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²é³çÇÝÁ Ø³ñï»ÝÇ »Õ³Ý³ÏÝ ¿, áñÇ ¿áõÃÛáõÝÁ Ñ»ï¨Û³ÉÝ ¿. 25%-Çó áã 
å³Ï³ë ëáëÝÓ³ÝÛáõÃ áõÝ»óáÕ óáñ»ÝÇ ï»ë³Ï³ÛÇÝ ³ÉÛáõñÁ ëÏ½µáõÙ Ù³ÕáõÙ, 
Ñ»ïá Ë³éÝáõÙ »Ý 20 ±20C ç»ñÙáõÃÛáõÝ áõÝ»óáÕ çñÇ Ñ»ï 1 : 0,6 Ï³Ù 1 : 0,7 
Ñ³ñ³µ»ñáõÃÛ³Ùµ: êï³óíáõÙ ¿ åÇÝ¹ ËÙáñ, áñÇó ³ÛÝáõÑ»ï¨ Éí³óíáõÙ ¿ ûë-
É³Ý, ³é³ÝÓÝ³óíáõÙ ¨ ãáñ³óíáõÙ: ²Ûë ¹»åùáõÙ óáñ»ÝÇ ûëÉ³Ý ÷á÷áËáõ-
ÃÛáõÝÝ»ñÇ ãÇ »ÝÃ³ñÏíáõÙ û·ï³·áñÍíáÕ çñÇ ó³Íñ ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÇ ¨ ·áñÍ-
ÁÝÃ³óÇ Ï³ñ×³ï¨áõÃÛ³Ý ßÝáñÑÇí2: 

ºñÏñáñ¹Á §Ñ³ñ³Í ËÙáñÇ¦ (²ØÜ) »Õ³Ý³ÏÝ ¿, áñÇ ¹»åùáõÙ ³ÉÛáõñÁ, 
Ï³Ëí³Í áñ³ÏÇó, Ë³éÝáõÙ »Ý 48-530C ç»ñÙáõÃÛáõÝ áõÝ»óáÕ çñÇ Ñ»ï`                    
0,7 : 1 : 1,8 : 1 Ñ³ñ³µ»ñáõÃÛ³Ùµ:  

 Ê³éÝáõÙÁ Ï³ï³ñíáõÙ ¿ ÙÇÝã¨ ³é³Ó·³Ï³Ý Ñ³ñ³Í ËÙáñÇ ëï³óáõÙÁ, 
áñÇó Ñ»ïá çñÇ ¨ ËÙáñÇ ù³Ý³ÏáõÃÛáõÝÝ»ñÁ Ñ³ëóíáõÙ ¿ 3 : 1-Ç, ³å³ Éí³ó-
Ù³Ùµ Ñ»é³óÝáõÙ »Ý ûëÉ³Ý ¨ ãáñ³óÝáõÙ: ²Ûë ¹»åùáõÙ ¨ë ûëÉ³ÛÇ ëï³óáõÙÁ 
Ï³ñ×³ï¨ ¿, çñÇ ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ` Ñ³Ù»Ù³ï³µ³ñ ó³Íñ, µ³Ûó ûëÉ³ÛÇ ßñ»-
ß³óÙ³Ý ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÇó ó³Íñ, áõëïÇ ûëÉ³Ý ¹³ñÓÛ³É ÷á÷áËáõÃÛáõÝÝ»ñÇ 
ãÇ »ÝÃ³ñÏíáõÙ3: 

 òáñ»ÝÇ ûëÉ³ÛÇ ëï³óÙ³Ý »Õ³Ý³ÏÝ»ñÇó Ñ³çáñ¹Á Ñ³ïÇÏÁ çñáí Ãñç»ÉÁ 
(48−500C) ¨ H2SO3-Ç (0,1−0,2%) ³í»É³óáõÙÝ ¿4: ÂñçÙ³Ý ï¨áÕáõÃÛáõÝÁ 
32−50 Å³Ù ¿:  

ö³Ïí³Í Ñ³ïÇÏÁ Ù³Ýñ³óíáõÙ ¿, ûëÉ³Ý Ýëï»óíáõÙ, Éí³óíáõÙ ¨ ãá-
ñ³óíáõÙ: H2SO3-Á ³í»É³óÝáõÙ »Ý ÙÇ ù³ÝÇ ÝÏ³ï³éáõÙÝ»ñáí. 

