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Giris

Tarixon zamandan vo mokandan, ictmai-siyasi qurulusundan vo idaroetmo
sistemindon asili olmayaraq har bir dovlatin qarsisinda duran on vacib vozifolordon
biri ohalinin tohliikasiz qida mohsullart ilo etibarli tominati olmugsdur. Bu masalo
miiasir dovr liclin do 6z aktualligini itirmomis, aksing, daha da ciddilosmisdir.

Insan organizminin keyfiyyatli qida mohsullar1 ilotomin olunmasi ¢ox vacib
masaladir. Belo ki, diizgiin qidalanma zamani insanlarda gedon maddalor miibadilasi
prosesi tonzimlonir, onlarin isgormo qabiliyyoti yiiksoalir, tez yorulma, tez-tez
xostalonma hallart miisahido olunmur. Bir s6zlo, insanlar keyfiyyatli qida mohsullar
ilo gidalandigda daha cox Omiir siiriirlor. Qida mohsullarinin torkibinds insan
organizminin normal hayat foaliyyati ii¢iin lazim olan karbohidratlar, ziilallar, yaglar,
vitaminlar vo basqa maddslormiihiim rol oynayir.

Qida olavalorindon, ovozedicilordon, gen miihandisliyindon vo genlori
modifikasiya olunmus gida manbalorindon, miixtolif kimyavi preparatlardan vo s.
istifado hazirda genis yayilmisdir. Tabii ki, bu vasitalor vo elmi-texniki nailiyyatlor
istehsal hacminin artirilmasinda miihiim rol oynamagla yanasi, bazan diizgiin istifads
edilmadikdos insan saglamlig liciin miiayyan tohliikelor yaradir. Keyfiyyatin vo gida
tohliikasizliyinin idarsedilmoasi sistemlorinin movcud cagirislara geyri-adekvathg,
qida tohliikasizliyi sahasinda ohalida bilik vo informasiyalarin yetorinco olmamasi
aqgrarsiyasotin biitiin qgida istehsal saholori ilo yanasi sokor, gonnadi momulatlar
istehsalina da digqgatin artirilmasini zoruri edir.

Qida gobulu, yoni sohor, nahar vo sam yemoyi sirin toamla qurtarmalidir.
[.P.Pavlov demisdir: “Qidaya tolob naticosindo momnuniyyatlo baslanmis yemok,
momnuniyyaotlo do qurtarmalidir, tolobin ddonilmosina baxmayaraq bu tolobin son
obyekti 0ziina goatiyyon hozm isi talob etmoyon sokor olmalidir™.

Azorbaycanda qida mohsullarimin  keyfiyyati vo qida tohliikasizliyinin
1daraedilmasi sistemlorinin miiasirlogdirilmasigonnadi sonayesinda olduqca aktual bir

masaladir. Ciinki gonnadi momulatlar1 insanlarin qidalanmasinda miihiim shomiyyat
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kasb edir. Biitiin yas qrupunda olan istehlak¢ilarin gonnadi momulatlarina olan
tolobatim1 nozors alaraq, sokolad vo konfet mohsullarinin tohliikasizliyinin tomini
daha aktualdir. Mahz bu da dissertasiya mdvzusunun aktualligindan xobar verir.

Ohalinin saglam vo tohliikkesiz gonnadi mohsullar1 ilo tomin edilmosi,
Azarbaycanin istehlak bazarina zororli vo keyfiyyatsiz gonnadi mohsullarinin daxil
olmasmin qarsisinin alinmast mogsadilo tohliikasizliyin idarsedilmasi vo nozarst
sistemlorinin beynalxalq standartlara uygunlasdirilmasi hom dovlat orqanlarinin, hom
miiasir sonaye saholorinin osas vazifalordon biridir. Miiasir gonnadi sonaye sahalori
arasinda keyfiyyotli mohsul istehsalina goro Olkonin gabaqcil sirkatlorindon olan
“Veysologlu” MMC-nin “Ulduz” sokolad fabrikini xiisusile geyd etmak olar.

Hor hanst bir gida mohsulunda tohliikali faktorlarin yaranmasi ehtimali
mohsulun istehlakciya catanadok kecdiyi istonilon morholods bas vers bilor. Mohsul
xammalinin todariikii, dasinmasi, saxlanmasi, emali vo gablasdirilmasi, hazir
mohsulun saxlanmasi morhalolorinin istonilon birinde onun tohliikali faktorlarla
tomasda olmaq va bu faktorlarin mohsulun torkibins diismok ehtimali istisna deyildir.
Ona goro do qida tohliikasizliyinin yliksok soviyyado tomin edilmosi iigiin elo
idaraetma sistemi sec¢ilmalidir ki, bu, mahsulun kec¢diyi biitiin marhalalori ohats etmis
olsun. Yoni qgida tohliikasizliyinin idarsetma sistemi, qidanin istehsalindan baslayaraq
istehlak¢iya catdirilana gadar kecdiyi biitiin marhalalari ohato etmali vo vahid sistem
halinda foaliyyot gostormolidir. Gostorilon marhalolordon hor hansi birinds -istor
miossisadaxili, istorso do, miiossisoxarici miivafiq monitoring sistemi yetarinceo
hoyata kecirilmozso, Umumi sistemin effektivliyini tomin etmok miimkiin
olmayacaqdir.

Dissertasiya isinin elmi yeniliyini sokorli gonnadi momulatlarindan olan
miixtalif c¢esidli konfet momulatlarinin texnoloji emal marhalslorindo omoalo golon
keyfiyyat dayiskonliklorinin arasdirilmasi, oan miiasir avadanliqlardan vo tohliikasiz
gida xammohsullarindan uzun miiddst xarab olmadan saxlanmaya malik agarma
oleyhino struktur yaradan yaglardan istifade edorok yiiksok keyfiyyotli konfet

momulatlari istehsal etmok toskil edir.



1 FOSIL. ODOBIYYAT iCMALL

1.1. Azarbaycan Respublikasinda gida sonayesinin miiasir voziyyati

Qida — insamin fiziki, bioloji, oqli inkisafini sortlondiron birinci amildir. Qida
xammalinin vo qidamohsullarinin tohliikesizliyinin tominati, insanlarin saglamligim
miioyyan edon vo onun genofondunun saxlanilmasini tomin edon asas istigamatlordon
biridir. Qidanin keyfiyyati, onun vaxtinda vo miintozom gabul edilmasi insanin hoyat
foaliyyoating halledici tosir edir [12].

1995-ci ildan baglayaraq iqtisadiyyatin bazar miinasibatlori asasinda qurulmast,
kond tosarriifatinda aqrar islahatlarin hoyata kecirilmasi, xiisusilo sovxoz vo
kolxozlarin lagv olunmasi, onlara moxsus torpagin, mal-garanin vo omlakin kond
omokgilorina paylanmasi, mohsulun alis qiymatlorinin sarbastlogdirilmasi, qida
mohsullar1 emal edon senaye miiassisalorinin 6zallogdirilmasi vo s. bu kimi todbirlor
dovlat miilkiyyatinds olan vao kond tosarriifati mahsullarinin emali ilo mosgul olan
sonaye miiassisalorini do ohato etmis vo noticodo gida sonayesi sahasinds do yeni
iqtisadi miinasibatlorin formalagsmasina sabab olmusdur.

Son illarde qida emal sonayesi sahasinds islahatlarin aparilmas: iiciin hiiquqi
baza yaradilmis, bir sira yeni qanunlar (“Yeyinti mohsullart haqqmnda”, “Taxil
haqqinda”, “Uziimgiilik vo sorab¢iliq haqqinda” Azorbaycan Respublikasinin
Qanunlar1) qabul edilmisdir [3].

Qida sonayesinin giiclii inkisafi ii¢iin i1lk névbado xammal ehtiyatlar1 nozora
alinir. Qida sonayesini 6ziinds birlosdiron sahalorin inksaf monbayini togkil edon kond
tosarriifati mohsullart asas xammal moanbayidir. Qida sonayesinin inkisaf etdirilmasi
daim respublika rohbarliyinin digqet markozinds olmus, bu sahads ciddi ugurlar sldo
edilmisdir.Belo ki, 2009-cu ildaqida mohsullarindan sokar istehsali 16.5 % artaraq
314.9 min ton, ¢ay 8.3 % artaraq 7.7 min ton, ot 2.8 % artaraq 159.5 min ton, siid 3.0
faiz artaraq 61.7 milyon ton, koro yagi 0.9 % artaraq 14.2 min ton, sampan sarabi

17.7 % artaraq 42.2 min ton, piva 9.5 % artaraq 3.5 milyon ton, araq 15.6 % artaraq



865.5 min ton olmusdur.

2010-cu ildeemal bolmasinin mahsullarindan qida mohsullart istehsali 2,4%,
icki istehsali 11,8% artmisdir.

2011-c1 i1ldeemal bdlmasinin mohsullarindan gida mohsullart istehsali 6.3 %,
icki istehsali 10.2% artmisdir [4, 3].

2009-cu ildo Goranboyda “Gilan and Knauf Gipso-karton” MMC - nin
orazisinds yeni zavod, Lonkoran rayonunun Siitomurdov kondi orazisinds yeni mini
cay fabriki, Nax¢ivan sohorindo “Badamli” mineral sular zavodu, Samux rayonunda
yeni siid emal1 miiossisasi istismara verilmisdir.

2010-cu ilda Tortor rayonunda “Gilan” MMC terafindon inga olunan siid emal
zavodu, Gonco sohorinds “Jardin Royal” sokolad fabriki, Qabslodo meyva-torovoz
saxlamagq ticlin tikilmis soyuducu anbar vo meyvacesidloma sexi, Abseron rayonunun
Masazir qgosabasinds yodlasdirilmis ve rafinadlagdirilmis qida duzu zavodu,
“Calilabad Sorab-2” ASC-nin sorab zavodu”, “Azorsun” Holdingin “Natural Green
Land” kond tossarriifat1 miiossisasi vo konserv zavodu, Qabalo sohorindoki “Gilan”
konserv zavodunda yaradilan yeni istehsal saholori, Zaqatala siid emali zavodu,
Ismayilli rayonunun Hacthotomli kondindo foaliyyot gostoran 200 ton illik istehsal
giiciine malik “Monolit” MMC-nin “Ismayilli sorab-2” ASC, “Agrovest” MMC
torofindon Zaqatala rayonunda insa edilon findiq momulatlart istehsali zavodu
foaliyyato baslamisdir.

2011-ci ildo gida mohsullarinin istehsali sahasindo Agcabadi rayonunda
“Gilan” MMC torafindon insa olunan siid emal1 zavodu, Samuxda “NAA Agrotara”
MMC-nin meyvo qurudulmast vo emali miiassisasi, Tovuz rayonunun Bozalganh
kondi orazisinds tikilmis siid emali zavodu, Agcabadi rayonunun Agabayli kondindo
tikilon “Atena” siid mohsullar1 kombinati, Agcabadi ssharinds yeni siid emal1 zavodu,
Imisli rayonunda “Azorsun Holding” sirkotinin “Green Land” yem fabriki, “Gilan
Qabalo Konserv Zavodu” MMC-nin Qabolo limonad zavodu, “Agqroinvestkom”

MMC- nin Soki sorab zavodu, Oguz sohorindo qargidali emali va gliikkoza istehsali
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miiossisasi, Agsuda “Az-Granata” MMC-nin siro vo sorab emali zavodu, Agsuda
corak zavodu foaaliyyato baglamisdir.

Qeyd etmok lazimdir ki, o0lkomizdo qida sonayesi sahosindo on iri sonaye
miiassisalorindon olan, 1991-ci ildon Azorbaycanda foaliyyoto baslayan "Azersun
Holding" MMC qida istehsali, parakonda satis vo kond tosarriifati sahasinds faaliyyat
gostaran, Olkonin qabaqcil sirkstidir. Qida sektorunda, Azorbaycam istehsal¢r vo
ixracat¢1 6lko halina golmasinds boyiik rol oynayan “Azersun Holding”, torkibindo
foaliyyot gostoron zavodlarin giiclii istehsal potensiali ilo yanasi genis ixracat
sobokoasing sahibdir. "Azersun Holding" MMC-ds Sun Tea Azarbaycan, Baki Qida vo
Yag Fabriki, Zeytun Emali Fabriki, Qafqaz Konserv Zavodu, Azorbaycan Sokor
Istehsalat Birliyi, Zaqatala Findiq Fabriki, Qond Istehsali Fabriki, Qida Paketlomo
Miiassisasi, Azarbaycan Duz Istehsalati Birliyi, Bilosuvar Konserv Zavodu kimi iri
gida sonayesi miiassisalori faaliyyat gostormokdadir. O ciimlodon, “Gilan Holding”
sirkotlor qrupuna Qabalo Konserv zavodu, Qabalo Findiqg Emali zavodu, Baki Jalo
sulart zavodu, Gilan Alko spirt zavodu, Makaron zavodlari, Doyirmanlar, siid emali
zavodlart vo digor qida sonayesi miiossisolori daxildir.Homginin, tullantisiz
texnologiya osasinda isloyon Imisli sokor zavodunu vo onun nozdinds foaliyyot
gostaron bitki monsali Yag Emali zavodunu, qarisiq Quru Yem zavodunu, Melas
emali zavodunu gostormak olar. Imisli soker zavodu nainki ohalimizin sokoro olan
tolobatinin  6donilmesinds, hotta bir ¢ox qida sonayesinin (konserv, gonnadi
momulatlar1 va s.) foaliyyat gostormasina do komaklik gostarir [3, 1].

Bundan basqa, son 10 — 12 ildo yuxarida ad1 ¢okilon gida sonayelari ilo yanasi
Azorbaycanda “Avrora” qida istehsalat miiossisasi, “Bohre”  biskivit fabriki,
“Veysologlu vo Yaycili Qardaslar” MMC — nin “Ulduz” sokolad fabriki va s. kimi
O0lkonin qgabaqcil, miiasir texnologiyalarla tohciz olunmus sonayelori do faalliyyot
gostormokdadir.

“Veysaloglu vo Yaycili Qardaglar” sirkotlor grupunun nozdindo foaliyyot
gostaron “Ulduz” sokolad fabriki, miixtalif ¢esidli sokolad vo komfet mohsulllar

istehsalina goro demok olar ki, 6lkonin gonnadi momulatlart istehsali iizro birinci



sonaye sahaosidir.

“Ulduz” sokolad fabriki, foaliyyats 2001-ci ildonbaslamisdir. Fabrik ilk
foaliyyoto basladigr dovrde yarimavtomatlasdirilmis vo qismoan avtomatlasdiirlmis bir
ne¢a istehsal xottlori ilo tohciz olunmusdu. Zaman kecdikco, “Ulduz” sokolad fabriki
Azorbaycamin gida sonayesi sektorunda gabaqcil sirkotlorden birino gevrildi. Istehsal
prosesindo keyfiyyoti daim diqget morkozindo saxlayan sirkotin rohborliyi bunun
liciin Almaniya, Belgika, Italiya vo bir sira gabaqcil Avropa 6lkalerinin taninmis
sokolad istehsal¢ilarinin foaliyyot mexanizmini Oyrondi vo fabrikds yeni miiasir
avadanhglar qurasdirmaga baslanildi. Artig tam avtomatlasdirilmig, miiasir
qurgularin istismara verilmosi sayasindo mohsul istehsali artirilmis vo fabrikdo
diinyanin on qabaqcil miiossisalori ilo ragabot apara bilocok miiasir is soraiti
yaradilmisdir. Hazirda fabrikds “Chocotch”, “Sollich” adli istehsal avadanliglar
qurasdirilmisdir. Fabrikdo istehsal olunan miixtolif cesidli sokolad maohsullar
Azarbaycanin biitiin bolgalorine yayilmis vo boyiik istehlak¢i kiitlasinin rogbatini
qazanmusdir. Inkisafindaki  dinamikliyi mohkomlondirmok, ixrac potensialini
genislondirmok mogsadi ilo beynolxalq standartlarin taloblorins uygun tokmillosdirma
siyasoti hoyata kegirilir. 9lda olunan ugurlar kollektivi daha masuliyyatlo ¢calismaga,
texnoloji yeniliklarin totbigini daim diggat markozinds saxlamaga sovq edir [37].

Olkomizdo tokco “Ulduz” sokolad fabrikinin deyilLhom do digor qida
mohsullar istehsal edon sonaye saholorinin mohsullar1 da diinya bazarma ixrac
olunmaqdadir.

Hal-hazirda yuxarida adi cokilon miiassisolordo miixtalif ¢esiddo yiiksok
keyfiyyotli gidamohsullariistehsal olunur. Molumdur ki, insanlarin diizgiin
gidalanmamasi, eyni zamanda insanlar keyfiyyatsiz, ekoloji cohotdon tomiz olmayan
gida mohsullari ilo uzunmiiddstgidalandigda, bu onlarda miixtalif xastaliklorin amala
golmasinasabab olur. Bu xastaliklorin garsisinin alinmasi iigiin ekolojicahotdon tomiz
gida mohsullan ilo gidalanmaq daimon planagakilmalidir. Qeyd etmok lazimdir ki,
Olkomizo bozixaricidovlatlordon ekoloji cohatdon tomiz olmayan, mutasiya

olunmus,yani geni doyisdirilmis bitki vo heyvan monsali qida mohsullariidxal olunur.
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Bu mohsullarin xarici goriiniisiiniin yaxsi olmasina, qablasdirilmasina gozal tortibatin
verilmasine baxmayaraq,onlarin qidaliliq doyeri asagi olmaqla yanasi, homds insan
orqanizmi ii¢iin tohliiko monbayidir. Ona goro dodlkomizds qida tohliikasizliyini
tominetmok {iclin ohalimizi yerli soraitdo becorilmis bitki vo heyvanmonsali
xammalla vo ondan istehsal olunan yiiksok keyfiyyatli qida mohsullar ilo tomin

etmok vacib sortdir [24, 25].

1.2. “Qida mahsullarinin keyfiyyati”’ anlayisi vo onu formalasdiran amillor

Mohsullarin  keyfiyyetinin stabilliyinin vo tohliikesizliyinin tomin edilmasi
miiasir gqida sonayesi miiassisalarinin asas masalalorindandir.

Keyfiyyat — coxsaxali, ¢oxOl¢iilii anlayisdir. O, insan foaliyyatinin biitiin
saholorinds praktik olaraq doyisir, daxili vo xarici miihitin miixtalif amillorinin tasiri
altinda qalir. Insan faktorunun “keyfiyyot” anlayisim1 dorketmo vo anlama doracasi
asagidakilarla miioyyon edilir:

1. soxsiyyatin diinyagoriisii, manavi doyarlar;

2. sosial sortlor;

3. insan1 hoyat sortlorinin qane etmasi;

4. texnologiyanin inkisaf soviyyasi, momulatlarin keyfiyyotinin miihiim
ohomiyyati, son mohsulun alinmasimi hoyata kecgiron soxsi heyyat, istehlak¢ilarin
toloblarinin tomin edilmasi [29].

“Keyfiyyat” termini xassoni va xiisusiyyati bildirir. Bu zaman qida mahsulunun
hanst xassolordon vo xiisusiyyatlordon bohs olundugu molum olur. Ona goro do
“keyfiyyat” anlayisinin diizgiin torifi, mohsulun keyfiyyatinin yiiksoldilmasi vo onun
ifado olunmasi problemlorinin halli {iclin asas sortdir. Mohsulun keyfiyyastinin
texniki-iqtisadi tobiatinin Oyronilmosi iizro aparilan todgigatlar noticasinde DUST
15469-79-a uygun olaraq keyfiyyoto asagidaki torif verilmisdir: ‘“Mohsulun
keyfiyyati onun toyinatina uygun olarag miioyyon tolobati 6domok qabiliyyatini

asaslandiran yararhq xassolorinin mocmusundan ibaratdir”. Bu toyinatdan aydindir ki,
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mohsulun he¢ do biitiin xassoalori keyfiyyat anlayisina daxil deyildir. Buraya elo
xassalor aiddir ki, onlar momulatin toyinatina uygun olaraq insanlarin ona tolabatim
tomin edir [27].

Mbohsulun keyfiyyotli olmasi - onda 6ziino moxsus olmayan konar iyin vo
dadin, hamginin zararli maddslarin olmamasi ilo miisyyan olunur.

Qida mohsullarinin keyfiyyati dedikds - onlarin 6z toyinatlarina uygun olaraq,
miloyyan istehsal toloblorini toskil edib tomin etmok yararligimi sortlondiron
xiisusiyyatlorin comi nazards tutulur. Mohsullarin biitiin normativ-texniki sonadlorin
toloblorino uygunlugu keyfiyyst adlandirilir. Mohsullarin bir vo ya bir neg¢o
xiisusiyyatlorinin comina keyfiyyat gostaricisideyilir. Qida mohsullarinin keyfiyyati
onun vahid vo kompleks gostaoricilorina gora qgiymatlondirilir. Keyfiyyatin vahid
gostaricisi onun bir, kompleks gostoricisi iso bir nec¢o Xxiisusiyyatini ohato edir.
Masalon: sokoladin “rong” gostericisi bir, “konsistensiya” vo “xarici goriintisii” iso
kompleks gostarici hesab olunur [34, 39].

Ayri-aynt  keyfiyyat gostoricilori miixtolifohomiyyat kosb etdiklori liciin
tistiinliik omsal1 totbiq etmok zoruroti yaranir. Bu oamsal keyfiyyatin organoleptiki
gostaricilorinin toyininda genis istifads edilir.

Ustiinliik omsal1 - mohsula verilon keyfiyyat gostoricilorinin basqa gostaricilor
arasinda miqdarca daha iistiin xiisusiyyatloro malik oldugunu gostorir.

Qida mohsullarinin keyfiyyatinin qiymatlondirilmasinds keyfiyyat soviyyasinin
toyini mithiim rol oynayir.

Qida mohsullarmin  keyfiyyatini qgiymotlondirmok {iciin onlarin  doqiq
gostaricilor sistemi vo isullar1 olmalidir. Mohsullarin  keyfiyyotinin miqdarca
giymatlondirilmasinin nazari asaslarini vo metodlarini isloyib hazirlayan praktiki vo
elmi foaliyyot sahosino kvalimetriya deyilir. Kvalimetriya latin sozii “qualis”
(keyfiyyotca necadir) vo yunan sozii “metrio” (dlciirom) sozlorinin birlogsmosindon
omoalo golmisdir.

Keyfiyyot soviyyasi — keyfiyyoti qiymatlondirilon gida momulatlarinin

keyfiyyat gostaricilorinin normativ sonadlords nozords tutulan osas, fundamental
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keyfiyyat gostaricilari ilo miigayisali qiymatlondirilmasidir [14, 21].

Mohsulun keyfiyyati, normativ-texniki sonadlogsmoyo asason aparilir. Sonada
uygun golon mohsullar yararli sayilirlar. Mohsulun toyin edilmis tolablora hor hansi
bir uygunsuzlugu iso qiisur sayilir [28].

Keyfiyyot gostorisini organoleptiki, fiziki, kimyavi vo biokimyaovi, fiziki-
kimyavi va s. iisullarla toyin etmak olar.

Orqganoleptiki  gostariciloro mohsulun xarici goriiniisii, rongi, dadi, 1iyi,
konsistensiyas1 aid edilmoklo hissiyat tizvlori (gérma, iybilmo, esitmo, dadbilmo)
daxildir. Bu gostaricilor mohsulun kimyavi torkibindon, onlarin torkibina daxil olan
maddalarin nisbati vo ya kompozisiyasindan va bir ¢cox basqa amillordon asili olur.

Fiziki tisul — tohlilin tez yerina yetirilmasi ilo forglonir. Bu iisulla mohsullarin
sixlig1, donma vo orimo doracasi, quru maddonin miqdari, stiasindirma omsali vo
basqa xassalori miioyyan edilir. Bu iisulla hom¢inin mahsulun torkibinds olan zsharli
vo radioaktiv maddslor, bu vo ya digor qida rasionunun orqanizmin inkisafint va
gidanin gabul vaxtinin onun hazm olunmasina tasiri dyranilir.

Kimyovi vo biokimyovi iisulla mohsulun torkibindoki maddslorin miqdari,
onlarin xassolori vo saxlama zamani torkiblorindo gedon kimyovi vo biokimyovi
doyisikliklor dyronilir [8, 9].

Qida mohsullarimin  tadqiqinds fiziki-kimyavi iisullardan — texniki tohlil,
mikroskopiya, polyarimetriya, refrakrometriya, fotometriya (spektofotometriya,
kolorimetriya, fotokolorimetriya), fluorometriya vo ya liiminesensiya, nefelometriya,
elektrometriya, reologiya vo xromatoqrafiyadan genis istifado edilir. Texniki tohlil
sads cihazlar — torozi, alak, Olciilii xatkes va iilgii (golib) vasitasilo aparilir. Bu iisulla
mohsulun oOlciisii, kiitlasi, sixligi, iriliyi vo basqa keyfiyyat gostaricilori toyin edilir.
Masolon, karamelds icliyin faizlo miqdari, dogranmis findiq donslorinin iriliyi,
meyvanin Ol¢iisii va s. texniki tohlillorlo miisyyon edilir.

Mbohsullarin  keyfiyyati homg¢inin momulatin hazirlanmasindan da asilidir.
Hazirlanmanin keyfiyyati asagida gostorilon amillorin tosirindon asilidir: normativ -

texniki  sonadlogsmonin  keyfiyyoti; nozordo tutulan iisullar;  mohsullarin
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hazirlanmasinin texnoloji parametrlori; xammalin, yarimfabrikantlarin vo komokei
materiallarin keyfiyyoti (hansilar ki, mohsulun istehsalinda istifads olunur); texnoloji
avadanliglarin vo istehsal proseslorinin keyfiyyati (kompleks mexaniklosdirma vo
avtomatlasdirma, tullantisiz texnologiya); omayin keyfiyyati (is¢ilorin tocriibasi vo
bacanigy) [21, 26].

Qida mohsullarmin keyfiyyatini formalasdiran amillors - asas vo yardimgi
xammallar, yardim¢i materiallarin xassasi, istehsal prosesi, saxlanilma soraiti vo
miiddati daxildir.

Qida mohsullarmin keyfiyyatini formalasdiran amilloro - normativ-texniki
sonadlorin  keyfiyyoti, mohsul istehsalinda istifado olunan alot vo avadanligin
keyfiyyati, osas vo yardim¢i xammohsullarin keyfiyyati, yardim¢i materiallarin
xassasi, istehsal texnologiyasi, istehsal prosesi, xammalin vo hazir mohsulun
saxlanilma soraiti vo miiddoti daxildir. Qida mohsullarinin keyfiyyatino tosir edon

amillori asagidaki sxem iizro géstormok olar:

Normativ- Xammalin, Texnologiyani Istehsal¢inin
texniki yardimgi nva omayinin
sanadlarin materiallarin avadanligin keyfiyyati
keyfiyyati keyfiyyati keyfiyyati

» Istehsalin keyfiyyoti |«
Saxlanilmanin, Istehlakin
dasinmanin vo v keyfiyyati (qida
satisin keyfiyyaoti Mohsulun keyfiyyati | mohsullarinin

monimlonilmoasi)

Sxem 1. Mohsulun keyfiyyatini formalasdiran amillor.
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Keyfiyyoti formalagdiran amillor 6z novbasinds obyektiv vo subyektiv ola
bilor. Obyektiv amilloro xammal, yarimfabrikatlar, istehsalin texniki soviyyaesi,
mexaniklosdirilmasi  vo avtomatlasdirilmasi, miiasir istehsal texnologiyas1t va
keyfiyyoto nozarotin texniki vasitolori vo s. aiddir. Obyektiv amillor subyektiv
amillors nisbaton daha stabil hesab edilir [21].

