևով: 

 

M =    , մ3 / վ (7.26) 

 

Կամ 

M =   , մ3 / վ (7.27) 
 

 

որտեղ M-ը հեղուկի ծախսն է՝ մեկ կցափողի միջոցով. /վ. μ-ն ծախսի 

գործակից (մոտավորապես 0.65), d-ն կցափողի տրամագիծը, մ.∆-ն` 

հեղուկի ճնշումը սրսկման խողովակում, Պա [0,2 -0,3 ՄՊա (2-3 ԿԳ/ )] , 

H-ը` հեղուկի սյան բարձրությունը սրսկման խողովակում, մ.ք.-ն` 

հեղուկի խտությունը, կգ/  :  

 Շշերի մեջ մտնող հեղուկի ընդհանուր քանակը կախված է 

անցքերից,  ու այն որոշելու համար (5.26)և (5.27) բանաձևերում մտցվում է 

n բազմապատկիչը: 

  Ջրի ծախսը շշալվաց ապարատի աշխատանքի ընթացքում 

կախված է շշի չափերից: 

 Սառը ջրի տեսակարար ծախսը մեկ շշի հաշվով մոտավորապես 

ընդունվում է`  

 Շշի տարողությունը,  լ 0,25 0,5 1,0, 

 Ջրի ծախսը 1 շշի հաշվով, լ 0,4 0,5 0,7: 

 Շշլվաց ապարատներում էներգիան ծախսվում է հիմնականում հե-

ղուկի սրսկիչներին հեղուկի մատուցման, այսինքն` պոմպերի աշխա-

տանքի (գլուխ 6, բաժին 6.3), և ապարատի մեխանիզմները շարժաբերելու 

համար: Շշլվաց ապարատը շարժաբերելու համար անհրաժեշտ հզո-

րությունը՝ 
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Nընդ. =  + Nակ , (7.28) 

 

 

որտեղ Nշ-ն շշակիրներով բեռնված երկշղթայական կոնվեյերի շարժա-

բերման անհրաժեշտ հզորությունն է, կՎտ, Nակ. –ը` բեռնման ակումուլ-

յատորի շարժաբերման համար անհրաժեշտ հզորությունը, կՎտ, ղ1-ը, ղ2-

ը և ղ3-ը` շշլվաց ավտոմատի բեռնման սեղանի, սրսկման փեղկի և այլ 

մեխանիզմների փոխանցման օ.գ.գ.-ն: 

 Կոնվեյերի շարժաբերման համար անհրաժեշտ հզորությունը` 

 

 =  , (7.29) 
 

 

որտեղ Wլք-ն լրիվ քարշային ճիգն է, Ն(ԿԳ). – ն շղթայի արագությունը, 

մ.վ, ղ-ն` միջանկյալ փոխանցումների օ.գ.գ.-ն էլեկտրաշարժիչից մինչև 

շշակիրներով բեռնված փոխադրիչին տանող աստղիկը: 

Լրիվ քարշային ճիգը որոշվում է <ըստ կոնտուրի> հաշվարկի մեթոդով՝ 

շղթայավոր փոխադրիչի հաշվարկի նման [22]: 

 Քանի որ կանգառումների միջև ընկած ժամանակահատվածում 

փոխադրիչը շարժվում է անհավասարաչափ, ապա մոտավոր հաշվարկ-

ների համար (7.29) բանաձևի մեջ կարելի է մտցնել միջին արագության 

արժեքը՝ մեծացրած 20-25%-ով: 

 Հզորության ծախսի այդ բաղադրիչը, որպես կանոն կազմում է 0,6-

4,0կՎտ: 

 Բեռնման ակումուլյատորի շարժաբերման համար անհրաժեշտ 

հզորությունը՝ 
 

Nակ =  , (7.30) 

 

 

որտեղ -ն շփման մոմենտն է տատանման առանցքակալներում, Ն.մ 

(ԿԳ-ում), -ը` գրտնակների թիվը, հատ. ή -ն` փոխանցման օ.գ.գ.-ն, 

ή : 
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Շփման մոմենտը որոշվում է հետևյալ բանաձևով. 

M2 = Pշ  , (7.31) 
 

որտեղ Pշ-ն շփման ուժն է առանցքակալներում, Ն (ԿԳ), dգ –ն` գրտնակի 

տրամագիծը, մ: 

 Շփման ուժն առանցքակալներում որոշվում է ըստ   

բանաձևի, որտեղ -ը ճնշման ուժն է հենակների վրա. Ն(ԿԳ), N  -ը 

շփման գործակիցը սահքի առանցքակալներում f -ն` մեկ շշի 

ծանրության ուժը, Ն(ԿԳ) – ը` շշերի թիվը մեկ գրտնակի վրա: 

Այս բաղադրիչը նույնպես համեմատաբար փոքր է: 

          Տարբեր կառուցվածքի և արտադրողականության շշալվաց ավտո-

մատների որակը կարելի է որոշել ըստ համեմատական ցուցանիշների: 

Դրանք են գոլորշու, ջրի, լվացող հեղուկների տեսակարար ծախսը մեկ 

կամ 1000 լվացված շշի հաշվով, տեսակարար մետաղատարողությունը 

(ավտոմատի մետաղական մասերի զանգվածի հարաբերությունը ժամա-

յին արտադրողականությանը), ջերմաստիճանաժամային գրաֆիկը 

(լվացման ինտենսիվացման ցուցանիշ) և եզրաչափային գործակիցը ( /Π  

– ը, b-ն և -ը ավտոմատի չափերն են, մ, Π-ն` արտադրողականությունը, 

հազ.շիշ/ժ,  – ը` լվացման ընդհանուր օգտակար ժամանակը, րոպե): 

 Լվացող (խիտ) հեղուկի P քանակությունը, որը պետք է ավելացնել 

ավտոմատի մեջ աշխատանքային լուծույթի կոնցենտրացիայի նվազման 

պատճառով որոշում են հետևյալ բանաձևով. 

P =  V , մ3 , (7.32) 
 

որտեղ a-ն լուծույթի անհրաժեշտ կոնցենտրացիան է, %, b-ն` նոսրացված 

լուծույթի կոնցենտրացիան, %, C-ն` թարմ, ավելի խիտ լուծույթի կոն-

ցենտրացիան, %, V-ն` վաննաների տարողությունը,  : 

 Ավելացվող լուծույթի կոնցենտրացիան (հայտնի քանակության 

դեպքում): 

 

C =  + b, %: (7.33) 
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 Շշլվաց ավտոմատների առանձին մեխանիզմների կինեմատիկ 

հաշվարկը կատարվում է սովորական մեթոդիկայով` ավտոմատի կինե-

մատիկ սխեմային համապատասխան: 

 

7.1.2. Շշալցման ավտոմատներ 
 

 Շշալցման ավտոմատների տեսական արտադրությունը կարելի է 

հաշվարկել հետևյալ բանաձևով. 

