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Ավանդական հայկական կաթնամթերքներ` մածունի, 
յուղորդի մանրէաբանական և ադհեզիվ հատկությունները 

 
(Ներկայացված է 21/XII 2015) 

 
Բանալի բառեր` մածուն, յուղուրդ, կաթնաթթվային բակտերիա-

ներ, պեստիցիդներ, հակաբիոտիկներ, նիտրատներ, սորբինաթթու, 
ադհեզիա: 

 
Մածունն ամենահին կաթնամթերքներից մեկն է, որը շատ են օգ-

տագործում Հայաստանում: Ըստ տեղեկությունների` Հայաստանից 
գաղթած հայերն իրենց հետ մածունը տարել են Եվրոպա, Ամերիկա և 
տարածել տեղի բնակչության մեջ: Եվրոպական և ասիական մի շարք 
երկրներում օգտագործում են մածունին շատ նման, բայց իրենց համով 
ու հոտով մածունից տարբերվող այլ թթու կաթնամթերքներ, օրինակ` 
Ռուսաստանում՝ պրոստոկվաշան, Բուլղարիայում՝ յուղուրդը, Միջին 
Ասիայում՝ կումիսը, Հյուսիսային Կովկասում՝ կեֆիրը, Ալժիրում, Սի-
րիայում՝ լաբան և այլն: 

Մածունն իր քիմիական կազմով լիարժեք սննդանյութ է, այն պա-
րունակում է մարդու օրգանիզմին անհրաժեշտ գրեթե բոլոր սննդա-
նյութերը, իրարից տարբերվում են կաթի սպիտակուցների, յուղի և 
կաթնաշաքարի քանակներով, վիտամինների (A, B, C, D, E) պարունա-
կությամբ [1]: 

Պատմական ուսումնասիրություններ: Հայաստանը կաթնամթեր-
քի արտադրության ավանդական տարածաշրջան է: Հայ ժողովրդի 
սննդակարգում կաթնամթերքը միշտ ունեցել է կարևոր նշանակութ-
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յուն: Հայերի արյունակից-ժառանգական նախնիներին` ուրարտացի-
ներին, արդեն հայտնի են եղել կաթնամթերքների պատրաստման 
եղանակները [2]: 

Վաղ ժամանակներից Հայաստանը հռչակված էր կաթնամթերքի 
առատությամբ և բազմազանությամբ, ինչի մասին գրել է Հայաստա-
նում հունական արշավանքի մասնակից Քսենոփոնը իր «Անաբասիս» 
գրքում (V-IV դդ. մ.թ.ա.) [3]: Մեր դարաշրջանի սկզբում Ստրաբոնի` 
Հայաստանին նվիրված հիշատակագրություններում խոսվում է այն 
մասին, որ հնում հայերն օգտագործում էին տարբեր կաթնամթերքներ: 
Այդ նույնպես հաստատվում է Ասորեստանի թագավոր Սարգոնի (714 
մ.թ.ա.) սեպագիր արձանագրություններում: Հույն պատմիչ Հերոդոտո-
սի (480-420 թթ. մ.թ.ա.) հավաստմամբ հայ վաճառականներն առագաս-
տանավերով նավարկում էին Բաբելոն, Խորեզմ, Հնդկաստան, Չինաս-
տան և այլ երկրներ, բեռնում էին հալած յուղ, պանիր, քամած մածուն, 
չորացրած թան (չորթան) [4-6]: 

Կաթնամթերքների վաճառքն էլ ավելի ընդլայնվեց, երբ կազմա-
վորվեցին այնպիսի կենտրոններ, ինչպիսիք էին Հին Ջուղան և Նախի-
ջևանը (Հայաստան): Նրանք արտահանում էին կաթնամթերքը Հոլան-
դիա, Իտալիա, Միջին և Մերձավոր Արևելք, ինչպես նաև Կիևյան Ռու-
սիա, ինչի մասին վկայում են Ուրարտուի միջնաբերդի (VII դ. մ.թ.ա.), 
ինչպես նաև Թեյշեբաինիի` Կարմիր բլուրի, Դվինի կամ Վոլգա գետի 
մերձակայքում հայ առևտրականների բնակավայրերի ավերակ-փլա-
տակների պեղումները, ինչպես նաև հայ առևտրականներին Վլադի-
միր Մոնոմախի կողմից տրված պատվոգիրը [2, 7, 8]: 

Մեր ժողովուրդը վաղնջական ժամանակներից մածունից պատ-
րաստել է կաթնաթթվային կարագ՝ մածնակարագ: Ավելի վաղ ժամա-
նակներում այն պատրաստել են նաև յուղորդից (այս բառը հայերեն 
ծագում ունի, նշանակում է յուղի նախորդ. բառը, բաղկացած է երկու 
մասնիկից՝ յուղ և որդ, «որդ» ածանցը ցույց է տալիս պատկանելություն 
[9]): Այս մթերքը ստանալու համար կաթի սերը (յուղը) հավաքում էին 
կճուճների մեջ, որտեղ տեղի էր ունենում բնական մակարդում, այն 
հարում էին և ստանում կարագ: Շատ հեռավոր անցյալում Հայկական 
լեռնաշխարհի միջին և լեռնային բարձրավանդակների ամառային 
արոտավայրերում կարագ ստանում էին յուղորդից: Այս մթերքը 
ստանալու համար կաթի սերուցքը (արաժան) հավաքում էին կավե 
կճուճների մեջ: Արոտավայրերից իջնելուց հետո խնոցիներով հարում 
էին և ստանում կարագ [10]: Հետագայում կարագ ստանում էին մա-
ծունից: 

