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1РПЬШЬШЬ ՃԱՄԱՐ ՃՈՒՄՔ ԾԱՌԱՅՈՂ. ՊՏՈՒՂՆ եՐհ ՄՒՋՈ4Ւ 
ՔՒՄՒԱԿԱՆ ԿԱՋՄհ ՄԱՍԻՆ

Հրուշակեղենը լիարէ/հք սպիտակուցներով, ճարպերով ե ա քչ սննդա­
նյութերով հարստացնելու համար օդտակար հումք կարոդ են ծաոսւքել 
մեծ քանակ։։։ թ լամ ր ճարպ և ս էդ /» տ ակ ո ւ ց ա / '։ն նլր։է '՛եր պարունակող 
պտուղների ։1 ի ջուկներ ը, ին^պևա, օրինակ ընկոէ 1զ[Կ արախիսը, նուշը, 
քունջութ ր, արևսւծ ազկի սերմը և աղն։

Մեր նպատակն է եղել ո։ սումնաոիրել ընկա զենու, ն՝ենա և պիս­
տակենու կուլս։ո։ ըաների պտու դների մի9ակների քիմիական կազմը և 
դրա հիման վրա հայտնարերել րարձր ց ու ց անի շն ե ր ունեցայ ձևեր՝ ար- 
դյունաըեր ութ յան մեջ ներդնեյու համար։

Հրա շակեդենի արզյունարեըո։ թ յան համար, ինչպես ասվեց, մեծ 
նշանակություն ունեն հումքի մե9 պարունակվող ճարպերը և սպիտակու­
ցային նյութերը, որոնք և ուսումնասիրվեք են մեր կողմից։ !Լ։։անձին 
դեպքերս։ ։! ուսումնասիրվել են նաև լուծվող շաքարները, թաղանթանյութը 
ե մււխիրր։ !1 ։ ս ո։ մն ա ։։ ի ր ո ։ թ ր։ լնն ե ր ր կատարվել են հետև յա t մե թ ուլն ե - 
րով' ար նյութերը որոշվել են չորացնող պահարանում 98-նշ2 C ջերմու­
թյուն սլա լմ աններու մ, ճարպերը' Սոկււլետի եղանակով, հու մ ։;պի։ոակոլց- 
ներր' աղոտի որոշմամր' ըստ Մ ի կր ։։կե լզա f ի 11 ՚, շաքարները' Լիսիցինի 
կի սամ ի կր ոif եթոզով [6], թաղանթանյութր' է1’ե ներեր։լ ի և Շտօմանի մե­
թոդով | /], ճսխիրր՛ սովորական ։1 ո ի։ ր ա ց մ ա մ ր ։

Անա/խլներից ստացվ/tf են հետևյալ արդյունքներն ը ս տ կուլտուրաների։Ընկուզենի.— Ընկուզեն։։։ պտղի միջուկը րարձրարճեք սննդանյութ կ։ 
Մեկ օրում 20 ընկա յդի օգտագործումը կարոդ է ։ի ո իլա ր ի*1։ ե լ մարդու կող­
մից օրվա ընթացքում ծախսվեք իք ճարպի և սպիտակուցային նյութերի 
մեկ վեցերոր դ մասին [12]^

^կույզի մ իջակը հրուշակեղենի ա ր տ ա դ ր ա թ յ ան մև 9 օգտագործվում 
Լ ։1 ի շարք քաղցրավենիքներ պատրաստելու համար։ /‘նկույղը, որպես 
չոր պտուղ, րարձր Լ դ*նահատվամ, քանի որ երկար J ամանակ պահելու 
դեպք։։/ t! իր սննդարար հատկությունները շի կորցնում։

I! ւս ո։.մ,1։ աս ի րսւթ յան համար մենր ընտրել ենք Հայկական ՍՍՌ֊ի 
տարրեր շրջաններ ո ։մ ըադմացվող, իրենց մ ե խան ի կ ա կան կազմով լավա- 
Դ"'յն ընկուզենու 10 ձև։ Այդ ձևերը հավաքել և ուսումնասիրել Լ Պտդա- 
րուծ՚ական ինստիտուտի դի տ ա կւ։։ն աշխատակից 1Լլ. Պ՝ ր ի դո ր յ ան ը։ ևատաը- 
վել է միայն ընկույզի մի9ուկի քիմիական անալիզը, "քի արդյունքները 
ըերվոլլ) և^ւ աղյուսակ 1—ում:A 'jյսւյն ե ր ի ց երևում կ, որ տարրեր շր9 անն ե ր ո ։ մ աճած ընկուզենի-
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ների պտուղներում ճարպի պա բուն ակո լթ յունն այնքան էլ մեծ տարրերու- 
թյուն չի տալիս, եթե չհաշվենք աոանձին տատան nLifliեբր (№ 62 և .1? 81 ի 
ր,րր կարեքի է բացատրել նրանց մեջ մեծաքանակ սպիտակուցային նյու­
թերի պա ր ուն ա կո լթ յա մ ր:

ր ի մի ա կ ա ն կ ա զ */*ր

1Լւ|յուսսւ1| 1
Հայկական ՍՍՌ֊ի տարրեր 1ր9աններոււք աճող րն կոt-զենիների ււլտւււրյներ մ իծուկների

Շրհաններր և ընկույղի 
նմուշների ծէ№֊ ր

Զոր 
ն յո ւ-թե թ ր 

տոկոոնեթով

Ազոտա­

կան 
ն յ ու-թ ե լ։

Ըն զ հա- 
նու-ո

շա վ>տ ր
Յարւղե ր

ft* ա զան­
իւ ան յու֊թ մ ո1ս1՚ւ՝

տոկոսներուք չո ր նյու֊թյ» մեջ

Աշ տ ա ր տ կ յ A* 5 Ձ 96,74 14,98 2,27 74,78 4,85 2,15
Աշ տ “ս ր ակ լ ,№60 96,89 13,39 0,92 76,90 — 1 ,93
Ս»Հէո ա ր ա կ լ № 62 95,80 17,68 3,44 68,92 4,21 2,16
Ա, շ ս։ ս։ ր ս։ կ , A” 6 Լ 97,23 13,24 0,10 76,58 — 2,01
Ա չ տ ա թ ա կ , №66 97, !Օ 12,02 0,30 78,29 — 1,82
Ս. լավեր ղի, .¥■ 72 . 96,59 14,24 2,58 72,98 5,08 1,59
ե ա մշաղին, .V 22 96,28 13,50 4,46 72,95 4,63 1 ,86

'/ 1'1 P 4 "'/ ’ "^՜ ® 96,27 16,29 3,22 72,23 2,71 2,06
Օ.ղ իղրեկով, .1“ 79 . 96,47 14,38 2,69 73,06 — 1,96
հո կս։ե մ թե ր յան յ A? 15 96,70 12,86 1,24 78,86 5,81 I ,85

ինչպես Ս. Ե. Նալրանղյանի սւվյա քները [7]։ այնպես էլ մեր ուսում­
նասիրությունների արւլ յունքն երր հաստատում /,Ն, որ Հայաստանի րն- 
կոլ l'՝}"1 կների ճար պի քան ակն ավելի բարձր է, քան Սովետական
Միության այ! վայրերի ընկույզների միջուկներինըւ Մ ի 9 ին-Աս ի ական 
ձևերից եււսլե տ-ղւսղի րնկու յւլների մ ի 9 ո լկն ե ր ի ճարպի միջին քանակը 
կադմու մ է 72, 71'-7օ< 14 որը հավասար է Սաւքարւքանդի աո անձին ձևերից 
մաքսիմու_մ քաեակ ունեցող ձեի ճարպի քանակին 72, 71{> ՚q, մինչղեո
մեր նմու շներում միջինք կազմ ու.մ է 74, օ6^/1}, որր բարձր է եոպետ-ղաղի 
ձևերի մ ի 9 ի I, քանակից։ Կոսլետ-ւլաղում, աոանձին նմուշների մաքսիմում 
քանակը կազմ ում է 77,0® (), իսկ մեզ մ ո տ* 78, 86® 0 ե ավելի։

Ընկա յղի մի9ուկի որակի բնորոշման համար կարևոր ցուցանիշ է նաև 
սպիտակուցային “հյութերի պարունակությհւնը։

ինչ պ ե ս Խ. Շէֆրինլ,, II. եալրանղ լան ի [ 1.2,1 | տվյալները, ա յնպես էլ 
մեր անալիզներից ստացված արդյունքները խոսում են այն մասին, որ 
սպիտակուցային նյութերով հարուստ ընկույզների ձևերը պարունակում 
են ճարպի փոքր քան ակ և, րնդհակառակր, ճարպի մեծ քանակ պարունա- 
կ"'1 ձևերը ունենում են ս ււլի տ ակո ւ ց ա լ ին նյութերի ,l,n-PP քանակ։