∏ = mn =  , շիշ/վ  (7.34) 

որտեղ -ը շշալցման սարքավորումների թիվն է, -ը՝ կարուսելի պտտման 

հաճախականությունը, պտ/վ, -ն՝ կարուսելի անկյունային արագու-

թյունը, վ-1: 

 Այստեղից կարուսելի մեկ պտույտի տևողությունը կլինի՝ 

 =  , վ (7.35) 

 T ժամանակահատվածում S շրջագծի երկարությամբ պտտվող 

կարուսելի վրա իրականացվում են մի շարք գործողություններ: 

 Ցիկլոգրամմայի կառուցման ժամանակ բոլոր բաղադրիչ գործողու-

թյունների տևողությունը որոշվում է հետևյալ հարաբերությունից. 

3600 _____ T (9,6վ) 

                                                             

որտեղ -ն այն անկյունն է, որի վրա կատարվում է այս կամ այն գործո-

ղությունը (ընդունվում կամ հաշվարկվում): 

 Ավտոմատի արտադրողականությունը կարելի է ներկայացնել հե-

տևյալ բանաձևով՝ կախված շշերի լցման ժամանակից. 

∏ =   mշ. , (7.36) 

որտեղ  – ն շշի՝ հեղուկով լցման ժամանակն է, վ,  – ն՝ շրջանաձև 

ճանապարհահատվածի երկարությունը, որի վրա իրականացվում է շշի 

լցման գործողությունը, մ, S-ը շրջանաձև ճանապարհի երկարությունը, մ:  

 Ավտոմատի արտադրողականությունը կախված է լցվող սարքերի 

թվից, (S= ): Այդ դեպքում (5.36) բանաձևն ընդունում է հետևյալ տեսքը. 
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∏ =   (7.37) 

լց-ն միաժամանակ աշխատող շշալցման սարքավորումների (վերելքային 

սեղանիկ) թիվն է: 

 (6.4) հավասարումից կարելի է որոշել շշալցման սարքավորումների 

թիվը կարուսելի վրա. 
 

լց = ∏  : (7.38) 
  

Միաժամանակ աշխատող շշալցման սարքավորումների թվի հա-

րաբերությունը կարուսելի վրա դրանց ընդհանուր թվին կոչվում է լցնող 

սարքերի աշխատանքային դիրքերի օգտագործման գործակից: Հեղուկի 

ծավալային չափավորմամբ կարուսելային ավտոմատների համար այդ 

գործակիցը հավասար է 0,3-0,6:  

Չափիչ բաժակի դատարկման տևողությունը որոշվում է փոփոխվող 

մակարդակով անոթից հեղուկի հոսքի բանաձևով (չափավորում՝ ըստ ծա-

վալի). 

 

 =  , վ (7.39) 

կամ  

 =  , վ(7.40) 

 

որտեղ Q1-ը գինու չափաբաժինն է, մ3 (սմ3), -ն՝ ծախսի գործակից, որը 

բնութագրում է թափող տրակտի դիմադրությունը. -ը՝ 

լցավորիչի ելքային անցքի մակերեսը, մ2 (սմ2), H-ը՝ հեղուկի սյան բարձ-

րությունը չափիչ բաժակում, մ (սմ), -ն՝ հեղուկի սյան ճնշումը չափիչ 

բաժակում, Պա, -ն՝ գինու խտությունը, կգ/մ3, g = 9,81մ/վ2: 

 Փոփոխվող մակարդակի դեպքում չափիչ բաժակի դատարկման 

տևողությունը երկու անգամ մեծ է հաստատում մակարդակի դեպքում 

նույն քանակությամբ գինու հոսքի տևողությունից, այսինքն՝ ըստ մակար-
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դակի լցման դեպքում շշալցման տևողությունը որոշելիս (6.6) և (6.7) բա-

նաձևերում հաշվի չի առնվում երկու գործակիցը: 

 Նույն կերպ է որոշվում նաև վակուումային շշալցման տևողությու-

նը: Այս դեպքում ճնշման անկումը կամ էջքը շշի մեջ առաջացած ճնշման 

և հակազդող հիդրոստատիկ էջքի տարբերությունն է (եթե ռեզերվու-

արում հեղուկի մակարդակը գտնվում է շշալցման սարքի մակարդակից 

ցածր) կամ դրանց գումարը (եթե հեղուկի մակարդակը ռեզերվուարում 

ավելի բարձր է): 

 Սիֆոնների թողունակությունը՝ 

 

∏ =   , մ3/վ (7.41) 

Կամ՝ 

 

∏ =   , մ3/վ (7.42) 

 

որտեղ d-ն սիֆոնային խողովակի տրամագիծն է, մ, -ն՝ ճնշման անկումը, 

Պա, -ն՝ հեղուկի խտությունը, կգ/մ3, H-ը՝ մակարդակների տարբերությունը 

ռեզերվուարում և շշում, մ, -ն՝ հիդրավլիկ դիմադրության ընդհանուր 

գործակից, որը հավասար է սիֆոնի ամբողջ երկարությամբ շփման 

կորուստների և տեղային դիմադրությունների գործակիցների գումարին: 

 Լցնող ավտոմատի կողմից ծախսվող հզորությունն օգտագործվում է 

սուզակի հոլովակները վերագլորելու և ավտոմատի կարուսելը պտտելու 

համար: Կարուսելի շարժման սեղանիկների դիմադրությունը կարելի է 

որոշել հետևյալ կերպ: 

 Կատարենք հետևյալ նշանակումները. 

