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Giris.
Isin iimumi xarakteristikasu.

Qidalanma-insanin  giindolik tolobatlarindan biridir. Insamin fiziki  vo

intelektual inksafi, nasil artirma gabiliyyati vo mohsuldar islomasi qidadan asilidir.

Azorbaycanin  miistoqil  dovlet  kimi  golocok  inkisafinin  asas
istigamatlorindon biri orzaq bollugunu yaratmaq, ohalinin balig vo baliq
mohsullarina olan tolobatinin i1l boyu 0Odomok vo bu mohsullarin bioloji
doyarliliyini  yiiksoltmokdon ibarotdir. Yeyinti mohsullar1 igarisinds baliq
mohsullart boyiik chomiyyat kosb edir. Baliq oti dadli vo sirali olmaqla barabor
orqanizmds ¢ox tez hozm olunur (96-97%). Baliq va baliq mahsullar1 digor heyvan
monsali ziilalli mohsullara nisbaton iqtisadi cohatdon daha sorfalidir. 1 kq treska
ziilali eyni miqdarda toyuq ziilalindan 6 dofs, inok vo qoyun ziilalindan 3 dofo
ucuzdur. Baligda olan ziilali maddslorin asas yeyinti doyeri ondan ibaratdirki,
onlarin torkibinds insan orqanizmina lazim olan biitiin avozedilmoz amintursulari-
arginin, histidin, izoleysin, leysin, lizin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan vo

s vardir. [7,9].

Qidanin torkibindo amintursularinin olmasi vo ya normadan az olmasi
orqanizmdo miixtalif xastoliklorin omoalo golmasina sobab olur. Baliq ziilalinin
96%-1 insan orqanizmi torafindon monimsanilir. Baliq otinda geyri-ziilal tabiotli
(ekstraktiv) azotlu maddalarin olmasi gidanin hozm edilmasi prosesindo miihiim
rol oynayir ki, bu da onlarin mads sirasi ayirmasi vo istaha acici qabiliyyati ilo
baghdir. Ziilali maddslorin energetik qabiliyyati do boylikdiir. 1 qram ziilal
orqanizmds oksidlagonda 5,5 kkal vo ya 22,99 kC istilik omals gatirir.

Baliq otindo geyri ziilal tobiotli azotlu maddslorin olmast gidanin hozm
edilmasi prosesindo miihiim rol oyanayir ki, bu da mado sirasinin vo istahanin
artmasina sobab olur. Ziilali maddalorin energetik gabiliyyati do yiiksakdir. Bels ki,

ziilal orqanizmds oksidlogdikds 5.5 kkal va ya 22.99 kq istilik amalo gatirir. [10]
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Balig otindo 60-a yaxin kimyovi element- kalium, natrium, kalsium,
magnezium, fosfor, xlor, yod, brom, domir, mis, kobalt, manqan, sink vo s vardir.
Baliglar, xiisusan do doniz baliglar heyvan va quslara nisboton mineral maddalarlo
daha c¢ox zongindir.Mineral maddalor insan siimiiyiiniin, beyninin, sinir vo Ortiik
toxumalarinin qurulmasinda miihiim rol oynayir. Baliq oti vo iizvlori eyni
zamanda vitamin monbayi hesab olunurlar. Onlarda, A, By, Bg, B, By2, B, D, Er,

PP vitaminlori vardir.[12]

Yeyinti mohsullari icorisindo baliq shomiyyatli yerlordon birini tutur. Baliq
oti dadli vo sirali olmaqgla barabaor, hom ds insan organizmi torafindon asan hozm
olunur. Masalon, organizm soyutma baligi 1,5 saatdan, yumurta, siid, ag ¢orok,
qizardilmis kartofu 2-3,5 saatdan, dana otini 4 saatdan, inok otini 5 saatdan,
qizardilmig Ordok otini 1so 7 saatdan sonra hozm edir. Qidada amin tursularin

olmamasi vo ya az olmasi miixtalif xastoliklor toradir.

Insan organizminds baliq yaginin toqriban 96,7%-1 hozm olunur. Baliq
yaginin 20-30 %-1 doymus, 70-80% -1 iso doymamis yag tursularindan ibaratdir.
Doymamis yag tursularindan linol,linolen va araxidon cox bdyiik bioloji vo
miialico gabiliyyatino malikdir. Onlarin bark yaglara nisbaton qidaliliq doyari daha

yiiksokdir.