Այսպես, օրինակ՝ Աշտարակի .1* 62 և Աղիզրեկովի .1? 87 ձևերր Աքա­
րս ւ հակա մ են սպիտակուցս»յին նյու թերի մե՜ծ քաեակ 17,68 և 16,29®.^
դրան հակաոակ, այս երկու ձևերր պարունակում են ճալալերի վւոքր քա~ 
“հակ 68,92 և 72,23® իր Աշտարակի .-Ն 66 և Հոկտեմբերյանի 13 ձևերը 
պարոլ նակոէ մ են սււլիտակա ցաքին ն քու թերի փոքր քանակ՝ 12,02 և 12,Յե"^, 
զրահ տակառակ, այս երկու ձևերր պարունակում են ճարպերի մեծ քանակ
78,29 և 78,76® իր

քարի վերաբերյալ եղած ւււս ո ւ.ւՈւ ա ս ի ր ո ւ թ յուն-
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որոնք ւււ՚հԼ ՚հ թաղան թ անւ յոլթի բարձր տոկոս ( .1* 45, .4? 22, .!• 23 Է որը և 
իջեցնում 4 պտղի որակը։

Մոխրի քան։ ակր տատանվում կ 2,34--- 3, 43® ՚ ց֊ ի սահմաններում։Նշենի.- Նշենին, շատ ար <)ե,րավ որ կուլտուրա կ։ Օգտագործվում է ոչ 
միայն նրա միջուկը, որը տեղ կ գտե/ հրուշակեղենի արտադրութ յան ւ1եի 
այլև կեղեր, փայտանյութը։

Նշենու սրողի մ իծուկի արմեքը մեծ կ հատ կապես հ ր ուշակեդեն։ ի ար­
տադրության համար, որտեղ նա հանդիսանում է կարևորագույն և արմ!։- 
քավոր հումքերից մեկը։

Ուղունթալայի պետական ւոնւկար անում րաղմացվում /«Ն Սի շարք հե­
տաքրքիր քաղ ցրակ»րիղ նշենու սորտերը։ Այդ սորտերի ագրոբիոլոգիական 
ուոու ւՅ։ա։ւիբություննևրը կատարել կ րն կ. կ. Ա. էն էիի ււվ յան ր, իսկ Հ*/’՝ 
։1 իականյ կա ղ։1 ի ուս ո լւէնա ս ի բ ո ւթ յո ւն։ն։և ր ր՝ ։7՚/« Նհ» (աղյուսակ Յթ Ան/ալիղի ( 
են։ թ աըկված միայն միջուկը։ Միջուկի հիմս ական մասը կաղմոււէ կ ճարպր։ 
1‘ստ գրականության տվյալների ճարպի քանակը տատանւ/ում է
35,0—07® ()֊ի ։։ ահ մ ս։ն։ն ե ր ո ։մ ։ Ւնտւղեւ։ երևում կ աղյուսակից, ճարպի քա­
նակը, համաձայն մեր քերած՛ տվյալների, տատանվում է 50,09— 50,09®ւ^-ի 
սահ մ ա ն։նե ր ո ւմ ։

Ու սու ւՈւասիրված ձևերից ճարպի րարձր տոկոսով աչքի են։ ընկնում 
՛Լիս, եիկիտսկի .'Ն 10 և Տեխաս սորտերը։

Ած խաջր եր ի ց մեն։ք ուսումնասիրել են։ք ջրում լու ծվող շաքարները։ 
![։։։։։ 0. Պտվլենւկոլի 13], ջրում լուծվող շաքարի քանւակը լինում կ 2,0— 
10,0° յ0-ի սահմաննւերում, ո ր ի մեծ մաւ։ր կաղմւււմ են։ դի Ո ա խա ր իդները, 
իսկ մ ոն ոսախա ր ի դն։ երր կադմում են։ մինչև \պես երևում կ աղյու­
սակ 3-ից, ։! ե ր ո։ ս ուէէև աս ի րած նմուշների մե 9 ջրում լուծվող ընդհանուր 
շաքարի տոկոսը տատանւվում կ 0,17--- 7,81® ()֊ի սահմաններում, "ր[' մեծ
։) ասր կազմ ում են։ ղ ի։։ախաըիդները ։