Subyektiv amillor insan faaliyyati ilo slagodar, onun 6z funksiyasii yerina
yetirma gabiliyyatindon va 6z isind miinasibatindon asilidir. Belo amillordon iscilorin
tohsil soviyyasi, ustaliq doracasi, insanlarin psixoloji kamilliyi vo amayin naticasing
soxsi maragm qeyd etmok olar. Istehsalatda calisan iscinin ustaliq deracasi va
gabiliyyati na gadar yiiksak olarsa, mahsul keyfiyyati da bir o gadar yiiksak olar [33,
9].

Qida mohsullarinin keyfiyyatini formalasdiran amillordon biri do onlarin
standartlasdirilmasidir. Standartlarin saviyyesinin yliksolmosi malin keyfiyyatino
miisbot tosir gostarir. Keyfiyyata verilon talablar, ayri-ayr1 gostaricilorin normalart vo
soviyyasi, mohsul hagqinda digor molumatlar standartlarda ganuni bir amil kimi
nizama salinir. Standartlarda mohsullarin keyfiyyati vo zorarsizliyi hagqinda taloblor
miitloq 6z oksini tapmalidir.

Hazirda qida mohsullarinin cesidi yenilosir vo genislonir. Yerli vo xaricden
gotirilon xammallardan istifado olunmagqla, az tapilan kond tosarriifati xammalinin
ovazedicilorindon istifado olunmagla yeni nov mohsul istehsalinin texnologiyasi
islonir vo istehsalata totbiq olunur. Ona goro do mohsul keyfiyyati {iciin asas amil
xammalin keyfiyyoti vo onun miixtalifliyidir. Bu iso mohsulun toyinati nozors

alinmagqla onun torkibindan va texnoloji xassalorindon asilidir [24, 26].

1.2.1. Qida moahsullarinin yiiksak keyfiyyatliliyi

“Qida mohsullarmin tohliikasizliyi”, dedikdo, insan saglamligi ii¢iin tohlitkonin
yoxlugu basa diisiiliir.Bunu da istifads olunan gida xammsohsullarinin yiiksak vo ya

asag1 keyfiyyotli olmasindan anlamaq lazimdir. Qida xammohsullarinin vo qida
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mohsullarinin tohliikasizlik masalalorinin dyronilmasi zamani “Tohliikasizlik vo gida
mohsullarinin keyfiyyati hagqinda” asas anlayislar istifads olunur .

Qida xammali — gida mohsullarinin istehsali {iciin istifado olunan su, bitki,
heyvan vo mikrobioloji obyektlordir. Qida mohsullar1 — gqida xammaohsullarindan
istifada edilon tobii va ya emal edilmis sokilds istifads olunan mohsuldur.

Qida mohsullan asagidaki qruplara boliintir:

1. Ononavi texnologiyalar asasinda hazirlanmis vo ohalinin asas qruplarinin
qidalanmasi ii¢iin nozords tutulmus kiitlovi istehlak mahsullart.

2. Miialicovi (pahriz) vo miialicovi-profilaktik mohsullar — xiisusila profilaktik
vo pohriz gidalanma {iiciin yaradilmisdir. Bu qrupa vitaminlogdirilmis, az yagh (33%
yag), az kalorili (40kkal/100q), yliksok miqdara malik qida liflori ilo sokorin
azaldilmis migdarina malik xolesterin, natrium-xlor daxildir.

3. Usaq gidalanmas1 mohsullar1 — 14 yasadok olan usaglarin gqidalanmasi tigiin
nozordo tutulmus vo usaq organizminin fizioloji toloblorini 6doyon mohsullar.

Qida olavalori — tobii, siini maddslor vo onlarin birlogmolori olub, qida
mohsullarina onlarin hazirlanmasi1 prosesindo xiisusi xassolor vermoak vo ya qida
mohsullarinin keyfiyyatini yiiksok saxlamaq moagsadila alavo edilir.

Bioloji aktiv olavalar — tabii bioloji aktiv maddslar, qida il eyni vaxtda va ya
gida mohsullarinin  torkibino daxil edilmis sokildo istifadasi nozordo tutulan
mohsullardir [6, 33, 34].

Qida mohsullarinin keyfiyyati — mohsulun organoleptik xarakteristikasini,
orqanizmin (ida maddoalorino tolobatini, onun saglamliq ii¢iin tohliikasizliyini,
hazirlanma va saxlanma zamani etibarliligini oks etdiran xassalor mocmusudur.

Qida mohsullarin keyfiyyating tibbi-bioloji taloblor — qidanin dayarliliyini, qida
xammalinin vo qida mohsullarimin tohliikasizliyini miioyyon edon meyarlar
kompleksidir.

Qida doyari — gida mohsulunun biitiin faydali xiisusiyyatlorini oks etdiron
anlayis olub, insanin asas qida maddslorino olan fizioloji tolobatinin doracasini

Oziinda oks etdirir.
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Bioloji dayarlilik — qgida ziilalinin keyfiyyat gostaricisi olub, onun amin tursu
torkibini vo ziilalin sintezi {iciin orqanizmin tolab etdiyi amin tursu torkibini oks
etdirir. Qida rasionundaziilallarin uzun miiddoat ¢catismamasi insan orqanizmindo ¢ox
cotinliklo aradan qaldirila bilon xastaliklorin amalo golmasinasabab olur. Ona gorada
qida rasionunda keyfiyyotli ziilallarin olmasi vacib sortdir. Keyfiyyotli ziilal o
demokdir ki, onlarin torkibinds biitiin avozolunmayan amintursularinin hamisi lazim
olan miqdarda olsun. Qidada avozolunmayan amintursularin ¢atismamast ziilalin
keyfiyyatini asag salir.

Enerji doyari — onun fizioloji funksiyalariin tominati ii¢iin insan organizminda
gqida mohsulundan azad edilon kilokalorilords enerjinin miqdaridir.Organizm ii¢iin
asas enerji monbayi karbohidratlardir.Organizmin enerjiys olan ehtiyacinin toxminon
60%-ikarbohidratlar hesabma Odonilir. Qida mohsullarindan ¢orok, sokor rafinadi,
miirabbo, cem, gonnadi momulatlari, bal va iiziim karbohidratlarladaha cox zongindir.
Bunlardan gondds 95%, saxaroza vo balda 77% sarbast gliikkoza vo an ¢ox fruktoza,
miirobbads 70% saxaroza, lizimds 18 - 25 % (qliikkoza vo fruktoza olur. Insanin
giindolik gidasinda karbohidratlar ziilallara nisbaton 4-5 dofs ¢ox olmalidir.

Qida mohsullarinin vo qida xammalinin saxtalasdirilmas1 — saxta qida
mohsullarinin va qida xammalinin realizasiyasidir.

Qida mohsullarmin vo gida xammalinin eynilasdirilmasi — qida mohsullarinin
vo qida xammalinin konkret noviino uygun normativ sonadlogsmys asason
uygunlugunun qurulmasidir [8, 35, 36].

Texniki sonadlor — qida mohsullarimin, materiallarin vo momulatlarin
istehsalini, saxlanmasini, reallasdirilmasini hoyata kegirir.

Miixtalif qida mohsullarinin yiiksok keyfiyyatliliyt onlarin torkibino goro
miloyyonlogdirilir. Bunlar iso osason ziilallar, yaglar, karbohidratlar, vitaminlar,
mineral maddslor vo mikroelementlors gora qiymatlondirilir [20, 21].

Mbohsul keyfiyyatinin yiiksaldilmasindo xammaldan somarali istifads olunmasi,
birinci novbade aztullantili vo tulluntisiz texnologiyanin totbigi asas amillordon

biridir. Bitki mangoli xammohsullarin emali zamani bazan 50%-2 godar tullanti alina
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bilor. Lakin yiiksok keyfiyyatli xammaldan istifado edorok, miiasir texnologiya va
avadanliq totbiq edib, omoyin togkilini tokmillosdirmakls tullantini tam azaltmaq
miimkiindiir. Itkilorin azaldilmasi xammohsullarin kompleks emali ilo do
miimkiindiir. Masalon, almadan 45 — 50 % sirs aldiqgdan sonra yerds qalan cecodon 40
— 45 % piire almaq vo nohayat tullanti hesab edilon jiximi heyvanlar liciin yem
maogsadils istifads etmaok olar [18].

Mohsul keyfiyyatino istehsal texnologiyasi vo orada totbiq olunan masin vo
avadanhigin keyfiyyoti do ohomiyyatli dorocads tosir gostarir.Son illor istehsalatda
yiiksok texnologiyadan, avtomatlasdirilmis vo kompyuterlosdirilmis istehsal
xotlorindon istifado olunur. Masalon, Veysaloglu MMC - nin torkibinds faaliyyat
gostoron  “Ulduz” sokolad fabrikindo totbiq olunan miiasir texnologiya,
avtomatlasdirilmis vo mexaniklosdirilmis istehsal texnologiyasi yliksok keyfiyyotli
sokolad vo konfet mohsullarindan “Ritm”, “Rocky”, “Tango”, “Xong¢a”, “Seasons”,
“Sema”, “Wedding” va s. istehsal edilir.Fabrik 2014-cii ilin avvalindon daha iki yeni
xotti istifadoys vermisTopnut markali “Draje” vo “Cirtdan”, “Fres”, “Alpinmilk”,
“Villi” markali karamel mohsullar istehsal etmays baslamisdir. Azorbaycanda
istehsal edilon orzaq mohsullarimin keyfiyyatini yiiksaltmok {iciin biitiin sahslordo

yiilksok mohsuldarliga malik olan avadanlhiqdan, texnoloji xotlordon, modernizo

edilmis vo yeni konstruksiyali avtomatlardan istifads olunmalidir [2, 25].

1.2.2. Emal texnologiyalarimin miiasirliyi

Miiasir dovrdo qida mohsullart istehsali 1lo mosgul olan oksor sonaye
miiassisalorinds istehsalin strukturu vo xarakteri doyismokls, yeni avtomatlagdirilmis
vo mexaniklosdirilmis, fasilosiz isloyon texnoloji axin xotlorinin totbiqino olduqca
boyiik iistiinliik verilir. Belo miiassisalordon on miiasir texnoloji avadanliglarla tohciz
olunaraq texnoloji omoliyyatlarin totbiqi ilo yanasi, yliksok mohsuldarligr ilo
forglonon gonnadi momulatlar istehsal edon “Ulduz” sokolad fabrikini xiisusilo geyd

etmok olar [14].
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Istehlakcilara yiiksok keyfiyyatli mohsullar toklif edon fabrikde bu giin miiasir
standartlara cavab veron avadanliglar qurasdirilmisdir. Miiassiso asason Almaniya va
Italiyadan gotirilmis avadanliglar vo axin xatlori ilo tohciz olunub.Texnoloji xatlorin
istehsal giicii saatda 3200 kilogram va daha artiqdir.

Hor hansi bir texnoloji proses metodlarin forqino baxmayaraq, miioyyan
sistemli avadanliqda gedan bir-birilo bagh texnoloji marhalodan ibaratdir.

Qida mohsullariministehsal texnologiyasinin proseslori hidrodinamiki, istilik,
kiitlodoyigma, biokimyavi vo mexaniki proseslorin uygunlagmasidir.

Qonnadi sonayesindo, istehsal avadanhi@i sisteminin todariik¢iisii  kimi,
Almaniyanin “Chocotech” firmasi1 0ziiniin on miiasir avadanlq dizayni, avadanhq
istehsal¢ist kimi diinyanin bir ¢ox oOlkslorinds, ociimlodon Azaorbaycanin qida
sonayesinda do bir brend sirkot kimi taninmisdir. Firma Almaniyanin Wernigerode
sohorindo 12000 m’ istehsal orazisindo yerlosir. Sirniyyat momulatlarinin istehsal
avadanliglarini test etmak iiciin 600 m” orazi ayrilmisdir, homginin, bdyiik bir sokolad
mohsullar1 laboratoriyas: vardir [13, 22, 23].

Laboratoriyada konfet vo sokolad momulatlarin1 analiz etmok vo eksperiment
aparmagq ii¢iin Princess® minitest avadanligindan istifada olunur.

Autograv® - resepturdaki komponentlorin kiitlolorinin ¢okilmesi, qarisdiriimas,
hall olmasi vo bisirilmosini hoyata keciron qurgudur. Autograv® - reseptur garisigin
hazirlanmasi ii¢iin kompleks sistem olub konkret toyinatindan va bisirma qurgusunun
mohsuldarligindan asili olaraq miixtalif tortibatlarda istehsal edilir vo istehlakcilara
toqdim edilir.

Caraflex®in miixtolif modellori osason olave vakuum kamerali vo vakuum
aparath qurgulan genis diapazonlu karamellosmoyo - praktik olarag ag rongdon
intensiv qohvayi rongin ¢alarlarina gadar olan kiitlonin alinmasina imkan verir. Tabii
ki, buna sobob temperaturun tosiri ilo mohsulun torkibindo gedon biokimyovi
doyisikliklardir [37].

Sucrofilm® - bu gisal1 bisirmo aparati olub, yiiksok termomiibadilesi ilo segilir.

Sucrofilm® fasilosiz rejimdo uzunmiiddatli islomok iiciin yararlidir. Sucroform®-W —
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grilyaj, yarimbark vo bark karamel iiciin valli stamplayict stamlamadan sonra tobago
soyudulur va ayr1 — ayrt momulatlara sindirilir. Bundan sonra iss cilalayici barabanda
graqglar diizaldilir.

Sucromaster”® stamlanmis bark karamel kiitlolorin hazirlanmasi iigiin nazordo
tutulub vo texnoloji prosesdo asagidaki omoliyyatlar haoyata kecirilir: bisirilma,
buxarlandirma, vakuumlasdirma, nogledici snek vasitasilo kiitlonin  vakuum
kamerasindan ¢ixarilmasi, rongloyicilorin, aromatizatorlarin vo kristallik tursularin
dozalasdirilmasi, dinamik qarigdiricida ingrediyentlorin baza kiitlasi ilo homogen
halina qadar qarisdirilmasi, aerasiya vo stamplamadan avval kiitlonin

Carastar® - bisirmo aparati miixtolif kiitlolorin porsiyali hazirlanmasi iigiin
nozords tutulmusdur. Fabrikin istehsal programima Carastar®in bir neco 6lciide
olanlari, miixtolif parametrlilori masalon, resepturdaki komponentlorin avtomatik
cokilmosi tigiin kiitlo detektoru; vakuumlu qurgu; kiitlonin homogenlasdirilmasi vo
parcalarin xirdalanmasi tiiciin boyiik kosici qiivvali garisdiricilar; slavo nasoslar vo
xiisusi klapanlar daxildir. Carastar®da qaynama prossesi atmosfer tozyiqinda, tozyiq
altinda, vakuumda hoyata kecirilo bilir. Prossesdon sonra vakuumlasdirma vo
soyudulma aparilir [37].

Ecograv® - porsiyalarin ¢okilmosi vo holl olunmasi iigiin qravimetrik enerji
gonasti sistemidir. Bu sistem sokor vo sokorovozedici resepturalar iig¢iin nozordo
tutulmusdur. Istehsal prosesi iiciin enerjiysa qonast etmok qonnadi mohsullarinin
istehsal problemlarinin halling olan tolablorin aktualligini nazors alan “Chocotech”
firmas1 yeni patentlosdirilmis texnologiyam isloyib hazirlayib, sinayib vo daxil edib.
Bu texnologiya istehsalcilara bark karamelin, pomadkanin, nuganin va bir ¢cox diger
bisirilmis sokor — patka sorbatlorinin istehsalinda 50 % buxara gonast etmasins imkan
verir [37].

Jellymaster® - istonilon holmosik oamologatiricilor iiciin fasilosiz tosirli isloyon
jeleli kiitlolorin hazirlanmasini hoyata kegiron qurgudur. Jellymaster® qurgusu istilik
miibadilo edicisi Sucrotwist®, vakuum kamerast vo vakuum qurgusundan ibarotdir.

Unikal konstruksiyas: sayosindo minikompakt Sucrotwist® 6z istilik miibadilo
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gostaricilori ilo secilir vo istonilon nov jeleli kiitlolorlo yaxsi islayir. Qurgunun
dizayn1 gigiyenanin yiiksak tolablarine cavab verir vo tomizlonmasi asandir.

Sucrotwist® - bu fasilosiz tesirli universal yiiksok mohsuldarligh bisirici aparat
olub, demek olar ki, ziilalsiz biitiin karamel kiitlalorinin bisirilmasi {iciin islonib
hazirlanmisdir. Sucrotwist® - qifsokilli kompakt varonkadir. Yiiksok istilik
miibadilosi gostaricilorine malikdir. Sucrotwist® bisirme qurgusu genis spektrds
kiitlolori emal edo vo fasilosiz olaraq uzunmiiddotli isloyoe bilir. CIP — Cokotek
kompleks birlosmis axin xottinds yuyucu kimi toqdim olunan qurgudur. Cokotek
bisirmo qurgusu 6z gigiyenik dizaym ilo secilir vo CIP yuyucu sistemina asanligla
qgosula bilir. Hocmin konstruksiyasi tamamilo asagidaki toloblors cavab verir.
Firlanaraq c¢iloyon yuyucu qiflar, gigiyenik icrali garisdiricilar vo yuyucu nasoslar
CIP qurgusu iigiin istifado olunan hocmlor paslanmayan poladdan hazirlanib ki,
bunlar da miixtalif ndv yuyucu vasitalar vo mohsullara garst davamli olsun [37].

Turbowhip™ — porsiyalagdirilmis bisirmo, vakuumlama va aerasiyalama ti¢iin
universal qurgudur. Turbowhip™ — porsional tosirli bisirici aparatdan (soker-patka
sorbatlorinin bisirilmasi liclin) vo kiitlolorin aerasiyasi liclin ona bitisik olan ¢alma
sistemindan ibaratdir. Istonilon kopiik amologatiricilordon istifads oluna biler.

Jellymix™ — bu rongloyicilorin, aromatizatorlarin va tursularin homginin digor
olavalarin sire kimi va. s avtomatik dozalasdirilmasi va jeleli kiitlalorlo garisdirilmasi
liciin qravimetrik sistemli avadanliqdir. Jellymix " — sistemi tamamilo idaroetmo
sisteminin reseptur yaddasi ilo inteqrasiya olunub vo yiiksokdoqiqliklo
dozalasdirmani tomin edir.

Pralimat® - universal ¢okdiiriicii masindir. Bu miixtolif qonnadi kiitlolorinin,
homginin, ¢calinmus kiitlalorin ¢okdiiriilmasi liciin aparatdir.

Yag torkibli i¢liklorin — nuqga, krem, marsipan kimi kiitlalorin do ¢cokdiiriilmasi
miimkiindiir. Pralimat® ¢okdiiriicii masini, 6ziinii icliklorin formalara tokiilmosi iigiin
masin kimi yaxs1 tanitmisdir [37].

Krokantkocher-RK-50 - grilyaj kiitlalorin bisirilmasi {iciin porsional tosirli

grilyaj hazirlayan aparatdir. Qizdirilma miiasir qazli qizdiricinin kdmayi ilo hoyata
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kecirilir, 1 porsiyanin dl¢iisii 20 kq, mohsuldarliq 3 porsiyadir [37].

Chocotech Princess® Candy — miixtolif momulatlarin hazirlanmasi {igiin
porsional tosirli universal eksperiment bisirmo aparatidir. Bu masinin kémayi ilo
bisirilmonin miixtalif texnologiyalar1 reallasdirilir. Bu texnologiyalar atmosfer
tozyiginds yaxud yiiksak tozyiqds prosesin miixtalif morhalslarinds vakuumun tatbiqi
ila hoyata kecirilir [37].

Chocotech Princess® Jelly — tozyiq altinda kristallarin hall edilmoesini tomin
edon qurgunun tosvirini yaradir. Fasilosiz isloyan va jeleli kiitlolorin hazirlanmasi
liciin totbiq olunan aparatdir. Istonilon jelelosdirici maddoloro uygun golir.

Mbohsuldarligi 150 kqg/saat — a qadardir [37].

1.2.3. Qablasdirma, dasinma va saxlanma saraitlorinin taloblors uygunlugu

Qida mohsullarinin gablasdirilmas: elo se¢ilmoalidir ki, daginma vo saxlanma
zamani mahsulun keyfiyyoti, hom da istehlak doyari asagi diismosin. Qablasdirmanin
normativ tolobloro uygun sokilde toskili mohsulu c¢irklonmadon, itkidon vo
ziyanvericilordon qoruyur. Qonnadi mohsullar1 {i¢iin miisyyon olunmus tara vo
gablasdirma materiallart mohsulun xassolorini vo torkibini tam monasinda reklam
etmoli vo fiziki, kimyavi vo bioloji ndqtieyi-nazarden biitiin toloblora cavab
vermolidir. Konfet vo sokolad momulatlarim1 biikiilmiis vo ya agiq packa, qutu vo
paketlara gablasdirirlar [7].

Biikiicii kagizlar iimumi va xiisusi toyinatli, etiket-biikiicli vo yag1 buraxmayan
qruplarma ayrilir. Umumi toyinath biikiicii kagizlar gida mohsullarinin biikiilmosi v
paketlorin hazirlanmasi {iciin istifade olunur. Xiisusi toyinath kagizlar nazik vo
davamli olur. Sitrus vo toxumlu meyvolorin hom¢inin qurudulmus meyvalarin
biikiilmasi {iciin istifado olunur. Etiket biikiicii kagizlardan etiket cap etmak,
homg¢inin sirniyyat momulati ii¢iin packa vo qutularin hazirlanmasinda istifade
olunur.

99 4§

Yag1 cokmoyon kagizlara “perqament”, “podperqament” vo “perqamin’aiddir.
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Bu kagizlar yag vo su ¢okmodiyi vo havami az buraxdigi ii¢iin yaghh qonnadi
momulatlarinin gablasdirilmasinda istifade olunur. Homginin belo kagizlardan otirli
vo ucucu madds olan gohvo mohsullarinin gablasdirilmasi iigiin istifado olunur.
Perqament kagizim1 almaq liciin adi six kagizi 40%-1i sulfat tursusunda emal edib
sonra yuyurlar. Bu zaman selliillozanin az miqdar par¢alanmasindan alinan amiloid
kagizda olan biitiin mesamaleri 6rtiir. Sixhigi 60 g/m” - dir. Podperqament kagizint
agardilmamis sulfitli sellillozadan, perqamini iseo yarimagardilmis sulfitli vo
agardilmis sulfith sellillozadan uzun miiddat yagla emal etmok yolu ilo alirlar. Bu
zaman s1x kagiz taboagasi omola golir. Pergaminin is1q buraxma xassasi perqamentdon
coxdur. Kagizin su vo hava kec¢irmasini azaltmaq moaqgsadilo onu parafinloyir vo ya
lizorino polimer tobago cokirlor. Parafinlosdirilmis kagizdan gonnadi momulatinin
gablasdirilmasi {iciin istifado olunur. Qida mohsullarinin gablagdirilmasinda qalinlig
0,005 - 0,2 mm olan aliiminium tobagadon — “Folga”danda istifado olunur. Folga
buxar vo azi, haom¢inin yagi xarab edon ultrabondvsoyi siialart buraxmur. Folga
kagiz1 qatlandigda simir, naticads qazi, su buxarimi buraxir. Bu qiisurun qarsisini
almaq ii¢iin folganin {izorino polietilen orintisindon nazik tobaqga ¢okilir. Sokoladin,
konfetin keyfiyyatini saxlamaq li¢iin onlar1 folgaya qablasdirirlar [7, 11, 41].

Konfet vo sokolad momulatlarim qarisiq vo yigim soklinde do karobkalara
gablasdirirlar. Yi1gim soklinda asason sokolad batonlar1 gablasdirilir.

Qutular oldugu kimi vo ya igorisino ag kagiz, perqament, podpergament,
perqamin, parafinlosdirilmis kagiz, sellofan vo basqa polimer materiallar sorilmis
sokilda istifado oluna bilor. Homin materiallar elo olmalidir ki, laylarin arasini vo
karobkanin iist layin1 da 6rtmok miimkiin olsun.

Tomiz olmali, badii tortibata salinmis olmaqgla kagiz, viskoz va ya ipak lentlo
sarinmal1 vo yaxud istehsal miiassisasinin amtoa nisani olan etiketlo yapisdirilmalidir.
Etiketds olan ronglar itmayan va 1ysiz olmalidir.

Qida mohsullarinin homg¢inin, gonnadi momulatlarinin dasinmasinin diizgiin
toskili keyfiyyotin qorunmast ii¢iin 9sas amillordondir. Qonnadi momulatlari

packalarda, karobkalarda, karton yesiklords, taralarda dasinir. Dasimaq ii¢iin domir



23

yolu, su, avtomobil va hava nagliyyatindan istifads edilir [27, 38].

Qonnadi momulatlarinin daginmasinda avtomobil nogliyyatindan daha c¢ox
istifado edilir. Mohsulun keyfiyyotinin asagi diismomosi liclin mohsul nogliyyat
vasitosino yiiklonon zaman, nogliyyatin ic¢i tomiz, soligoli, mohsula miivafiq
temperaturda vo nisbi riitubatds olmalidir [26].

Istehsaldan istehlak¢iya goder mohsul catdirilmasinin biitiin morhalolorinda
itkilorin azaldilmasi1 vo keyfiyyotin qorunmast ohomiyyatli problemlordondir.
Dasinma vosaxlanma zamani mohsulun torkibindo miixtolif fiziki, kimyovi vo
biokimyavi proseslar bas verir. Mohsullarin saxlanilmas1 vo ona tasir edon amillar ilk
novbado mohsuluntarkibindon, xassalorindon vo saxlanilma rejimindan asilidir. Qida
mohsulunun torkibindoolan suyun miqdar1 saxlanilmaga tosir edon osas amildir.
Xassosindon vo kimyovi torkibindon asili olaraq gonnadi mohsullar1 saxlanilmaya
davamlt mohsullar sirasina daxildir. Ciinki, bu mohsullarin torkibindoki suyun
miqgdar1 20 % - don asagidir. Lakin ilin yay aylarinda bazi tort, pirojna va. s kimi unlu
gennadi momulatlart var ki, onlarin iago yerlorindo saxlanmasima 1 vo ya 2 giindon
artiq icazo verilmir. Bu mohsullar miivafiq soraitds saxlanildigdakeyfiyystindo kaskin
doyisiklik bas vermir [39, 10].

Qida mohsullan saxlandigda onlarin keyfiyyatino xarici miihit amillori asash
olaraq tosir gostorir. Odur ki, ilk novbado mohsullarin saxlanma soraitini doqiq
Oyronmok lazimdir. Saxlanilma soraiti amillorindon miihitin temperaturu, nomlik
(nisbi riitubat), havanin qaz torkibi, is1q, mal qonsulugu va s. amillor mohsullarin
keyfiyyatino tosir gostorir. Hor bir qida mohsulu saxlandigda onun torkibino vo
xassalorina miivafiq olaraq optimal temperatur soraiti yaradilmalidir. Masalon, konfet
vo sokolad momulatlarim 24+1 C° temperaturda saxlamaq lazimdir. Mohsul
saxlanillan anbarlarda temperaturu Olgmok {iciin miixtolif tipli termometrlordon
istifado olunur. Iri anbarlarda 3 yerdon az olmayaraq -giris, orta hisso vo anbarm on
dorin yerindo termometr yerlosdirilir vo hor giin temperatura nozarat olunur.
Temperaturun optimaldan yiiksok vo ya asagi olmast mohsulda gedon kimyovi,

biokimyavi vomikrobioloji proseslarin siirotlonmasine vo onlarin tez xarab olmasina
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sobab olur [21, 40, 42].