• Ñ³ïÇÏÇ Ï»Ýë³·áñÍáõÝ»áõÃÛáõÝÁ ¹³Ý¹³Õ»óÝ»Éáõ, 
• ëåÇï³ÏáõóÝ»ñÁ ù³Ûù³Û»Éáõ, 
• áñå»ë Ñ³Ï³Ý»ËÇã, 
• áñå»ë ëåÇï³Ï»óÝáÕ: 
Üß³ëï³ÛÇ å³ïñ³ëïÙ³Ý ÅáÕáíñ¹³Ï³Ý ³í³Ý¹³Ï³Ý »Õ³Ý³ÏÝ ¿. 

Ñ³ïÇÏÇ »ñÏ³ñ³ï¨ ÃñçáõÙ` çñÇ ³Ù»ÝûñÛ³ ÷á÷áËÙ³Ùµ (ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ 
ÙÇÝã¨ 200C), ÙÇÝã¨ ÷³Ïí»ÉÁ (Ï³Ëí³Í óáñ»ÝÇ ï»ë³ÏÇó` 10-20 ûñ)` ³é³Ýó 
H2SO3-Ç ³í»É³óÙ³Ý: 

Üß³ëï³ÛÇ å³ïñ³ëïÙ³Ý ÷áõÉ»ñÇ áõëáõÙÝ³ëÇñáõÃÛ³Ùµ å³ñ½í»É ¿, 
áñ ³Ù»Ý³Ï³ñ¨áñÁ ÃñçÙ³Ý ÷áõÉÝ ¿, »ñµ Ó¨³íáñíáõÙ ¿ Ýß³ëï³Ý: 

ÂñçÙ³Ý Ýå³ï³ÏÝ ¿ ÷³÷Ï³óÝ»É Ñ³ïÇÏÁ ÙÇÝã¨ Ï³ÃÝ³ÛÇÝ íÇ×³ÏÁ 
(ë»ÕÙ»ÉÇë å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ ¹áõñë ¿ ·³ÉÇë): 

ÂñçÙ³Ý ÷áõÉáõÙ óáñ»ÝÇ Ù»ç çñÇ ù³Ý³ÏÇ ³í»É³óáõÙÁ Ýå³ëïáõÙ ¿ 
ý»ñÙ»ÝïÝ»ñÇ (³ÙÇÉáÉÇïÇÏ, åñáï»áÉÇïÇÏ ¨ ³ÛÉÝ) ³ÏïÇí³óÙ³ÝÁ, áñáÝù ¿É 
Ýå³ëïáõÙ »Ý Ï»Ýë³ùÇÙÇ³Ï³Ý` ÑÇÙÝ³Ï³ÝáõÙ ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç ·áñÍÁÝÃ³óÝ»ñÇ 
(ëåÇï³ÏáõóÝ»ñÇ, ûëÉ³ÛÇ ¨ ³ÛÉÝ) ÇÝï»ÝëÇí³óÙ³ÝÁ: 

ü»ñÙ»Ýï³óÙ³Ý ·áñÍÁÝÃ³óÝ»ñÁ ÃáõÉ³óÝáõÙ »Ý Ã³Õ³ÝÃÝ»ñÇ, ÙÇçáõÏÇ 
¨ ë³ÕÙÇ µçÇçÝ»ñÇ ÙÇç¨ »Õ³Í Ï³å»ñÁ ¨ ûëÉ³ÛÇ µçÇçÝ»ñÇ Ã³Õ³ÝÃÝ»ñÁ`  
Ýå³ëï»Éáí ûëÉ³ÛÇ Ñ³ïÇÏÝ»ñÇ ³Ýç³ïÙ³ÝÁ: 

ÆÝãå»ë Ýßí»ó, ³ÏïÇí³ÝáõÙ »Ý ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç ·áñÍÁÝÃ³óÝ»ñÁ ý»ñÙ»Ýï-
Ý»ñÇ Ù³ëÝ³ÏóáõÃÛ³Ùµ: Üß³ëï³ÛÇ Ñ³Ù³ñ Ï³ñ¨áñíáõÙ ¿ ³ÙÇÉáÉÇïÇÏ ý»ñ-
Ù»ÝïÝ»ñÇ` Ñ³ïÏ³å»ë` α-, β- ³ÙÇÉ³½Ý»ñÇ ³ÏïÇí³óáõÙÁ, áñáÝù ÑÇ¹ñáÉÇ-
½áõÙ »Ý ûëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÁ (ý»ñÙ»Ýï³óáõÙ) óáñ»ÝÇ ÃñçÙ³Ý ·áñÍÁÝÃ³-
óáõÙ: 