 -ը՝ կապիրի հորիզոնական հատվածով միաժամանակ փոխադրվող 

սուզակների թիվը, 

 -ն՝ հոլովակի առանցքակալի տատանման շփման գործակիցը, մ (սմ), 

 f-ը՝ լիսեռի վրա բերված առանցքակալի շփման պայմանական գոր-

ծակիցը, 
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 d-ն՝ շրջանագծի տրամագիծն ըստ առանցքակալների գնդիկների 

կենտրոնի, մ (սմ), 

 D-ն՝ գնդային առանցքակալի տրամագիծը մ(սմ), 

 G1-ը՝ սեղմված զսպանակի ճիգը, Ն (ԿԳ), 

 G2-ը՝ սեղանիկի կոթի ծանրության ուժն առանցքակալի, հոլովակի և 

դատարկ շշի հետ միասին,   Ն (ԿԳ), 

 Այս դեպքում կապիրի հորիզոնական հատվածով հոլովակների վե-

րագլորման P1 դիմադրությունըորոշվում է հետևյալ բանաձևով. 

 
 

P1 = m(G1+G2)  Ն (ԿԳ), (7.43) 
 

 

Դիմադրությունը կոթի վերելքի հատվածում՝ հաշվի առնելով կապիրի 

վերելքի անկյունը. 
 

P2 = , Ն (ԿԳ), (7.44) 
 

որտեղ -ն կապիրի վերելքի անկյունն է, –ը՝ կոթի, առանցքակալի, 

հոլովակի և հեղուկով շշի ծանրության ուժը, Ն (ԿԳ): 

 Դիմադրությունը հոլովակի շարժմանը կապիրի հատվածում կա-

րելի է անտեսել:  

 Գումարային դիմադրությունը կապիրի հետ միաժամանակ շփման 

մեջ գտնվող բոլոր հոլովակների շարժմանը՝  

P = P1 + P2 Ն (ԿԳ), (7.45) 
 

 N1 հզորությունը, որը ծախսվում է կապիրով հոլովակների 

վերագլորման համար՝ 
 

N1 =  կՎտ (7.46) 
 

 -ն սեղանիկների գլորման գծային արագությունն, մ/վ: 

 N2-ը հզորությունը, որը ծախսվում է կարուսելի պտտման համար, 

առանց հաշվի առնելու հոլովակների դիմադրությունը՝ 
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N2 =  կՎտ (7.47) 
 

 

որտեղ G4-ը գլխավոր լիսեռի և դրան ամրացված մասերի ծանրության 

ուժն է, Ն(ԿԳ), f-ը՝ գնդառանցքակալի շփման պայմանական գործակիցը 

(լիսեռի վրա բերված), d1-ը՝ շրջանագծի տրամագիծն ըստ գլխավոր լի-

սեռի հենարանային գնդիկների կենտրոնի, մ(սմ), -ն՝ կարուսելի (գլխա-

վոր լիսեռի) անկյունային արագությունը, վ-1: 

 Գումարային հզորությունն ավտոմատի գլխավոր լիսեռի վրա՝ 
 

N =  կՎտ(7.48) 

 

որտեղ  –ն ճոճման առանցքակալի օ.գ.գ-ն է,  = 0,98: 

 Էլեկտրաշարժիչի ընտրությունը (Nէլշ) կատարում են սովորական 

մեթոդիկայով՝ հաշվի առնելով փոխանցման օ.գ.գ-ն ( ) և գործարկ-

ման պահեստային գործակիցը (K): 

Nէլշ = KN /  կՎտ : (7.49) 
 

 Շշալցման ավտոմատների մոդուլը (ըստ շշալցման սարքավորում-

ների կենտրոնների՝ կարուսելի տրամագծի հարաբերությունը դրանց 

թվին) 35մմ է, ճշտությունն ըստ ծավալի շշալցմա դեպքում՝  0,4%, ըստ 

մակարդակի շշալցման դեպքում՝  10 մմ նվազագույն արժեքից: 

 Ըստ ծավալի լցված առանձին շշերի համար թույլատրվում են ան-

վանական ծավալի հետևյալ սահմանային շեղումները (20 0,5 0C ջերմ-

աստիճանում). 

 

Շշի 

տարողությունը, լ 

Շեղումը, մլ Շշի տարողությունը, 

լ 

Շեղումը, մլ 

1,0, 0,8 6 0,25 3 

0,76 0,7 5 0,2 2 

0,5 4 0,1 1,5 

  0,05 1 

  



 
 

136 
 

Ըստ մակարդակի լցված շշերում շրջանակի վերին եզրից (ուղղա-

հայաց կանգնած շշում) գինու մակարդակի հեռավորությունը 20 0,5 0C 

ջերմաստիճանում պետք է կազմի. 

 

Շշի 

տարողությունը, 

լ 

Հեռավորությունը, 

մմ 

Շշի 

տարողությունը, 

լ 

Հեռավորությունը, 

մմ 

0,1 74 5 0,25 (տիպ 1) 54 5 

0,8 80 5 0,25 (տիպ 3) 64 4 

0,76 49 5 0,2 50 4 

0,7 70 5 0,1 50 3 

0,5 (տիպ 1) 60 5 0,05 39 3 

0,5 (տիպ 2) 94 5   

  

           Ըստ ծավալի կամ մակարդակի շշալցման ամբողջականության 

ստուգման ժամանակ միջին շեղումները նվազագույն տարողունակությու-

նից (մլ) 20 0,5 0C ջերմաստիճանում 25 շշի համար չպետք է գերազանցի՝ 

 1,0, 0,8, 0,76, 0,7լ տարողությամբ շշերի համար՝ 3, 

 0,5 լ տարողությամբ շշերի համար՝ 2, 

 0,25, 0,2, 0,1 և 0,05 լ տարողությամբ շշերի համար՝ 1 

 

 

7.1.3. Խցանող ավտոմատներ 
 

Խցանող ավտոմատների  արտադրողականությունը որոշելիս 

հաշվի են առնվում դրանց տիպը: 

Միադիրք ավտոմատների արտադրողականությունը՝ ըստ ցիկլի 

տևողության. 

 = 1/Tկ, շիշ/վ (7.50) 
 

որտեղ՝ Tկ-ն ավտոմատի կինեմատիկ ցիկլի տևողությունն է, վ. 