սըորյի միզուկի քիմիական կաոմր

11.1| յ ււ ւ ս ա 1| 3

Լըշե*ԱոԼ- ն էք !11 շ7ւ և ր թ
Զոբ նյու­

թերը 
էո ո կ ո ս ն ե րո վ

1*նդ հա֊
Յե ա֊ր 

շ ա •> ա ր

Ս ււ՚ևոււա- 1 ..
ճարպեբխաբիդ֊ 

ք1ւեր

րլէսաւսսւ֊ 
րիդներ

ա ր է կ ոսներով՝ Հր1 թ նյու ք(ք մե9'4/'“.................................. 94,81 6,65 0,77 5,77 56,69
Ն // կ 1» էո ո կ է ք)2 , ։ ։ ։ 94,93 6,45 0,49 5,64 52,11
Ն ի կ է էՈ ս կ ի (6 փ փ ։ փ 95,43 6,75 0,81 6,64 54,17
Ն /»կ /• էէէ ս 53 95,05 6,17 0,73 5,14 53,07XV 7................................. 95,59 6,52 0,90 5,34 50,69
1 Սորորա ...... 95,43 6,74 0,72 5,72 50,87
'երեյր....................................... 95,41 6,58 0,48 5,80 52,21
Լա*1է ւջեթ աոկ.......................... 94,79 6,56 0,62 5,60 53,75
Տ ե խ ա ս ....................................... 95,10 7,81 0,91 6,52 56,37

Ւնշպես որ Մ ի ջին։ ֊Աս ի ական ։։ես պ ուր լի կ ա ն ե ր ում օ դ տ ա գործվող ծ ի֊ 
րանւի քաղցրակորիղ սորտերը | 111 համարվում են արմեքավոր հումք և 
նշենաւն։ հ իմևական վ։ ։։ խա ր ին։ ։։ ղ ը , ա յն սլե ս կլ նւոլյն։ ն։ սլա տ ա՛ղին կարող են։ 
ծ՛առայել և Հայաստանի քաղցրակորիղ սորտերը [ 01 ։ Այդ ն պատակով մեր 
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աշI11""1""1ւմե9 մտցված ի քաղցրակորիզ ծ[ւււան1ւ 10 սորտի կո ր ի ւլն ե ր ի 
մի9ու կների ո ԼԱ ո ւլքե ա ս ի ր ո ւթ յո ւ ն ր , ո ր ի արդյունքները րերված են ադյոլ- 
ռակ 4-ում։

Աղյուսակ 4֊ում հիշված սորտերի ճարպի քանակը, ե թ ե 1ամԼւ1 ատ!։նյ> 
նուշի ճարպի ամենամեծ քանակ ունեցող, մեր կողմ իր ո լռ ու ւէև աս ի ր ված 
ձևերի հետ, ապա կունենանք տատանումներ նաշի համար 33,07—36,69' ի> 
իսկ ծիրանի համար' 33,14 -37,01^ 0֊ի սահմաններում։

11>։լյոլսս։ 1| 4
Ծիրանի կորիզների միզուկների քիմիական կաղւէր

Ծքւրան[ւ նմուշներր
Ջ որ նյո< թեր ր 

ա Ո կո սն եբո t[

/*ն դ հ ան ուր 
շա բ ա ր

տոկոս 7ր /ր բ ո ։[Հ չո է

ճարպեր

1 ն յո է.թ [t մեջ

նուշի ........ • . . .
Երևանի .......... .
Նու-րքէն .......................................................... ......
Խոււրովե նի վ ադտհաս..........................
Ս ա թեն է դեղ [ւն.......................................

ճանաչեն [t .......... 
Արութալիրի....................................................

^արմ[էրեն[ւ ......... 
Անբան ........... 

Դեղնանուշ ................................ ......