Miihitin nomliyinin do mohsullarin saxlanilmasinda rolu boyiikdiir. Miihitin
nomliyi iki gostarici il9, yoni nisbi vo miitloq nomlik(riitubat) ilo gostarilir.“Miioyyan
temperatur va tozyiqdo 1m’ havada olan faktiki su buxarimin homin soraitde 1m’
havada olan doymus su buxarina olan nisbatino nisbi nomlik deyilir”. Nisbi nomlik
faizlo gostorilir vo bu na godar az olarsa, havada bir o gadernomlik az olmaqgla hava
quru olur. Masalon, Im’ havada 12 q su buxari varsa vo hamin temperatur vo tozyiqdo
doymus su buxarinin miqdar1 15 q olarsa, ondahavanin nisbi riitubati 12 : 15 x 100 =

80% olar.Havanin 1m’-ds olan su buxarmin gqramla miqdarina miitloq nemlik deyilir

[26, 30].

1.3. Dovlat standartlar ilo tonzimlonon keyfiyyot gostoricilori

Dovlat standartlagdirma sisteminde osas informasiya dasiyicist normativ-texniki
sonadlor hesab olunur. Bunlar mohsulun emalindan istifadosina godor olan biitiin
dovrlorde gida mohsulunun keyfiyyatine nazarat etmak iigiin asas vasito hesab olunur
[25].

Keyfiyyatin idars edilmasi 6z inkisaf yolunda bir ne¢o shomiyyatli marhaladon
kecir: keyfiyyatin yoxlanmasi, keyfiyyatin idars edilmasi, keyfiyyatin tomin edilmasi,
keyfiyyatin iimumi idars edilmasi.

Ogor ilkin marhalslords hazir mohsulun keyfiyyatini yoxlamaga imkan veran
metodlar istifado edilirdiss, sonraki morhololordo keyfiyyatin  timumi idars
edilmasinds istehlak¢ilarin  tolobatim  8ddomok mogsadilo miiassisonin  biitiin
foaliyyotinin daimi olaraq yaxsilasdirilmasi metodlar realizs edilir [33, 19].

Keyfiyyatin timumi idaro edilmasi ( TQM — Total quality management ) —
kefyiyyatin 1daro edilmosinin miiasir konsepsiyasi olub, sirkotlorin roqgabat
gabiliyyatinin ugurla inkisafimin coxillik tocriibasini  Oziindo oks etdirir.

Keyfiyyatin iimumi idaro edilmosi konsepsiyasinin osas prinsiplori ISO 9001

standartinda oks olunub ki, bu standart, standartlasdirma iizro 176 beynalxalq togkilat
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torofindon toskil olunmus texniki komito torafindon toskil olunub [28, 31].

Mbohsulun keyfiyyotinin idare edilmasi onun emalinda, istehsalinda,
istismarinda vo ya tolobatin Odonilmoasindos keyfiyyatin lazimi soviyyado tomin
edilmasi ligiin goriilon islorlo xarakterizo edilir. Bu faaliyyat mohsulun keyfiyyatinin
sistematik yolla yoxlanmasi vo moaqgsadyonlii foaliyyat sortlori vo amillari ilo hoyata
kecirilir.

Keyfiyyatin idars edilmasi bir proses olaraq mohsula olan talobatin hacmini vo
xarakterini, onun keyfiyyotinin faktiki soviyyasini emalini, mohsulun keyfiyyatinin
planlasdirilmis soviyyasinin tomin edilmosindo miiossisalorin isinin realizasiyasi
qiymatlondirir [28].

DUST 15467-79 - Mohsulun keyfiyyatinin idars olunmasi iiciin gqobul olunmus
dovlat standartidir. Mbohsulun keyfiyyati onun toyinatina miivafiq istifadoya
yararliligint miiosyyan edon xassolorinin comi hesab olunur. Mahsulun bir va ya bir
neca xiisusiyyatinin coming keyfiyyat gostaricisideyilir.

Standartlar vo texniki sortlor 6lko daxilindo vo xaricdo olan elmi - texniki,
texnoloji nailiyyatlor vo qabaqcil tocriibs asasinda hazirlanir.

Standart — eyni ndvdon olan bir qrup qida mohsulu ii¢iin vo lazim goldikdo
konkret mohsula, onlarin emal gaydasina, istehsalina va istifadosine hom¢inin, basqa
standartlasma obyektlorina dovlet organlart torofindon qoyulan normativ texniki
sonadlordir.

Standartlagsma iso elm, texnika, texnologiya, istehsal va iqtisadiyyat sahasinda
optimal doracads qayda yaratmaga nail olmagla istigamotlondirilon faaliyyat
sahasidir.

Texniki sort —konkret mohsul noviina qoyulan normativ —texniki sonaddir.
Texniki sortlor saholoro miivafiq olaraq mahsul hazirlayan, gondoran, saxlayan, nagl
edon va istifado edon miiassisa va togkilatlar ticiin macburidir.

Isin ohato dairasindon asili olaraq standartlasma milli (dovlat), regional vo
beynalxalq ola bilor. Dovlat standartlagsmasi bir 6lkadaxilinds olan standartlagsmadir.

Standartlasma isinin aparilmast DUST 1.0-85 “Dovlot standartlasmas:”
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sistemilo hoyata kegirilir.

Bu standartlasdirma digor mohsullarla yanasi qida mohsullarinin keyfiyyat
gostaricilorinin  yoxlanilmasi, qida mohsullarin keyfiyyatinin idars edilmasi
problemlori 1lo masgul olurlar [27, 28].

Dovlat standartlari,saholorarasi istehsal yaxud totbiq ilizro eyni nov mohsullar
tictin hazirlanir. Masalon, gonnadi momulatlari, siid mohsullari, ¢orak, konservlar va.
s. Dovloat standartlart Dovlot standartlagdirilma Idarasinin gorart ilo hazirlanr.

Qonnadi momulatlar1 qida rasionumuzda biitiin yas qruplar liciin genis istifado
olunan gida mohsullarindan olduguna gors, istehlaki zamani onlarin keyfiyyat vo
tohliikasizlik gostaricilorinin  giymatlondirilmasi daha cox aktualliq kosb edon
masalolordondir.

Qonnadi momulatlart geyri-standart dasinma vo saxlama naticosinds korlana,
yaxud keyfiyyatini itiro bilor. Istehsal tarixi geyd olunmayan vo yaxud saxlanma
miiddati kecon mohsullar insan saglamhi@i {iciin ciddi tohliiko monbayidir.
Qeyd etmak lazimdir ki, gonnadi momulatlart yiiksok qidaliliq deyerine malik gida
mohsuludur. Tarkibindoki gidali maddslor organizmds tez vo asan hozm olunur.Bu
momulatlar kimyavi torkibing, gidaliliq doyarina vo hazirlanma texnologiyasina gora
forglonirlar. Istehsalinda osas xammal kimi un, sokeor, yag, yumurta, siid, siid
mohsullari, miixtolif odviyyatlar, qida boyalari, otirverici maddslor vo digor
vasaitlordon istifads olunur.

Qonnadi mohsullarinin gablasdirilmast mohsulun konkret cesidi vo normativ
texniki sonadlorin toloblorine uygun olmalidir. Bu momulatlar osason igarising
perqament kagizi sorilmis taxta, yaxud karton yesiklora, ¢oki ilo satilanlari ise karton
qutulara vo sellofan kisolora gablasdirirlar. Qablasdirilmayan mohsullar hagqinda
informasiya 1so ticarot zalinda molumat voraqindo gostorilmoalidir. Qonnadi
mohsullar1 gablasdirildigdan sonra miitloq markalanmahidirlar [7, 2, 46].

Realizo zaman1 unlu gonnadi momulatlarindan olan vo keyfiyyat gostaricilori
standartin taloblarina cavab veran tort vo pirojnalarin formasi diizgiin, zodasiz olmal,

dadi va iyi cesidino miivafiq olmali, konar iy vo dad vermomalidir. Sokorli gonnadi
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momulatlart miirabba, cem, povidlo, miixtalif konfet momulatlari, sokolad moahsullar
va. s, sliso yaxud tonoko bankalara, eloco do karobkalara, karton yesiklora
gablasdirilaraq satisa c¢ixarilir. Hor bir istehsal¢t vo satict  bilmolidir ki,
gablasdirilmasinda négsan olan gonnadi momulatlarimin  satist  qadagandir.
Tez xarab olan gonnadi mohsullarinin daginmasi 6°C - yo godor temperaturda vo
xiisusi naqliyyat vasitolorindo hoyata kecirilmoalidir. Bu momulatlarin spesifik 1y1 olan
mohsullarla bir yerdo daginmasi vo saxlanmasi qadagandir. Qonnadi momulatlarinin
saxlama miiddati texnoloji prosedurlara vo resepturaya uygun olaraq istehsalcl
torafindon miioyyon edilir[7, 38].

Unlu gonnadi momulatlart miitloq soyuducuda, osason 18°C-don asagi
temperaturda vo 65 — 75% nisbi riitubotdo saxlanmalidir. Bu rejimlora omaol edilmoklo
nov va ¢esidindan asili olaraq tort vo pirojnalar 3 saatdan 1 aya qodor, pryaniklor 10-
45 giin, kekslor 2-12 giin, ruletlor 5 giin, vaflilor 1-3 ay, romlu kokslor 2 giin
saxlanila bilar.

Sokarli gonnadi momulatlart is9 nov vo c¢esidindon asili olarag 10-20°C-do
saxlanmilmalidir. Belo ki, miirobba vo cem pasterizo edilmis halda 6 ay, hermetik
gabda olanlar 12 ay, sokoladlar 2 — 6 ay, konfetlor 6 - 8 aya qodar, irislor 2-6 ay,
karamel momulati 15 giindon 6 aya gador, hermetik gablarda 12-18 ay saxlanila bilor
[10, 11, 21].

Hor bir istehlak¢t bu mohsullar alarkon onun dadina, formasina, saxlanma
soraiting vo son istifads tarixina diqgst yetirmalidir. Standartlarin taloblorino cavab
vermayan, zaruri sanadlori olmayan, istehlak¢ida mohsulun tohliikasizliyi ilo bagh
istehsalginin - toqdim  etdiyi informasiya siibho yaradanda, saxlama miiddati
gostorilmoyon vo ya basa catan, markalanmayan gonnadi mohsullar1 almaqgdan
¢cokinmok lazimdir.

Keyfiyyatsiz mohsullar son naticado insanlarin genetik inkisafina manfi tosir
etmoklo yanasi, golocak nasillorin saglam yetismasinda uzun illor aradan qaldirilmasi

miimkiin olmayan fasadlar yarada bilir [7, 35].
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II FOSIiL. EKSPERIMENTAL HiSSO.

2.1. Tadgiqat obyekti

Taodqgiqat obyekti kimi biz gonnadi mohsullarindan olan sokorli gonnadi
momulatlarinin, ohalinin biitlin yas qruplar torafinden on ¢ox istehlak olunan konfet
momulatlarini segmisik. Sokarli gonnadi momulatlarina meyva-gilomeyva sirniyyati;
sokolad vo kakao tozu; karamel momulati; konfet momulatlar va. s daxildir ki, onlar
da yiiksok keyfiyyot gostoricilorino malikdirlor. Konfet momulatlarinin asas
xammallarina sokar, nisasta, bal, siid, sokolad, patka va. s aiddir. Bu qida xammallar
insan orqanizmi iiclin asas enerji monbaying, yiiksok qidaliliq doyerino malik
tohliikasiz tobii qida mohsullaridir. Belo ki, bu xammallardan miixtalif cesiddo

sokoladla siralonan va sirslonmoyon konfet momulatlart hazirlanir.

2.2. Tadqigat iisullar:

Organoleptiki, fiziki-kimvoyi todqiqat iisullarindan istifado edorok konfet
momulatlarinin ~ keyfiyyat gostoricilori  yoxlanmilir. Konfetlorin  organoleptiki
gostaricilorine formasi, xarici goriiniisii, konsistensiyasi, qurulusu, dadr vo iyi aiddir.
Fiziki-kimyovi gostoriciloring 1so nomliyi, iimumi sokorin vo reduksiya olunan
sokorlarin migdari, yag1 va tursulugu aid edilir. (DUST 4570-93).

Konfetin formasi noviina uygun olmaqgla barabor zodasiz vo deformasiyasiz,
sothi quru, slo yapismayan, cirksiz, lokasiz va. s, konsistensiyast zorif vo yumsaq
olmalidir. Konfetlorin dadi vo iyi aydin hiss olunan, hor bir sort ii¢iin spesifik vo
xosagalon olmalidir. Konfetlorin  fiziki-kimyavi  keyfiyyat g0staricilorindon
nomliyi, imumi sokorin vo reduksiyaedici sokaorlorin miqdari, yagi vo kakao tozu
miivafiq standartlarda normalagdirilir.

Sirolonmadon sonra konfetlorin korpusunda on az1 22 % sokolad sirasi
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olmalidir. Konfet momulatlarinin keyfiyyat gostaricilori izro daha otrafli molumat
DUST 4570-93 standartinda verilmisdir.

Oldo etdiyim noticolor asagida gostorilon toyinat iisullarindan istifads
edilmoklo alinmusdir.

1. Sokarlarin iimumi miqdart yodometrik iisulla toyin edilmisdir.

2. Saokarlarin iimumi migdarinin yodometrik iisulla toyini.

3. Qonnad1 yaginin orqanoleptiki, fiziki vo kimyavi keyfiyyat gostaricilari.

4. Sokolad sirasinds yagliligin refraktometr iisulu ils toyini.

5. Konfetlords sokolad ortiiyliniin miqdarinin ¢oki iisulu ila tayini [7].

2.3. Qida mohsullarinin dovlat standartlarinin, texniki sortlorin va texnoloji

tolimatlarin tolobloring uygunlugunun tadqiqi

Dovlat standartlart qida mohsullarina bir sira miihiim toloablor qoyur. Bu
talablar ilk novbada gida mohsullarinin tohliikasiz, insanlarin hoyati, saglamhigr vo
otraf miihit liclin zorarsiz olmasina yonoaldilir. Odur ki, onlar macburi siiratds yerino
yetirilmalidir.

Qida mohsullarinin keyfiyyatinin yiiksaldilmasini tomin edon normativ-texniki
sonadlar sisteminds standartlar asas yerlardon birini tutur.

Normativ-texniki sonad — qida mohsullart istehsal edon sahalords istifads liciin
macburi olan standartlasdirma tsloblorine uygunlugu miioyyon edon sonaddir. Bu
sonad miioyyon olunmus gaydada hazirlanir vo solahiyyatli toskilatlar torafindon
tosdiq olunur. Standartlagsdirma iizro mévcud normativ-texniki sonadlors standartlar
votexniki sortlor misal ola bilor. Normativ-texniki sonadlor gidanin istehsalindan
tutmus, onun istehlakina kimi olan biitiin morholalordo mohsullarin keyfiyyatino

nozarati toskil edon vasitosidir.Standartlarda keyfiyyatin asas gostaricilori vo bu
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gostaricilarin dl¢iilorinin xarakteristikasi verilir.

Dovlot standartlart (DUST) miistaqil dovlotlor birliyinin iizvii olanolkolorda
qiivvadadir. Tasarriifatin biitiin sahoalorindo vo miiassisalarinds, toskilatlarinda vo
idarslarindatatbiq olunmagla, hom do macburi sonaddir.

Texniki sortlorkonkret mohsula olan taloblori miioyyonlosdirir. Onlar AZS1.3-
96 standart1 iizrs islonib hazirlanir, razilasdirilir, tasdiq edilir vo geyde alimir[28].

Qida mohsullar1 iizro texniki sortlorin vo texniki toloblorin do standarti
movcuddur;

- Texniki sortlor standarti. Standartin bu noviinds qida mohsulunun
hazirlanmasi, qgobul qgaydalari, todariikii, istehlak xarakteristikasi, tohlil
metodlari,qablasdirilmasi, markalanmasi, dasinmasi vo saxlamlmasmna aid
hortoroflitexniki tolablor olur. Bu standartlar hom do mohsulun hazirlanmasi vo
istifadasi dovriinds onun keyfiyyatina hartorafli texnikitolablori miioyyonlosdirir.

- Texniki toloblor standartinda isokonkret bir mohsulun keyfiyyotino vo
xaricigoriinlisiing toloblar, estetik tolablor vo saxlanilmanin tominat miiddotimiioyyan
olunur. Orada mohsulun orqanoleptiki vo fiziki-kimyavigostaricilori iizro toloblor
olur. Masalon, gonnadi momulati {iciin texniki toloblarstandartinda organoleptiki
gostaricilordon — konfetin xarici  goriiniisiine, biikiilmasina vo fiziki-kimyavi
gostaricilorindan — riitubatin, nomliyin, resepturadaki nisastanin miqdari izro toloblor
verilir [18].

Qida mohsullarinin keyfiyyat gostoricilorinin tadqiqi nozarst metodlarinin,
xammal gobulu qaydalarinin, sinaq iisullarinin, etiketlomo (markalanma),
gablasdirma, dasinma, saxlanma iisullarinin vasitasila do haoyata kecirilir.  Nozarat
metodlari(sinaq, ©6l¢mo, analiz), standartlarin islorinin ardicilligini, qaydalarini,
normalarini, onlarinyerina yetirilmasi ii¢iin lazim olan texniki vasitalori toyin edir. Bu
standartlarmahsulun keyfiyyatino qoyulan talablarin obyektiv
giymatlondirilmasiniyiiksok doracodo tomin edon nozarat {sullarmin totbiqgini
tovsiyya  edir.Nozarotin,  smagqglarin,  Olgmelorin ~ vo  analizin  ancaq

standartlasdirilmismetodlarindan istifado etmok lazimdir, c¢iinki bu metodlar
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beynolxalq tacriibays vogabagqcil nailiyyoatlors asaslanir.

Qaobul qaydalaristandartinda istehlak mohsullarinin  miqdar vokeyfiyyatco
gobulunun gaydalari miioyyon edilir. Bustandartlarda xammaldan niimuns
gotiirmonin vahid qaydasi, xammal qobul yeri vo soraiti, xaricigoriiniisiiniin
yoxlanilmasi, gobul omaliyyatinin ardicilligi vo yazilisiqaydasi, gobul naticalorinin
rosmilosdirilmasi tigiin soanadlar va. s nazardatutulur.

Sinaq iisullaristandartlarinda todqiqat aparmaq ii¢iin niimuna gotiirmaqaydasi
vo mohsul keyfiyyatina miiasir elmin vo texnikanin nailiyystlorina(yeni cihazlardan
vo aparatlardan istifado etmoklo) asaslanan nazarotmetodlart miioyyon olunur.

Markalanma, gablasdirma, dasinma vo saxlanma qaydalaristandartlarinda
malin markalanmasi1 qaydasini vo texniki estetika nozorsalinmagla gablasdirmaya

verilon talablor gostarilir.

2.4. Konfet momulatinin vo onun istehsalinda istifads olunan asas xammallarin

kimyaovi torkibi, qidaliliq doyari, standart gostoricilori

Konfet momulati miixtalif qida xammallar1 gatilmaqgla sokor — patka sorbati,
karamel sorbati asasinda hazirlanmis yiiksok keyfiyyatli gida mohsuludur.

Konfet momulatinin torkibinds asason karbohidratlar (76 — 90 %), yaglar (0,1 —
10 %), ziilal (0,1 — 1,8 %) va mineralli maddslor vardir. Konfet momulatinin 100 q —1
348 — 422 kkal enerji verir.

Konfet momulatinda yag azdir. Yalniz Calma, Marsipan vo Kremli icliklo
hazirlanan konfetlords 7 — 10 % - o godor yag vardir. Siidli i¢likli konfetlords 0,8 %,
findig1 i¢liklids 3.1 % ziilal vardir.

Vitaminlor iso konfet momulatlarinda demek olar ki, yoxdur. Odur ki, konfet
istehsalinda asas problem konfet gdvdosini mineralli madds vo vitamin torkibli

xammallarla zonginlogdirmakdir.
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Konfet kiitlosini hazirlamaq iiciin alava olaraq yag, siid, yumurta agi, qorzokli
meyvalar, sokolad sirasi va. s mohsullardan istifads edilir.

Sokarli gonnadi momulatlarinin asas xammallarina sokor tozu, patka (qgliikkoza
siropu), bal, quru siid mohsullari, yaglar, sokolad, kakao tozu, nisasta vo yumurta ag1
daxildir. Bu xammallardan istifado olunmasi momulatin torkibini karbohidrat, yag,
ziilal, mineralli maddslor, vitaminlor vo digor bioloji aktiv maddslarlo
zonginlosdirdiyindon, hazirlanan sokorli gonnadinin orqanizmo verdiyi real kalori
yiiksalir.

DUST 21-94 (Sokor tozu). Sokor tozunu sokor ¢ugundurundan vo ya sokor
qamisindan alirlar. Sirin dadli asas qida maddslorindon biridir. Kimyavi torkibine
gora 99,75 % saxarozadan (Ci,H,,0y;) ibaratdir. Insan organizmindo sokor 95 % -
don cox monimsonilir. 100 gram soxor 374 kkal vo ya 1565 kCoul enerji verir. 1 - 11
yash usaqlar giinds 50-60 gram, 11-14 yash yeniyetmalar 60-70 qram, yashlar isa 70-
90 gram sokargobul etmalidirlor. Sokar tozu adi sokildo gida mohsulu kimi istifads
edilmokls yanasi, hom do gonnadi, konserv vo basqa sonaye sahalorindo xammal kimi
istifado olunur. Olkomizdo sokor tozunu torkibindo 17,5 % saxaroza olan sokor
cugundurundan istehsal edirlor.

Sokor tozunun nomliyi 0,14 % - don, quru maddays gororeduksiyaedici
maddalar 0,05 % - don cox, kiil 1s9 0,03 % - don ¢oxolmamalidir.

DUST 12576-89 standartimn toloblori sokor tozunun organoleptiki
gostaricilorini  toyin edir. Sokor tozunun keyfiyyoti kristallarin qurulusuna vao
xaricigoriiniisiine gora, ronging, dadina, iyina, holl olmasina vo konarqatisiglarin
olmasmma gOromiioyyon edilir. Sokor tozu quru, donavar olmaqla, alo
yapismamalidir.Sokarin rongi ag vo pariltili olmalidir.Sokarin vo onun mohlulunun
dad1 tomiz sirin olmaqla xkonardad vo iy vermomalidir. Suda tam hoall olmalidir [7,
10].

Qoannadi sanayesinda ¢ox ¢oxatomlu spirtlardon olan - sorbitvo ksilit kimisokar
avazedicilordon ds istifads olunur.

Sorbita sason iivaz, alma, itburnu, arik vo digor meyvalardaolur. Onun sirinliyi
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saxarozadan 2 dofo azdir. Sorbiti sonayedogliikozan1 hidrogenlosdirmokls alirlar.
Nomliyi 5%-o godar, qurumaddoys gora sorbitin migdart 99%-don az olmamalidir.

Ksilitiso kristal halda pambiq c¢iyidinin gabigindan vo qar@idaliqigasinin
0zayindon alinir. Sirinliyino gora saxarozaya uygundur.Nomliyino goro 2 sortda -
nomliyi ola sortda 1,5 % va 1- ci sortda 2 % olan ksilit buraxilir [26].

Patka — kartof vo ya qargidali nisastasinin sokarlasdirilmasindan (hidrolizindan)
alinan bala oxsar, qati, 6zlii, rongsiz voya sarimtil rongli mahsuldur. Patka, DUST
5194-91 standartimin  toloblori  ilo  miloyyonlosdirilir.  Nisastanin  hidrolizi
mineraltursularin vo ya fermentlorin istiraxi ilo aparilir. Patkanin sirinliyisaxarozanin
sirinliyindon 3-4 dofs azdir. Antikristalizator olanpatka hom do unlu gonnadi
momulatinin higroskopikliyini nizamlayir vo uzun miiddst mohsul qurumur. 9sasaon
karamel, nuga, unlu qonnadi momulati istehsalinda istifado edilir. Istehsal
texnologiyasindan va toyinatindan asili olaraq patkamiixtalif ¢esidds (az sokorlosmis
karamel patkasi, cox sokarlogsmisqliikoza patkasi, fermentativ karamel patkasi, yiikSok
maltozalipatka, maltoza patkasi, sirin patka, quru patka)istehsal edilir. Karamel
patkas1 ala vo 1 - ci sorta ayrilir. Xiisusi ¢okisi 1,41; nomliyi 22% - dir. Osason
gonnadi sanayesindas istifads olunur .

Bal insanlarin qadimdan istifads etdiklori sirin, dadli, yiiksok gidaliliq doyaring
malik tobii qida mohsuludur. Arlar ¢i¢oklorin nektarindan vo bitkilorin sirasindon
hasil etdiyi bu xos dadli mohsulun torkibi, yi1gilma monbayindon vo emalindan asili
olaraq dayisir. Balin torkibinda quru maddays gors 40 % fruktoza, 35 % gliikoza, 1,3
% - 9 qadoar saxaroza, 0,29 % ziilali maddo, 0,3 % tizvitursular, 0,03 % fosfor tursusu,
B,, B,, Bs, B¢, PP, C, K vo E vitaminlari, 21 amin tursusu, 50 - don ¢ox atirli iizvi
birlosmalorvardir. Balin quru maddosinds karbohidratlarin migdar1 80 — 90 % - o
catir. Mineral maddalordon makro- vo mikroelementlor 30 - dan ¢oxdur. 100 qram bal
308 kkal vo ya 1289 kCoul enerji verir. DUST 54644 standarti bala verilon
toloblor ilo miioyyonlosdirilir. Orqganoleptiki tisulla balin xarici goriiniisii, rongi,
soffafligi, qatiligi, dad vo otri, hoam¢inin balin qicqirmasi vo kOpiiklonmasimiioyyon

olunur. Rongino gora bal aciq sar1, kohroba va tiind rongli olur. Turs tam, konar qoxu,
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o ciimlodon spirtqicqirmasi qoxusuna yol verilmir.Balin qatiligt onun yetismo
doracosini  gostorir. Bal tam yetisdikdo, o qati konsistensiyaya malik olur.
Kristallasma ndgsan sayilmir. Balin kristallagmasi onun torkibinds suyun az olmasini
gostarir. Bal, adaton bir aydan sonra xristallagsir.

Fiziki-kimyovi gostaricilorindon balin xiisusi ¢okisi, siiasindirma omsali,
nomliyi, tursulugu, sokorin, dekstrinin, mineral maddalorin, ¢i¢ok nextarinin
tozcuglarimin miixtalifliyi vo miqdari,eloco do fermentlorin foalligi miioyyon edilir.
Tam yetismis balin namliyi 21 % - don ¢ox, 150 °C — do xiisusi ¢akisi 1,4090 - dan az
olmamalidir. Balda su 21 % - don c¢ox, reduksiyaedici sokarin miqdart 79 % - don az,
saxaroza 7 % - don ¢ox olmamalidir. Qalayin miqdan 1 kq - da 0,1 mq - dan ¢ox
olmamali, oksimetilfurfurol reaksiyasinda qirmizi rong alinmamalidir.