                                                 
2 î»°ë Трегубов Н. Н., Технология крахмала и крахмалопродуктов. М., 1981: 
3 î»°ë ÝáõÛÝ ï»ÕÁ: 
4 î»°ë Баханов А. Н., Способы получения пшеничного крахмала ЦИНТИ пищепроль. М., 1960: 
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Àëï ³Û¹Ù` Ýß³ëï³Ý Ñ³Ù³ñíáõÙ ¿ ¹Ûáõñ³Ù³ñë ëÝÝ¹³ÙÃ»ñù, É³ÛÝáñ»Ý 
ÏÇñ³éíáõÙ ¿ ¹Ç»ïÇÏ ¨ »ñ»Ë³Ý»ñÇ ëÝÝ¹áõÙ, å³Ñå³Ýí»É ¿ ³½·³ÛÇÝ 
ëÝÝ¹³Ï³ñ·áõÙ: 

 Üß³ëï³ÛÇ` í»ñáÑÇßÛ³É »Õ³Ý³ÏÝ»ñáí ëï³óíáÕ óáñ»ÝÇ ûëÉ³ÛÇó ï³ñ-
µ»ñáõÃÛáõÝÁ ¹³Ý¹³Õáñ»Ý ÁÝÃ³óáÕ ý»ñÙ»Ýï³óáõÙÝ ¿, áñÁ ÷á÷áËáõÃÛ³Ý ¿ 
»ÝÃ³ñÏáõÙ ûëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÇ Ñ³ïÏáõÃÛáõÝÝ»ñÁ: 

 úëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÁ Ï³½Ùí³Í ¿ ³ÙÇÉá½Çó ¨ ³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇó, Ñ»-
ï¨³µ³ñ` ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç Å³Ù³Ý³Ï ÷á÷áËáõÃÛ³Ý »Ý »ÝÃ³ñÏíáõÙ »ñÏáõ ýñ³Ï-
óÇ³Ý»ñÝ (Ë³éÝáõñ¹³Ù³ë) ¿É: ²Û¹ ÷á÷áËáõÃÛáõÝÝ Ç Ñ³Ûï µ»ñ»Éáõ Ñ³Ù³ñ 
û·ï³·áñÍí»É ¿ àõÉÙ³ÝÇ ³é³ç³ñÏ³Í` ûëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÇ` ýñ³ÏóÇ³Ý»ñÇ 
µ³Å³Ý»Éáõ ËáÕáí³Ï³ÛÇÝ ùñáÙ³ïá·ñ³ýÇ³ÛÇ Ù»Ãá¹Á (áñå»ë ³¹ëáñµ»Ýï 
ÉóíáõÙ ¿ ³ÉÛáõÙÇÝÇ ûùëÇ¹)5: 

 ÆÝãå»ë Ñ³ÛïÝÇ ¿, Ù»Ãá¹Á ÑÇÙÝí³Í ¿ ³ÉÛáõÙÇÝÇ ûùëÇ¹Ç` ûëÉ³ µ³½Ù³-
ß³ù³ñÝ»ñÇ çñ³ÛÇÝ ÉáõÍáõÛÃÝ»ñÇ ÁÝïñáÕ³Ï³Ý ³¹ëáñµóÇ³ÛÇ íñ³, ¨ ³ÙÇÉá-
½³Ý áõ ³ÙÇÝáå»ÏïÇÝÁ ÝáõÛÝÇëÏ ³¹ëáñµí³Í íÇ×³ÏáõÙ Ûá¹Ç Ñ»ï ³é³ç³ó-
ÝáõÙ »Ý Ñ³Ù³Ïóí³Í ÙÇ³óáõÃÛáõÝÝ»ñ: 

úëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÝ»ñÇ ÷áË³½¹»óáõÃÛáõÝÁ Ûá¹Ç Ñ»ï µ³ñ¹ ·áñÍÁÝ-
Ã³ó ¿:  