Մածուն բառն ունի հնդեվրոպական ծագում, առաջացել է «mag» 
բառից, որի գ-ն հնչյունափոխվել, հմայնացվել է ծ-ի: Հետաքրքիր է նշել, 
որ մածուն անվանումն առաջացել է հայերեն մածունել բառից, այսին-
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քըն` սարքել՝ մածուկ կպցնել, որը թարգմանաբար նշանակում է մա-
կարդել, մերել [11]: Հետագայում մածունը ոչ էական փոփոխություն-
ներով փոխ են առել վրացիները` մածոնի, թուրքերը` մացուն, հույնե-
րը` մացուլ, անգլիախոս ժողովուրդները` մազոլ և այլ անվանումներով 
[1]: 

Տեխնոլոգիական ուսումնասիրություններ: Մածունը հայերի ամե-
նօրյա սնունդն է: Այն պատրաստում են կովի, գոմեշի, ոչխարի կաթով 
կամ նրանց խառնուրդներով: Գոմեշի և ոչխարի կաթով պատրաստ-
ված մածունն ունի պինդ բաղադրություն: Ոչխարի կաթով պատրաս-
տվածը սովորաբար լինում է ծորող: Մածունի քիմիական կազմությու-
նը հիմնականում կախված է կաթի քիմիական բաղադրիչներից: Կաթը 
եռացնում են, սառեցնում մինչև 35-40°C, մերում բնական 1,0 % մակար-
դով, փաթաթում և պահում տաք տեղում 4-5 ժամ` մինչև մակարդի ա-
ռաջանալը, որից հետո դնում են սառնարանում, որպեսզի սառչի և 
պնդանա: Այն օգտագործում են բնական վիճակում, նրանից պատ-
րաստում են նաև տարբեր կերակրատեսակներ, այդ թվում՝ թանա-
պուր, մածնասպաս, ամռանը` մածնաջուր` թան: Մածունը լուծում են 
ջրում, ավելացնում մի քիչ աղ և օգտագործում որպես թարմացնող ըմ-
պելիք:  

Քամած մածուն ստանալու և երկար պահպանելու համար մածու-
նը քամում են խիտ գործվածքից կարված պարկով: Քամած մածունը 
հարմար է հեռու վայրեր տեղափոխելու, բուժիչ նպատակներով և այլ 
կաթնամթերքներ ստանալու համար: Պահածոյացված մածուն` գոնաց 
մածուն` քամած մածունը 3-4 օր պարկով դնում են ծանր առարկաների 
տակ, լավ ջրազրկում, հետո ավելացնում կարագ, լավ տրորում, լցնում 
կավե կճուճների մեջ, պահում սառը տեղ: Բացում են ձմռանը, ուտում 
են այդպես կամ ավելացնում են ջուր, խառնում, հարում են՝ կարագ 
ստանալու համար: Մածունի մածուկ ստանալու համար աշնանը մա-
ծունը երեք-չորս օր քամում են, լավ ջրազրկում, ապա լցնում կավե 
ամանների մեջ և լավ սեղմում, վերևից բարակ շերտով ավելացնում են 
հալած յուղ: Պահում են սառը տեղում: Օգտագործելու համար սովո-
րաբար բացում են ձմռանը:  

Տոմաստը ստանալու համար նշված եղանակով ստացված մածու-
կին խառնում են 1:1 կաթ, 1:2-ի հարաբերությամբ մածնակարագ, սեղ-
մում կավե կճուճների մեջ, պահում սառը տեղում՝ որպես պահածո-
յացված մածուն: Հովկուլ ստանալու համար պատրաստում են այնպես, 
ինչպես տոմաստը, մի տարբերությամբ միայն, որ մածնակարագի փո-
խարեն օգտագործում են թարմ շոռ: Մածնակարագ ստանալու համար 
սկզբում կովի կաթից պատրաստում են մածուն: Վաղ անցյալում այն 
հարում էին կաշվե տիկերով, հետագայում՝ կավե խնոցիներով: 
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Մածունը և յուղուրդը` որպես բարձր սննդարար, օգտակար, բու-
ժիչ կաթնամթերք, գրավել է ինչպես հայրենական, այնպես էլ արտա-
սահմանյան հետազոտողների ուշադրությունը:   