Stini bali saxarozani invertlosdirmok yolu ilo oldo edirlor. ©sason gonnadi
sonayesinda istifads edilir. Siini bali aldo etmok iiciin adi sokar suda hall edilir (80 %
- Ii mohlul) vo tizorine 0,2 - 0,5 % migdarinda limon vo ya siid tursusu olava edilib
invertlosona kimiqizdirilir. Torkibinds 20 % su, 20 % saxaroza vo 60 % invert
sokari(gliikoza vo fruktozanin barabor qarisigi) olur. 1 ton siini bal istehsal etmok
liclin 85 kq tobii bal, 465 kq patka gatilir. Standartda osason nomliyi 22 % - don ¢ox
olmamalidir [10, 26].

Siidiin torkibinds organizmin normal inkisafini tomin edonbiitiin maddalor
optimal nisbatdadir. Bunlara su, ziilallar, yag, siidsokori, mineral birlogsmalar, iizvi
tursular, vitaminlor, fermentlor, hormonlar, immun cisimlor, qazlar, pigmentlor vo
basqa birlosmolor aiddir. Siid insan organizminds 96 — 99 % monimsaonilir. Siidiin
keyfiyyati onun sagilma soraitindon, siid tOkiilongablarin, mexaniki aqreqatlarin,
sagicilarin ollorinin tomizliyindon,heyvanlarin saglamhigindan vo digor amillordon
asihidir. Standarta gors todariik edilon siidiin konsistensiyasi bircinsli, ¢oxkiintiisiiz vo
seliksiz olmalidir. Rongi ag, azca sarimtil rongo ¢almali, sixligr 1,027 q / sm’ - don
asag1 olmamalidir. Siidiin tursulugu 1 - ci sortda 16 - 18 °T, 2 - ci sortda 16 — 20 °T -
dir. Siid ziilallarimin yiiksok qidaliliq doyari, onda ovozedilmozamintursularinin

hamisinin olmasidir. Siid yaginin torkibindo 40-agodor miixtolif yag tursulari olur.



35

Siidiin torkibindoki siid sokariorqanizmds bas veran biokimyavi proseslorin enerji ilo
tominedilmasi {i¢iin asas monbadir.

Quru siid xonservlarine yaglt vo yagsiz quru siid tozu, quru zordab (pendiralti
siid tozu) vo. s aiddir. Quru yaglh siid DUST 4495 — 87, quru yagsiz siid DUST 10970
— 87 standartinin talabloari ilo miioyyaonlosdirilir.

Quru siid tozu almaq ligiin avvalcasiidii vakuum aparatlarda torkibindo 43 —
48% quru madds galanaqodar gatilasdirib, sonra kontakt vo ya tozlandirma iisulu
iloqurudulur.Kontaxkt iisulu ilo quru siid almaq ii¢iin qatilagdirilmis siidii 110 — 130 °C
- dox quzdinlmis yavas firlanan barabanlarin hamarlanmis isti sothinonazik tobago
soklinda yayib 2-3 saniys qurudurlar. Barabanlar ¢cuqun vaya paslanmayan poladdan
hazirlanir. Barabaninsothindoki quru yarimsoffaf siid pordociyi, onun sothina
yatanbigaqgla siyrilib gotiiriiliir. Quru siid hissaciklori doyirmandaiiyiidiiliir, olonir,
soyudulur vo gablasdirilir. Nomliyi 6 — 7% olub,ziilallar1 gisman denaturatlagmisdir.
Barpa olunmasi 70 — 85 %-dir. Quru yagh siiddo 4 — 7 % su, 25 % - o gqodor yag olur.
Keyfiyyatindon asili olaraq quru yaglh siid ala vo 1-ci amtoa sortuna boliiniir. Barpa
edilmis siidiin DUST 3624 — 92 standartinin toloblorino géro tursulugu 20 — 22 °T
olmalidir. Quru yagsiz siidds on ¢oxu 5 % su, 95 % quru madds olur. Barpa edilmis
siidiin tursulugu da DUST 3624 — 92 standartinin toloblorino géra toyin edilir vo 20
°T- don ¢ox olmamalidir.

Tez hoall olan quru siidistehsalinda tozlandirma tsulu ilsalinan quru siid
torkibindoki suyun miqdart 6,5 - 6,8 % - o catanaqador nomlondirilir vo ikinci dofa
yenidon qurudulur. Bu zaman siid kristallarinin 6l¢iisii 1 mxm olur va bels siid su ilo
qarisdirildigda tez hall olur. Nomliyi 2,5 - 3,5 % - dir.

Organoleptiki gostariciloring gora quru siid asagidaki tolobata cavab vermolidir.

Tozlanma iisulu ilo alinmis ala sort quru siidiindadi tomiz pasterizo olunmus
stidiin dadin1 vermalidir. Kontakt tisulla qurudulmus siid iss quru toz olub gaynanmis
siidiin dadim1 vermalidir.

Tozlanma iisulu ilo alinmis quru siid tozdanva yaxud xirda toz hissaciklarindan,

kontakt iisulla qurudulmus siidiss tozdan vo yaxud xirda pardosokilli tozdan ibarat
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olmalidir.

Tozlanma iisulu ilo alinmis quru siid ag, yiingiilco kremvari yoni aciq gohvayi,
kontakt iisulla alinmisg quru siidiin roangi iso kremvari olmalidir. Quru siidds piy dadi
olmamalidir. Bu nogsan kontakt tsullaqurudulmus siidiin yaginin oxsidlogmasi
noticosindo bas verir. Bunun qarsisimi  almaq liclin  siid vakuum altinda
gablasdirilmalidir. Siidds gaxsimis vo konar dadin olmasi ndgsan sayilir. Bu, siidiin
germetik olmayan tarada saxlanmasi vo yaxud da quru siid saxlamilan anbarda
riitubatin artiq olmasi naticasinda bas verir.

Stidii qurudan zaman temperaturun artiq olmasi vo yaxud quru siidiin
nomlonmasi naticasinda,siidiin hall olma qabiliyyatinin asagi diismosi bas verir.

Quru siidiin ronginin tiindlosmasi. Bu ndgsan quru siidiin uzun miiddat
germetik olmayan tarada saxlanmasi vo yaxud nomliyi ¢ox olan anbarda saxlanmasi
naticasinda bas verir ki, bu da siiddo melanoidlor amalo golmasina sabab olur. 1 - ci
sort siid yalniz qida sonayesinin basga saholorindo miixtolif gida mohsullarinin
istehsali ticiin gondorilir [2, 10].

Yag. Hazirda istifado edilon bitki vo heyvan mongoli yaglaratolobat giinii-
giindon artir. Ciinki, gida mohsulu kimi yaglar basqasrzaq mohsullarina nisbaton daha
cox enerji verir. Giindolik qidarasionunda yaglarin xiisusi c¢okisi Umumi enerji
doyarinin 30%-ogadorini toskil edir. Yaglarin qidaliliq doyori vo monimsonilmasi
onlarin mongayindon, kimyovi torkibindon eloco do onlarin torkibindoki yag
tursularininkomiyyat vo keyfiyyatindon, vitaminlorin va digaor bioloji foalmaddaslorin
miqgdarindan asihidir.

Sensor gostaricilorindon dadi, iyi, rongi, konsistensiyast vo oridilmis halda
soffafligimiioyyon edilir. Dad vo 1yi1 istifado olunan asas xammala miivafiq olmali,
Konar vo xosagalmoyan 1y vo dad olmamalidir. Roangi yagin noviindon asilidir. Lakin
yaglarin biitiinkiitlosinds agdan sartya godar vo bircinsli olmalidir.

Yagin orima temperaturu na qodor asagl vo organizmin temperaturuna yaxin
olarsa, bir o gqodar asanliqla hozm olunur. Yagin orimo temperaturu 37 °C-don asagi

olarsa 97 — 98%, orimo temperaturu 37 °C -don yiiksok olarsa 89 — 97%
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monimsanilir. 1 qr yag 9 kkal vo ya 37,7 kCoul enerji verir. Bitki yaglarinin
torkibinds 99,8 -99,9% yag oldugu iiciin 100 qr yag 898- 899 kkal enerji verir. Yaglar
yalniz qida magsadlari liciin deyil, hom do gida sonayesinin bir ¢cox sahalorinds asas
vo yardim¢1 xammal kimiistifads olunur.

Qonnadi yaglan saflagdirilmis, hidrogenloasdirilmis vo pereeterifikasiya edilmis
yaglarin susuz qarisigindan ibaratdir. Bunlarin torkibinds 0,3 % - don ¢ox su olmur.
Ona gora do burada emulsiya almaq zorurati yoxdur. Bitki mangali gonnadi yaginin
torkibindo heyvanat yaginin olmasina icazo verilmir vo asason hidrogenlosdirilmis
bitki yagindan hazirlanir. Bu yagin arimo temperaturu 28 — 37 °C - dir.

Sokolad (DUST 5897 — 90) — kaxao paxlasinin oziyinin vo kakao yagmin $oKor
vo digor dadverici maddolorlo emalindan alinan zorif mohsuldur. Yiiksok
tonusqaldirict xassaya vo enerjiverma qabiliyyatine malikdir. 100 gr sokolad
momulati 540 - 560 kkal vo yaxud 2260 - 2330 kCoul enerji verir. Sokolad momulati
istehsal etmak ii¢iin avvalca kakao paxlasi aziyi hazirlanir, onun {izorino sokar Kirsani
olavo edilib qarigdirilir, alinmig «kiitlo konsirovka edilir, basqa sozlo bes vall
masinlardan kegirilir vo kakao hissaciklorinin 6l¢iisii 20 mxkm olur, alavalor qatilir,
formalanir, biikiiliir vo gablasdirilir. Yaxs1 keyfiyyatli sokolad almaq iigiin kiitlo 30
°C - do daimi qarisdirilmaq sortilo 3 saat saxlanilir. Sokoladin organoleptiki
gostaricilorindon dadi, otri, rongi,formasi, xarici goriiniisii, Konsistensiyasi Vo
qurulusu; fiziki-kimyavi gostaricilorindon is9 nomliyi, imumi sokoari, 10%-lixlorid
tursusunda hoall olmayan «kiiliin miqdar1, narinliq doracasi tayin edilir.

Sokxolad momulatini 18 + 30 °C temperaturda vo 75 % nisbi riitubatda, alavasiz
sokoladi1 6 ay, alavali vo i¢likli sokoladi 3 ay, ¢okilib satilacaq slavasiz sokoladi 4 ay,
olavalini 1so 2 aysaxlamagq olar [7, 21].

Kakao tozu qidalandirict vo dadlandirict yoni tamverici doyarlors malikdir ki,
onun torkibinds ziilallar, yaglar, karbohidratlar, homg¢inin teobromin olur. Kakao tozu
DUST 108 — 86 standartinin taloblori ilo miioyyonlosdirilir.

Kakao tozu istehsal etmok liciin asas xammal kakao paxlasidir. Kakao paxlasi

Kakao agacinin meyvasindon alinir. Sokolad istehsali iiciin Akkara, Bayya, Kamerun,
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Yava, Seylon, Trinidat vo s. kakao sortlarindan istifado edilir. Kakao paxlasi
qurulusuna gors kakavelladan (gabiq), riiseym va niivodan ibaratdir. Kakao paxlasinin
on doyorli hissosi torkibindo 54 % yag olan niivadir. Kakaonun aci dadi onun
torkibindoki teobrominin vo kofeinin olmasindan irali golir. Teobromin 0,3 - 1,5 %,
nisasta 5 — 9 %, ziilal 10,3 - 12,5 %, selliiloza riiseymda cox az, niivads 2,5 %, qabiq
hissodo iso 16,5 % - dir. Kakao paxlasinin keyfiyyoti qgiymotlondirilorkon 100
odadinin kiitlesi an az1 100 gr, ola keyfiyyetlids iso 120-160 qr toskil etmalidir.
Nomliyi 8 % - don ¢ox olmamalidir. Kakao yaginin orimo temperaturu 33 - 35 °C,
donma temperaturu 22 — 27 °C - dir.

Kakao tozunda orta hesabla 5 % su, 20 % - o godor yag, 18 % nisasta vo
dekstrinlar, 24 % - o qadar ziilal, 2,6 % teobromin va kofein, 4,8 % as1 maddasi, 5 %
selliiloza va kiilvardir. Kakao tozunu almaq iiciin avvalco kakao aziyi preslonib yagi
ayrilir vo aldo olunan jmix xirdalanir, iiyiidiilir vo olonir. Emalindan asili olaraq
Kakao tozunun iki novii vardir: adi kakao tozu va golavi ilo emal edilmis kakao tozu.
Qoalovi ilo emal olunmus, yani preparat halina salinmis kakao tozu tiind gohvayi
rongdadir. Emal naticasindo as1 maddalori azalir, tursularin bir hissasi neytrallasir,
ziilallarin bir hissasi sisir, suspenziya davamli (kakao i¢kisi gec ¢Okiintii verir) olur.
Kakao tozu 14, 17 va 20 % yag1 olmagqgla 3 tipds buraxilir. 20 % yag1 olanin dadi vo
otri daha zorifdir. Toyinatina goro iki novde istehsal edilir: 1. Natural kako; 2.
Alkaliza kakao [21].

Nisasta (DUST 53876). Nisasta xammal kimi bir cox sonaye saholorinda, o
climlodon gonnadi sonayesinds istifado olunur. Nisasta asason kartofdan 12 — 25 %,
diiytidon 82 %, bugdadan 70 — 78 %, qargidali vo donli bitkilords 60 — 75 % alinir.
Nisastadan modifikasiya edilmis nisasta,dexstrin, patka, gliikoza vo s. mohsullar
istehsal edilir. Kartof nisastasinin donalari oval vo yumurtavari, gargidali nisastasi is9
coxbucaqli soklindadir. Nisasta kleysterinin xarakterik suvasqanliq vo yapisqganlig
amilopexktinin isti suda sismasi naticasindo meydana ¢ixir.

Kartof nisastas1 istehsali iigiin istifado olunan kartofun torkibindo nisastanin

miqdart 14 % - don az olmamalidir. Kartofdan nisasta istehsal etdikdo kartof konar
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garisiglardan tomizlonir voyuyulur, ozicidon kecirilir, asas siro morkozdongagma
aparatinda ayrilir, nisasta iri cecodon tomizlonir, sonra nisastali siro xirdacecadon
tomizlonir, nisasta siidiindon nisasta ayrilir, yuyulur, ikincidofe ¢oxdiiriiliir, avvalca
morkazdongagma aparatindasusuzlasdirilir, qurudulur, alonir vo gablasdirilir. Xam
nisastada 38 — 40 % su qalana goador morkozdongagma aparatinda susuzlasdirildigdan
sonra torkibinda 20 % su qalana gadar avvalco 30 — 40 °C - da, sonra 50 - 60°C - do
vo nohayat 80 °C - do qurudulur. Quruducu aqgreqatdan ¢ixan nisastanin temperaturu
55 — 60 °C olur. Kiitlo soyudulur, iri hissaciklor xirdalanir vo alonir.

Nisastanin rongi, pariltiligl (kartof nisastasinda lyustr), i1yi, xarici goriiniisii
vadis altinda xir¢ilti va. s organoleptiki tisulla yoxlanilir. Nigastanin rongi ag, boz
calarli agva boz ola bilar. Nisastanin iyi zoifdir. Dad1 hiss olunmur. Konar dad va iy,
clriintii, xif olmamalidir. Fiziki-kimyovi gostaricilorindon nomlik, kiil, tursuluq,
qaracalarin miqdari, sulfit anhidridinin miqdari va. s miiayyen edilir [2, 11].

Yumurta agr DUST 30363 — 96 standartinin  tolobloring  osason
miloyyanlosdirilir. Yumurtanin aginin torkibinds 85,7 % su; 12,7 % ziilal; 0,7 %
karbohidrat; 0,6 % mineral maddo; 0,03 % yag vardir. Yumurta aginin torkibindo
ziilallardan ovoalbumin, ovoqlobulin, ovomusin, ovomuxkoid va bakterisid xassali
lizosim ziilali vardir. Karbohidratlardan 0,4 % gliikoza, fermentlordon — proteinaza,
peptidaza, amilaza, fosfataza, katalaza vo s. vardir. Vitamin cohotdon zoifdir, az
migdarda B grupu vitaminlori rast golir. Yumurta ag1 - 4,5 °C - do donur, 60 — 65 °C -
da denaturatlasir, xiisusi ¢okisi 1,045, pH - 1 1sa 7,5 - dir. Yumurta aginin 70 % - ni
nisbaton qati hisso toskil edir. Qati hissonin duru hissoya nisbati yumurta aginin

indeksi adlanir [26].
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2.5. Texnoloji emal marhalalarinds vo mexaniki emal naticosinda amolo

gdlon keyfiyyat dayiskanliklarinin todqiqi

Sokorli gonnadi mohsullarinin  istehsali zamani yuxarida gostorilon osas
xammallarla yanas1 hom olavo xammallardan - qida tursulari, aromatlar, qida boyalari
va. s, hom do komok¢i materiallardan — karton karobka, kagiz paket taralarindan,
folgadan, sellofandan istifado edilir. Konfet momulatlarinin hazirlanmasi {iciin
istifado olunan biitlin xammallar qiivvado olan normativ-texniki tolablora cavab
vermoali, miiossisoyo qobul olunarkon keyfiyyot sertifikati miisahido olunmali,
miivafiq tibbi-bioloji talablors, eloco do xammal vo qida mohsullarinin keyfiyyatini
tosdiq edon sanitar normalara cavab vermalidir.

Konfet - momulatimiixtalif qida xammallar1 qatilmaqgla sokor - patka sorbati
asasinda hazirlanmis yiiksok qidali mohsuldur. O boylik olmayan dérdbucaqli, yasti,
kiiroctk vo basqa formada hazirlanan sokorli gonnadi  momulatidir.
Italyanca“confetto”, latinca “confectus seu confectum” sdziindon gotiiriilmiisdiir vo
horfi monasi “hazirlanmis”, “diizoldilmis” demokdir. “Konfet” termini XVI osrdo
aptekcilarin professional jarqonundan galmisdir, ¢linki homin dovrds aptek sahiblori
miialicovi moqgsadlo istifado olunan xarlanmis vo yaxud yenidon emala moruz
goyulmus meyvolori belo ifado etmisdilor. Sonralar insalarin xosuna golon
terminlordon istisado edorok gonnadi momulatlarimin daha genis ad dairasini
bildirmaya bagladilar.

Konfetlor - miixtalif sokorli vo sokoladli momulatlardir ki, bunlara sokorlonmis
meyva-gilomeyvali konfetlor, pomadkali konfetlar, praline - i¢liyi qovrulmus gorzakli
meyvalar olan konfetlar, grilyajli konfetlor, kremli konfetlor, siidlii konfetlar, iclikli
vo icliksiz sokolad momulatlari, draje, karamelli konfet momulatlar1 ,habela basqa
mohsullar aid edilir.Konfetin hazirlanmasi yuxarida geyd edildiyi kimi elo do sado
prosedura deyildir. Hazir mohsulu emal etmok iigiin ilk yaradilan kiitloys konfet
kiitlasi deyilir. Prosesin asas texnoloji amaliyyatlart asagidakilardir:

1.Konfet kiitlosinin hazirlanmast;
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2. Konfetin yaxud onun gdvdasinin formalasdirilmasi;

3. Hazir konfetlorin kagiza biikiilmasi vo qutulara yi1gilmasi.

Konfet «kiitlosini hazirlamaq {iciin sokor tozu, patka, yag, quru siid, nuqa,
yumurta ag1, alave olarag meyvo - gilomeyva qurusu, bal, qoz, badam, minalanma
ticlin sokolad, kakao tozu va. s mohsullardan istifads edilir.Konfetin asas hissasi onun
govdoasi adlanir. Govdasinun strukturuna gors konfetlor iki qrupa boliiniir:

I - birkiitlali konfetlor. Bunlar comi bir konfet kiitlosindan ibarat olur. Odur ki,
onlara basqa sozls tokqatli konfetlor deyilir.

IT - ¢oxkiitlali konfetlor. Bunlar bir neco konfet kiitlosindan ibarat ola biloar.

Konfetin i¢liyi ola bildiyi kimi olmaya da bilor. Buna gora konfetlor iki qrupa
boliiniir: 1)icliksiz konfetlor;  2) i¢likli konfetlor.

Icliyin noviindon asili olaraq onlar asagidaki qruplara béliiniir: a) pomadkali
konfetlor; b) meyvali konfetlor; c) grilyajli konfetlor; ¢) karamellor; d) praline
konfetlor ~ Sokoladli olub-olmamasi baximindan da biitiin konfetlor iki qrupa
boliiniir: 1) sokoladlh konfetlor; 2) sokoladsiz konfetlor.

Sokolad — kakaonun narmlasdirilmis toxumuna (paxlasina) sokor vo basqa
ingrediyentlor (adviyyatlar) qatilmaqla hazirlanmis kiitlodon, yaxud tozdan konfet vo
yaxud plitka formasinda diizeldilon qonnadi momulatidir. Belo tozdan siide tokmoklo
alinan ickini do “sokolad” adlandirirlar. “Sokolad” termini almanca “Schokolade”,
ingilisco “chocolate”, fransizca “chocolat”, ispanca ‘“chocolate”, astek dilindo
“chocolat]” soziindon gotiiriilmiisdiir ki, horfi monast “kakao toxumundan
hazirlanmis icki” demokdir. Hazirlanmasina gora sokolad iki ciir olur:

I. Tabii sokolad;

II. ©lavali sokolad.

Tabii sokolad yalmz kakao paxlasi vo sokordon alinan gqonnadi momulatidir.
Tabii sokoladin saxlanma miiddasti 6 ayadak olur.

Olavali sokolad daha miirokkab torkibo malik olan mohsuldur. Ciinki onun
torkibino kakao paxlasi vo sokordon basqa quru siid, gohvo vo homginin digor

mohsullar gatilir. Olavali sokoladin saxlanma miiddati 3 ayadok olur.
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Icliyi olub-olmamasina gora sokoladlar iki yera boliiniir:

1. Icliksiz sokoladlar;

2. Iclikli sokoladlar.

Son vaxtlar daha c¢ox iclikli sokolad momulatlar1 istehsal edilir.Sokoladin
tarkibindo 35 - 37 % yag olur. 100 gram sokoladin kalorililiyi 2330 kCoul va ya 557
kkal hesab edilir. Sokolad hazirlamaq iiciin kakao paxlasini tomizloyib ¢esidlayir vo
qovurdugdan sonra xirdalayib narin iiyiidiirlor. Uyiidiilmiis kakaonun bir hissasini
sixib yagim ayirirlar. Sokolad kiitlasi almaq vo keyfiyyat gostaricilorini yiiksaltmok
liclin lyidiilmiis kakaoya kakao yagi, sokor tozu, hom¢inin dadveran vo otirloyici
maddalor qatilir. Bork hissaciklorinin dl¢iisiit 20 mkm-don ¢ox olmamaq sortilo
narinlasdirilir. Alinan kiitlo yenidon kakao yagi ilo qarnisdirilir vo 30-31 °C-dok
soyudulub sokolad tokon avtomatlara verilir.

Sokoladsiz konfetlor 6z novbasindo sirali va sirasiz olmagla iki yera boliiniir.

1. Sothi siralonmis konfetlora sirali konfetlor deyilir, yoni sothi sokolad sirasi
vasitasilo siralonmis (minalanmig) konfetlor; Minalanma — konfetin gdvdasinin
sokolad sirasi ilo Ortiilmosi demokdir.

2. Saothi sirolonmoamis konfetlors sirasiz konfetlor deyilir.

Konfet mohsullar1 hazirlamaq {i¢iin qida xammallar1 vo komok¢i materiallar
istehsalata verilmozdon ovval qiivvads olan normativ-texniki taloblors miivafigliyini
tasdiq etmak liciin fabrikin laboratoriyas: torafinden yoxlanilir.

Xammalin istehsala verilmasi asagida gostorilon asas texnoloji proseslordon
ibaratdir vo mexaniki emal morhalolorinds bas veron keyfiyyot doyiskonliklori toyin
olunmusdur:

1. Xammalin taradan bosaldilmasi;

2. Xammalin konar mexaniki qarisiqlardan tomizlonmasi;

3. Xammalin metal garisigqlardan tomizlonmasi;

4. Xammalin sanitar yoxlanmasi;

5. Qida xammallarinin orqanoleptiki keyfiyyat gostaricilorinin toyini;

6. Qida xammallarinin fiziki — kimyavi keyfiyyot gostaricilorinin laboratoriya
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soraitinds standart toloblors miivafigliyinin yoxlanmasi;

7. Xammali miisahido edon spesifikasiya sonadindoki gostoricilorin analiz
naticalari 1lo uygunlugunun yoxlanmasi;

8. Qobul olunan gida xammallarinin istehsala verilmasi va ilkin hazirhgq;

9. Miivafiq kiitlonin vo keyfiyyatin oldo olunmasi mogsadi ilo miixtalif
xammallarin qarisdirilmasi;

10. Qida xammalinin suda va ya digor mohlullarda hall olunmasi;

11. Konfet kiitlosinin hazirlanmasi;

12. Konfetin govdasinin formalasdirilmasi, minalanmasi;

13. Hazir konfetlorin kagiza biikiilmasi, qablasdirilmasi, markalanmasi.

1. Xammaln taradan bosaldimasi. Xammalin dasinmasi xiisusi nogliyyat
vasitolori ilo hoyata kecirilir.Qida xammali mexaniki vo ya pnevmatik iisul ilo
bosaldilir. Masolon, patka avfosisternds gotirildiyi zaman bosaldilmazdan qabaq
buxar isidilmasi vo ya sisternin avtonom isidilmosindon istifado edirlor vo sorbati 45
— 50 °C — yo godor isidirlor. Bundan sonra stasionar vo ya sisternin avtonom
nasoslari ila gliikkoz sorbati unu saxlanmas {iciin ayrilmis gobuledici ¢ona bosaldirlar.

Istonilon bosaldilma iisulu konar cismlorin xammala diismosinin qarsisini
almalidir. Taralarda gabul olunan xammalin bosaldilmas: (kisslar, yesiklar, qutular)
xiisusi ayrilmis platformada hoyata kecirilir. Qida xammallarinin, koémaokci
materiallarin bosaldilmasi tara sothinin tomizlonmasindon sonra aparilir.

Sokor tozu, quru yagl vo yagsiz siid mohsullari, yumurta agi, nisasta, kakao
tozu va. s qida xammallarinin kisslorinin {istii gabagcadan sotka ilo tomizlonmali vo
sonra saligali sokilda tikisi agilmalidir. Saplar ¢ixarilir vo ayrica yigilir. Xammalin
galiglar1 kisalorin tikislorinin yuxarida olmaq sorti ilo astaca silkolonmaosi il
bosaldilir.

Bork yaglarin bosaldilmasi zamami onlarin sothi diggetlo yoxlanmilir vo
cirklonmo askarlandig1r halda astaca tomizlonir. Bork yaglar su koynokliyagoritmo
conlorindo oridilir. Suyun isidilmasi elektrik ten vasitosi ilo aparilir. Temperatur

gostaricilaring nazarat, qoltuglara montaj edilmis termorequlyator vasitasi iloapartlir.
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Oridilmis yaglarin 60 °C ¢ox isidilmosinoe icazo verilmir vo oridilorok filtrdon
kecirilir.