Tկ = խց + օժ. վ (7.51) 
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 որտեղ՝ խց-ն շշի խցանման համար անհրաժեշտ ժամանակն է, վ, օժ-ը՝ 

օժանդակ գործողությունների  համար անհրաժեշտ ժամանակը, վ: 

 Բազմադիրք ռոտացիոն ավտոմատների արտադրողականությունը, 

ինչպես և լցնող ավտոմատներինը կլինի՝ 

 

 = mn =  , շիշ/վ (7.52) 
 

խցանող կափարիչների քանակն է, -ը՝  
 

կարուսելի պտտման հաճախականությունը, պտ/վ, -ն՝ կարուսելի 

անկյունայի արագությունը, վ-1: 

 Խցանող կափարիչներով կարուսելի մեկ պտույտի տևողությունը, 

խցանող կափարիչների թիվը և մյուս պարամետրերը որոշում են այնպես, 

ինչպես և լցնող ավտոմատների համար: Նույնը սկզբունքորեն վերաբե-

րում է նաև ավտոմատների շարժաբերման համար անհրաժեշտ էներ-

գիայի ծախսի հաշվարկին : 

 Միևնույն ժամանակ խցանող ավտոմատների հաշվարկն ունի մի 

շարք առանձնահատկություններ: 

Բունկեր-սնիչում պետք է լինի խցանների որոշակի պաշար. 

∏բ = Kպ. , հատ/վ, (7.53) 
 

որտեղ ∏բ-ն և ∏-ն՝ համապատասխանաբար բեռնող սարքի և ավտոմատի 

արտադրողականություններն  

 են, հատ/վ, Kպ-ն՝ խցանների պահեստային գործակիցը. Kպ = 1,4-1,8: 

 Խցանների համար նախատեսված բունկեր-սնիչի աշխատանքային 

ծավալը որոշվում է խցանների պահեստային քանակով՝ ապահովելով 

սարքի աշխատանքը հաշվարկային ժամանակահատվածի ընթացքում՝ 

առանց դրանց ավելացման. 

Vխ =  , մ3 (7.54) 
 

որտեղ -ն խցանի ծավալն է, մ3, T-ն՝ աշխատանքի տևողությունն 

առանց խցանների ավելացման, Ժ,  
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 -ն՝ բեռնող սարքի միջին արտադրողականությունը, հատ/ժ, -ն՝ տա-

րողության՝ խցաններով  լցման գործակիցը. Սովորաբար  = 0,4-0,6: 

 Պտտվող աշխատանքային օրգաններով բունկերային բեռնման 

սարքերի արտադրողականությունը որոշում են հետևյալ բանաձևով. 

 ղ, հատ/վ (7.55) 
 

որտեղ -ը սկավառակի պտտման հաճախականությունն է, պտ/վ, -ն՝ 

բռնող օրգանների (ցցաձողերի,  

 մատերի) թիվը, -ը՝ միաժամանակ բռնվող խցանների թիվը (խորշային 

տիպի բռնիչներով  

 սարքերի համար՝ = 1), ղ-ն՝ բռնման գործակիցը, որը սահմանվում է էմ-

պիրիկ եղանակով՝  

 կախված աշխատանքային խորշերի թվից, բռնող օրգանի արագությու-

նից, խցանի ձևից և այլն: 

 Բռնող օրգանի պտտման հաճախականությունը՝ 

n =  , պտ/վ, (7.56) 
 

 ն-ն՝ բռնող օրգանի արագությունն է, մ/վ -0,3 մ/վ, D-ն՝ սկավառակի 

տրամագիծը  բռնող օրգանների հետ, մ: 

 Սկավառակի տրամագիծը որոշվում է բեռնվող խցանների չափ-

սերով. 

D =  , մ, (7.57)) 

 -ը բռնող օրգանի քայլն է, մ: 

 Խորշերով սարքերի համար՝ 

1 + 1 + , մ, (7.58) 
 

որտեղ 1-ը խորշի եզրաչափերն են, ըստ որի՝ իրականացվում է կողմնո-

րոշումը, մ, 1-ը՝ ճեղքը խցանի և  խորշի միջև, մ, -ն՝ կապի չափսը կամ 

մատի տրամագիծը, մ: 

 Վիբրացիոն սնիչի արտադրողականությունը որոշվում է հետևյալ 

բանաձևով. 

 =  , հատ / վ (7.59) 
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որտեղ՝ սն-ն խցանի շարժման արագությունն է վարքով, մ/վ, 1-ը՝ խցանի 

երկարությունը (տրամագիծ),  

 մ, -ն՝ լցման գործակիցը, որը հաշվի է առնում խզումները վարքում 

շարժվող խցանների  հոսքում: 

 Ավտոմատի անխափան աշխատանքն ապահովելու համար հաշ-

վարկում են վիբրացիոն սնիչի աշխատանքը գերլարման պայմաններում, 

այսինքն՝ սնիչի  արտադրողականությունն ընդունում են ավելի մեծ, 

քան ավտոմատի  արտադրողականությունը, այսինքն՝ 

∏սն. = Kսն. , (7.60) 
 

որտեղ Kսն –ն գերլարման գործակիցն է, որի մեծությունը կախված է սնիչի 

հաստատուն աշխատանքից և խցանախողովակում տեղադրված խցան-

ների քանակից. միջին հաշվով Kսն = 1,1 – 1,3: 

 (5.59) բանաձևից որոշում են պահանջվող սն. Արագությունը, այս 

դեպքում՝ -ն ընդունելով 0.5-0,7: 

 Վիբրացիոն սնիչի տարրերի կառուցվածքային չափսերն ընդունվե-

լիս հաշվի են առնվում հետևյալ պարամետրերը: 

 Գալարային վաքի քայլը պետք է լինի այնպիսին, որպեսզի վաքի 

մեջ միաժամանակ երկու խցան չնկնի: Այն որոշում են՝ 

, մ, բանաձևով, (7.61) 
 

որտեղ __ -ը խցանի բարձրությունն է, մ, -ն՝ վաքի հաստությունը, մ: 

 Վաքի լայնությունը՝ B = b + (0,002+0,003) մ, որտեղ b-ն խցանի 

լայնություն է (տրամագիծ), մ: 

 Գալարային վաքի նվազագույն միջին տրամագիծը որոշում են ըստ 

գալարի քայլի և անկյան վերելքի. 