Կաթնամթերքների բուժիչ օգտակար հատկությունների մասին 
գրել են Մեսրոպ Մաշտոցը, 5-րդ կաթողիկոս Հովհաննես Մանդակու-
նին [6], պատմիչ Հերոդոտոսը (480-420 թթ. մ.թ.ա.), Համամ Արևելցին, 
Ջախկեցին (IX դ.), Գրիգոր Մագիստրոսը (X-XI դդ.), միջնադարյան 
բժիշկ-գիտնականներ Մխիթար Հերացին, Գրիգորիսը (XII-XIII դդ.),  
Ամիրդովլաթ Ամասիացին և ուրիշներ [13]: Ամիրդովլաթ Ամասիացին 
իր «Անգիտաց անպետ»  գրքում մանրամասն նկարագրել է մածունը. 
«Այն հայերեն անվանում են թթու կաթ, որն օգնում է դիզենտերիայի, 
ինչպես նաև թոքախտի, լյարդի բորբոքային հիվանդությունների ժա-
մանակ, վերացնում է թույների ազդեցությունը: Եթե խառնենք այն մեղ-
րի հետ և քսենք երեխաների բերանի թարախոտ վերքերին, խոցերին, 
ապա կօգնի: Իսկ եթե ուտենք թթու կաթը կամ մածունը, ապա կօգնի 
ուժեղ բնավորություն ունեցող մարդկանց և կուժեղացնի սեռական հա-
կումը: Կովի մածունի շիճուկը և նրա թթու կաթն օգտակար են ստա-
մոքսի համար, կանգնեցնում են լուծը և ախորժակ են բացում, ինչպես 
նաև չափավորում են տապը և մարմինը դարձնում լավ սնած, պա-
րարտ»(թարգմանված է բառացի) [12]: 

Հետագայում բազմաթիվ գիտնականներ ուսումնասիրել են մածու-
նի կենսաբանական հատկությունները, միկրոբիոտան (մանրէակազ-
մը), մեկուսացրել, տարբերակել կաթնաթթվային բակտերիաների 
(ԿԹԲ) խմբակցություններ, սակայն մաքուր մանրէային կուլտուրա-
ներով բարձրորակ մածուն ստանալու համար հաստատուն բակտե-
րիայի մակարդ` մերան չեն ստացել [14-17]:  

Բուժիչ նշանակությունը: Մածունն ունի կանխարգելիչ և բուժիչ 
նշանակություն, օգտագործել են դարեր շարունակ աղիքային հիվան-
դությունները բուժելիս` որպես բնական էվոլյուցիայի ընթացքում ըն-
տրված «պրոբիոտիկ», որը մաքրում է օրգանիզմը, բուժում է հարբե-
ցողության հետևանքները, վերացնում բերանի խոռոչի տհաճ հոտը, 
հարթեցնում դեմքի մաշկի կնճիռները, բարձրացնում է օրգանիզմի ին-
քնազգացողությունը, մաքրում օրգանիզմը թունավոր նյութերից, կար-
գավորում օրգանիզմի նյութափոխանակությունը, պակասեցնում ար-
յան մեջ խոլեստերինի քանակությունը, կարգավորում կոլիտը, աղինե-
րի դիսֆունկցիան, չեզոքացնում դեղերի, հատկապես հակաբիոտիկնե-
րի, հորմոնային պատրաստուկների օգտագործման հետևանքները և 
թունավոր նյութերի` արյան մեջ ներծծման ազդեցությունը:  

Մանրէաբանական և ադհեզիվ հատկությունների ուսումնասի-
րումը: Կաթի մեջ կարող են թափանցել տարբեր արգելակային նյութեր։ 
Դրանցից են. 
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- պեստիցիդները՝ թունաքիմիկատներ, որոնք ոչնչացնում են բույսե-
րի վրա եղած ԿԹԲ-ները, որոնք կարևոր դեր են կատարում մարդու և 
կենդանիների մարսողության, բանջարեղենի թթվեցման գործընթաց-
ներում, ազդում կաթնամթերքների՝ պանիրների, սերուցքի, մածունի 
ԿԹԲ-ների քանակի և որակի վրա` կաթնաթթվի սինթեզման, կաթի 
մակարդման, օրգանոլեպտիկ (համային) հատկությունների վրա և 
այլն [18], 

- հակաբիոտիկները, որոնք օգտագործում են մարդկանց և կենդա-
նիների վարակիչ հիվանդությունները բուժելիս, 

- պահպանիչները, որոնք կիրառվում են կաթնամթերքի օգտագործ-
ման ժամկետները երկարացնելու նպատակով: Եթե պահպանիչները` 
սորբինաթթուն և նրա Na-ական, K-ական, Ca-ական աղերը, ինչպես 
նաև ծծմբային գազը, բենզոյաթթուն օգտագործում են մրգային յու-
ղուրդների, չրերի չորացման ընթացքում, ապա արգելվում է երեխա-
ների համար նախատեսված կաթնամթերքներին, մրգահյութերին դը-
րանց հավելումը[19], 

- նիտրատները, որոնք անցնում են կաթի մեջ, իսկ մարդու օրգա-
նիզմ թափանցելուց հետո աղիներում վերականգնվում են` նիտրատ-
ներ → նիտրիտներ → նիտրոզամիններ [20]: Նիտրոզամինները 
քաղցկեղածին նյութեր են [21]: Նիտրատներն օգտագործում են պանրի 
արտադրության մեջ` արտասահմանում` 20 գ, իսկ Ռուսաստանում` 
30 գ 100լ կաթի մեջ: Օգտագործում են նաև բանջարեղենի և մսամթեր-
քի մշակման մեջ` ախտածին մանրէների զարգացումը կանխելու հա-
մար:  