2. Xammalhn konar mexaniki qarisiglardan tomizlonmasi. Sokor tozu,
govrulmus, dogranmis, dogranmamis qorzokli meyvolor, konfetin minalanma
(sirolonmo) sahosindo istifads edilon sokolad kimi xammallar istehsalata verilmozdon
gabagq tosadiifi diismiis metal garisiglardan (metal tozu, avadanhglardan ayrilan metal
hissaciklor, konar metallar) tomizlonmok maqgsadi ilo magqgnitlordon kecirilir.

Sokoar kirsaninin hazirlanmasi {i¢iin va ya hall olunmadan istifads olunan sokor
tozu 3 mm — don ¢oxolmayan olokdon kecirilir vo sonra qarisiglarin tutulmasi
magsadilo magnitlordon buraxilir.

3. Xammalin metal qarisiglardan tamizlonmasi. Sorbotlorin hazirlanmasi liciin
istifado olunan sokor tozu Smm — don ¢ox olmayan oloklordon kecirilmosino icazo
verilir, lakin bundan sonra gsokor sorboti 1,5mm olan metal oloklordon
stiziilmoalidir.Qliikoz sorbat unun gatiliginin azalmas: li¢iin gabaqcadan 40 — 50 °C
qizdirmaqla 3mm — don ¢ox boyiik olmayan sloklarden kegirirlar.

Magnitlar axin xattlorinin asagidaki sahalorindo qurasdirilir:

a). Sokor tozunun hall olunmasi va bismasi iiciin bunkers bosaldilan yerds vo
doayirmanda iiyiidiilmas ii¢iin bunkers bosaldilan yerds;

b). Qarzakli meyvalorin govrulmasi vo gabiginin tomizlonmasi sahasindo;

c¢). Birbasa axin xatt iistiinds yerlogon garistm bunkerinda.

Magnit gisminds daimi maqgnit domirlordon basqa daimi maqnit aparatlar1 vo
elektromagqnit separatorlarindan da istifads oluna bilor. Daimi magqnitlor nal soklindo
olur vo 12 kq — dan az olamayan qaldiric1 qlivvays malikdirlor. Metal hissaciklorin
tam ayrilmasi iiciin maqnit tutucu qurgular istifado olunur. Bu, eyni 6l¢iilii nalvari
magqnitlordon ibarot gqida xammalinin kecidindo qurasdirilmis magqnit hasarlardir.
Magnit hasarlar rahat kecidi vo isiglandirilmast olan yerlordo qurasdirilmalidir.
Buradan buraxilan mohsul magnit sahasindon tam ke¢mali vo qalinligi 8 — 10 mm —
don ¢ox olmamalidir. Maqgnit nallardan ibarat olan maqgnit qurgularda birincilor bir —

birins eyni qiitblorle qurasdirilmalidirlar.
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Magnitlorin tomizlonmasi istehsal prosesi getdiyi vaxtda har giin aparilmalidir.
Uzun miiddatli fasilo zamani magnit qiitblari 16vbarls baglamaq lazimdir. Xammalin
mexaniki emalit zamani konar qarnisiglardan, eloco do metal hissaciklordon
tomizlonmomasi hazir mohsulun keyfiyyat gostoricilorinin asagi diismosine sobab
olur. Metal qarisiglarin hesabati xiisusi formada qeydiyyata alinir.

Qida xammali istehsalata verilmazdon qabaq 4, 5, 6 vo 7 — ci proseslar ardicil
olarag hoyata kecirilir. Bunun {iclin miiossisoys daxil olan xammal, gatirilon
naqliyyat vasitasinin i¢i do daxil olmagla hor torofli tomizlik iiclin baxis kecirilir.
Bundan sonra mohsul xammalindan niimuno gotiiriilorok laboratoriyada
orqanoleptiki, fiziki — kimyovi keyfiyyat gostoricilori standart normativ — texniki
sortloro osason miioyyanlosdirilir vo sonadloroa geyd olunur. Laboratoriyada
xammallarla yanas1 hazir mohsul da analiz edilir. Bu zaman texnoloji amillarin tasiri
ilo dayison keyfiyyat gostaricilarinin tadqiqi daha agiq sokilds aparilir.

Miiossisoyo daxil olan xammalin, yuxarida gostorilon proseslor yerino
yetirildikdon sonra ndbati emala verilmasine icaza verilir. Qabul olunmayan xammal
1s9 yazili sokilda sobab gostarilorok todariik¢ii firmaya geri gqaytarilir.

8. Qabul olunan qida xammallarimin istehsala verilmasi va ilkin hazirlq.
Qaobul olunan qgida xammali resepturaya miivafiq olaraq qarisigin istehsalata
verilmasindon ovval onu dozatorlarda, torozilords vo ya 0Olcii cihazlarla oOlgiirlor.
Xammalin dlciilmasi iiciin yoxlanilmis torazilordan istifads edirlor. Mayelorin kigik
hocmlarinin 6l¢iilmasi iiglin (aromalar) yoxlamilmig Olcii gablardan istifade olunur.

9. Miivafiq kiitlanin va keyfiyyatin aldo olunmast maqsadi ilo miixtalif
xammallarin qarigdiriimast . Bu morhalods resepturaya uygun miixtalif konfet
kiitlolori hazirlamaq iiciin uygun gida xammallar1 axin xattinin baslangicina yigilir.
Miivafiq konfetin yiiksok keyfiyyotdo alinmasi ii¢iin mexaniki emal zamani qarisimin
diizgiin aparilmasina bigirilmadon 6nca xiisusi diggat yetirmok lazimdir.

10, 11, 12 — ci texnoloji emal marhalslorini “Tango” (nugali, karamelli),
“Tango”(nuqali, karamelli, yerfindigli), “Tango Sweet” (sorbot Ilu, yerfindigh),
“Cinar Findight”, “Cinar Kismisli”, “Tango Coco”, “Xonga Klassik”, Xonga
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Kappucinali”, “Roya”, “Favo” voa. s kimi konfet momulatlarinin istehsal
texnologiyasina asason tadqiq edak.

Sorbatin hazirlanmasi. Sorbot un bisirilmasi {liclin garisigin  hazirlanmasi
“AUTOGRAF®” adlanan dozator qurgusunda aparilir.

Avtoqgraf asagidakilardan ibaratdir:

a) snek transportyoru va sokar tozununun yiikloma bunkerindon;

b) qanigdiric1 ilo tochiz olunmus vo su-sokor-patka garisiginin hazirlanmasi
ticlin nazardatutulan tutumdan;

c) sidli-yagh gqansigin  hazirlanmas1 {iclin nozords tutulan tutumdan.

“Avtograf®” qurgusu dozatorla tochiz olunub. Avtomatik idaroolunma sistemlo
programlasdirilmiselektrik avadanliq, cokilmo funksiyasi, funksiyalarin nozarsti
morkozi idarsetms skafinda yerlosdirilib.

Idaroetma paneli asagidaki funksiyalarin indeksikasiyasi(eynilosdirilmasi) vo
idars olunmasi ilo hoyata kecirilir:

a) kiitlonin ¢okilmasi;

b) kiitlo, temperatur, buxar va tozyiqo daimi nozarat;

¢) yuma va tomizlonma proseslori.

Kiitlo bir dofoys hazirlanir vo su-sokor tozu-patka qarisiginin qarigdiranla
tochiz olunmus tutumda hazirlanmasindan ibaratdir.

Komponentlorin sixliginin artmasini nazare almagqla ardicil sokilde asagidaki
kimitutuma yiiklonir:

I-su (temperatur 60°C — do),

II - patka (temperatur 40 — 45 °C — do),

III - sokar tozu.

Su moarkozlosdirilmis su sistemi magistralindan verilir. Patka istehsalatin
icarisinda yerlosdirilon kigik ara ¢onindon yumruqcuqlu morkazdongacma nasosla
verilir. Sokar tozu isa snek tranportyoru ilo “Avtograf®” yiiklomo bunkerindan verilir.
Elektrikpnevmatik qapagin komayi ila sistem komponentlarin ¢okisini vo garisdirilma

miiddoatini idars edir.Qarisdiranin islomo miiddati, patkanin verilmasindon baslayaraq
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30 saniya sokor tozununyiiklomasinin bitmasi ilo basa catir. Bundan sonra ventil vo
pnevmatik otiirticli buraxilis qapagini acir vo qarisiq vakum nasosun komoyi ilo nuga
tictin sokorli-gliikkozaligarbat un bigsmoasing verilir.

10. Qida xammalhindan AMEEL moahlulunun hazirlanmasi. Calinmis agin
(AMEEL) hazirlanmasi “Mikser-200L" aparatinda aparilir. Mikser  resepturaya
miivafiq olarag komponentlorin qarisdirilmast vo hamar kiitlonin alinmasi {iciin
nozords tutulub.Mikser metal 6ziil Ustiindo qurasdirilib vo idarsolunma pultu ilo
birlosdirilmisdir. Miksers ilk olaraq 16 °C —don yuxar1 olmayan isidilmis texnoloji
su verilir. Resepturaya uygun olaraq suyun miqgdart tabloya verilir vo elektron
saygac-dozatorla nozaratdo saxlanilir. Verilon tezlikdo 25 — 30 Hs vo 5 - 10 daqigs
miiddatdomorkazi idarsetma pultu vasitasilo qarisdiran iso salinir,al iisulu ilo patka,
toz halinda yumurta agi olava edilir. Qarisdirmanin yekun miiddati korreksiya edilir
va visual olaraq kiitlo barabar konsistensiyaya catarkon miioyyan olunur. Hazir olan
garisiq nasosla mikserdon eyni 6ziilldo qurasdirilmis ehtiyat rezervuarma yigilir vo
yumruqcuqlu morkozdongagma nasosla agin dozator tutumuna verilir.

Premiksin hazirlanmasi. Premiksin, olavo kimi calinmis nuqaya qatilan
kakaolu, siidlii, miixtolif meyvo aromatlar1 ilo hazirlanan maye mohlul halinda
kiitladir. O, qangdirict tutumda hazirlanir. Tutum buxar kdynoyi vo qarisdirica
mexanizmla tochiz olunmusdur. Komponentlorin verilmasi konfetin torkibino uygun
vo ollo aparilir.ilk olaraq tutuma oridilmis, temperaturu 60 °C yuxar: olmayan vo
gabaqcadan torkibo uygun miqdarda bitki yagi bosaldilir. Sonra qarisdiriciniiso
salaraq torkibo uygun olaraq digor komponentlor slavo olunur. Kiitlo borabor
qarigdirilir. Premiksin komponentlarinin bir-birina qarigmasi va laylarin ayrilmamasi
liciin qangdirici  durmadanislodilir. Premiksin temperaturu 50-60 °C arasinda
saxlanilir.

11. Nuga iiciin sarbatin  bisirilmasi, nuganin ¢alinmasi, premiksin va
alavalorin gatilmasi.Nuga {iclin sorbotin bisirilmosi iki hissodon ibarot olan bismo
qurgusu “Turbowhip” aparatinda aparilir [45].

Qurgunun yuxart hissesi gapali spiral borulu bigsmo qazani,asagr hissasi
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1socalinma iiciin ikigathikiirasokilli dibdon, ¢calma sabati, nazarat lyuku vo ortadan allo
tomizlonmasi liciin  tutumlardan ibarotdir. Bismo qazam1 vo tutum bir
oziildoqurasdirilmisdir vo vahid funksional qovsaq toskil edir. Elektrik avadanliq,
proglamlasdirilmis avtomatik idaroetma sistemi (PAIS) vo idaroetmo paneli markazi
skafda yerlosdirilmisdir.

Idaroetmo paneli asagidaki funksiyalarin indikasiyasini1 hoyata kegirir:

a) “kiitls - buxar - tozyiq”- 9 daimi nazarat;

b) calmanin parametrlori;

¢) yuma va tomizlonma proseslori.

Sokar — patka kiitlasinin bisirilmasi “Turbowhip” qurgusunun yuxari hissasinda
aparilir. ©Ovvalca 5 - 6 bar tozyiqdo vo 121 — 125 °C — do Kkiitlo bisirilir, sonradan 5 - 7
atmosfer tozyiq vemoklobuxarin ¢ixardilmasi ilo va sorbatin 108 — 110 °C — ya godor
soyudulmasi prosesi gedir. Soyudulmanin nazards tutulan temperaturu oldo olunan
kimi c¢ixaris gapagi avtomatik olaraq agilir vo 90 — 93 % bisirilmisve soyudulmus
sarbot 0z agirh@ altinda “Turbowhip”in asagi hissasine ¢alinma (doyiilmo)
prosesindon ke¢gmok liciin siiziiliir. Sarbatin bosaldilmasi bitdikdon sonra avtomatik
agim yoni ameelin verilmoasi iiciin qapaq acilir. Agin kiitlosi dozator bakindan
borularla 6z agirhg altinda ¢alinma
iclin oncadon qarisdirilmis sorbat la
tutuma siiziiliir. Sorbot la
garisdirilma asagi dovrilikdo
aparilir. Sixilmis havami 2 bara
catdirmaqgla dovrilik  yiiksoldilir.
Calinma 3 doqiqe orzindabasa

catdirilir, bundan sonra buraxilis

gapagi avtomatik acilir vo ¢alinmis
nuga yliksok tozyiq altinda boru
vasitosi 1lo Z-mikser tipli qarigdirict

aparata Otiiriilir vo torkiba osason

Sokil 2.1. Mikser
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premiks vo digor olavalor (findiq, yerfindigi, badam, qoz, meyvo-gilomeyvo qurulari
va. s) allo alavo olunur. Qarigdirict aparat - “Ikigat kiirokli Z-mikser tipli” (Double
blade Z-mixer MZK), icorisindo “Z” sokilli paslanmayan poladdan ibarot olan
qurgudur (sokil 2.1). O 6ziinds universal mikser tasovviiriinii yaradir vo genis ¢esiddo
konfet kiitlalorinin hazirlanmas: ii¢iin istifade olunur. Konfet mohsullarinin keyfiyyati
ohomiyyotli dorocodo qarisdirma prosesindon asilidir vo Kkonfetlorin - dadina,
goriiniisiine vo qurulusuna tosir edir. Mikserin qarigsdirma kiiroklori iki torafdon
tutumun konarlarina birlosdirilib vo programlasdirilmis elektrik enerjisi ilo horokato

gotirilir. Qarisdirict qurguda miixtalif qida

xammallar1 elaca do, resepturaya uygun olaraq
nuqa, karamel sorbati, diiyii partlagi, gargidah
partlagi, meyva qurulant va. s qarisdirilir. Z-
mikser 250 + 650 kq kiitlo tutumu imkanlarina
malikdir.  Z-mikserdo biitiin komponentlor
qarigdirilir, sonra mikser asirilir vo hazir
kiitloformalasdirici vallar istiindo
yerlosdirilmis isidilon tutumlu qifa daxil olur.

Qarisdirilma parametrlori idarsetma pultunda

verilir vo ya avtomatik rejimds icra edils bilar.

12. Laylann “WEB”  vallarnda Sakil 2.2.Formalasdiric1 aparat
Jormalagdirilmasi. Laylarin formalasdirilmasi bir-birinin {izorindo yerlosdirilmis iki
ciit “WEB-800” formalasdirici vallarin komaoyi ilo icra olunur (sokil 2.2). Yuxari
valin {izorindo kiitls liclin ¢ixim qift yerlogdirilmisdir.Vallarin soyudulmas: hor iki
valin igorisindo olan soyuducu agent-gliikkolla  oldo olunur. Moahsul laylarin
formalasdirict vallar vo oOtiirlicli xotto yapismasinin qarsisint almaq mogsadi ilohor
ikisi Uclin ayiric1 stansiya movcuddur. Stansiya bir-birilo soffaf elastik slanglarla
baglanan, maddoni 40 °C isidon bakdan vo ayirict maddonin vurulmasi iiciin

vallardan ibaratdir. Qapal1 sistemda dovr edon ayirict madds, qargidali yagidir.

Kiitlo tutumlu qifdan hisso-hisso vallarin {izorino verilir, vallar arasindan
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kecir,Jay halinda yuxar1 vali tomizloyon orsino yaxinlasir. Davamli olaraq asagi val
tistiinds kiitlo asagi vali tomizlayanarsino yaxinlasir vo sonradan soyuducu tunelin
otiiriicii xottino verir. Otiiriicii xatt lentdir. Axin xattinin bu morholosindo konfet
kiitlosi lentin iizorindo soyuducu tunelo daxil olana qgodor ilk olarag mohsulun

keyfiyyati hagqinda vizual dansmagq olar.

Sokil 2.3.Tonzimloyici qurgu

Formalasdirici vallar arasindaki masafo vo beloliklo dolayin qalinligr nazim
carx vasitosi ilo ollo idaro edilir.Vallarin dovriliyi vo xottin siiroti idaroetmo
panelindaon verilir. Yuxart valin tizerindoki gabuledici giflar, mahsulun hadden artiq
dolub tokiilmomasi ii¢iin lazer nozarst tonzimloyicisi ilo tochiz olunub (sokil 2.3).
Idaroetmo panelindo vallarin funksiyalarinin indikasiyasi idars olunur:

a) temperatura nozarat;

b) vallarin dovriliyi vo xottin siirati;

¢) ayirict maddanin temperlasdirilmasi (termoisidilmasi).

Vallarin temperaturu istehsal olunan konfetin cesidindon asili olaraq toyin
edilir. Otiiriicii xottin alt hissosindo vafli kagizin1 xottin iistiine otiiron qurgu
yerlosdirilmisdir.Vafli kagizihomin qurguya kecirilorak otiiriicii xattin izorina verilir.
Formalasdirict mohsul homin vafli kagizinin {izorino diisiir. Beloliklo, mohsulun alt

hissasi vafli kagiz1 ilo qapanmis olur. Hom¢inin soyuducu kameranin giris hissosindo
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mohsulun {izorini vafli kagiz1 ilo ortmok iigiin qurgu yerlosdirilmisdir. Qurgunun is
prinsipi xattin alt hissasinds yerlosdirilmis qurgunun is prinsipiile eynidir. Bu qurgu
iki torofdon vafli kagiz1 ilo Ortiilmiis konfet mohsullarinin istehsali ii¢iin nozordo
tutulmusdur.

Lentli sapici qurgu.lentli sopici qurgu otiiriicli xottin iizorindo formalasdirici
vallarla soyuducu tunelin girisi arasinda yerlosdirilmisdir (sokil 2.3). Lentli sopici
qurgunun tiizorindoki tutuma torkibde nozordo tutulan quru olavalor, masalon ¢ox
xirda ol¢iilii sokolad, sokar tozu, xirda 6lciilii meyve qurular va. s verilir. Intigal
(manitor) vasitasi ilo lent horokoto gatirilir vaslavolor formalagmis mohsulun {izorino
sopilir. ©lavalorin migdarint nazaratdo saxlamaq liciin qurgu tonzimlayici 16hva ilo

tochiz olunmusdur.

Sakil 2.4. Soyuducu tunel

Laylarin soyudulmasi. Laylarin soyudulmas istilik vo soyudulma miibadilo
sistemlari ilo soyuducu kamerada bas verir. Soyuducu kamera “Thermo-Flow®Plus”
adlanir (sokil 2.4). Soyudulma iki istiqgamotds aparilir: 1) yuxari soyudulma; 2) alt
soyudulma. Yuxart  soyudulma
konveksiya {isulu ilo hoyata
kecirilir. Soyuducuda, agreqat ila ;
soyudulmus  hava  soyuducu
kameranin ovvoaline vo sonuna
daxil olur, Mahsul qifdan harakot
edorok  Otliriicii  xott  {iistlinda
soyuducuya daxil olur. Islonmis

havanin sovrulmasi kameranin
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ortasinda bas verir.Yuxar: soyudulma ikizonaya ayrilir. Ikinci zona hava qurudanla
tochiz olunub ki, sehin laylarin iistiine diismasinin qarsist alinsin.

Alt soyudulma 6tiiriicli xottin soyuducu kamerada soyudulmus metalik dibdon
siirlismosi ilo hoyata kecirilir. Soyudulmus suqgapali sistemdo alt soyuducu borularla
dovr edir. Suyun temperaturu 6 — 12 °C soviyyasindo saxlanilir. Hor soyuducu
kameradan kecon su dovro soklindo istilik miibadilo sistemino qayidir vo laydan
alinmis istilik burada soyudulur.

Idaroetmo panelinda vallarin asagidaki funksiyalarinin indikasiyas1 idaro
olunur:

a) vallarin temperaturuna nazarat;

b) suyun temperaturuna nozarat;

¢) hava quruducusunun iso salinmasi
va dayandirilmasi.

Yuxart soyudulmada hava axininin

istigamatinindrossel gapagqla idara

]
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olunmasi vo asag1 soyudulmada suyun sorfi |

proseslori, alls icra olunur.

Soyudulmanin temperatur rejimlori
istehsal olunan konfetin cesidindon vo
xottin suratindan asilidir. B PEEEEEELEEEEEEEEEEEEL R

Laylarin dogranmasi. Soyudulmus Sakil 2.6.Kasicl magin
lay soyuducu kameradan c¢ixarkon uzununa kosilmok iiciin baton kosici masina
daxilolur. Masin lay1 hazir konfetin enino sokilds barabar 6l¢iido uzununa kasir (sokil
2.5 vo sokil 2.6). Soyuducu kameradan ¢ixan lay disk bicaglar sistemindon vo layin
kosilmasi ii¢iin nozordo tutulmus asagi firlanan valdan keg¢ir. Bundan sonralay ayri-
ayrt zolaglara dogranmis olur. Disk bicaqlar daimi olaraq galiglardan orsinlorlo
tomizlonir. Dogranmis lay enino vo hiindiirlilyiino ayrilan stansiyaninaralanmis
komarlorino otiiriiliir. Sonra otiiriicli xatt lizra laylar hiindiirlilys goro tonzimlonir vo

qilyatin bicaga, yoni kondalon kasma bicagna 6tiiriiliir. Bicaq laylara yapismasin deys
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yag ilo yaglanir.

Konfet yarimfabrikatimin sokolad sirasi ilo minalanmast (siralonmasi).
Kondolon kosimdon sonra yarimfabrikat konfet mohsulu lentin {izorino kegorok
sokoladla minalanma sahosino daxil olur. Bundan sonra yarimfabrikat konfetin
govdasi adlandirlir. Konfeti, sokoladla, minalanma prosesini aparan aparat
“Sollcoater™” adlanir (sokil 2.7). ©vvalca sokolad ¢andos 40 — 45 °C — do aridilir vo
boru vasitasila aparata otiiriiliir.

Otiiriicii xott konfet gdvdosinu aparatin icorsindo yerloson, paslanmayan
domirdon hazirlanan kigik araligh lentin {izorino 6tiirtir. Bu zaman konfet korpuslar
temperlogmis sokoladin ig¢arisindon

kegarak minalanir.

Temperlonma - sokoladin,

“Minitemper® Turbo” qurgusundan b = BF F W it
; 1A,
“ =

termoistilik  prosesindon  kegorok

o |
; iR R\
sokolad  kristallarinin ~ maksimum m#% = “z:-.s. o
| == ‘ ! B ﬂ

, 4
daracads kicgildilmasi demokdir (sokil - %i 4

2.8.). Basqa sozlo desak, termoistilik

elo aparidmalidir ki, sokolad

kiitlosindoki yag molekullar1 daha £

davamli. mohkem. mexaniki emal Sakil 2.7.Minalanma aparati
zamani qirtlmaya doziimli kristal gofosi amala

gotirsin, homg¢inin, qofos uygun kristallardan ———

toskil olunsun.

Minalandigdan sonra konfetin & ‘e
tizorindoki artiq sokoladin axidilmasi {iciin, D
momulatin iizaring tozyiqlo hava piiskiirdiiliir. -

Bu proses konfetin iizorindoki sokolad Sokil 2.8. Temperlomo aparatt

ortiiyliniin yol verilon standartdan artiq olmasinin qarsisint almagq ii¢iindiir. Bundan

sonra konfet tam hazir mohsula uygun formam alir vo son soyutma sahasino daxil
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olmagq ii¢iin avvolca siiratli Gtiiriicii xotto verilir.

Hazir mahsulunun son soyutma prosesi. Hazir mohsul son soyutma sahasing
daxil olur. Burada soyutma asagidaki rejimdo aparilir.

Birinci zona 14 °C, ikinci zona 12 °C temperaturla tonzimlonir. Hazir
mohsulun temperaturu soyuducudan ¢ixan zaman otraf havanin seh noqtesindon
yuxart olmalidir ki,seh onlarin iizorino hopmasin(mikrokondensat). Axin xottinin

Umumi goriintisii sokildo gostorilmisdir (sokil 2.9).

Sokil 2.9.Ax1in xottinin imumi goriiniisii

13. Biikma va gqablagdwma. Otiiriicii transportyorun vasitesi ilo konfetlor
“prokter tvist” vo “floupak™ tipli bilkkmo avtomatlarina daxil olur (sokil 2.10.) .
Biikiilmiis mohsul biizmali karton qutulara yigilir,elektron torazido ¢akilir,baglama
apparatinda yapisqan lentlo baglanir vo iizoring trafaret vurulur. Prosesin sonunda

qutular paddonlara yigilir vo yiikdasiyan liftlo hazir mohsul anbarina tohvil verilir.

e — e e — e e
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Sakil 2.10.Bikma avtomati

Biikmo zonasinda havanin temperaturu 18 — 20°C, nisbiriitubot maksimum 65 %
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soviyyasinda, hazir mohsul anbarinda iso temperatur 22 + 3 °C, nisbi riitubat 75 %
cox olmayaraq saxlanilmalidir.

Hazir mohsulun istehlak xassalorinin formalagsmasinin dyronilmasina tasir edon
osas proseslordon biri do mexaniki emal prosesidir, bu da naticodo mohsulun
keyfiyyat gostariciloring tosir edon amillordondir. Ona gora do xammalin vo hazir
konfet momulatinin mexaniki xassalorinin doyisilmasine baslica digget yetirmok

lazimdir.

2.6. istilik emal naticasinda amolas galon keyfiyyat doyiskanliklorinin tadgqiqi

Konfet momulatinin hazirlanmasi {i¢iin aparilan texnoloji marhalalords istiliyin
hans1 prosesdo momulata tosir etdiyini vo bunun naticosindo hansi keyfiyyat
doyiskanliklorinin getdiyini tadqiq etmok, dyronmak lazimdir.

Istiliklo emal resepto osason komponentlorin qarigdirihib bisirilmosi vo
govdoasin sokolad sirasi ilo minalanmasi {i¢iin sokoladin tablasdirilmas: zamani hoyat
kecirilir. Resept komponentlarinin bisirilmasi {iciin aparilan texnoloji proses yuxarida
geyd olunmusdur.

Hazir konfet momulatlarinda, mohsul gablasdirildigdan sonra saxlanma
miiddoti bitmadon ortaya ¢ixan agarma, konfetin keyfiyyotinin asagi olmasindan
xobar veran birinci amillordondir. Agarmanin sobablari,elmi faktlara vo miiassisado
istehsal miisahidalarins istinadon deya bilarik ki, ii¢ hissaya boliiniir:

1. Torkib. Sudlii, kremli iclikli konfetlor osason zongin yag torkibino goro
xarakterizo edilir.Bu kimi konfetlor digor sokoladla minalanmis konfet momulatlarina
nisbaton agarmaya daha meylli olurlar. Konfetin agarmasinin asas sabablarindan biri
icliyin boylik yoni, galin, sokolad Ortiiyliniin iso nisbaton inco olmasidir. Bonzor
problemlor gorzokli meyva iclikli konfetlords do miisahido olunur. Bu ciir agarma
doymamus trigliseridlorin morkozdon sokolad oOrtiiyiine miqrasiyasi ilo slagadardir.
Sokolad yagi1 isa markozs ¢ox az migdarda miqgrasiya olur.