´. êï»å³Ý»ÝÏáÛÇ ¨ º. ²ý³Ý³ë¨³ÛÇ ³ßË³ï³ÝùÝ»ñáõÙ ÝßíáõÙ ¿, áñ 
Ûá¹Ç é»³ÏóÇ³ÛÇ ÇÝï»ÝëÇíáõÃÛáõÝÁ ³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇ Ñ»ï Ï³Ëí³Í ¿ ¹ñ³ Ùá-
É»ÏáõÉ³ÛÇÝ ½³Ý·í³ÍÇó ¨ Ù»Í³ÝáõÙ ¿ í»ñçÇÝÇë Ù»Í³óÙ³ÝÁ ½áõ·ÁÝÃ³ó6: 
Ð³Ù³Ïóí³Í ÙÇ³óáõÃÛ³Ý ·áõÛÝÁ ÷áËíáõÙ ¿ µ³óÇó ÙÇÝã¨ Ùáõ· Ù³Ýáõß³Ï³-
·áõÛÝ »ñ³Ý·Ý»ñ: ´³ñÓñ ³ëïÇ×³ÝÇ åáÉÇÙ»ñ³óí³Í ³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÁ ¨ ³ÙÇ-
Éá½Á Ûá¹Ç Ñ»ï ³é³ç³óÝáõÙ »Ý ÇÝï»ÝëÇí Ï³åáõÛï ·áõÝ³íáñáõÙÝ»ñ: ÆÝã-
å»ë ³ÙÇÉá½Ç, ³ÛÝå»ë ¿É ³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇ ßÕÃ³Ý»ñÇ »ñÏ³ñáõÃÛ³Ý Ïñ×³ïáõ-
ÙÁ Ñ³Ý·»óÝáõÙ ¿ Ûá¹-µ³½Ù³ß³ù³ñ Ñ³Ù³ÏóáõÃÛ³Ý ³¹ëáñµóÇáÝ Ù³ùëÇÙáõÙÇ 
ï»Õ³ß³ñÅÇ Ù³Ýáõß³Ï³·áõÛÝ ëå»ÏïñÇ ÏáÕÙÁ: 

 ²Û¹ ÷á÷áËáõÃÛáõÝÝ Ç Ñ³Ûï µ»ñ»Éáõ Ñ³Ù³ñ ³ÉÛáõÙÇÝÇ ûùëÇ¹áí Éóí³Í 
³å³ÏÛ³ ËáÕáí³Ïáí µ³ó ¿ ÃáÕÝíáõÙ ûëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÇ ÉáõÍáõÛÃÁ, áñÇ 
í»ñ¨Ç ÃÃí³ÛÇÝ Ù³ëáõÙ (Áëï Ý»Ûïñ³ÉéáïÇ, 60 ÙÙ) ³¹ëáñµíáõÙ ¿ ³ÙÇÉáå»Ï-
ïÇÝÁ, ÇëÏ Ý»ñù¨Ç ÑÇÙÝ³ÛÇÝ Ù³ëáõÙ` ³ÙÇÉá½³Ý: ²Ý³ÉÇ½Ç Ñ³Ù³ñ å³ï-
ñ³ëïí»É ¿ ûëÉ³ÛÇ ¨ Ýß³ëï³ÛÇ 1%-áó ¹Çëå»ñë ÉáõÍáõÛÃ, áñÁ ï³ù³óí»É ¿ 5 
ñáå»Ç ÁÝÃ³óùáõÙ ïñí³Í ç»ñÙ³ÛÇÝ é»ÅÇÙÝ»ñáõÙ: ²ÛÝáõÑ»ï¨ ÉáõÍáõÛÃÝ»ñÁ 
å³Õ»óí»É »Ý ÙÇÝã¨ 200C ¨ ó»ÝïñÇýáõ·í»É 30 ñáå»Ç ÁÝÃ³óùáõÙ ÙÇÝã¨ 6000 
åïáõÛï/ñáå»: ò»ÝïñÇýáõ·³ïÁ ½·áõßáñ»Ý ÉóíáõÙ ¿ ÷áñÓ³ÝáÃÇ Ù»ç ¨ 5 ÙÉ 
³ÝóÏ³óíáõÙ ³å³ÏÛ³ ËáÕáí³Ïáí: øñáÙ³ïá·ñ³ýÇ³Ï³Ý ËáÕáí³ÏÁ Ùß³-
ÏáõÙ »Ý 0,0025% Ûá¹áí Ï³ÉÇáõÙÇ Ûá¹ÇïÇ ÉáõÍáõÛÃáõÙ` ³¹ëáñµí³Í µ³½Ù³ß³-
ù³ñÝ»ñÁ µ³ó³Ñ³Ûï»Éáõ Ñ³Ù³ñ: ²ÛÝáõÑ»ï¨ Ùß³ÏáõÙ »Ý Na2SO4-Ç 5%-áó 
ÉáõÍáõÛÃáí` ³½³ï Ûá¹Á Ñ»é³óÝ»Éáõ Ñ³Ù³ñ, áñÁ Ýå³ëïáõÙ ¿ ûëÉ³ÛÇ ï³ñ-
µ»ñ ýñ³ÏóÇ³Ý»ñÇ ·áïÇÝ»ñÇ ·áõÛÝ»ñÇ í³é ³ñï³Ñ³ÛïÙ³ÝÁ:  