Աշխատանքի նպատակներից են մածունի մանրէաբանական և 
ադհեզիվ հատկությունների ուսումնասիրումն ու կենսաբանական 
բարձր հատկություններով օժտված ԿԹԲ-ների անջատումը՝ կաթնար-
տադրության և բժշկության մեջ օգտագործելու համար:  

Նյութը և մեթոդները: Մածունի նմուշներ ենք վերցրել Հայաստանի 
բարձրադիր` Արագածոտն, Շիրակ, Գավառ մարզերի անհատ տնտե-
սություններից և նույն մարզերի արոտավայրերի մածուն արտադրող-
ներից` գարուն, ամառ, աշուն ժամանակահատվածներում: Մածունից 
ԿԹԲ-ների անջատման համար օգտագործել ենք հեղուկ և պինդ ագա-
րային սննդամիջավայրեր [22]: 

Ուսումնասիրել ենք տարբեր կոնցենտրացիաների պեստիցիդնե-
րի, հակաբիոտիկների և պահպանիչների (աղ. 1) ազդեցությունն ան-
ջատված ԿԹԲ-ների դիմացկունության վրա: Նշված նյութերը նախա-
պես լուծել ենք թորած ջրի մեջ և տեղափոխել մանրէազերծ կաթերի 
մեջ: Ցանել ենք ԿԹԲ-ների շտամներով, ֆերմենտացրել ԿԹԲ-ների 
զարգացման նպաստավոր ջերմաստիճաններում 1-10 օրվա ընթաց-
քում: Այնուհետև որոշել ենք կաթի մակարդման ժամանակը (օրերը), 
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մակարդների թթվությունները՝ 0Թ-ով (Թյորների) [22]: Չափել ենք 
մանրէների չափսերը, հաշվել բջիջների քանակը և այլն։ Որոշել ենք 
մակարդված կաթի մանրէների ադհեզիվ հատկությունները` օգտա-
գործելով մարդու, ցուլի և ոչխարի արյունները [23]: Համեմատական 
կարգով ուսումնասիրել ենք նաև Lactobacillus acidophilus Er. 317/402 
«Նարինե» շտամը [24]:  

Բերված են միջին արդյունքները, որոնց սխալի արժեքը չի գերա-
զանցում 5 %-ը։ 

Հետազոտության արդյունքները և քննարկումը: Մածունի կաթ-
նաթթվային բակտերիաների մանրէաբանական հատկությունները:  
Հայաստանի տարբեր էկոլոգիական խորշերից վերցրել ենք մածունի 
269 նմուշներ, անջատել ԿԹԲ-ների ձողաձև և գնդաձև 270 շտամներ, 
որոնցից ընտրել ենք 70-ը և նույնականացրել:  

Պարզվել է, որ մածունի ձողաձև և գնդաձև ԿԹԲ-ների հարաբե-
րությունները 1:2 է: Մակարդումից 10 ժամ հետո այդ հարաբերությունը 
փոխվում է. ձողաձև բակտերիաները 3-4 անգամ ավելի են գնդաձև-
ների համեմատությամբ: Հայաստանի հյուսիսային և միջին գոտիների 
վերցրած մածունի նմուշներում գերակշռում են գնդաձև, իսկ հարավա-
յին տաք շրջանների նմուշներում` ձողաձև ԿԹԲ-ները: Շաքարասն-
կերը հանդիպում են մածունի բոլոր նմուշներում: Սակայն նոր մեր-
ված, թարմ մածունի մեջ այն չի հայտնաբերվում: Շաքարասնկերի քա-
նակը շատ է 2-3 օրական մածունի մեջ: Շաքարասնկերն արագ զարգա-
նում են 2-3 օրվա ընթացքում: Մածունի թթվությունը տարբեր ժամերի 
տարբեր է: 130-140°Թ թթվությամբ մածունն ունի պինդ բաղադրություն, 
դուրեկան համ ու հաճելի բուրմունք: Մինչև 180-240°Թ թթվության 
բարձրացման ժամանակ օրգանոլեպտիկ (համային) հատկություններն 
անբավարար են: 240-350°Թ-ով մածունի մեջ համարյա չկան գնդաձև 
ԿԹԲ-ներ: Հայաստանի տարբեր էկոլոգիական պայմաններից վերցրած 
մածունների մեջ ԿԹԲ-ների տեսակային բացահայտ տարբերություն-
ներ չկան, քանի որ բոլոր արտադրողները, հատկապես գործարա-
նային, մերաններ են վերցնում գյուղական բարձրադիր վայրերից. 
բնությունը համեմատաբար մաքուր է, կաթի մեջ համարյա չկան 
արգելակային նյութեր` պեստիցիդներ կամ պարարտանյութեր, որոնք 
բացասաբար են անդրադառնում մթերքի որակի և միկրոբիոտայի վրա:  