Yaglarin cox boyiik bir hissasi trigliseridlordon togkil olunur. 1 trigliserid
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molekulu, 1 gliserol molekuluna 3 yag tursusunun birlogsmasi ilo amoals galir. Bu yag
tursularinin miixtalifliyi vo gliserola baglanma ardicilligr yagin kimyovi vo fiziki
xassalorini  miioyyanlosdirir. Masolon,1  trigliserid molekulu sira ilolaurin
(C11H3COOH),0lein (C7H33COOH) vastearin (C17H3;COOH) yag tursularindan
toskil olunmusdursa, onda bu trigliserid “los” soklinde adlandirilir. Sokolad yaginin
98 % - 1 trigliseridlordan togkil olunub. Bu trigliseridlori amalo gatiron tursularin 96%
-1 palmitin (C;5H;,COOH), stearin va olein yag tursularidir.Bu tursularin togkil etdiyi
trigliseridlor iso 6 forqli formada kristallasaraq sokolad yaginin polimorflugunu
ortaya cixarirlar. Ogor yag fazasi yag olmayan gati maddoalori miitkommal sokildo
ohato etmirs9, onda agarma avtomatik sokildo omals golir. Sokoladda digar biitiin
komponentlori biryerds yigib saxlayan yag fazasidir. Belo olan halda sokoladda
davamli faza - yag fazasi hesab olunur.

Qonnadi mohsullarina aid yaglarin torkibi laurin (bitki monsali) vo geyri-laurin
olmagla iki yers ayrilir. Laurin yaglar1 bitki mongali olub kokos va palma bitkisindon
alinir. Bu sabadan onlar heyvanat mansoli yaglardan arims temperaturuna gors koaskin
forglonirlor. Laurin vo geyri-laurin yaglann qarisdirdigda alinan kiitlonin orimo
temperaturu komponentlorin arima temperaturundan forgli olacaqg vo son naticodo
yumsaq kiitlo alinacaq.Eyni natico laurin yag torkibli bir i¢likli konfetls, geyri —
laurin yag torkibli sokolad kiitlasinin sirolonmasinds doortaya ¢ixacaq. Bununla da
mina tobagasi siirotlo yumusalaraq yag qusmasi sobabi ilo rof Omrii qisalmis
olacaqdir. Torkibinds laurin yag tursusu ¢ox olan (40 — 50 %) yaglar laurin, daha az
olan yaglar 1s9 geyri-laurin soklinda siniflondirilir.

2. Proses. Tablasdirma. Yaxsi tablasdirmanin torifini belo vermok olar:
Tablasdirma elo aparilmalidir ki, yaranan sokolad kiitlasindoki yag molekullar1 daha
davamli, mohkom, mexaniki emal zamani qirillmaya davamli kristal gofosi omalo
gatirsin, hom¢inin, gofos uygun kristallardan togkil olunsun.Yoni ki, sokolad yaginin
6 polimorfik formasindan biri “Bv” formasi oldugu zaman, sokolad maksimum
daralma ils siiratlo kristallagir ki, (eyni zamanda golibdon ¢ixmagi da asanlasdirir) bu

da son mohsula parlagliq vo agarmaya qarst miigavimat qazandirir (sokil 2.11).
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Tablasdirmanin prinsipal effekti soyutmadan 6nco miioyyon godor niivo kristallar
omolo gotirmakdir ki, soyutma zamami heterogen kristallanmanin qarsist alinsin.
Tablasdirmanin tasirli ola bilmasi sokolad yagmin 0,1-1,15 % - 1 godor niivo
kristallar1 tomin etmosindon asilidir. Tablasdirma zamani yetorli godor “Bv”
kristallart omolo golmolidir ki, soyutma zamani sokolad yagi “Bv” formasinda

kristallanmaga davam gatirsin.
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Sakil 2.11. Sokolad yaginin kristal formalari

Az tablasdirma. Niivo kristallarinin say1 soyutma zamani diizgiin kristallanma
tomin etmadikds, sokolad az tablasdirilmis sayilir. Bu halda kristallasma artir,
(soyuducudan c¢ixan konfet tam borkimomis halda olur, sokolad Ortiiyii oriyir)
soyutma zamani stabil olmayan formada kristal formalar1 omalo golir ki, bu ciir
konfetds 2 giin arzinde agarma miisahids olunur.

Cox tablagdirma. Cox tablasdirilmis sokoladda hoddindon artiq niivo kristallar
omoalo galir ki, buda istonilon mohsulu alds etmoys imkan vermir. Bu halda sokoladin
sothi donuq boz bir rongs biiriiniir. Cox tablasdirilmis sokoladda agarma sokoladin
gatilasdirilmasi, yoni soyudulmasi zamani omalo golir, qatilasdirmanin sonunda pik
noqtasing catir vo bu zaman igarisi doyismir.

Soyutma. Konfetin soyutma prosesi do agarmanin qarsisini almaq liglin
ohomiyyatli proseslordon biridir. Siralonmadon sonra soyuducuya daxil olan konfet
momulati ¢ox siiratlo soyuduldugda stabil olmayan kristallar vo g6zonoklor omalo
gotirir ki, bunlar da golocokds agarmaya sabab olur. Homogen sokilda toskil olunmus
soyutma, hansi ki, konfetin sokolad oOrtiiyiindo dartilma yaratmur, golocokds
agarmanin garsisini alir.

Iclikli konfetlordo govdonin temperaturu da boyiik ohomiyyoto malikdir.
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Sirolonmadon ©Onco govdasin temperaturu sokoladin temperaturundan daha c¢ox
olmalidir. Uygun olmayan temperatur (¢ox isti vo ya ¢ox soyuq) sokoladin arimasing,
catlamasina va riitubat yigilmasina sobab olur. Riitubat y1gilmasi isagokar qusmasina
sobab olur. Sokor qusmasi konfetin agarmasinin basqa bir ndviino deyilir. Sokor
qusmasi zamani, sokolad Ortiiyliniin sathi yag qusmasinda oldugu kimi yumsaq yagla
deyil, daha sort boz rongli sokar kristallar1 ilo shats olunur. Konfetin sothindoki sokar,
yi1gilan nomlikdos hall olur vo yenidon kristallanmasi ilo omolo golir. Umumiyyatlo,
sothde sokor, damlaciglar soklindo goriiniir. ©gor sokor qusmasi ciddi sokildo
yayilibsa, onda su miqrasiyast bakterioloji inkisafa sabab olub, mohsulu tamamils
keyfiyyatsiz eda bilar.

3.Saxlanma saraiti. Proses zaman biitiin parametrlor diizgiin togkil olunsa da,
yena do agarma saxlanma soraitindon asili olaraq hor hansi bir zamanda va har hansi
bir temperaturda ortaya ¢ixa bilor.

Konfetin agarmasimin mexanizmi. Prosesin bu hissasino godor siralanan
agarmaya sabab olan biitiin hallar, tablasdirma zamani1 yaradilmig, soyutma zamani
coxaldilmis, saxlanma miiddotindo iso qorunmus sokolad yagindaki “Bv” kristallarini
“Bv1” kristal formasina cevirorok agarmaya sobab olur ( sokil 2.12).

Agarmanin sabablorine nozor yetirdikdon sonra deys bilorik ki, proses vo
saxlanma soraitindo yarana bilon qiisurlar aradan qaldirilarsa, asanligla deys bilorik
ki,miisahido olunan agarma osason torkiblo baghdir. Keyfiyyotsiz hazir mohsul
allnmasimmin  baslica sobabi, keyfiyyotsiz xammal gobuludur. Bozi konfet
mohsullarinda, buna sobab findiq vo yerfindigr yaglarinin sokolad tobagosina olan

miqrasiyasidir.
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sokolad

o meesssssssme- Birbasa kristallasma
" grima
Yenidan kristallasma

Sakil 2.12.Sokoladin agarma sabalari

Yag migrasiyasi. Yag miqrasiyasi konfetin, yliksok maye yag torkibli qorzokli
meyvalarlo findig, yerfindigt va. s ilo hazirlanmas1 zamani ortaya ¢ixir. Markazdon
sokolad tobogosino dogru yonolon bu miqgrasiya saxlanma zamanindan,
temperaturdan, korpus - sokolad nisbotindon vo maorkozlo sokoladin yag
kompozisiyasindan asilidir. Yuxarida gostorildiyi  kimi  yaglar c¢ox sayda
trigliseridlorin  garisigindan  ibarotdir.  Sokolad  siresinin  yagi  trigliserid
kompozisiyasina gora konfetin iclik yaglarindan forqlonir. Sokolad yagi asason POP
(palmitin, olien, palmitin), POS (palmitin, olein, stearin) vo SOS (stearin, olein,
stearin) trigliseridlorindon, findiq yag1 iss asason maye halda olan OOO (olein, olein,
olein) trigliseridinden togkil olunmusdur. Bu geyri - boraber paylanma maye iclik
yaglarinin giiclii, qati1 sokolad yaginin isodaha az miqdarda miqrasiya olmasina sobab
olur.Yoni moarkozdon sokolad tobagasina dogru yodnslonmiqrasiya daha intensivdir.
Maye trigliseridlor konfetin sathino kapilyarlar vasitasi ilo miqrasiya olunur. Konfetin
sothina niifuz edon yag ovval sokolad yaginin “Bv” kristal formasini pozur , sonra iso
bu yagla birlikdas sotha ¢ixaraq kristallagir.

Yagin miqrasiyasiilo agarmaya moruz qalmis mohsullarin sathindon gotiiriilon
yag niimunolorinin kimyavi analizi naticasinda 15 % OQOO (triolein - sokolad yagina
moxsus olmayan trigliserid) askarlanmisdir ki, bu da morkozdon sokolada olan
miqgrasiyani bir daha siibut edir.

Tamamilo bu problemin qarsisin1 almaq ¢atindir, lakin onun tasir doracasini vo

effektlorini azaltmaq miimkiindiir. Bunun iiciin asagidakilara digget yetirmok
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lazimdir:

1. Konfetin icliyinin hazirlanmasi ii¢iin miivafiq, uygun yaglardandan istifads;

2. Sokolad tabagasi ilo korpus arasina sadd;

3. Hazir konfet mohsulunun strukturunu vo dizaynimi optimallasdirma;

4. Asag1 saxlanma temperaturu;

5. Sokolad sirasins yag olmayan gati absorbent maddalorin alava edilmasi;

6. Sokoladda hissaciklarin barabar paylanmasinin optimallasdirilmast;

7. Sokoladin tablagsma daracasini optimallasdirmag.

Konfetin agarmasinin qarsisini almaq ii¢iin olavo todbirlordon do istifado
olunur ki, bunlardan on effektlisi vo davamlis1 struktur yaradan yaglarin istifado
olunmasidir. Bunun {liclin todariik¢li sirkotlordon alinan yaglarin torkibi tam
miloyyonlogdirilmali, normativ texniki sonoadlori yoxlanmali, analiz naticalarinin
spesifikasiya sonadlori ilo uygunlugu yoxlanmali vo yagin hansi trigliseridlordon
toskil olundugu tam sokildo miioyyon olunmalidir. Mohz konfet momulatlan {iciin
istifado olunan yaglar strukturu qoruyan, agarmaya sobab olmayan mohsullar

olmalidir.

2.6.1. Sakarlorin iimumi migdarmin yodometrik iisulla toyini

Umumi sokori, konfetin sulu mohlulunu invertlogsdirmaklo, yodometrik tisulla
toyin edirlor. Yodometrik iisulla sokorin toyini arbitraj metod adlanir. Qonnadi
mohsulunun torkibinds ziilal, yag vo basqa maddslor oldugda onu miitlaq sink-sulfat
mohlulu il ¢okdiirmak lazimdir.

Qonnadi sirniyyatinda gokori toyin etdikdo, mohlul hazirlamaq tigiin
gotiiriilmiis mohsulu kolbaya kecirib yarisina qodor distillo suyu oalava edir vo 60 °C
istiliyi olan su hamaminda 15 doq saxlayiriq. Sonra mohlulu soyudub iizorino 10 — 15
ml 1 n sink-sulfat mohlulu vo ona ekvivalent migdarda 1 n gslovi mohlulu slava
edirik (bunun miqdar1 ovvalcodon 10 — 15 ml sink-sulfat mohlulunun 1 n golovi

mohlulu ils neytral reaksiya veranadok titrlonmasi ilo miisyyan olunur). Kolbani 6l¢ii
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yerinad gadar distilla suyu ilo doldurub yaxsi calxaladigdan sonra siiziiriik.

Lovazimat vo reaktivlor. 9ks soyuducu ilo birlegdirilmis 200 — 250 ml - lik
konusvari kolba, hovongdasts, 200 — 250 ml - lik olgiilii kolba, 100 — 150 ml — lik
kimyavi stokan, qif, siiso cubuq, 10; 15; 25 ml — lik pipetka, 25 — 50 ml — lik ol¢iili
silindr, termometr, texniki torazi, 2 litrde 25 q mis-sulfat, 50 qr limon tursusu vo 388
qr kristallik natrium-karbonat vo ya 143,77 q susuz natrium-karbonat) olan misin
golovi mohlulu, 1 litrds 300 q olmaq sortilo kalium-yod mohlulu (bilavasito
1slotmazdan gabaq hazirlanir), 4 n sulfat tursusu mahlulu, 0.1 n hiposulfit mahlulu, 1
% - 1i nisasta mohlulu, pemza vo ya mosamoli keramit xirdalari. 50 ml — lik pipetka,
10 ml - lik ol¢iilu silindr, 250 ml — lik 6l¢iilii kolba. Xiisusi ¢okisi 1,10 olan xlorid
tursusu, golovi mohlulu (25 q golovi 100 ml — d9), 0,2 % - 1i metiloranjin sulu
mohlulu.

Isin gedisi. Hazirlanmis mohluldan 50 ml gotiiriib tutumu 250 ml olan olgiilii
kolbaya kecirmoli. Uzorino 50 ml distillo suyu vo 5 ml qat1 xlorid tursusu tokiib
icarisino termometr yerlosdirmoali. Kolbadaki mohlulun temperaturunu istiliyi 80 °C
olan su hamaminda 2 — 3 doq orzindo 67 — 70 °C — yo catdirtb 5 doq homin
temperaturda saxlamaqla invertlosdirmoli. Kolbadaki mohlulu tez soyudub
metiloranjin istiraki ilo sari-narinci rong alimana qodor golovi mohlulu ilo
neytrallagdirmali. Alinmis mohlulda iimumi sokorin migdarim asagidaki diistur iizro
toyin etmali:

_a-Yy - Yz 100
Ys; -10 -1000 - g

burada, a — 2.1 — ci cadvaldan tapilmis invertli sokorin miqdari, mq — la;
Y, — mohlul hazirlanan kolbanin hacmi, ml — 19;

Y, — inversiya aparilan kolbanin hacmi, ml — Is;

Y; — invertlogdirmak ii¢iin gotiiriilmiis moahlulun migdari, 50 ml;

g — tadqiq olunan mahsulun kiitlasi, q — 1a;

10 — konfetin mohlul sokilds miqdari, ml — Is;

100 — naticani faizlo hesablamagq iigiin;
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1000 — invertli sokorin mq — la migdarini q — a ¢evirmak hesabi.

Iki paralel todqiq arasindaki forq 0,5 % - don artiq olmamalidur.

Cadval 2.1.
0.1n
hiposulii Invertli sokorin migdar1, mq — la
mohlulu,
ml — 1o
0.0 0.1 02 103 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9
0 024 1048 |0.72 (096 130 |1.44 |1.68 |1.92 |2.16

1 {240 |2.64 |2.88 |3.72 |3.56 [3.60 |3.84 [4.08 |4.32 |4.56

2 480 [5.04 |528 [532 |576 [6.00 |6.24 [648 |6.72 |6.96

3 1720 (745 |7.70 |7.96 |8.20 |845 |870 |[895 |9.20 945

4 19770 19.95 |10.20|10.45|10.70 | 10.95 | 11.20| 11.45|11.70 | 11.95

5 112201246 |12.70|12.95|13.20 | 12.45 | 13.70 | 13.95 | 14.20 | 14.45

6 |14.70 | 14.95|15.20|15.45|15.70 | 15.95 | 16.20 | 16.45 | 16.70 | 16.92

7 117.20117.46 | 17.72 | 17.98 | 18.24 | 18.50 | 18.76 | 19.02 | 19.28 | 19.54

8 119.8020.06|20.32|20.58 |20.84 | 21.10|21.36 | 21.62 | 21.88 | 22.14

9 12240 |22.66|22.82|23.18|23.44|23.70 | 23.96 | 24.22 | 24.43 | 24.74

10 |25.26 | 25.52 | 25.52 | 25.78 | 26.04 | 26.30 | 26.56 | 26.72 | 27.08 | 27.34

11 |27.60 | 27.87 | 28.14 | 28.41 | 28.68 | 28.95 | 29.22 | 29.49 | 29.76 | 30.08

12 130.30 | 30.57 | 30.84 | 31.11 | 31.38 | 31.65 | 31.92 | 32.19 | 32.40 | 32.73

13 |33.00 | 33.27 | 33.54 | 33.81 | 34.08 | 34.35 | 34.62 | 34.89 | 35.16 | 35.43
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14 | 35.70 | 35.98 | 36.26 | 36.54 | 36.82 | 37.10 | 37.38 | 37.66 | 37.94 | 38.22

15 | 38.50 | 38.78 | 39.06 | 39.34 | 39.62 | 39.90 | 40.18 | 40.46 | 40.74 | 41.02

16 | 41.30|41.59 |41.88 |42.17 |42.46 |42.75 |43.04 | 43.19 | 43.62 | 43.91

17 |44.20 |44.49 | 4478 | 45.07 | 45.36 | 45.65 | 45.94 | 46.23 | 46.32 | 46.81

18 | 47.10 | 47.39 | 47.68 | 47.97 | 48.26 | 48.55 | 48.84 | 49.13 | 49.42 | 49.71

19 |50.00 | 50.30 | 50.60 | 50.90 | 51.20 | 51.50 | 51.80 | 52.10 | 52.40 | 52.70

20 | 53.00 | 53.30 | 53.60 | 53.90 | 54.20 | 54.50 | 54.80 | 55.10 | 55.40 | 55.70

21 | 56.00 | 56.31 | 56.62 | 56.93 | 57.24 | 57.55 | 57.86 | 58.17 | 58.48 | 58.79

22 159.10 5941 |59.72 | 60.04 | 60.35 | 60.66 | 60.96 | 61.28 | 61.59 | 61.90

2.6.2. istifads olunan gannadi yaginin organoleptiki, fiziki vo kimyovi

keyfiyyot gostaricilari

Yaglarin qidaliliq doyeri vo monimsonilmasi onlarinmonsoyindon, kimyavi
torkibindon elaca do onlarin torkibindoki yag tursularininkomiyyat vo keyfiyyatindan,
vitaminlarin va digar bioloji feal maddalorin migdarindan asilidir.

Yaglar1 kimyavi torkibca iicatomlu spirt olan gliserinlomiixtalif yag tursularinin
birlosmasindon amala golon miirokkab efirlordir. Yaglarin torkibinds onlari miisayot
edon maddolor vardir. Bitki yaglart 98 — 99% (liseridlordon toskil olunmusdur.
Qliseridlarin torkibindo doymus vo doymamis yag tursulari olur.

Yaglar yalniz qida moagsadlari liciin deyil, hom do gida sonayesinin bir cox
sahalarinda asas vo yardim¢r xammal kimiistifads olunur.

Qonnadi yag1 — torkibindo xolesterin olmayan vo organizm torafindon asanligla
monimsanilon ekoloji tomiz mohsuldur. Qonnadi yaglarininasasini bitki vo heyvanat

yaglar toskil edir.Bitki yaglar1 (DUST 52179 — 2003) osason giinabaxan, pambiq,
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soya, qargidaliriiseymi (DUST 8808 — 2000) vo digor yagl toxumlardan almur,
heyvanat yaglart iso  otsonayesi  miiassisolorindo  miixtolif  heyvanlarin
kasilmasindonalinan piylordon istehsal edilir.

Qonnadi yagi xammalindan vo toyinatindan asili olaraq bir ne¢o novdo
buraxilir.Soxolad momulati, konfet vo qida konsentratlart ii¢iin yagosason yiiksok
keyfiyyotli pambiq vo yerfindig1 yagi salomasindan ibaratdir.Palmaniivo yagi asash
bork yag hidrogenlosdirilmis vo yapereeterifikasiya edilmis palmaniivo yagindan vo
ya palmaniive yagi ilo pambiq yaginin qarisigindan ibaratdir.

Xammala tosir edo bilocok aktual istehsal metodlarinda bir doyisiklik etmok
istadildikdo yeni metodu tomsil edon xammal niimunasitokrarlanan istehsala
kegmodan avval giymatlondirilms ii¢iin istehsal miiassisalorine toqdim edilmalidir.

Mbohsullar HACCP sisteminin ehtiva etdiyi momul istehsalinin tatbiqinda
mohkom saglamliq sortlorindo vo istehsalda yoluxucu faktor ehtimallarindan
gacmaraq  hazirlanmahidir.Saxlanma  sortlori  tomiz,miixtolif  bocok  vo
gomiricilor,miixtolif qoxularin,giin  is1gmin  olmadigr yerlor olmahdir.20 °C
temperaturda, nisbi riitubat max. 90 % olan yerlords 12 ay saxlana bilor. Temperatur
20 °C - 30 °C-da 8 ay, temperatur 30 °C - 40 °C - do 4 ay saxlana bilar.

Yagn torkibinda zarorli madds vo metal hissaciklori yoxdur.Dasinma ambalaji
karton qutulardir.

Istehsalcimiiossisa istehsal yerindo uygun keyfiyyot idaroetmo vo HACCP
sistemi tasis etmok macburiyyatindodir.Keyfiyyot idarsetmo sisteminin naticalari
hamginin sonadlosdirilmalidir.

Qablasdirma vo noqgliyyat xammalin keyfiyyatino zoror vermiyacok sokilda
olmalidir. Daginmalar quru,tomiz,qoxu ke¢irmoayon plasmas paddonlar iizorindo
edilmoalidir. Paddonlar sellofan vo ya soth qoruyucu toboago ilo yaxsi sarilmis olmali
vo xammal alinan miiassisonin sartloring gora nagl edilmalidir.

Organoleptiki gostaricilori. Dad vo qoxu, tomiz,neytral,konar dada vo qoxuya

malik olmayan, konsistensiyasi -tabii, bark, 100 % bitki yag1 olmalidir.

Cadval 2.2.
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Parametrlor Standartda Analiz metodu
Rong Boyasiz,tabii agiq DUST 5477-93
Dad vo qoxu Neytral DUST 976
Konsistensiya 18°C-da Bork Vizual

Fiziki vo kimyovi gostaricilari. Cadval 2.3.

Parametrlor Standartda Analiz metodu
Nomlik vo ugucu madds % (105°C) Max. 0,3 DUST 976
Yaghlhq Min 99,7% DUST 976
Tursuluq adadi (mg KOH / g yag) Max. 0,8 DUST 5476
Peroksit adadi (mmol/kq O) Max. 5 DUST 26593-85
Sorbast yag tursulart FFA% Max 0,4 DUST 5476
Orima daracasi MP°C 33,5+ 1,0 DUST 976
Trans izomerlori % Max 3% DUST 51483

Yagin torkibinds agir metallar. Cadval 2.4.

Parametrlor Standart doyor Analiz metodu

Domir (Fe) ppm (mg/kg) Max. 5 DUST 26928-86
Mis(Cu) ppm (mg/kg) Max. 0,5 DUST 26928-86
Nikel (Ni) ppm (mg/kg) Max. 0,7 DUST 26928-86

Yagin mikrobioloji gostaricilar. Cadval 2.5.

Parametrlor Standart doyor Analiz metodu
Kif/maya Max 100/1000 DUST 10444.12-84
Koliform bakteriya olmamali DUST 50474-93

2.6.3. Sokolad sirasinda yagin refraksiya amsalina gors toyini
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Sokolad sirosindo yagi miioyyon migdarda monobromnaftalin  vo ya
monoxlornaftalinlo ayrirlar. Holledicinin vo yag mohlulunun siiasindirma omsalim
toyin etmoklo yagin faizlo migdarini hesablayirlar.

Lovazimat vo reaktivlor. Universal refraktometr, diametri 7 sm — don boyiik
olmayan hovongdoasts, diametri 3 sm — don bdyiikk olmayan qif, 25 — 30 ml — lik
stokan, 0,02 ml bolgiilii olan 2 ml — lik mikropipetka, filtr kagizi, hiqroskopik
pambiq, monobromnaftalin vo ya monoxlornaftalin.

Isin gedisi. Analitik torozido 0,5 q sokolad c¢okib, cini havengds 2 — 3 daq
ozisdirilir. Sonra 6l¢iilii pipetka ilo 2ml monobromnaftalin alava edib bircinsli mahsul
almana kimi qansdirilir. Alinmis kiitlo kicik qofrolonmis filtrdon siiziiliir, filtrat
stokana vo ya saat siisosino yigilir. Universal refraktometrin komokliyi ilo tomiz
monobromnaftalinin v filtratin siiasindirma omsali (20 °C — do) toyin edilir. Is 2 — 3
dofo vo daha cox tokrar edilib orta hesabi qiymat tapilir. Yagin miqdan faizls (X)
asagidaki diistur vasitasilo hesablanir:

_ Vr-dj Nr-Nrj

X ——
D Nrj —Nj

100

burada; V; — gotiiriilmiis bromnaftalinin migdari, ml — Is;

d; - 20 °C — do xiisusi ¢akisi (2.6 sayli cadvaldon gotiiriiliir);
Nr—-monobromnaftalinin refraksiya omsali;

Nri—yagin monobromnaftalindo refraksiya omsali;

N;— yagin refraksiya omsali1 (2.6 sayl cadvoldon gotiiriiliir);
D — mohsulun kiitlasi, q — 1a;

100 - naticani faizls hesablamagq iiciin.

Cadval 2.6.
Yaglarm adlart Sixliq kq/m’ Refraksiya omsali
Kakao yagi 937.0 1.4647

Qonnadi yagi 928.0 1.4674
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Marqarin
Soya yagi
Giinabaxan yagi
Kora yagi
Qargidali yagi
Kokos yagi
Kiinciit yagi
Motbox yagi
Yerfindig1 yagi
Findiq yagi

928.0
922.0
924.0
930.0
920.0
928.0
918.0
926.0
914.0
912.0

1.4690
1.4756
1.4736
1.4637
1.4745
1.4567
1.4730
1.4724
1.4704
1.4706

2.6.4. Konfetlords sokolad ortiiyiiniin migdarmin ¢aki iisulu ils tayini

Sokolad ortiiyli noinki mohsulun yaxsi qalmasinmi tomin edir, hom do onun dad

vo qida doyerini yaxsilagdirir. Sokolad oOrtiiyliniin miqdarinin ¢oki iisulu il tayin

edilir vo faizlogGstarilir.