Dմիջ. =  , մ: (7.62) 

 

 a = 20 միջին արժեքի դեպքում՝ Dմիջ. = 9. , մ: 

Թասի նվազագույն միջին տրամագիծը՝ 

Dթ.միջ= 9.  մ: (7.63) 
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 Մյուս կողմից՝ լցման բարձր գործակից ապահովելու համար թասի 

տրամագիծը պետք է լինի՝ 

D =  խց. , մ, (7.64) 
 

խց-ն խցանի առավելագույն չափսն է, մ: 

Թասի բարձրությունը նախաբունկերի առկայության դեպքում սո-

վորաբար տատանվում է՝  

H =(0,2 )•D սահմաններում: Որպեսզի նախաբունկերում ծածկոցներ 

չառաջանան, այն պետք է հավասար լինի ելքում ձագարի տրամագծին՝ 

Dթ =(3 ) d, որտեղ d –ն խցանի տրամագիծն է, մ: 

 Խցանող մեքենայի անխափան աշխատանքը, հաշվի առնելով բեռ-

նող սարքի արտադրողականության անհամաչափությունը, հիմնակա-

նում կախված է կուտակիչ-խցանախողովակի չափսերից, որտեղ կենտ-

րոնացված են պահեստային խցանները՝ k(հատ) քանակությամբ: Կուտա-

կիչի երկարությունը որոշում են հետևյալ արտահայտությունից 

Lկուտ. = k•dխց., (7.65) 
 

որտեղ dխց.-ը խցանի առավելագույն տրամագիծն է, մ: 

 Սովորաբար խցանախողովակը պատրաստում են վաք-սկլիզների 

տեսքով: Այս դեպքում վաքի թեքության անկյունը պետք է ընդունվի նվա-

զագույնը1,5-2,0 անգամ ավելի շփման անկյունից: 
 

7.1.4. Պիտակավորող ավտոմատներ 
 

 Անընդհատ գործողության, պիտակափոխադրիչների վակուումա-

յին թմբուկով պիտակավորող ավտոմատների ∏ արտադրողականությու-

նը որոշում են հետևյալ բանաձևով. 

∏ = mn, շիշ/վ (7.66)) 
 

Կամ՝ 

∏ = 60mn, շիշ/ժ, (7.67) 
 

 -ը սեգմենտ-պիտակափոխադրիչների քանակն է, -ը՝ վակուումային 

թմբուկի պտտման հաճախականությունը. պտ/վ (պտ/րոպ): 

 Հետագա հաշվարկը կատարում ենք սովորական մեթոդիկայով՝ մե-

քենայի կինեմատիկ սխեմային համապատասխան: Եթե տրված է մեքե-
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նայի արտադրողականությունը, ապա ըստ (5.77) բանաձևի որոշում են 

վակուումային թմբուկի պտտման հաճախականությունը, այնուհետև 

ընդհանուր փոխանցման հարաբերակցությունը. 

iընդ =  , (7.68)) 
 

էշ-ն էլեկտրաշարժիչի լիսեռի պտտման հաճախականությունն է: 

Նախագծային հաշվարկի դեպքում ընդ-ի բաժանումն է մասերի կամ 

փոխանցումների հարաբերակցության ընտրությունն ըստ ավտոմատի 

սխեմայի: 

Շնեկի օգնությամբ շշերի տեղափոխման արագությունը՝  

v =  , մ/վ, (7.69) 
 

որտեղ -ն շնեկի քայլն է, մմ (ընդունվում է շշերի ամենամեծ տրամագծերի 

համար), շ-ն՝ շնեկի    պտտման հաճախականությունը, պտ/րոպ. 

 շ-ն ∏/60 (այս դեպքում ∏-ն վերցնում է շիշ/ժ): 

 Թիթեղավոր փոխադրիչի շարժման արագությունը՝ 

Vփ = kv , մ/վ, (7.70) 
 

որտեղ -ն գործակից է, որը հաշվի է առնում շշերի սահքը փոխադրիչի 

վրա. 1,2-1,3: 

 Վակուումային թմբուկ-հարթեցնող փոխադրիչ համակարգի փո-

խանցման հարաբերակցությունը որոշում են ըստ հարթեցնող փոխադրի-

չի գծային արագությունների և շ.ռետինե բարձիկով շշերի տատանման 

գծային արագությունների հավասարության պայմանի: Ընդ որում՝ շշի 

շարժումը պետք է դիտարկել որպես պտույտ՝ իր ակնթարթային առանց-

քի շուրջ: Այս դեպքում արագությունների հարաբերակցությունը կունենա 

հետևյալ տեսքը. 

Vշ.մ. = 2vշ.կ. , (7.71) 
 

շ.մ.-ն հարթեցնող փոխադրիչի հետ շփվող շշի մակերևույթի կետի արա-

գությունն է, շ.կ.-ն՝ շշի կենտրոնի արագությունը, որը հավասար է (ըստ 

պայմանի) թիթեղավոր փոխադրիչի արագությանը: 
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 Քսող հոլովակի շրջանագծային արագությունը պետք է համապա-

տասխանի Dթ տրամագծով վակուումային թմբուկի շրջանագծային 

արագությանը: 

 Գծային տիպի պիտակավորող ավտոմատների հզորության հաշ-

վարկը կատարվում է յուրաքանչյուր մեխանիզմի շարժաբերման համար 

անհրաժեշտ հզորության բոլոր ծախսերի որոշման միջոցով. 

N = Nմ + Nտ + Nհարթ + Nս + Nթ +Nփ, կՎտ 
 

որտեղ Nմ-ն պահեստատուփերի տատանման մեխանիզմները շարժաբե-

րելու համար անհրաժեշտ  հզորությունն է, կՎտ, Nտ-ն՝ պահեստատուփե-

րի տեղափոխման մեխանիզմները  շարժաբերելու համար անհրաժեշտ 

հզորությունն է, կՎտ, Nհարթ-ն՝ հարթեցնող փոխադրիչի  շարժաբերման 

համար անհրաժեշտ հզորությունը, կՎտ, Nս-ն՝ սոսնձային մեխանիզմի  

 շարժաբերման համար անհրաժեշտ հզորությունն է կՎտ, Nթ-ն՝ վակուու-

մային թմբուկի  շարժաբերման համար անհրաժեշտ հզորությունն է, կՎտ, 

Nփ-ն թիթեղավոր փոխադրիչի  շարժաբերման համար անհրաժեշտ հզո-

րությունն է, կՎտ: 

 Պիտակավորող ավտոմատները շարժաբերելու համար ծախսվող 

ընդհանուր հզորությունը որոշելիս հաշվի է առնվում փոխանցումների 

օ.գ.գ-ն. 

Nընդ =  , կՎտ, (7.73) 

որտեղ -ը փոխանցման ընդհանուր օ.գ.գ-ն է (գլանային փոխանցման 

օ.գ.գ-ն՝ 0,98, շղթայավոր  

 փոխանցման օ.գ.գ-ն՝ 0,97, կոնային ատամնավոր փոխանցման օ.գ.գ-ն՝ 

0,97): 

 Սակայն հզորության ծախսի բաղադրիչների հաշվարկն ըստ (7.72) 

բանաձևի գործնականում շատ դժվար է [22]: 

 Թմբուկի վրա պիտակը ամուր պահելու համար անհրաժեշտ 

նոսրացման մեծությունը որոշվում է հետևյալ բանաձևով. 