Պարզվել է, որ մածունն ունի շատ հարուստ միկրոբիոտա` գնդա-
ձև և ձողաձև ԿԹԲ-ներ, լակտոզ խմորող և չխմորող շաքարասնկեր, 
քացախաթթվային բակտերիաներ: Բայց մինչև օրս, կազմի այս բազմա-
զանությունից բացի, պարզված չէ, թե ինչպիսի քանակական հարա-
բերությունների մեջ են վերը նշված մանրէները՝ կախված էկոլոգիա-
կան պայմաններից, տարվա եղանակներից, տարբեր մերանների բազ-
մազանությունից և այլ հանգամանքներից[17]: 
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Մածունը ԿԹԲ-ների և շաքարասնկերի տարբեր տեսակների շտե-
մարան է, որը ձևավորվել է դարերի էվոլյուցիայի ընթացքում, ընտրվել 
և պահպանվել են լավագույն ԿԹԲ-ների տեսակները: Երբ միացրել ենք 
այդ անջատված ԿԹԲ-ների տարբեր տեսակները և փորձել ենք մածուն 
ստանալ, չնայած նրան, որ ստացել ենք համով, հոտով պինդ մակարդ 
«մածուն», սակայն այն խիստ տարբերվել է գյուղական մածունից: Այդ  
պատճառով էլ կաթ վերամշակող արտադրությունները ստիպված են 
հաճախակի մերան վերցնել գյուղական բարձրադիր վայրերից։ Այնու-
հետև մածունի բազմաթիվ նմուշները մշակած տեխնոլոգիաներով [25-
26] չորացրել ենք: Այդ մակարդ մերանները վերականգնելուց հետո 
իրենց մանրէաբանական և կենսաքիմիական հատկություններով չեն 
տարբերվել հեղուկ բնական մածունից, ուստի առաջարկել ենք այդ 
ձևով ստացված մածունի չոր մերաններն օգտագործել կաթնարտա-
դրության մեջ՝ հեռու վայրեր տեղափոխելու և երկարատև պահպանե-
լու համար:  

Մածունից անջատվել են ԿԹԲ-ների կենսաբանական, արտադրա-
կան բարձր հատկություններով օժտված չնկարագրված նոր շտամներ, 
որոնց համար ստացվել են հեղինակային վկայականներ և արտոնա-
գրեր: Այդ շտամներն ավանդադրված են ՀՀ ԳԱԱ «Հայկենսատեխնոլո-
գիա» ԳԱԿ-ի Մանրէների ավանդադրման կենտրոնում` 9603-9609 հա-
մարների ներքո [27]: 

Քիմիական արգելակիչների ազդեցությունը կաթնաթթվային բակ-
տերիաների դիմացկունության և ադհեզիվ հատկությունների վրա: 
Փորձարկված բոլոր արգելակիչներն ազդել են մածունի և մածունից 
անջատված ԿԹԲ-ների դիմացկունության և ադհեզիվ հատկություն-
ների վրա (աղ. 1): Ընդ որում մածունն օժտված է արգելակիչների 
նկատմամբ ավելի բարձր ադհեզիվ հատկություններով և դիմացկու-
նությամբ, քան մածունից անջատված ԿԹԲ-ները։  

ա) Քլորօրգանական պեստիցիդների ազդեցությունը։ Պարզվել է, 
որ կելտանի ազդեցության հետևանքով ընկնում է ԿԹԲ-ների` թթու 
արտադրելու ունակությունը (նկ. 1): Այսպես, L. acidophilus-ի 317/402 
«Նարինե» շտամն առանց կելտանի կաթի մեջ առաջացրել է 4500Թ 
թթվություն, մինչդեռ կելտանի 0,5 % կոնցենտրացիայի դեպքում` 720Թ, 
իսկ 1,0 %-ի դեպքում` 480Թ (կաթը չի մակարդվել): Միաժամանակ 
երկարել է կաթը մակարդելու տևողությունը` 6-7 ժամից մինչև 200 
ժամ (արդյունքները ցուցադրված չեն):  

Բացահայտվել է, որ ԿԹԲ-ների տարբեր տեսակներ տարբեր դի-
մացկունություն ունեն կրոտիլինի նկատմամբ (տե՛ս աղ. 1): Ձողաձև 
ԿԹԲ-ները դիմացել են կրոտիլինի մինչև 1,0 %-ին, իսկ ստրեպտոկո-
կերից ոչ մի շտամ չի դիմացել նշված կոնցենտրացիային: Կրոտիլինը 
որոշակի ազդեցություն է թողել ԿԹԲ-ների բջիջների կիսման արա-
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գության վրա (արդյունքները ցուցադրված չեն): Այսպես, կրոտիլինի 
0,5-1,0% կոնցենտրացիաների դեպքում ստրեպտոկոկերի մեծությունը 
0,6-1,0-ից հասել է մինչև 0,8-2,0 մկմ-ի և շղթայում 6-10 բջիջներից հա-
սել է 15-30 բջիջների, իսկ ձողաձև բակտերիաների մեծությունը 2-
20x0,9-ից հասել է 4-80x0,8 մկմ-ի: 