Այս քանակները, ճարպի « 
այն մասին, որ, իրոք, ծիրանի

95,13
95,32
95,36
95,27
95,32
95,93
93,42
94,65
95,54
94,38

լաքա 'll ա կավ, 
կսրիղը ադա

7,46
5,98
5,24
5,56
5,13
4,36
3,37
3,26
2,94
4,55

/ fin'll տեսակե 
տ կեր պո վ կա

57.01
41 ,96
56,06
50,62
45,76
48,55
53,16
55,16
44,32
53,14

տի րյ , առու մ են 
րող Լ փոխարի-

նևլ նա շին։
.հրում ւ ա ծ if ալ րն ւրան ա ր շաքարների քանակը ծիրանի կորիղներում 

համեմատարար ցածր կ նշենա. պտղի մի9ա կի շաքարների պարունակու­
թյունից,

0'իրանների կորիզների միզակների քիմիական կազմ ի ասոէւեւասի֊ 
րա թ յա ններր ցու լց են տալիս, որ Հայաստանի ծիրաններն իրենց որակով 
կա րալ ե\. ւիովին փ ռ իւա ր ին ե լ նշենու ն։

ե Հ /* Ա Կ Ա Ց Ո /• Թ Ձ Ո Ւ Ն

Կատարված ան ա լ ի ւթւ ե ր ի արդյունքները թո, յլ են տալիս մեղ անելու, 
հես։ ևյաJ ե ղրւսկաց ութ լունն ե ր ր.

1. Հայկական ՍՍեՒ-ի տարրե ր ջր 9աններո ։ մ աճած րն կա դևն իների
պտղի միզակում ճարպի քանակը փոքր տատանումներ I, տալիս: երա մի- 
9 ին քանակը ավելի մեծ Լ, համեմատած Սովետական Ս իա թ յան այ/ վայ֊ 
քերում աճած ընկուզենիների պաղի միջուկի ճարպի պարունակության հետ։ 

թնկա քզի ,սյն ձևերը, որոնք պարունակու մ են ճարպի ր ար ձր տ ռկա։, 
պարունակում են սպիտակուցային 'հյութերի ցածր տոկոս և հակառակը: 
fit սա ւքեաոիրվ՛ած ըն կա րյի րոլոր ձևերը հարու սա են ճարպերի ա սպիտա­
կուցների պա ր ուն ա կո ւթ յա մ ը ե անհրամեշտ կ ա յղ ձևերր ներդնել գյու­
ղատնտեսական ար տա։լր ա.ի/յան մ ե 9։2. Հայկական ՍՍէՒ֊ի պայմաններում աճած սլ ի ս տ ակեն ո ւ պսւղի մի-
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9ուկի zCwpպի il աբսքււք ու if քանակը հասնում է 03,59', հ/։ ։ Պիս hi ա /լեն ա 
պտղի միզուկի ճարպի րարձր տոկոսով աչքի են ընկնում 7, 24, 29,
OS ձևերը, որոնք անհրաժեշտ / ներղնել արդյունարերուքԺյան պահանջ֊ 
նե րր ապահովելու համար,

3. Նշենու ո ւ ււ ոi4fl,ա սիր ված ձևե՜րից պտղի րարձր որակով աչքի են 
ընկնում ՛Լիո, Նիկիասկի .4® 16 և Տեիւաս սորւււերր։

4, եշենու ե ծիրանի աոանձին ձևերի կորիղների մի 9ո» կների ճարպի 
պա ր ո Հ.ն ակո լի} յս ւն ր հավասար է։ Աբլ տեսակետից աոանձնապեո աչքի են 
ընկնուd ծ իրան ի հետևյալ սորտերը հուշին, Ն ո ւր ին ր, ևարմիրենին, Դեղ­
նանուշը, Աբութալիբին, որոնք հրուշակեղենի արտադրու ի, յան ,1 1,9 մեծ 
հ ա 9 ո էլո ւ իք յա ւ) ր /լարող են փոխարինել նշենուն։

Հայկական Ս//II՝ ԳՍ,

Պտղաբուծական ինստիտուտ //տա,յվեj է 6, IV. 1954 թ
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К. А. Акопян
О химическом составе ядер плодов, служащих 

сырьем для кондитерских изделий

Резюме

В работе приводятся результаты анализов десяти форм грецкого 
ореха, шестнадцати форм фисташки и девяти форм миндаля. Одно­
временно приводится анализ десяти сортов семян абрикоса (которые 
по содержанию жиров успешно могут заменить миндаль).
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В результате проведенной работы, предлагается внедрить в сель-
скохозяйствепное 
формы:

производство богатые содержанием жиров и белков

грецкого ореха 10,
фисташки 4,
миндаля 3.

В качестве заменителя миндаля 
нуши, нурин, кармрени, дегнануш и

рекомендуются сорта абрикоса: 
абуталиби.
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