(Pմթն. – Pմն.) =  , (7.74)  
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մթն- մն.)- ն նոսրացումն է մթն-ն՝ մթնոլորտային ճնշումը, մն-ն՝ մնացորդային 

ճմշումը թմբուկի ներսում ), -ը՝ պիտակի զանգվածը, կգ, g = 9,81 մ/վ2, f-ը՝ 

շփման գործակիցը պիտակի և սեգմենտի մակերևույթի միջև, d-ն՝ ներծծ-

ման անցքի տրամագիծը, մ, -ը՝ ներծծման աշխատանքային անցքերի քա-

նակը: 

 Ըստ նոսրացման մեծության՝ ընտրում են համապատասխան ար-

տադրողականությամբ վակուում-պոմպ: 

 Վակուում-պոմպի պահանջվող ∏վ արտադրողականությունը որո-

շում են՝ հաշվի առնելով հաշվարկային նոսրացում ստեղծելու համար 

անհրաժեշտ ժամանակը, ինչպես նաև օդի ծավալը պոմպում և ներծծվող 

խողովակներում. 

∏վ =  pմթն.k, մ3/ժ (7.75) 

 

որտեղ Wխ-ն օդի ծավալն է ներծծող խողովակում, մ3, Wպ-ն` օդի ծավալը 

կենտրոնախույս պոմպի իրանում, մ3. Wպ = 0,1, -ն՝ պահեստայի գոր-

ծակից, որը մտցվում է թույլ խցուկների միջով օդի հնարավոր արտահոս-

քերը հաշվառելու համար - 1,1, -ն՝ հաշվարկային նոսրացում ստեղծելու 

համար պահանջվող ժամանակը, վ. KBH մակնիշի պոմպերի համար՝  

=3 5 րոպե: 

Wխ =  /, մ3, (7.76) 
 

որտեղ D-ն ներծծվող խողովակի տրամագիծն է, մ, 1-ը՝ ներծծվող խողո-

վակի երկարությունը, մ: 

 

7.1.5.  Հոսքագծեր 

  

          Հոսքագծերի արտադրողականության և դրանց կազմի մեջ մտնող 

սարքավորումների առանձին տեսակների հաշվարկման դեպքում հաշվի 

են առնվում հետևյալ տվյալները՝ 

• Շշերի մեջ լցվող գինու տարեկան B քանակը, 

• Արտադրամասի աշխատանքի հերթափոխերի C տարեկան քա-

նակը (ըստ նորմատիվների՝ 249 հերթափոխ 5-օրյա աշխատանքային շա-
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բաթի և 8-ժամյա աշխատանքային հերթափոխի դեպքում, 285 հերթա-

փոխ՝ 6-օրյա աշխատանքային շաբաթի և 7-ժամյա աշխատանքային հեր-

թափոխի դեպքում), 

• Արտադրամասի սշխատանքային ժամերի T թիվը հերթափոխում, 

• Առաջատար սարքավորումների օգտագործման K գործակիցը, 

• Kթ գործակիցը, որը հաշվի է առնում շշերի առավելագույն թույլա-

տրելի կորուստը գծում, որն առաջանում է առաջատարից հետո տեղա-

դրված սարքավորումներում: 
 

Այս դեպքում արտադրամասի ժամային արտադրողականությունն 

ըստ առաջատար սարքավորման՝ 

A =  : (7.77) 

 

 

Յուրաքանչյուր գծի արտադրողականությունը որոշվում է ըստ 

արտադրամասի գծերի թվի: 

Այս կամ այն տեսակի սարքավորման օգտագործման գործակիցը 

որոշվում է գլուխ 1-ում (բաժին 1.5) ներկայացված մեթոդիկայով: 

Արտադրական հզորության հաշվարկների դեպքում սարքավոր-

ման օգտագործման գործակիցն ըստ նորմատիվների վերցնում են 0,9-ից 

ոչ ցածր: Սակայն գործնականում հնարավոր են զգալի շեղումներ՝ 

կախված տարբեր պատճառներից: 

Այն դեպքում, երբ սարքավորումն աշխատում է ծառայության 

ժամկետից երկար, անհրաժեշտ է մտցնել ուղղման գործակից՝ կախված 

սարքավորման փաստացի վիճակից:  

Վերահաշվարկ կատարում են նաև ձեռնարկության այլ յուրահա-

տուկ աշխատանքային պայմանների դեպքում: 

Այսպես՝ երկարատև հերթափոխի դեպքում (8ժ 12ր կամ 8ժ 15ր) 

մտցվում է 1,03 ուղղման գործակից, սովորական գինիների լցման համար 

նախատեսված սարքավորումներով տեսակավոր գինիների և կոնյակնե-

րի լցման դեպքում՝ 0,9 գործակից: 

Հոսքագծերի հաշվարկման հաջորդ քայլը կուտակիչի (բուֆեր) 

տարողության որոշումն է. 
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E = tպ.առ.∏ց, (7.78) 
 

որտեղ E-ն կուտակիչի տարողունակությունն է մթերքի միավորներով, 

պ.առ.-ը՝ գծի հատվածի թույլատրելի առավելագույն միաժամանակյա պա-

րապուրդը, ∏ց-ն՝ արտադրողականության նվազումը ցիկլային կորուստ-

ների հաշվին: 

 Որքան բարձր է առանձին ավտոմատների աշխատանքի հուսա-

լիությունը, բնականաբար, այնքան փոքր կարող է լինել կուտակչային 

տարողությունը: Չնայան հաճախ անհրաժեշտ է լինում գինիների լցման 

հոսքագծերում տեղադրել կուտակիչներ: 

 Հնարավոր պարապուրդները մասնակիորեն փոխհատուցելու հա-

մար օգտագործում են ճկուն և կիսաճկուն կապեր.  