 
Նկ. 1. Կելտանի և ակրեսկի ազդեցությունը մածունում կաթնաթթվային բակ-
տերիաների` թթու առաջացնելու ունակությունների վրա 
 

Կելտանի, ակրեսկի համեմատաբար ցածր կոնցենտրացիաները` 
0,01-0,2%, նույնպես ունեցել են ճնշող ազդեցություն ԿԹԲ-ների զար-
գացման վրա: L. bulgaricus subsp. mazuni N2 «Կարինե» շտամն առանց 
կելտանի և ակրեսկի կաթի մեջ առաջացրել է 4000Թ թթվություն, մինչ-
դեռ 0,01% կոնցենտրացիայի ժամանակ` 175-2150Թ, իսկ 0,2%-ի դեպ-
քում` 64-740Թ (տե՛ս նկ. 1): Ձողաձև ԿԹԲ-ները դիմացել են սեմազինի 
մինչև 2,0 % կոնցենտրացիային` առաջացնելով ակրեսկի, կելտանի և 
կրոտիլինի համեմատությամբ բարձր թթվություն` 175-185˚Թ, 0,5-1,0% 
կոնցենտրացիաների դեպքում թթվությունը նույնպես բարձր է եղել՝ 
համապատասխանաբար` 308-350˚Թ, 250-285˚Թ (նկ. 2): Հեքսաքլորի 
տարբեր կոնցենտրացիաները տարբեր կերպ են ազդել ձողաձև և 
գնդաձև ԿԹԲ-ների զարգացման վրա: Ձողաձև ԿԹԲ-ների շտամները 
գնդաձևների համեմատությամբ ավելի դիմացկուն են: Այսպես, L. aci-
dophilus-ի 317/402 «Նարինե», L. mazuni-ի «Կարինե» շտամները դիմա-
ցել են հեքսաքլորի 1,0% կոնցենտրացիային, իսկ S. thermophilus -ի Մ7 
շտամը՝ մինչև 0,4%-ին (տե՛ս աղ. 1): 

բ) Ֆոսֆորօրգանական պեստիցիդների ազդեցությունը։ Ուսում-
նասիրել ենք ԿԹԲ-ների զարգացման վրա ռոգորի, կարբաֆոսի, ցիո-
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դրինի և անտիոյի ազդեցությունը: Ցիոդրինի (նկ. 3) և անտիոյի ազդե-
ցության հետևանքով ԿԹԲ-ներում ընկնում է թթու արտադրելու ունա-
կությունը: Այսպես, L. mazuni Կ-2 «Կարինե» շտամն առանց ցիոդրինի 
կաթի մեջ առաջացրել է մինչև 4000Թ թթվություն, ցիոդրինի 0,01-1,0%-
ի ժամանակ` 250-2650Թ: Փորձերը ցույց են տվել, որ ռոգորի և կարբա-
ֆոսի համեմատաբար ցածր կոնցենտրացիաները` 0,01-0,1%-ը, ԿԹԲ-
ների զարգացման վրա նույնպես ունեցել են ճնշող ազդեցություն: L. 
acidophilus-ի 317/402 «Նարինե» շտամն առանց ռոգորի և կարբաֆոսի 
կաթի մեջ առաջացրել է 4500Թ թթվություն, մինչդեռ այդ նյութերի 
0,01% կոնցենտրացիան` 220-2500Թ, 0,1%-ը` 180-1950Թ (արդյունքները 
ցուցադրված չեն): Երկարել է կաթի մակարդման տևողությունը` 6-7 
ժամից հասնելով մինչև 120-200 ժամի: Փորձարկված նյութերը որո-
շակի ազդեցություն են թողնում նաև ԿԹԲ-ների բջիջների չափսերի 
վրա (արդյունքները ցուցադրված չեն): Այսպես, ռոգորի և կարբաֆոսի 
0,01-0,1% կոնցենտրացիաների դեպքում ձողաձև ԿԹԲ-ների բջիջների 
մեծությունը 2-4x0,9 մկմ-ից հասել է մինչև 4-50x0,9 մկմ-ի: ԿԹԲ-ների 
գնդաձև և ձողաձև տեսակները տարբեր դիմացկունություն ունեն ռո-
գորի և կարբաֆոսի նկատմամբ: ԿԹԲ-ների ձողաձև շտամները դի-
մացել են ռոգորի և կարբաֆոսի մինչև 1,0%, իսկ ստրեպտոկոկերը`  
0,1-0,2% կոնցենտրացիային: 

 