êï³óí³Í ùñáÙ³ïá·ñ³ÙÝ»ñÇ ëË»Ù³Ý»ñÇó Ù»ÏÁ Ý»ñÏ³Û³óí³Í ¿ 
ÝÏ³ñ 1-áõÙ: 

øñáÙ³ïá·ñ³ÙÇ Ï»ëÇó í»ñ¨ ³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇ ·áïÇÝ ¿, ÇëÏ Ý»ñù¨` ³ÙÇ-
Éá½Ç: 
                                                 
5 î»°ë Бабыченко Л. В., Технологическая роль крахмала в процессах пищевых производств 
 /докторская диссертация/.  М., 1988: 
6 î»°ë Степаненко Б. Н., Афанасьева Е. М., Изучение строения и йодной реакции амилопек-
тинов и кристаллических амилоз картофелья в процессе их созревания при различных агро-
фонах.  Биохимия-1957 г., Г-22, выпуск 1-С, С-305: 
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  1  2  3  4 

  I    II 
ÜÏ³ñ 1. òáñ»ÝÇ ûëÉ³ÛÇ ¨ Ýß³ëï³ÛÇ ûëÉ³ µ³½Ù³ß³ù³ñÇ ùñáÙ³ïá·ñ³ÙÝ»ñÇ  

ëË»Ù³Ý»ñÁ 
 

I . óáñ»ÝÇ ûëÉ³ (1, 2), ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ` 60 ¨ 900C, 
II. Ýß³ëï³ (3, 4), ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ` 60 ¨ 900C: 

 
´áÉáñ ùñáÙ³ïá·ñ³ÙÝ»ñÇ ëË»Ù³Ý»ñáõÙ »ñ¨áõÙ »Ý ûëÉ³ÛÇ ¨ Ýß³ëï³ÛÇ 

·áïÇÝ»ñÇ ·áõÝ³ÛÇÝ ï³ñµ»ñáõÃÛáõÝÝ»ñÁ: 
´»ñí³Í ëË»Ù³ÛáõÙ ÝáõÛÝå»ë ÝÏ³ïíáõÙ ¿ ³Û¹ ûñÇÝ³ã³÷áõÃÛáõÝÁ: òá-

ñ»ÝÇ ûëÉ³Ý ëï³óí»É ¿ Ø³ñï»ÝÇ »Õ³Ý³Ïáí, áñÇ ¹»åùáõÙ ³ÙÇÉá½Á ¨ ³ÙÇ-
Éáå»ÏïÇÝÁ ÷á÷áËáõÃÛ³Ý ã»Ý »ÝÃ³ñÏíáõÙ: ÆëÏ Ýß³ëï³ÛÇ ³ÙÇÉá½Ç ¨ ³ÙÇ-
Éáå»ÏïÇÝÇ ·áïÇÝ»ñÁ áõÝ»Ý ³ñï³Ñ³Ûïí³Í ·áõÝ³ÛÇÝ »ñ³Ý·Ý»ñ, ãÝ³Û³Í 
»ñÏáõëÇ ÝÙáõßÝ»ñÁ Ùß³Ïí»É »Ý ÙÇ¨ÝáõÛÝ ç»ñÙ³ÛÇÝ (60 ¨ 900C) é»ÅÇÙÝ»ñáõÙ: 