Lovazimatlar. Lanset, saat slisosi, texniki torozi.

Isin gedisi. Texniki torazide 200 q kagizsiz konfet ¢okib gotiirmoli. Lansetlo

konfetdon sokolad Ortiiyiinii elo tomizloyib ayirmaq lazimdir ki, oraya i¢likdon va
asas korpusdan garismasin. Hans1 hissads itki az olmussa, onu ¢okib, kiitlo forgina
gora ikinci hissonin kiitlasi tapilir.

Sokolad Ortiiyiiniin kiitlasini konfetin iimumi kiitlasine boliib 100 - o vurmagla
sokolad oOrtiiyiiniin faizls miqdar tapilir.

Qiivvado olan standarta asason sokolad Ortiiyliniin migdart 22 % - don az

olmamalidir.
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III FOSIL. TEXNOLOJI HiSSO.

3.1. Hazir mohsullarin temperatur rejimlorina dayaniqhgi vo bunun keyfiyyat

gostariciloring tasiri

Temperatur - oasas fiziki goOstorici olmaqgla ayri-ayri mohsullarin istilik
voziyyatini miioyyon edir, homg¢inin mohsulun temperaturu otraf miihitin
temperatundan da asili olur. Hazir mohsulun bir miihitdon digorine yerdoyismosi
zamani temperatur forqi yaranir. Hazir konfet mohsullart soyuducu tuneldon
cixdigdan sonra, lentin iizarinds avvalca biikkmo aparatlarina daxil olur, sonra ise tam
sokildo ambalajlanaraq lazimi yerds yerlosdirilir. Bu proses zamani hazir mohsulun
vo taralarin {izorino kondensat nomliyin ¢6kmaosing, homg¢inin  mohsulun
nomlonmasina sobab ola bilir. Hazir mohsulun temperaturu soyuducudan c¢ixan
zaman otraf havanin seh noqtesindon yuxart olmalidir ki, seh onlarin iizorino
hopmasin. Bu da mikrokondensat vasitasilo yoxlanilaraq, daim nazaratds saxlanilir.
Biitiin bunlarin naticasindo hazir mohsulun kiitlosi artir vo konfetds arzuolunmaz
keyfiyyyat doyiskonliyi, yoni mikrobioloji xarabolma, biokimyavi proses baslanir.
Noticado mahsulun saxlanma miiddati do asag: diistir.

Ona goro do mohsul istehsali zamani, hor bir morhoalo {iclin maksimal
temperatur hadlori miioyyan olunur.

Hazir mohsulun ayri-ayr1 komponentlorinin bork haldan maye hala vo ya maye
haldan bork hala kec¢diyi temperatur, arima vo ya barkimo temperaturu adlanir. Belo
dayisikliklor asason yaglarda, bir sira doymamis karbohidratlarda miisahids olunur.
Yiiksok temperaturda 180 — 190 °C — do sokordo do orimo miisahido edilir. Konfet
kiitlosinin ~ bigirilmasi, govdoalorin  sokoladla minalanmasi, hazir mohsulun
qablasdirilmasi, dasinmasi vo saxlanmasi zamani temperatur rejiminin secilmosindo
qizdirilma, orima vo barkimo temperaturlarinin nozoro alinmasi ¢ox vacibdir. Bu,

hazir mohsulun keyfiyyotinin asagr diismomasing, qiisurlarin yaranmamasina va
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itkilorin qarsisinin alinmasina sobab olur. Belo ki, isti vaxtlarda lazimi sorait
olmadigda konfetin sokolad oOrtiiyliniin, iclik yaglarmin orimasi, kakao yag qarisi-
ginda yaglarin agarmasi, krem vo yagin ayrilmasi miisahids olunur.

Xammalin hazirlanmasi, hazir mohsulun bisirilmasi, soyudulmasi, ambalaj
edilmasi zamani1 konfet momulatlari, asag1 temperaturda nisbaton yiiksok dayaniglig:
ilo, yiiksok temperaturda iso torkib komponentlorinin biokimyavi doyiskonliklori ilo
naticalonir. Ona gora do konfet momulatlart bisirilmo zamani yiiksok temperaturun
tosirina dayanmighigi asagidir. Bisirilma, qizdirilma zamani konfet kiitlasinin torkib
komponentlori parcalanir. Bunlara osason vitanimlor aiddir. Karamel sorbaotinin
bisirilmasi zamam C vitamini qizdirilmaya az doziimlii olub, tez parcalanir vo
miqgdart kaskin siiratds asagi diisiir.

Konfet kiitlosinin bisirilmasi, govdalorin sokoladla minalanmasi, hazir
mohsulun kecdiyi biitlin marhalolords temperatur rejiminin secilmasinde qizdirilma,
arimo vo barkima temperaturlarinin nozars alinmasi ¢ox vacibdir. Bu, hazir mohsulun
keyfiyyatinin asagi diismomasing, qiisurlarin yaranmamasina vo itkilorin qarsisinin
alinmasina tosir gostarir.

Belolikla, yiiksok keyfiyyatli xammaldan texnoloji temperatur rejimlorinin
pozulmast noticosinds keyfiyyatsiz konfet kiitlosi alinir. Bu konfet kiitlolorinin
temperatur rejimlorindon asili  olaraq istehsalda rast golinon keyfiyyat
dayiskanliklorine nazar yetirak.

Pomadali, siidlii konfet kiitlolorinin istehsalinda rast golinon keyfiyyat
doyiskonliklori:

1. Sokorli, sokor-patka siroplarinin hazirlanmasinda sorbatlorin kristallagsmasi
prosesi bas verir. Buna sobab, sorbatin nomliyinin kiitlo paymnin vo temperaturunun
asag1 olmasi, homg¢inin sorbatinuzun miiddat saxlanmasidir.

2. Sokaerli, sokarli-patkal vo siidlii karamel sorbatlorinin hazirlanmasi zamani
onlarin qaralmasi hadisasi bas verir. Sabab: uzun miiddatli qaynadilma va yiiksok
temperaturdur.

3. Pomadali konfetlar ii¢iin sorbatin bisirilmasi zaman1 pomada ¢alan qurgudan
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pomada deyil, hissa-hisso kristallasmis sirop cixir. Bunun sababi, daxil olan pomada
sarbatinun temperaturunun (vo soyuducu sistemdaki suyun) yiiksok olmasidir.

4. Pomadal1 kiitlonin sorbotinun bisirilmasi zaman1 pomada ¢alan masindan
bazan kobud dispersiyali pomada ¢ixir. Bu prosesin asas sababi, pomada sorbatinun
temperaturunun yiiksok, soyudulmanin temperaturunun optimal hoddon asagi
olmasidir ki, bu da sorbotdo olan saxarozanin bir anda iri kristallar soklinda (20
mkm) kiitlovi kristallasmasina sabab olur.

5. Pomada kiitlosinin termoisidilmosi zamani dad vo otir maddslorinin olave
olunmasindan oOzliilliiylin gofil yiiksolmasi bas verir. Bu zaman kiitlo gatilagir vo
qarisdirmaq ¢atinlogir. Bu prosesin baslica sabobi kiitlonin temperaturunun soyuq
olavoalarin daxil edilmasi hesabina gofil doyismasidir.

6. “Siidlii” konfetlor iigiin karamel sorbotinin qaynadilmasi zamani qurgudaki
kiitlolorin kristallasmas1 prosesi bas verir. Sobab budur ki, gaynadilmanin yiiksok
temperaturunda qurguda gaynayan kiitlo onun daxili sathloring sigrayaraq qurgunun
sothindo kristallasir vo saxarozanin kristallar1 biitiin karamel sorbotini kristallasdirir.

7. “Sudli” konfet ii¢iin karamel sorbatinin qurgunun siitunlarinda gaynadilmasi
zamani onun kristallagsmas1 bas verir. Bu prosesa sobab, nomliyin, kiitlo payinin vo ya
reduksiya olunan maddslorin asagi olmasi vo qaynadilmanin yiiksok temperaturudur.

8. Sudlii kiitlonin gaynadilmasi zamani onun gofil tiindlogsmasi bas verir. Buna
sabab qaynadilmanin yiiksak temperaturu va ya gaynadilmanin uzun miiddst davam
etmosidir. Tiindlosmoays digor bir sabab iso resept komponentlorindon miioyyon
miqdar togkil edan ziilallar vo sokorlor yiiksok istilik soraitinds garsiligh tosirds olub
“melanoidlorin” amoalo golmasidir. Noticods rongli maddaslar oamala golir ki, karamel
sarbatinin xarakterik rongi vo dadi tiindlosir.

Meyvali - jeleli konfet kiitlolorinin istehsali zamam asagidaki keyfiyyat
doyiskonliklorine rast golinir:

1. Meyvali kiitlonin termoisidilmasi zamani1 halmosik omolo gotirma prosesi
bas verir. Bunun sobobi, temperaturun gofil asagi diismosi vo ya davaml

qarigdirmadir.
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Qrilyajli  konfet Kkiitlolorinin istehsali zamami rast golinon keyfiyyat
doyiskenliklori:

1. Kiitlonin tiind - gohvayi rongds olmasina baslica sobab, yiiksok temperaturda
bisirilmanin sokar tozuna davamli miiddatds tasiri vo melanoidlorin amalo golmasidir.

Kremli konfet Kkiitlolorin istehsali zamami rast golinon asas keyfiyyot
doyiskonliklori:

1. Calinmadan sonra krem kiitlosinin yarimduru halda galmasinin sababi
calinmanin yiiksok temperaturda aparilmasidir.

2. Calinmadan sonra krem kiitlosinin tez soyumasinin sababi iso ¢alinma

temperaturunun asagi olmasi vo ya kakao yaginin yiiksak kiitlo payidir.

3.1.1. Texnoloji rejimlorin hazir konfet momulatlarinin keyfiyyot

gostariciloring tasiri

Konfet kiitlalorinds, istehsal marhslalarinin texnoloji rejimlarindan asili olaraq
miloyyan konaracixmalar olur. Bu konaragixmalar, asag1 keyfiyyatli xammalin daxil
olmasi, resepturada bas veron ayri-ayr1 xotalar, texnoloji parametrlorin diizgiin
goyulmamasi, homg¢inin avadanhqlardaki nasazliq hallari ola bilor. Texnoloji
normalardan konaragixmalar bir ¢ox hallarda alinmis yarimfabrikatlarda qiisurlarin
olmasina sabab olur. Beloliklo yiiksok keyfiyyotli xammaldan texnoloji rejimlorin
pozulmas1 naticosindo keyfiyyatsiz konfet kiitlosi alinir ki, bunlart da govdslarin
formalagmasina yonaltmak olmaz.

Buna goro do asagida, konfet kiitlolorinin istehsalda rast golinon vo asagi
keyfiyyatliliyina sabab olan amillar tadqiq olunmusdur.

Pomadali, siidlii konfet kiitlolorinin istehsalinda rast golinon keyfiyyat
doyiskanliklori:

1. Karamel sorbatinin hazirlanmasi zamam siid ziilallarinin kaoqulyasiyas1 bas

verir. Sabab odur ki, istifads olunan siidiin tursulugunun yiiksok vo ya resepturada
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patkanin olmamasina gors karamelin 6zliiliiyliniin normadan asagi olmasidir.

2. Karamel sorbatlorinin bisirmo aparatinin qaynadici siitunlardagaynadilmasi
zamani karamel nomliyin yiiksok kiitlo pay1 ilo ¢ixir vo tiind lokoalors malik olur.
Buna sabab, borunun daxili sathinds siidiin ziilali maddslordon ibarat yaniginin omaslo
golmasidir. Bu halla rastlasdiqda dorhal siitunlart dayandirmagq, ziilalh 20 % - hi
natrium karbonat (Na,COj3) ilo yumaq va bir ne¢o dofs su ilo yaxalamaq lazimdir.

Meyvali — jeleli konfet kiitlolorinin istehsali zamanmi asagidaki keyfiyyat
doyiskonliklorine rast golinir.

1. Meyvali kiitlolorin gaynadilmas1 zamani qaynadic1 aparatda onun struktur
yaratma, yoni halmasik amologatirma prosesi bas verir. Bu proseso sobab, nomliyin
kiitlo payinin asagi olmasi vo ya davamli gqaynadilmadir.

2. Zaif tursulu-meyvali pure kiitlosinin patka slavo edilmadon gaynadilmasi
zamani onun kristallagmas1 bas verir. Buna sobab, torkibdo olan reduksiyaedici
maddalorin vo ya nomliyin kiitlo payinin az olmasidir.

3. Meyvali - jeleli kiitlolorin qaynadilmasi zamani kiitlonin kristallagsmasi bas
verir. Sobab odur ki, nomlik va reduksiyaedici maddalorin kiitlo pay1 azdir.

Calinma konfet kiitlolorin istehsali zamani yaranan keyfiyyot doyiskonliklori:

1. Kiitlonin bisirilmasi zamani onun kristallagsmasi bas verir. Sobab odur ki,
karamel sorboti qurguda gaynama hoddino catan vaxt vo Kkiitlonin intensiv
garisdirilmasi hallarinda qurgunun divarlarinda sokor kristallar1 yaranir.

2. Calinma zamam iri hava qovuglart va yiiksok sixligh kiitlolorin yaranmasi
bas verir. Bunun baslica sobabi, sokarli-patkali karamel sorbatinin nomliyinin kiitlo
payinin 18 % - don asag1 olmasi va ya kiitlonin uzun miiddat ¢calinmasidir.

3. Calinma konfet kiitlolorindo nuga bazon haddon artiq yumsaq, axici olur.
Bunun sobaobi, nuganin nomliyinin yiiksok vo pektinin asagi keyfiyyatli olmasidir.

4. Konfetin govdslorinin minalanmasindan sonra sokoladli ortiilk korpusdan
ayrilir. Bu prosesin sababi, kiitlodo nomliyin kiitlo payinin normadan yoni, 25 % - don
yiiksok olmasidir. Digor bir sobab iso sokolad sirasinin termoisidilmasinin diizgiin

aparilmamasidir.
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Qrilyajli  konfet Kkiitlolorinin istehsali zamami rast golinon keyfiyyat
doyiskenliklori:

1. Qrilyaj kiitlasinin kristallasmasina asas sabab, nomliyin kiitlo payinin ¢ox
olmasidir.

2. Kosma sahosindo dogranma zamani kiitlo normadan artiq bark olur. Buna
sobab qovrulmus vo dogranmis gorzokli meyvonin unluluq faizinin yiiksok olmasidir
( normalda unluluq 8 — 9 %).

Pralinle vo marsipanli kiitlolorin istehsalinda rast golinan keyfiyyat
doyiskonliklori:

1. Praline konfet kiitlalorinin Ozliililyiiniin yiiksok olur. Buna sobab, istifado
olunmus qoz, findiq, yerfindig1 kimi gorzokli meyvalarin nomliyinin kiitlo payinin
cox olmasi va ya yagin kiitlo payinin az olmasidir.

2. Praline hazir konfet momulati bozon kobud struktura malik olur. Bu
naticonin sababi, kiitlonin pis xirdalanmasidir.

3. Marsipanh kiitlads tiind rongli lokalorin olmasina sabab ise qozun gabiginin

yaxsi1 tomizlonmomasidir.

3.2. Emal edilmis qida mohsullarimin Beynalxalq ISO standartlarmn taloblaring

uygunlugunu oks etdiran amillor

Beynolxalq standartlar - diinya dovlotlorinin oksariyyatinin gabul va istifads
etdiy1 standartlar, norma, gayda vo tovsiyyolordir.

Emal edilmis hazir qida mohsullarinin  keyfiyyot  gostoricilorinin
yiiksoldilmasini tomin edon normativ sonadlor sisteminda standartlar asas yerlordon
birini tutur. Standartlarda keyfiyyotin osas gostoricilori vo bu gostaricilorin
Olciilorinin xarakteristikas1 verilir. Standartlasdirma masalalori i1lo mosgul olan
beynolxalq toskilatlar icorisindo on iri toskilat iSO adlanir. Bu toskilat

standartlasdirma sahasinda asas terminlori isloyib hazirlamis vo gqobul etmigdir.
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ISO - nun osas foaliyyot sahosi beynalxalq standartlar isloyibhazirlamaqdir.
Odur ki, bu toskilatin asas struktur bolmalari texnikikomitolar, yarimkomitalar v is¢i
qruplaridir.

ISO beynalxalq standartlarinin tatbiqi biitiin dlkelor iiciin mocburideyildir. Hor
bir 0lko oOziindo bu standartlar1 tam, ayri-ayri hissolorlototbiq edo bilor vo ya,
imumiyyatla, tatbiq etmaya da bilar.

Qeyd edok ki, hor bir mohsul novii iiclin ayr1 - ayriligda beynalxalqgstandart
yaradilmir. Bu ciir standartlarin islonib hazirlanmasi texnikiorqanlarin programina o
zaman daxil edilir ki, bu standartlar 6lkslorarasinda sanaye slagoalorinin genislonmasi
ticlin vacibdir vo yaxud onlar istehlak¢ilarintahliikasizliyinin vo saglamliginin tomin
olunmasina, otraf miihitinqorunmasina yonaldilmisdir. Odur ki, har bir sahs iizra ISO
beynalxalgstandartlarinin yaradilmasi haqqinda tokliflor hazirlayan zaman buislorin
apartlmasinin zaruriliyi asaslandirilmalidir.

Beynolxalq standartlarin mozmununa da miioyyan tolablor qoyulur. Malumdur
ki, konkret mohsul iiciin standart homin mohsula olan texniki taloblarin soviyyasini,
bu toloblorin Olgiilmasi vo sinaq metodlarim1t nozords tutmalidir. Beynolxalq
standartlagdirma tocriibasindo mohsula standart hazirlayan zaman mohsulun sinagi
ticlin vahid sinaq metodlart miioyyonlosdirilir. Bu, mohsulun harada istehsal
olunmasindan asili olmayaraq onun keyfiyyot soviyyasinin obyektiv miioyyan
edilmosing, markalanmasina, qablasdirilmasina, saxlanmasina toloblorin toyin
edilmasi liciin sorait yaradir.

Azorbaycanda foaliyyot goOstoron vo qida mohsullarinin istehsali ilo moasgul
olan bir cox miiossisolor 6z mohsullarina ISO - nun standartlarin1 alnuslar. Belo
sirkotlordon biri olan “Veysaloglu” MMC - nin torkibinds faaliyyat gostoron “Ulduz
sokolad fabriki” — do istehsal olunan miixtalif cesiddo konfet momulatlar ii¢iin TSE
ISO - EN 9001, TSE ISO - EN 22000 Beynolxalq Standartlarini almisdir. Bu
miiossisolordo  hazirlanan mohsullar Azorbaycan Respublikasinin  Standartina,
Azarbaycan Respublikasi Sohiyye Nazirliyinin gigiyenik sertifikatina vo Azarbaycan

Respublikasinda istehsal olunan mohsullarin strixkod némralorine uygun istehsal
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edilir.
Emal edilmis hazir qida mohsullarinin tohliiksizliyinin tomin edilmosi vo bu
sahado movcud olan beynslxalq standartlarin toloblorino uygun hiiquqgi - normativ

bazanin modernlosdirilmasi miiasir sonaye sahoalorindo daim digget markozindadir.

3.2.1. iSO standartlar1 va keyfiyyot gostoricilori

[SO - Standartlagdirma iizro Beynolxalq toskilati, 1926-c1 ildo Praqa
sohorindoyaradilmisdir. Ikinci Diinya Miiharibasi dovrii ISO 6z foaliyyatini
dayandirmigsdi. Miitharibadon sonra 14 oktyabr 1946-c1 ildo Londondafaktiki olaraq
yeni 1SO toskilat1 yarand1 vo 1947-ci ildan faaliyyot gostarmoya basladi.

Bu toskilat standartlagdirma sahosindo osas terminloriisloyib hazirlamis vo
qobul etmisdir. Beynolxaq standartlarin hazirlanmasi iSO — nun texniki komitolori
torafindon hoyata kegirilir.

Texniki komitalor torafindon gobul edilon Beynolxalq standartlarin layiholori
sosverma li¢iin komito - iizvlora gondoarilir. Bu layihalorin Beynolxalq standart kimi
nogr edilmasi iiclin sas vermads istirak edon komito - {izvlorin on az1 75 % - 1
torafindan toqdir olunmasi talob olunur.

“ISO 9001:2008 Keyfiyyati Idaroetmo Sistemi”, Beynalxalq Standartlasdirma
Toskilati (ISO) torofindon hazirlannmis vo hazirda diinyada on ¢ox totbiq edilon
keyfiyyati idaroetmo standartidir.

ISO 9001 beynolxalq standartinda keyfiyyoti idaroetma sisteminin osas
toloblort qisminds istehlak¢inin  monafeyinin qorunmasi, istehsal prosesinin
somaraliliyinin tomin edilmasi, idaroetma sisteminin tokmillogdirilmasi, diizgiin gorar
gobuletmo mexanizmi, istehsal¢i ilo istehlak¢i arasindaki miistorok maraqlardan
dogan qarsiligh alagelarin vacibliyi kimi prinsiplor asas gotiiriiliir.

ISO 9001 standart1 o hallarda keyfiyyati idaroetma sistemino toloblor miioyyan
edir ki, togkilat:
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a) homiso miistorilarin tolablorine vo miivafiq macburi toloblors uygun mohsul
togdim etmak gabiliyyatini niimayis etdirmays ehtiyac duyur;

b) keyfiyyoti idaroetmo sisteminin daimi tokmillosdirilmasi, miistorilorin
toloblarina qanunverici vo macburi taloblors uygunlugun tomin edilmasi proseslori do
daxil olmagla sistemi effektiv totbiq etmok vasitasi ilo miistorilorin momnunlugunun
artirilmasinmi qarsisina magsad qoyur.

ISO 9001:2008-i totbiq edon miiossisalor 6z foaliyyotlorini homin standartin
tolobloring uygunlasdirmalidirlar.

ISO 9001 standartinin toloblori mohsulun todariikiindon, 6lgiisiinden va
noviindon asili olmayaraq biitiin miiessisalor {iciin nozordo  tutulmusdur.
Hazirda diinyanin biitiin inkisaf etmis 6lkolori ISO 9001 beynolxalq standartin
taniyir, miiassiso va toskilatlarda movcud olan keyfiyyat sistemlorini tokmillosdirmok
ticlin ondan istifads edir[16].

“ISO  22000:2005 Qida Tohliikesizliyini Idaroetmo Sistemi”. Qida
tohliikasizliyi dedikds hor hansi bir qida mohsulunun insan saglamlig: iigtin zorarli
olan bioloji, kimyavi vo fiziki tohliikali faktorlardan azad olmasi nazards tutulur.

Hazirda diinyada qida tohliikasizliyinin idarsedilmasi ii¢iin an cox istifads
olunan sistem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point - Tahliikolorin
Analizi vo Kiritik Nozarot Noqgtalori) sistemidir vo bu, qida tohliikasizliyinin idars
edilmosi {iciin mithiim ohomiyyat kasb edon, tohliikali faktorlarin eynilogdirilmosi,
qiymatlondirilmasi vo onlara nazarat sistemidir.

Kritik Nozarot Noqtasi tohliikali faktorun garsisimi almaq, aradan gotiirmoak vo
ya onu magbul hadds salmagq ii¢iin nazaratin zoruri oldugu istehsal marholosidir.

HACCEP sisteminin baslangic vacib halgasi, mohsul istehsali prosesinin analizi
zamani tohliikali voziyyatin yaranmasi ehtimalinin qiymoatlondirilmasi, riskin analizi,
saholords nozaratin kritik noéqtolarinin toyini, mahsulun keyfiyyatinin pislogsmasi va
ya xarab olmasi noqteyi-nazarindon on c¢ox tohliiko yaradir. Kritik noqgtslora gora
tohliikolorin analiz sisteminin effektli totbiqi iiciin nozarstin aparilmasi, ekspress

tisullarn istifadasi, bioloji, fiziki vo kimyavi tohliike risklorinin gqiymatlondirilmasi,



77

identifikasiyas1 qida mohsullar istehsalinin biitiin marhalalorindo nazards tutulur.

HACCP bir qayda olaraq miiossisolorin xiisusiyyatlorina vo istehsal
texnologiyalarina asason qurulur, texlonoji proseslordo bas veron doyisikliklora do
uygunlasdirila bilir.

HACCEP - 1n 7 asas prinsipi movciiddur:

1. Istehsal prosesinin hor bir morholasinda yarana bilacak potensial tohliikolorin
miloyyon edilmasi.

2. Kritik nozarat néqtalorinin miiayyan olunmasi. Risklorin aradan galdirilmast,
onlarin yaranma ehtimalinin azaldilmasi vo ya tohlilkonin minimal saviyyoyo
salinmasina nozarat edilo bilocok kritik noqtalorin, prosedurlarin vo ya omaliyyat
addimlarinin tapilmasi.

3. Kritik noqtelerin monitoringini tomin eds bilocok kritik hadlorin toyin
olunmas.

4. Miisahido vo tohlilin planlasdirilmast yolu ilo kritik nazarat noqtoalori ilo
bagli monitoring sisteminin totbiqi.

5. Monitorinq zamani kritik ndqtalordon har hansi birinin nazaratdon ¢ixdiginin
miloyyan edildiyi halda, sistem torofindon atilacaq addimlarin miioyyan edilmasi.

6. HACCP sisteminin effektiv islomasinin tominati ii¢lin slave miisahide vo
tohlil do daxil olmagla yoxlamalarin aparilmasi.

7. Yuxarida gostorilon prinsiplorlo bagli qaydalara riayst olunmasini oks
etdiron biitiin sonadlarin toplanmasi vo onlarin islok voziyyeatds saxlanilmasi.

HACCP qida mohsullarinin istehsali zamani yarana bilacak risklori gabagcadan
miloyyon etmoya vo mohsulun tohliikesiz qaydada hazirlanmasina imkan verir[15].

Beynolxalq standartlar arasinda “BRC” vo “IFS” standartlari da miihiim yer
tutur.

BRC (British Retail Consortium) - Qida tohliikasizliyina dair Britaniya
standartidir. BRC Qlobal Standarti - gida mohsullarinin istehsali, gablasdirilmasi,
dasinmas1 vo saxlanmasi, homg¢inin istehlak mohsullarinin istehsali ilo masgul olan

sirkotlorso  toloblori miioyyon edir.Britaniya porakondos satis miiossisalorinin
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konsorsiumu (BRC - British Retail Consortium) 1998 -ci ildo qida mohsullarina
texniki standart vo protokolu yani, BRC- ni isloyib hazirlamigdir.

BRC Global Standarti ilo yanasi Britaniya porakondo satis miiassisalorinin
konsorsiumu torafindon bu giin diinyanin miixtalif 6lkalorindo ugurla totbiq edilon
digor standartlar da islonib hazirlanmisdir. Hazirda BRC — nin yeni versiyasi islonib

hazirlanir [5].

IFS (International Food Standard) - BeynolxalqQidaStandarti. IFSstandarti
Almaniya Porakondo Saticilar Birliyi vo Fransa Satis vo Distribusiya Miiassisalori
Federasiyasinin birgo hazirladigi standartdir.Bu standartin asas moagsedi mohsulun
onun spesifikasina uygun olarag istehsalinin  vo catdirllma imkanlarinin
giymatlondirilmasindon ibaratdir.

IFS, ISO 9001 vo HACCP prinsipleri iizorinds qurulub vo gida mohsullarinin

istehsali zaman1 qida mohsullariin tohliikasizliyinin tomining istiqgamatlonib[17].