 
Նկ. 2. Սեմազինի ազդեցությունը մածունում կաթնաթթվային բակտերիաների 
թթու առաջացնելու ունակությունների վրա 
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Սորբինաթթվի և հակաբիոտիկների ազդեցությունը: Պարզվել է, 
որ ստրեպտոկոկերը լրիվ ճնշվում են սորբինաթթվի 0.7%, իսկ ձողա-
ձևները` 1.0-1.5%-ի ժամանակ (տե՛ս աղ. 1): Սորբինաթթվի բարձր` 
1.0-1.5% կոնցենտրացիաներն ազդում են նաև մածնի օրգանոլեպտիկ 
հատկությունների վրա: Երկարում է կաթի մակարդման տևողությու-
նը՝ 7-9 ժամից հասնելով մինչև 20-24 ժամի, ընկնում է կաթնաթթու 
սինթեզելու ակտիվությունը, գնդաձև` 1200Թ թթվությունից սինթեզում 
է մինչև 50-650Թ, իսկ ձողաձևները` 1400-ից մինչև 750Թ (արդյունքները 
ցուցադրված չեն): Համանման տվյալներ են ստացվել նաև հակաբիո-
տիկների ազդեցության արդյունքում. ստրեպտոկոկերը դիմանում են 
հակաբիոտիկներին մինչև 0,001%, իսկ ձողաձևները` 0,0025-0,003%-ին 
(տե՛ս աղ. 1): 

 
 
Նկ. 3. Ցիոդրինի ազդեցությունը մածունում կաթնաթթվային բակտերիաների 
թթու առաջացնելու ունակության վրա 
 

Նիտրատների ազդեցությունը: Նիտրատներն ազդում են ԿԹԲ-
ների մի շարք կենսաբանական հատկությունների վրա. ինչքան շատ է 
կաթի մեջ նրանց պարունակությունը, այնքան խորն են ԿԹԲ-ների 
հատկությունների փոփոխությունները: Նրանց ազդեցությամբ երկա-
րում է կաթի մակարդման տևողությունը, ընկնում է թթվառաջացումը 
և այլն: Նիտրատների նկատմամբ ԿԹԲ-ների զգայունությունը տարբեր 
է: Կոկերը ճնշվում են նիտրատների 0,7%, ձողաձևները` 1,0-1,5%-ի 
դեպքում (տե՛ս աղ. 1):  
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Սորբինաթթվի, հակաբիոտիկների, նիտրատների բարձր խտութ-
յունների դեպքում ԿԹԲ-ներն ադհեզիվ հատկություններ չեն ցուցա-
բերում ։ 

Մշակել և առաջարկել ենք ԿԹԲ-ների զարգացման վրա նիտրատ-
ների քաղցկեղածին ազդեցությունը չեզոքացնելու համար օգտագործել 
հատուկ ացիդոֆիլային բակտերիաներ և կիրառել կաթի մշակման 
որոշ տեխնոլոգիաներ [30]: 

 
1 ՀՀ ԳԱԱ «Հայկենսատեխնոլոգիա» գիտաարտադրական կենտրոն   
e-mail: laurhakobyan@gmail.com 
2 Ա.Բ. Ալեքսանյանի անվան համաճարակաբանության, վիրուսաբա-
նության և բժշկական մակաբուծաբանության ԳՀ ինստիտուտ 
3 Երևանի պետական համալսարան 

 
Լ. Հ. Հակոբյան, Ն.Մ. Հարությունյան, Կ. Վ. Հարությունյան,  

ՀՀ ԳԱԱ թղթակից անդամ Ա. Հ. Թռչունյան  
 

Ավանդական հայկական կաթնամթերքներ` մածունի, յուղորդի  
մանրէաբանական և ադհեզիվ հատկությունները 

 
Ուսումնասիրվել են ազգային ավանդական մածունը և նրանից անջատված կաթ-

նաթթվային բակտերիաների բազմազանությունն ու մանրէաբանական, կենսաքիմի-
ական հատկությունները: Մածունից անջատվել են կենսաբանական բարձր հատկու-
թյուններով օժտված շտամներ, որոնք արտոնագրվել են և ավանդադրված են մանրէ-
ների Հանրապետական ավանդադրման կենտրոնում: Մածունի միկրոբիոտան շատ 
հարուստ է, այն շտեմարան է էկոլոգիական պոտենցիալով և կարգաբանական բազ-
մազանությամբ: Մածունը և մածունից անջատված, ընտրված կաթնաթթվային բակ-
տերիաներն օժտված են գյուղատնտեսական, սննդի արդյունաբերության, բժշկության 
մեջ օգտագործվող թունաքիմիկատների, նիտրատների, պահպանիչների, հակաբիո-
տիկների բարձր խտությունների դիմացկունությամբ և աղեստամոքսային համակար-
գի էպիթելիալ շերտերում ամրանալու բարձր ադհեզիվ հատկություններով: Ազգային 
ավանդական մածունը և մածունից անջատված կաթնաթթվային բակտերիաները կեն-
սաբանական, բուժիչ և ադհեզիվ հատկություններով չեն զիջում պրոբիոտիկ կաթնա-
թթվային բակտերիաներին: 

 
Л. Г. Акопян, Н. М. Арутюнян, К. В. Арутюнян,  
член-корреспондент НАН РА А. А. Трчунян 

Микробиологические и адгезивные свойства традиционныx 
армянскиx кисломолочныx продуктов мацун и йогурт 