ÜÙáõßÝ»ñÇ ßñ»ß³óÙ³Ý Å³Ù³Ý³Ï ûëÉ³ÛÇ ¹»åùáõÙ ³ÙÇÉá½Ç ¨ ³ÙÇÉá-
å»ÏïÇÝÇ ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç ¨ åáÉÇÙ»ñ³óÙ³Ý åñáó»ëÝ»ñÝ ÁÝÃ³ÝáõÙ »Ý ãÝãÇÝ ÷á-
÷áËáõÃÛ³Ùµ (³ÝÏ³Ë ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÇó), ÇëÏ Ýß³ëï³ÛÇ ¹»åùáõÙ, ù³ÝÇ áñ 
ý»ñÙ»Ýï³óÙ³Ý Ñ»ï¨³Ýùáí áñáß³ÏÇ ÷á÷áËáõÃÛ³Ý ¿ »ÝÃ³ñÏíáõÙ ³ÙÇ-
Éá½Ç ¨ ³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇ Ï³éáõóí³ÍùÁ, ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç ¨ åáÉÇÙ»ñ³óÙ³Ý ·áñÍÁÝ-
Ã³óÝ»ñÝ ³í»ÉÇ ³ÏïÇí »Ý ÁÝÃ³ÝáõÙ, áñÁ å³ÛÙ³Ý³íáñí³Í ¿ ·áïÇÝ»ñÇ 
·áõÝ³ÛÇÝ ³ÏïÇíáõÃÛ³Ùµ: ²ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇ ¨ Ûá¹Ç é»³ÏóÇ³ÛÇ ÇÝï»ÝëÇíáõ-
ÃÛáõÝÁ Ï³Ëí³Í ¿ í»ñçÇÝÇ ÙáÉ»ÏáõÉ³ÛÇÝ ½³Ý·í³ÍÇó ¨ Ù»Í³ÝáõÙ ¿ ¹ñ³ ³í»-
É³óÙ³ÝÁ (åáÉÇÙ»ñ³óÙ³Ý Å³Ù³Ý³Ï) ½áõ·ÁÝÃ³ó` µ³óÇó ÙÇÝã¨ Ùáõ· Ù³Ýáõ-
ß³Ï³·áõÛÝ »ñ³Ý·Ý»ñ (Ýß³ëï³): ²ÙÇÉá½Á ¨ë »ÝÃ³ñÏíáõÙ ¿ åáÉÇÙ»ñ³óÙ³Ý 
¨ ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç. ³ñ¹ÛáõÝùáõÙ ·áõÛÝÁ ÷áËíáõÙ ¿ µ³ó Ï³åáõÛïÇó (ûëÉ³ÛÇ ·áõÛÝÁ) 
ÙÇÝã¨ Ùáõ· Ï³åáõÛï (µ³ñÓñ åáÉÇÙ»ñ³óí³Í ³ÙÇÉá½) ¨ µ³ó Ù³Ýáõß³Ï³-
·áõÛÝ (Ù³ë³Ùµ ÑÇ¹ñáÉÇ½í³Í ³ÙÇÉá½): 

 öáñÓ»ñÇ ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÇ ÑÇÙ³Ý íñ³ Ï³ñ»ÉÇ ¿ ³Ý»É Ï³ñ¨áñ »½ñ³Ï³-
óáõÃÛáõÝ. Ýß³ëï³ÛÇ »ñÏ³ñ³ï¨ ÃñçÙ³Ý Ñ»ï¨³Ýùáí ý»ñÙ»ÝïÝ»ñÇ ³ÏïÇ-
íáõÃÛáõÝÁ Ñ³Ý·»óÝáõÙ ¿ ÑÇ¹ñáÉÇïÇÏ ·áñÍÁÝÃ³óÝ»ñÇ, ³Û¹ ÃíáõÙ Ý³¨ ûëÉ³ÛÇ 
Ù³ëÝ³ÏÇ ÑÇ¹ñáÉÇ½Ç (ý»ñÙ»Ýï³óÙ³Ý), áñÁ ÷á÷áËáõÃÛ³Ý ¿ »ÝÃ³ñÏáõÙ 
³ÙÇÉáå»ÏïÇÝÇ ¨ ³ÙÇÉá½Ç Ï³éáõóí³ÍùÁ ¨ ÙáÉ»ÏáõÉ³ÛÇÝ ½³Ý·í³ÍÁ: 
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