3.3. istehsal edilmis hazir mohsullarin gablasdirilmasi vo ambalaj

edilmasinin miiasir talablar saviyyasinda taskili

Hazir mohsulun qablasdirilmasi vo ambalaj edilmosi onun keyfiyyat
gostaricilorinin - saviyyasini  yiikksok goOstoron osas proseslordon biridir. Qida
mohsulunun estetik xarici goriiniisii onun istehlak¢ilar torsfindon bayanilon birici
amilidir. Hom¢inin, qida mohsullarimi riitubatdon va c¢irklonmoalordon gqorumaq veo
onlarin uzun miiddst xarab olmadan saxlanilmasin1 tomin etmok iigiin, gablasdirici
materiallarin rolu avazsizdir. Ona gora do gablasdirma zamani istifado olunan ikinci
doracali materiallarin shomiyyati boyiikdiir.

Konfetlor biikiilmiis, gisman biikiilmiis vo biikiilmomis olur. Onlarin ambalaj

edilmasi iiclin biikiicii kagizlardan, etiketdon, folgadan, sellofandan, qofralonmis vo
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preslonmis karton qutulardan istifads olunur.

Sokoladla sirolonmis konfetlorin oksariyyati, siralonmomislorin ise bir ¢oxu
cokilib-biikiilmiis buraxilir. Konfetlorioksor hallarda ikigat, az hallarda iso birgat
kagiza biikiirlor. Biikiicli kagiz ronglonmis, naxislanmis vo parafinlosdirilmis, riitubat
buraxmayan kagizdan ibarat olur. Biikiilmas tisullar1 burulma ve baglanma olmagqla iki
yera boliiniir. Miiasir sonaye saholorindo konfet momulatlarin1 daha ¢ox burulma
tsulu ilo bikiirlor. Bu proses miixtolif konstruksiyaya malik yiiksok siiratli
avtomatlasdirilmig aparatlarda icra olunur.

Yiiksok keyfiyyatli konfetlori olavo olaraq folgaya da (biikiicii kagizla etiket
kagizinin arasina) biikiirlor. Biikiilma {i¢iin kasirovka edilmis folqadan istifadoedilir.
Belo folganin sothino 0,012 mm qalinhqda lak ¢okilir, digarsathino iso sixligr 60
q/sm” olan biikiicii kag1z vo ya podpergamentyapisdirilmis olur.Folga buxar va qazi,
homg¢inin yag1 xarab edon ultrabondvsayistialari buraxmur.

Konfetlorl kq — liq sellofan packalarda, karton qutularda vo 5-10 kq — liq
cakilib satilmagq ii¢iin karton qutularda gablasdirilir.

Son zamanlar gqida mohsullarinin gablasdirilmasi ii¢iin yeni taravo gablasdiric
materiallardan daha genis miqyasda istifado olunur vo onlarin da hazir mohsulun

keyfiyyat gostariciloring boylik tosiri vardir.

3.3.1. Qablasdirici materiallarin keyfiyyot gostoricilaring tosiri

Qablasdirmanin osas funksiyast — hazir mohsulu ¢irklonmadon, itkidon
vaziyanvericilordon qorumaq, ikinci funksiyasi iso istehlak¢inin diggetini calb
etmokdir. Qablasdirma mohsulun saxlanmasi, dasinmasi vo istifadosi zamani onun
xassalorinin pislosmomasinin qarsisini almaq demakdir. Bir s6zls, qida mahsulunun
keyfiyyatinin sabit saxlanilmasinda gablasdirici materiallarin boyiik ohomiyyati
vardir. Tabii itkilorin garsisim1 almaq, mohsulun keyfiyyatinin yiiksok saxlanilmasim

tomin etmok ii¢iin vacibdir. O hoamginin istehlak¢ilarin 6ziinoxidmat modoniyyatini
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yiiksaldir, vacib reklam informasiya vasitosi sayilir. Dasinma, yiiklomo, bosaltma
omoliyyatlarinin mexaniklogdirilmasini asanlasdirir.

Respublikamizda miixtalif gida mohsullarindan istifado moadoniyyati artir vo
onlarin ¢esidi giinii — giindon genislonir. Bununla slagadar olaraq taralarin ndvlarinin
say1 artir vo buna miivafiq olaraq qablasdirict materiallara da olan talabat artir.

Qablasdirici material gablasdirilacag mohsulun biokimyovi, fiziki — kimyovi
xlisusiyyatlorindon, materialin xassalorindon, saxlanma miiddatindon vo soraitindon
asil1 olaraq secilir.

Qonnadi mohsullarinda, osason konfet vo sokolad momulatlarinin torkibi
nisastadan, ziilallardan, yaglardan, mikroelementlordon, vitaminlordon tagkil olunub.
Bu maddolorin varligi mohsulun tursuluga meyilliyini artirir. Sokolad mohsulu
kifayot godar yaglara malik oldugundan saxlanma zamani ac1 dada malik olur. Yaglar
hom do agarmaya sabob olan amillordon biridir. Bu maddslorin varligi homginin,
mohsulu nomlikdan, oksigendon vo havanin tasirindon etibarli qorumagi tolab edir.

Tara nov miixtalifliyi, qurulus tipleri, onlarin hazirlanmasinda istifade olunan
materiallarin miixtalifliyi vo istifado saholori ilo xarakterizo olunur. Bu onun
tosnifatin1 miioyyonlosdirir. Biitiin ¢oxsayli taralar 6z funksional toyinatina gors
nogliyyat vo istehlak taralarina boliiniir. Tara fiziki, kimyavi vo bioloji noqtieyi-
nazordonbiitiin  tolobloro cavab vermolidir. Taranin diizgiin se¢ilmasi vo onun
tortibatimiioyyon monada mohsullarin istehlak¢ilar  torsfindon  bayonilmasine
yonoldilmalidir. Konfet momulatlarinin gablagdirilmasindassas tara kimi etiket-
biikiicii vo yagiburaxmayan kagizlardan istifads olunur.

Yag1 cokmoyon kagizlara perqament, podpergament vo perqgaminaiddir.Bu
kagizlar yag vo su cokmoadiyi vo havami az buraxdigr {iclinyaglhh qgonnadi
momulatlarinin ~ gablasdirilmasinda  istifados  olunur.  Konfet  momulatlar
parafinlosdirilmis etiket kagizlara biikiildilkdon sonra yesiklora y1gilir. Qofrolonmis
kartondan hazirlanan yesiklor DUST 13511-79-un tolobino uygun olmalidir.

Gigiyenik todqgiqatlar osasinda gablasdirma materiallarina verilon talablor

asagidakilardir.
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I. Konkret gida sahosindo polimer materiallardan hazirlanan molumatlar
Sohiyya Nazirliyinin toyinatina asason ancaq 3 markada buraxila bilor.

2. Standart qgida mohsulunun resepturasinda bir komponentin digor
komponentls avoz edilmoasi yalniz Dovlat Sanitar-epidemioloji xidmatin razilig: ilo
edilo bilar.

3. Momulatin hazirlanmasi ii¢iin normativ texniki sonadlor sanitar organlari ilo
razilagdirilmalidir.

4. Molumat ii¢lin mohsulun emali zamani texnoloji rejimlorin doyismasi ilo
olagadar olaraq momulatin keyfiyyatindo doyisikliklor bas vers bilor. Ona gora do
istehsalat, fabrik buraxan haor partiya mohsulun istehsal — laborator yoxlanilmasini
hayata kecirmalidir.

5. Istehsalc1 miiossiso hor partiya mohsula sertifikat vermolidir.

Istifado olunan gablasdiric1 materiallar qgiivvads olan standartin talabino cavab

vermoalidir.

3.3.2. Saxlanma soraitlorindan asili olan keyfiyyot gostoricilori

Texnoloji proses zamani biitiin parametrlor diizgiin togkil olunsa da, yena do
saxlanma zamani soraitdon asili olaraq qida mohsulunun torkibindo bas veron
proseslor onun keyfiyyot gostoricilorinin  doyismasine sobob olur. Saxlanilma
soraitindo temperatur, nisbi riitubat qida mohsullarin keyfiyyatina tosir gdstoron asas
amillordondir.

Mbohsulun torkibinds olan suyun miqdar1 da saxlanilmaga tosir edon osas amil
hesab olunur. Xassosindon vo kimyovi torkibindon asili olaraq adi soraitds
saxlamilmaga davamliligina goro gonnadi mohsullari, o ciimladon konfet
momulatlari, torkibindo suyun miqdar1 20 % - dok olduguna goéro saxlanildigda
keyfiyyatinds kaskin dayisiklik bag vermir.

Temperatur vo temperatur doyismolori, sokoladla sirolonmis konfet
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momulatlarinda saxlanilma zamani1 agarmanin amoalo golmasindo miihiim rol oynayir.

Qida mohsulu saxlanilan anbarlarda temperaturu O6lgmok {iciin miixtalif tipli
termometrlordon istifado olunur. Temperaturu lazim olan hadds saxlamagq li¢iin anbar
orazisinin miixtalif yerlorindo kondisionerlor qurasdirilir. Temperaturun optimaldan
yiiksok olmasi1 mohsulda gedon kimyovi,biokimyavi vo mikrobioloji proseslarin
siirotlonmasino vo onlarin tez xarab olmasina sabab olur. Temperaturun yiiksok
olmasi1 hom do mohsullarda bas verontobii itkilori artirir. Konfet momulatlarinin
keyfiyyot gostaricilori saxlanma zamani temperaturdan asili olaraq asagidaki kimi
doyisir.

Asagi temperatur (< 18 C°).18C" vo daha asagi temperaturda saxlanma 12 ay
orzindo konfetin agarmasinin garsisini ala bilir. Umumiyyatlo asag1 temperatur sifir
agarma demaokdir.

Orta temperatur (18<T<30 C°). Bu temperatur aralifi sokolad sirosindoki
kristallarin orima doracasina ¢ox yaxindir, lakin hor hansi bir temperatur artiminda
siiratlo konfetin agarmasi bas vers bilar.

Yiiksok temperatur (32- 34 C°). Bu temperatur araliginda sokolad yag1 gismon
ariyir va agar tokrar soyudularsa da, tablasma ittiyi ii¢iin he¢ tablasdirmamis sokolada
banzar konfetds agarma bas verir.

Saxlanma temperaturundaki doyismolor konfet momulatinin agarmasina qarsi
induksiyami azaldir vo agarma doracasini artirir. Cox kicik doyismalorda belo
(24C*+1) agarmanin artan tocillo siiratlondiyi miisahido olunur.

Standarta asason sokoladla sirolonmis konfet momulatini 24+1 °C temperaturda
va 60 — 75 % nisbi riitubatds, 1 aydan 4 aya va 6 aya qodar saxlamagq olar.

Havanin temperaturu yiiksoldikco nomlik, yoni nisbi riitubat do artir. 9gor
anbarin temperaturu koskin doyisib asagi diisorso, havada olan su buxart seh soklindo
mohsullarin sathine vo anbarin désomasina ¢okiir, naticodo mohsulun nomliyi artir.
Havanin nisbi riitubati psixrometr vasitasils Olgiiliir.

Qida mohsullarimin  saxlanilmasi zamami anbar havasimin  nomliyinin

tonzimlonmosinin mohsulun keyfiyyatli saxlanmasinda ohomiyyati bdyiikdiir.
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Nomliyi sabit saxlamaq liciin anbarlarda quruducular qurasdirilir. Onlar havada olan
nomliyi ¢okarak, nisbi riitubati normaya salir.

Miihitin havasinin gaz torkibi vo hava doyismosi do mohsullarinkeyfiyyatinin
saxlanilmasina tosir gostorir. Normal hava miihitinds 78 % azot, 21 % oksigen va 0,3
% karbon qaz1 vardir. Havada karbon qazinin artmasi mikroorqanizmlorin inkisafini
dayandirir vo bozi hallarda onlara oldiiriicii tosirgostorir. Oksigenin artighgr iso
mohsulda oksidlosma prosesini siirotlondirmoakls onlarin tez xarab olmasina sabab
olur. Masalon, mohsulun torkibindoki yaglar qaxsiyir, konfet vo karamel momulatinin
sirolonmasi artir vo s.

Qida mohsullarinin saxlanilmasi zamani anbarlarda sanitariya qaydalarina ciddi
omal olunmalidir. ©ks halda arzaq mahsullar1 mikroorganizmlarla ¢irklonir vo tez bir
zamanda keyfiyyatini itirir. Mohsullarin anbarlara yigilmasi vo yerlosdirilmosi do

onlarin keyfiyyatina vo saxlanilma miiddatine tosir edir.
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NOTIiCO VO TOKLIFLOR

Dissertasiya movzusunun todqiqi zamani apardigimiz arasdirmalar vo olda
olunan moalumatlardan asagidaki naticalor alds edilmis va bir sira tokliflor verilmisdir:

1) Miiayyon olunmusdur ki, qida mohsullarinin yiiksok keyfiyyatliliyi ilk
olaraq istifads olunan xammaldan va texnoloji avadanhqglardan asilidir.

2) Hazir konfet momulati organoleptiki, fiziki vo kimyaovi cohotdon
yoxlanilmig, laborator analizlor aparilmis vo keyfiyyatin standartin tolabloring
uygunlugu miioyyan edilmisdir.

3) Sokor - patka siroplarinin hazirlanmasinda siroplarin kristallagsmasi prosesi
bas verir. Miiayyan olunmusdur ki, buna sabab, siropun namliyinin kiitlo payinin vo
temperaturunun asagi olmasi, homginin siropun uzun miiddot saxlanmasidir.

4) Sokorli - patkali va siidlii karamel sorbatlorinin hazirlanmasi zamani onlarin
garalmast hadisasi bas verir. Sobob: gaynadilmanin davamiyyoti vo yiiksok
temperaturdur.

5) Pomadali konfetlar iiciin siropun bisirilmasi zaman1 pomada calan qurgudan
pomada deyil, hissa-hisso kristallasmis sirop cixir. Bunun sababi, daxil olan pomada
siropunun temperaturunun yiiksok olmasidir.

6) Karamel sorbotinin hazirlanmasi zamani siid ziilallarinin kaoqulyasiyasi bas
verir. Sabab odur ki, istifado olunan siidiin tursulugunun yiiksok vo ya resepturada
patkanin olmamasina gors karamelin 0zliiliiyliniin normadan asagi olmasidir.

7) Pomadal1 kiitlonin siropunun bisirilmasi zamani pomada ¢alan masindan
bazon kobud dispersiyali pomada ¢ixir. Bu prosesin asas sababi, pomada siropunun
temperaturunun yiiksok, soyudulmanin temperaturunun optimal hoaddon asagi
olmasidir ki, bu da siropda olan saxarozanin bir anda ir1 kristallar soklinda (20 mkm)
kiitlovi kristallasmasina sabab olur.

8) “Suidlii” konfetlor iigiin karamel sorbatinin gaynadilmasi zamani1 qurgudaki
kiitlolorin kristallasmasi prosesi bas verir. Sobab budur ki, gaynadilmanin yiiksok

temperaturunda qurguda gaynayan kiitlo onun daxili sathlarins sigrayaraq qurgunun
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sothindo kristallasir vo saxarozanin kristallar1 biitiin karamel sorbotini kristallagdirir.

9) Karamel sorbatinin tiind - gohvoyi rangds olmasina baslica sabab, yiiksok
temperaturda bisirilmonin sokor tozuna davamli miiddatdo tosiri vo melanoidlarin
omoalo golmasidir.

10) Calinmadan sonra krem Kkiitlasinin yarimduru halda galmasinin sababi
calinmanin yiiksok temperaturda aparilmasidir. Calinmadan sonra krem kiitlasinin tez
soyumasinin sababi iso c¢alinma temperaturunun asagi olmasi vo ya kakao yagimin
yiiksak kiitlo payidir.

11) Miiayyon olunmusdur ki, konfetin hazirlanmasi zamani istifado olunan
iclik yagi ilo sokolad sirasinin yagi uygun trigliseridlordon togkil olunmalidir ki,
sonradan konfetin sothi agararaq, keyfiyyoti asagi diismasin.

12) Istehsal prosesinds istifado olunan avadanlhiglarin miimkiin olan miioyyon
hissolorinin plastik materiallardan hazirlanmasimi toklif edirik. Ciinki mohsulun
torkibinds olan vitaminlor vo mineral maddalor texnoloji emali zamani1 avadanhigin
hazirlandigr miixtolif metallarla reaksiyaya girorok parcalanir vo noticode hazir
mohsulun gidaliliq dayari va keyfiyyati asagi diisiir.

13) Qida mohsullarinin keyfiyyati vo qgida tohliikasizliyi hagqinda insanlara
otrafli molumat, informasiya vo biliklorin catdirilmasinin tomin edilmasini toklif
edirik. Bunun {iiciin olava tolimlor, programlar toskil etmok vo bunu kiitlovi sokilda
insanlara ¢atdirmaq lazimdir.

14) Konfet momulatlarinin yiiksak keyfiyyotds saxlanmasi iigiin uygun i¢lik vo

sokolad yaglarindan, xiisusilo Prestine yagindan istifado edilmasini toklif edirik.
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XULASO

Verilmis magistr dissertasiyasinda qonnadi mohsullarina daxil olan sokarli
gonnadi momulatlarindan konfetin texnoloji emal proseslorinds torkibinds bas veran
keyfiyyot doyiskanliklorinin todqigi dyronilmisdir. Istor texnoloji emal zamani, istorso
do hazir mohsulun saxlanma zamanmi omoalo golon keyfiyyat doyiskonliklori todqiq
edilmisdir. Burada homcinin keyfiyyat anlayisi, tohliikesiz gida mohsullarinin
istehsali masalalori Oyronilmisdir.

Emal sonaye miiassisalorinda istehsal olunan mohsulun keyfiyyatinin yiiksok
saviyyado tomin edilmasi hom istehsalin togkilindon, hom do personalin, keyfiyyatin
tomin edilmosi metodlart vo vasitolori sahosindoki yiiksok biliyi sayasindo
miimkiindiir. Buna goro do qida mohsullarinin keyfiyyot gostaricilorina tosir edon
amillorin tadqiqi uiglin beynolxalq toskilatlar, standartlar ildon — ilo yenilonon metod
va vasitalar isloyib hazirlayirlar.

Miixtalif cesidli konfet momulatlarinin texnoloji emal prosesindoki keyfiyyat
dayiskonliklarini 6z dissertasiya isimizdo todqiq etmisik.

Hazirlanan konfet momulatlart vo sokolad sirasi ii¢iin istifado olunan miixtalif
trigliserid qruplarina malik gonnadi yagini1 Prestine qonnadi yag: ilo avoz olunmasi
arasdirilib.

Cox spesifik bir trigliserid torkibino malik olan Prestine yagi agarma sleyhino
xilisusiyyotloro malikdir. Prestine yagini birbasa sokolad sirosina olave etmok
miimkiin olsa da, tablasdirma vo soyutma proseslorindo parametr doyisikliyi lazim
goldiyi iiciin, iclikli resepturalarda istifado etmok daha olverislidir. Iclikdoki maye
yaglar sokolada miqgrasiya olunan zaman Prestine do onlarla birlikdo miqgrasiya olur
vo sokolad yaginin Bv formasindan Bvi formasina ke¢gmoasini angolloyorok agarmanin
rof Omrii boyunca ortaya ¢ixmasinin qarsisini alir.

Bu gostoaricilarla olagadar olaraq Prestine yaginin respublikamizda totbiqi toklif

edildi.
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Pe3rome

B nmanHOM Marucrepckod AMCCEPTALMUA M3YYE€HBbl KAYECTBEHHBIC W3MEHEHUS
coCTaBa IIIOKOJa/a, B pe3yjibTaTe TEXHOJOTHMYeCKOoW o0paboTKu. Bblaum u3yueHsbl
KaueCTBCHHBIC M3MEHCHHSI B TIPOIIECCE TEXHOJIOTHYECKOM O0O0pabOTKH, a TaKKe BO
BpeMs XpaHEHHMs. A Takke ObUIM U3Y4YeHBbl TMOHATHUS KAaueCTBO, BOIPOCHI
MPOU3BOICTBA O€3BPEAHBIX MUIIEBBIX IPOTYKTOB.

OOecnieueHre BBICOKOTO KauecTBa MPOJIYKTOB, TMPOU3BOIUMBIX Ha
MPOMBIIIUICHHBIX MPEANPUITHIX, BOZMOXKHO OJIaroaps opraHu3alud Mpou3BO/ICTBA,
MEPCOHATy, a TakKe TIyOOKOMY 3HAHHIO O CPEICTBaX M METOJaX O00eCTeUCHUS
kauectBa. [loaToMy st u3ydyeHus: (pakTopoB, BIUSIOMIMX Ha MOKA3aTEIM KadyecTBa
MUIIEBbIX MPOAYKTOB, MEXIyHapOJIHbIE OpraHu3aldyd pa3padaThiBalOT HOBBIE
METO/JIbI U CPEJICTBA.

B nameil nuccepranMyd Mbl HW3Y4YWIIM KauyeCTBEHHbIE W3MEHEHUS OOJBIIOTO
pa3zHooOpasusi KOH(ET B MPOIIECCe TEXHOIOTHIECKON 00paboTku. beiio rccienoBaHo
BO3MOXXHOCTh 3aMEHbl KOHAUTEPCKOrO Macia, BKIIOYAIOUIEEe TPUTIULIEPUIHBIE
IPYIIbl, HCHOJB3YEMOE [JIsi H3TOTABIMBAEMBIX KOHIAUTEPCKUX NPOIYKTOB U
IIOKOJIaJIHOTO Macja Ha KOHIUTepcKoe macio Prestine.

Macno Prestine, Bkitoyaroiiee crneuupUuUHy0 TPUTIMLUEPUAHYIO TPYIILY,
00JlaZla€T CBOWCTBOM NPOTHUB OTOENMBaHUS. XOTS BO3MOXKHO HEMOCPEACTBEHHO
n00aBIATh Macyio Prestine B KMIKWI MIOKOMA, W3-32 HEOOXOIUMOCTH WU3MECHCHUS
napamMeTpoB B MPOLECCEe TEPMUUYECKON 00pabOTKH M OXJAKIEHUS, PEKOMEHIYETCS
UCIIOJB30BaTh B pelentypax HauvHkd. Kornma >kuakuhe maciia B COCTaBE HAYMHKHU
MUTPUPYIOT B 1IOKOJaj, Prestine MUTrpUpyeT BMECTE€ C HUMU U MPENATCTBYS
n3MeHeHuro 1mokonaaa ¢ popmel BV B dopmy BV, npenstctByer oTOSIMBaHMIO.

B cBs3u ¢ 3TUMM MOKa3zaTelsIMU PEKOMEHJOBAHO MCIOJIb30BAHUE Macia

Prestine B Hamieit pecry0uke.
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Summary

In this master’s thesis, in the treatment quality changes in the composition of
candy, which is included in confectionary products, has been studied. The quality
changes both in the treatment and during the storage of products has been
investigated. The concept of quality, the production of innocuous products has also
been studied in the thesis.

High quality assurance of the products produced in processing factories is
possible due to both industrial engineering and the profound knowledge of the
methods and means of quality assurance. Therefore, International organizations,
standards work out new methods and means for the investigations of factors affecting
quality indicators of alimentary products.

The quality changes of variety of candies in the process of treatment have been
investigated in our thesis.

The replacement of the confectionary oil, which is composed of different
triglycerides, used for candy and liquid chocolate with Prestine has been researched.

With its specific triglyceride composition Prestine is effective against
bleaching. Although direct addition of Prestine oil is possible, as there is need for
parameter changes in the cooling and tempering, it is more suitable to use it for
chocolate with filling. As liquid oil of filling penetrates into chocolate, Prestine
penetrates together with them and by prohibiting chocolate oil transformation from
Bv into Bv1 prevents from bleaching until expiry date.

In consideration of these indicators the application of Prestine oil in our

country is recommended.
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REFERAT

Movzunun aktualligi: Azorbaycanda qida mohsullarinin keyfiyysti vo qida
tohliikosizliyinin  idaroedilmasi  sistemlorinin  miiasirlogdirilmasinin  gonnadi
sonayesindo otrafli sokildo, biitiin yas qruplarinda olan istehlak¢ilarin qonnadi
momulatlarina olan talobatini nozors alaraq, konfet momulatlarinin tohliikasizliyinin
tomininin dyronilmasi va istehsalinin miiasir texnologiyalarin totbiqi ilo tadqiqi.

Todgigatin predmeti vo obyekti: Qonnadi mohsullarina daxil olan sokorli
gonnadi mohsullarindan konfet momulatlari.

Todqigatin asas moaqsadi vo vazifalari: Yiiksok keyfiyyatli konfet
momulatlarinin istehsalinin dyronilmasi,  gqida mohsullarinin istehsalinda istifado
olunan xammal vo avadanliglarin konfet momulatinin keyfiyyat gostoriciloring
tasirinin dyronilmasi, texnoloji amillarin tadqiqi vo diinya standartlarina cavab veron
mohsul aldo etmok. Keyfiyyatli xammalin vo miiasir texnologiyanin totbiqi ilo aldo
oluna bilacok keyfiyyat doyiskanliklori.

Todgigatin informasiya bazasi vo islonmasi metodlari: Miixtolif nov elmi
odobiyyatlar, standartlar, gonnadi momulatlar1 istehsal miiossisasi vo son elmi
nailiyyatlar.

Tadgiqatin elmi yeniliyi: Sokorli gonnadi mohsullarina daxil olan konfet
momulatlarinin ~ texnoloji  emal morhalolorindo omolo  golon  keyfiyyot
doyiskonliklorinin aragdirilmasi, eyni trigliserid torkibli struktur yaradan yaglardan
istifado etmoklo konfetin agarmasinin qarsisint almaq, miiasir avadanliglarin totbiqi
ilo mohsulun keyfiyyat dayiskonliklorinin arasdirilmasi.

Tadqgiqatin praktiki shamiyyati: Praktiki olaraq hazir konfet momulatinin
orqanoleptiki, fiziki vo kimyovi keyfiyyat gostaricilorinin doyarlondirilmasi.

Dissertasiya isinin strukturu: Dissertasiya isi 93 sohifodon — giris, iic
fasildan, natico va tokliflordan, istifado edilon adabiyyat siyahisindan, Rus va Ingilis
dillarinds yazilmis xiilasalordon ibaratdir.

Dissertasiya isinin I Fosilindo baxilan masalalor: Azorbaycanda qida
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sonayesi haqqinda, keyfiyyot anlayisi, yiiksok keyfiyyatli mohsul istehsali, miiasir
emal texnologiyalar1 vo dovlat standartlari.

Dissertasiya isinin II Fasilindo baxilan mosalalor: Texnoloji emal
morhalolorindo vo istifado olunan xammaldan asili olarag bas veron keyfiyyot
doyiskenliklarinin tadqiq edilmasi, konfetin organoleptiki, fiziki vo kimyavi keyfiyyot
gostaricilorinin miixtalif tisullarla toyini.

Dissertasiya isinin III Fosilindo baxilan masalalor: Texnoloji emal
parametrlorindon asili olaraq amolo golon keyfiyyat dayiskonliklorinin Oyronilmasi,
hazir mohsulun keyfiyyat g0staricilorinin standart gostoricilorlo uygunlugunun
arasdirilmasi, qablasdirma vo saxlanmadan asili olarag oamolo golon keyfiyyat

doyiskonliklaorinin 6yronilmasi.