 
В микробиоте мацуна выявлено большое таксономическое разнообразие мо-

лочнокислых бактерий, изучены их микробиологические адгезивные свойства. Из 
мацуна выделены ценные по биологическим свойствам виды и штаммы, которые 
депонированы в Республиканском центре депонирования микробов  и запатенто-
ваны. Микробиота мацуна очень богата, ее экологический потенциал очень высок. 
Мацун и отобранные молочнокислые бактерии обладают высокой устойчивостью 
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против больших концентраций ингибиторов: пестицидов, нитратов, консервантов, 
антибиотиков, используемыx в сельском xозяйстве, пищевой промышленности, 
медицине; для них характерны высокие адгезивные свойства и способность при-
крепления в желудочно-кишечном тракте. Выделенные из традиционного кисло-
молочного мацуна молочнокислые бактерии по своим биологическим, адгезив-
ным и целебным свойствам не уступают пробиотическим молочнокислым бакте-
риям. 

 
L. H. Hakobyan, N. A. Harutyunyan, K. V. Harutyunyan,  

corresponding memberof NAS of RA A. H. Trchounian 
 

 Microbiological and Adhesive Properties of Armenian Traditional  
Fermented Milk Products, Matsun and Yogurt  

 
Great taxonomic biodiversity and ecological potential of lactic acid bacteria have 

been revealed in microbiota of matsun. The study of microbiological and biochemical 
features of lactic acid bacteria isolated from matsun allowed obtaining and selection of 
valuable species and strains, which were deponated in the Armenian Microbial 
Depository Center (MDC) and patented. Matsun and selected lactic acid bacteria, 
isolated from matsun, possess tolerance to the inhibitors of high concentration:  
pesticides, nitrates, antimicrobial additives, antibiotics used in agriculture, food industry 
and medicine; they have high adhesive properties in gastrointestinal tract. Lactic acid 
bacteria, isolated from fermented product matsun, by their properties do not concede 
probiotic lactic acid bacteria.   
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Աղյուսակ 1 

 
 

Մածունի և մածունից անջատված կաթնաթթվային բակտերիաների դիմացկունությունը տարբեր  
քիմիական արգելակիչների նկատմամբ և նրանց ադհեզիոն հատկությունները 
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                                     Դիմացկունությունը թունաքիմիկատների նկատմամբ  (%), ադհեզիոն հատկությունները 
Քլորօրգանական` 
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0.9-1.8 
1.5-1.6 

 
0.01-
2.0 

0.01-
0.2 

0.01-
0.1 

0.01-
0.1 

 
± 
+ 
± 
± 
 
- 
+ 
± 
+ 

 
0.5 
0.2 
0.5 
0.5 

 
0.2 
0.1 
0.1 
0.1 

 
- 
± 
- 
- 
 

+ 
+ 
+ 
+ 

 
0.5 
0.2 
0.5 
0.5 

 
0.2 
0.1 
0.1 
0.1 

 
- 
+ 
- 
- 
 

± 
+ 
+ 
+ 

 
0.9 
0.6 
0.9 
0.9 

 
0.2 

0.15 
0.2 
0.2 

 
- 
± 
- 
- 
 

± 
- 
- 
_ 

 
1.0 
0.9 
1.1 
0.8 

 
1.2 

0.13 
0.3 

0.25 

 
- 
± 
- 
- 
 
- 
- 
- 
_ 

 
1.0 
0.8 
1.5 
0.9 

 
1.4 
0.2 
0.5 
0.3 

 
- 
- 
± 
- 
 
- 
- 
- 
_ 

 
1.0 
1.2 
1.1 
0.8 

 
1.1 
0.2 
0.2 
0.5 

 
± 
± 
± 
+ 
 

± 
+ 
± 
_ 
 

 
1.0 
1.2 
1.2 
0.9 

 
1.2 
0.2 
0.8 
_ 

 
- 
- 
± 
± 
 

+ 
± 
- 
_ 

 
1.0 
2.0 
1.9 
2.0 

 
1.4 
0.2 

 

 
+ 
+ 
± 
± 
 

+ 
± 
- 
_ 

Դիմացկունությունը հակաբիոտիկների նկատմամբ (%)  
Պենիցիլին 
Սինտոմիցին 
Բիոմիցին,  
0.001-0.003 % 

0.003 + 0.001 + 
0.00

2 
+ 0.003 

 
± 
 

0.025 
 

± 
 

0.025 
 

± 
 

0.025 
 

± 
 

0.025 + 0.0035 + 

Դիմացկունությունը նիտրատների և սորբինաթթվի  նկատմամբ (%)  
-NaNO3 , 0.5-2.0 % 2.0 + 1.0 + 1.0 ± 1.5 + 1.0 + 0.5 ± 1.5 + 1.5 _ 2.0 + 
-KNO3, 0.5-2.0 % 1.5 ± 0.5 - 1.0 + 1.0 + 1.0 ± 1.5 + 1.0 ± 1.5 _ 1.9 + 
Սորբինաթթու,      
5-2.0 % 

0.7 + 1.0 + 1.8 + 1.9 + 1.9 ± 
 

1.5 ± 
 

1.0 ± 
 

1.0 + 2.0 + 