Այսինքն՝ յուրաքանչյուր հաջորդ ավտոմատ պետք է թողարկի հաջորդից 

ոչ քիչ արտադրանք, այսինքն՝ 
 

Q1  Q2  …  Qn   (7.79) 
կամ 

Q1′ղ1′  Q2′ղ2′  …  Qn′ղn′ ,  
 

 

որտեղ Q1-ը, Q2-ը, …, Q-ը գծի մեջ մտնող մեքենաների իրական արտա-

դրողականութնունն է, Q1′-ը, ղ1′-ը… Q′-ը՝ այդ մեքենաների տեսական 

արտադրողականությունը, ղ1′-ը, ղ2′-ը …, ղ′-ը՝ ընդհանուր օգտագործման 

համապատասխան գործակիցները: 

 Լցնող գծերի արտադրողականությունը որոշվում է լցնող և խցանող 

ավտոմատների սկզբունքով:  

Որպես գծի մյուս բոլոր մեքենաների և ավտոմատների նվազագույն 

արտադրողականություն (%-ներով՝ լցնող և խցանող ավտոմատների 

արտադրողականություններից) կարելի է ընդունել հետևյալ արժեքները: 
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Արկղերի ծրարները ապաձևավորող սարք 130 

Արկղերից շշերը հանող սարք 120 

Շշալվաց մեքենա 110 

Պիտակավորող մեքենա 115 

Շշերն արկղերում դասավորող ավտոմատ, տարան 

մատուցող սարք 

120 

Արկղերի ծրարները ձևավորող սարք 130 
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Հավելված 2 
 

«Խմորման արտադրությունների տեխնոլոգիա և գինեգորրծություն» 

մասնագիտություն 

  

Մասնագետի զբաղմունքի նկարագիրը, խնդիրների բնագավառն ու 

աշխատանքային գործընթացը.  

Դերը: Գինեգործը պետք է ապահովի գինու արտադրության ողջ 

գործընթացը` սկսած խաղողի մթերումից մինչև շշալցումը։  

Խնդիրների բնագավառ 1. Կազմակերպել խաղողի մթերումն ու վե-

րամշակումը  
 

Աշխատանքային գործընթացը  

• Արտադրամասը և տարաները նախապատրաստում է խաղողի 

մթերման համար` հսկելով օժանդակ բանվորների աշխատանքները։ 

• Կատարում է արտադրամիջոցների տեխնիկական սպասարկում, 

իսկ անհրաժեշտության դեպքում` նաև պարզ վերանորոգում։ 

• Կատարում է տարաների մաքրման և ախտահանման աշխա-

տանքներ։ 

• Կազմակերպում է խաղողի մթերման գործընթացը և նմուշառումը, 

չանչազատումն ու ջարդումը, օժանդակ բանվորներին տալիս է հրահանգ-

ներ խաղողի տեսակավորման ու ըստ խաղողի սորտերի` չանչազատման 

ու ջարդման գործընթացն իրականացնելու հերթականության վերաբերյալ։ 

• Անջատված քաղցուն ենթարկում է պարզեցման ու համախատաս-

խան մղիչներով տեղափոխում է խմորման պահամաններ, կամ ստացված 

փլուշը, առանց քաղցուի անջատման, ուղարկում է համապատասխան 

տարողություններ թրմեցման ու մասնակի (կամ լրիվ) խմորման համար։ 
 

 

Խնդիրների բնագավառ 2. Վարել խմորման գործընթացը  
 

Աշխատանքային գործընթացը  

• Ըստ ինժեներ-տեխնոլոգի ցուցմունքի և տրված չափաբաժնի՝ 

քաղցուին կամ փլուշին ավելացնում է ծծումբի երկօքսիդ հեղուկ՝ գազի 

տեսքով կամ կալիումի մեթաբիսուլֆիտ։ 
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• Պատրաստում է խմորասնկերի մաքուր կուլտուրայի մերան, այն 

ավելացնում  քաղցուին և փլուշին։ 

• Հետևում է խմորման պահամաններում անհրաժեշտ ջերմաստի-

ճանային ռեժիմի պահպանմանը։ 

• Կատարում է փլուշի ամենօրյա խառնում խմորման տարողու-

թյուններում, լաբորանտի միջոցով պարբերաբար պարզում է շաքարայ-

նության, սպիրտայնության և այլ անհրաժեշտ նյութերի պարունակու-

թյունը, կատարում է գինենյութի պարզեցում, ինժեներ-տեխնոլոգի հրա-

հանգի համաձայն` կատարում է մասնակի կամ լրիվ խմորված փլուշի 

անջատում հեղուկ զանգվածից, իրականացնում է լրալցում և փոխլցնում, 

անհրաժեշտության դեպքում դադարեցնում է խմորումը` գինենյութը տե-

ղափոխելով սառնարան։ 

• Յուրաքանչյուր գործողությունից հետո կատարում է օգտագործ-

ված արտադրամիջոցների մաքրում և ախտահանում։ 
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Խնդիրների բնագավառ 3. Մշակել, խնամել և հնեցնել գինենյութը  

 

 Աշխատանքային գործընթացը  

• Հետևում է մառանի ջերմաստիճանային և խոնավության ռեժիմ-

ներին, սառնարանի ջերմաստիճանային ռեժիմին։ 

• Սահմանված պարբերականությամբ կատարում է գինենյութերի 

լրալցումներ։ Շոգ ամիսներին կատարում է գինենյութերի լրահանում։ 

• Մառաններում, ախտահանման նպատակով, պարբերաբար այ-

րում է ազատ ծծումբ, հետևում է մառանների մաքրությանը, ամիսը մեկ 

անգամ ապահովում է փայտե տարողությունների (տակառներ, բուտեր) 

մաքրման աշխատանքներ։ 

•  Ըստ ինժեներ-տեխնոլոգի հրահանգի կատարում է գինենյութերի 

մշակումը սոսնձանյութերով` նախապես, լաբորանտ քիմիկի անմիջա-

կան մասնակցությամբ, կատարում է փորձնական սոսնձում։ 

•  Իրականացնում է գինենյութերի ջերմային մշակում (պաստերի-

զացում կամ ցրտով մշակում), կատարում է գինենյութերի նախնական 

ֆիլտրում, ժամանակին փոխելով ֆիլտրի ստվարաթղթերը։ 

•  Գինենյութերի հնեցման ժամանակ, համաձայն ինժեներ-տեխնոլոգի 

տրված ժամկետների, կատարում է գինենյութերի բաց կամ փակ փոխլցում։ 

•  Լաբորանտ- քիմիկի հետ համատեղ սահմանված պարբերակա-

նությամբ կատարում է գինենյութերի նմուշառում` ֆիզիկաքիմիական և 

մանրէակենսաբանական որոշումների համար։ 

•  Ինժեներ-տեխնոլոգի ցուցումով կազմակերպում և իրականցնում 

է պատրաստի գինենյութերի շշալցում։  Յուրաքանչյուր գործողությունից 

հետո կատարում է օգտագործված արտադրամիջոցների մաքրում և ախ-

տահանում։ 
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Խնդիրների բնագավառ 4. Խաղացող գինիների պատրաստում  
 

Աշխատանքային գործընթացը 
  

 Նախապատրաստում է տիրաժային լիկյորը երկրորդային խմորու-

մը/շամպայնացումը/ ապահովելու համար։ 

 Շշային եղանակով շամպայնացման պայմաններում ապահովում է 

շշերի հորիզոնական շարվածքը խմորման նպատակով։ 

 Խմորման ավարտից հետո կատարում է նստվածքի աստիճանա-

բար տեղափոխում շշի հատակից դեպի խցանը /ռեմյուաժ/։ 

 Ապահովելով շշերի վզիկների սառեցումը` իրականացնում է 

նստվածքի արագ հեռացումը շշից /դեգորժաժ/։ 

 Ըստ ինժեներ-տեխնոլոգի տրված ցուցումի՝ ավելացնում է էքսպե-

դիցիոն լիկյորը, փակում է շշերը խցանով և սանձիկով /մյուզլե/, ուղար-

կում պատրաստի շշերը ձևավորման /պիտակավորման/։ 

 Պահամանային/ակրոտոֆորային/ կամ հոսքային եղանակներով 

խաղացող գինիների պատրաստման դեպքում հսկում է երկրորդային 

խմորման /շամպայնացման/ ողջ գործընթացը։ 

Ապահովում է ստացված խաղացող գինենյութի մշակումը, ֆիլտրու-

մը և շշալցումը։ 
 

 

Խնդիրների բնագավառ 5. Սպիրտի հասունացում, կոնյակի կուպա-

ժավորում  

                                  Կոնյակի գինենյութերի պատրաստում, թորում  
 

Աշխատանքային գործընթացը  
 

 Իրականացնում է խաղողի վերամշակումից առաջացած քաղցուի 

պարզեցումը ցրտով, առանց ծծմբի երկօքսիդի օգտագործման։ 

 Տեխնոլոգի ցուցումով` սպիտակի եղանակով խմորված գինենյութը 

մասնակիորեն անջատում է նստվածքից /թույլատրվում է դիրտի առկա-

յությունը գինենյութում մինչև 3%, ուղարկում է թորման։ 
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 Իրականացնում է թորման ողջ գործընթացը` առանձնացնել եվ 

գլխային և պոչային ֆրակցիաները սպիրտային ֆրակցիայից /կոնյակի 

սպիրտից/։  

Երիտասարդ կոնյակի սպիրտը տեխնոլոգի կողմից տեսակավորե-

լուց հետո ուղարկում է հասունացման կաղնու տակառներ կամ արծնա-

պատ պահամաններ` կաղնու տակառատախտակների մասնակցությամբ 

/կաղնու տակառատախտակների հաշվարկը իրականացվում է տեխնոլո-

գի կողմից/։ 

 Կոնյակի սպիրտի հասունացման ժամանակ պարբերաբարկատա-

րում է կոնյակի սպիրտի լրալցումներ և լրահանումներ, կախված ջերմ-

աստիճանի փոփոխությունից։ 

 Ըստ տեխնոլոգի ցուցումի` կատարում է կոնյակի կուպաժ և ապա-

հովում պատրաստի կոնյակի հետկուպաժային հանգիստը։ 

 Անհրաժեշտության դեպքում /որոշում է տեխնոլոգը/ կատարում է 

կոնյակի մշակում ցրտով։ 

 Տեխնոլոգի ցուցումով կատարում է կոնյակի շշալցում։ 

Մասնագետը պատասխանատվություն է կրում իրեն հանձնարար-

ված աշխատանքները ճիշտ ժամկետներում և որակով կատարման հա-

մար։ 

Նա պատասխանատու է նաև շրջապատի սանիտարական վիճակի, 

իր կողմից կատարվող աշխատանքների անվտանգության պահպանման 

համար։  
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Սխեմաներ                                                                                        Հավելված 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1-շնեկային փոխադրիչ, 2-կենտրոնախույս ջարդիչ չանչանջատիչ, 3-

փլուշապոմպ, 4-սուլֆիտադոզատոր,5փլուշատաքացուցիչ,6-թրմեցման 

տարողություններ, 7-փոխադրիչ, 8-մամլիչ, 9-պոմպ, 10-խմորման տեղակայանք, 

11-սպիրտի դոզատոր,12-հավաքարան,13սոսնձանյութերի դոզատոր,14-

պարզեցման տարողություն,15 ֆիլտր,16-տաքացուցիչ,17-պահպանման 

տարողություններ,18-շշալցման հոսքագիծ 
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Նկար 19. Աղանդերային և թնդեցված գինիների պատրաստման 

տեխնոլոգիական սխեմա 
 

1-բեռնակիր, 2-շնեկային փոխադրիչ, 3-ջարդիչ չանչաջատիչ, 4-փլուշապոմպ, 5-

սուֆիտադոզատոր, 6-հոսիչ, 7-մամլիչ, 8-քաղցուի հավաքարան, 9-սոսնձանյութի 

դոզատոր, 10-պարզարան, 11-խմորման տեղակայանք, 12-լիախմորման 

տարողություն, 13-պահպանման տարողություն, 14-պոմպ, 15-սպիրտադոզատոր 

 

 
 

 

 

 

 

 
 
 

Նկար 20. Սեղանի սպիտակ գինու պատրաստման  

տեխնոլոգիական սխեմա 

1-բեռնակիր, 2-շնեկային փոխադրիչ, 3- ջարդիչ չանչանջատիչ, 4-փլուշապոմպ, 

5-ֆիտադոզատոր, 6-հոսիչ, 7-մամլիչ, 8-քաղցուի հավաքարան, 9-սոսնձանյութի 

դոզատոր, 10-պարզարան, 11-խմորման տեղակայանք, 12-լիախմորման 

տարողություն, 13-պահպանման տարողություն, 14-պոմպ, 15-սպիրտադոզատոր 
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Նկար 21. Սեղանի կարմիր գինու պատրաստման  

տեխնոլոգիական սխեմա 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 

Նկար 22. Խմորման անընդհատ եղանակ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Նկար 23- 24 . Պարզարաններ 
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