Yiiksok doyarli doymamus alifatik tursularin on miithiim xiisusiyyati ondan
ibaratdir ki, onlar xolesterin miibadilasi ilo six slagadar olub ,onun organizmdon
konar edilmasini siiratlondirirlor. 30 qram baliq yag1 gabul etdikdo insan ganinda

olan xolesterinin miqdar1 7% azalir.[13]

Balig yaginin fizioloji vo  bioloji ohomiyyatindon basqa  energetik
cohotdondo cox qiymaetli yeyinti mohsuludur. 1 gram balig yagr  insan

orqanizminds oksidlagarkon 9,5 kkal vo ya 39,71 kC istilik omala gatirir.

Alifatik tursular vo xiisuson araxidon iirok-damar sisteminin ,bagirsaglarin

saya ozalo gisasinin foaliyyatino miisbat tosir edir.
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Doymamis yag tursular1 insan orqganizminin yoluxucu xastoliklor vo
radioaktiv siialara qars1 miiqavimotini artirrr. Umumiyyotlo yaxsi keyfiyyatli xalis

baliq yaginin insan orqanizmi ii¢iin fizioloji shamiyyati ¢cox boyiikdiir.

Linol,linolen vo araxidon tursulari insan orqanizmi torafindon sintez
olunmur. Onlan yalniz qida ilo gobul etmok lazimdir. Yeyinti mohsullarinin
coxunda alifatik yag tursularinin ( xiisuson araxidonun) miqdar1 kifayat godor

deyildir. Bu cohatdan baligin qara ciyari avozedilmaz mahsuldur.

Rusiya elmlor Akademiyasinin Qida Institutunun tortib etdiyi normaya
asason Azarbaycanda adambasina ilds 11 kq baliq vo baliq mahsullarindan istifads
olunmalidir. Lakin statistikaya asason deys bilarik ki,son illor bu normaya riayat
olunmur. Norma ilo adambagina faktiki istifade olunan baliq vo baliq mohsullar
arasinda olan forq boOyiik oldugundan onu aradan qaldirmaq iigciin Azorbaycan

baliq tasarriifatinin qarsisinda miihiim vo mohsuliyyatli vozife durur.[17]

Bunun iiciin baligovlama vo emaletma texnologiyasimi tokmillogsdirmoak,
omtoslik baliq yetisdirilmosini  vo baliq ehtiyyatlarinin artirilmasi, sonayeds
baligdan hazirlanan baliq konservlorinin c¢esidini genislondirmok, ictimai iaso
miiassisalorindo menyuda togdim olunan xoroklorin siyahisina baliq xoroklorinin

assortimentini genislondirmak lazimdir.[18]

Istehsal olunan baliq mahsullarinin migdari, ¢esidi vo keyfiyyati somoroli
tosarriifat¢iliq osasinda aparilmalidir. Elo etmok lazimdir ki, xalga yeyinti iiciin

tolob olunan ¢esidds vo keyfiyyatds baliq vo baliqg mahsullari verilsin.

Son olaraq geyd edim ki, baligin badani 3 hissadon ibarstdir: bas, badon va
quyrugq.

e Bas hisso — agiz nahiyssindon, golsomoa gapaqlarinin sonuna kimi olan
hissadir.

e Bodon hisso — bas hissadon ibarat anal iizgocinin son xattina gadar olan
hissadir.

e Quyruq hisso — anal doaliyindon quyrugun son xattino qodar olan hissadir.[6]
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Tozo vo yaxud soyudulmus, dondurulmus baligdan ev soraitinds, ictimai
yemokxanalarda ( asxana, restoran vo s) lazimi kulinariya momulati hazirlamaq
olur. Tozo, soyudulmus vo dondurulmus baligdan hazirlanan yemaklor yiiksok
keyfiyyatli olmaqgla barabor hom ds insan orqanizmi torafindon tez hozm olunur.
Buna gors do adambasina diison baliq ve baliq mahsullart normasinin  80%-1 toza,

soyudulmus vo dondurulmus baligin payina diisiir.



I FOSIL. ODOBIYYAT ICMALL

1.1 Baligdan hazirlanan kulinar mamulatlarin ¢esidi.

Ictimai iaso miiassisalorindo baligdan hazirlanan xoraklor bdyiik migdarda
realizo olunur. Hazirki dovrdo sirin  sularin , simali vo daxili  donizlorin
baliglarindan basqa okean baliglart da genis istifado olunur: argentina, xek,
kambala, sardina, merluza, lufar, buzlu, komiirlii, beluga va s. Balig 40% don
65% o godor tam doyarli ziilallarla zongin yemali otdon ibaratdir. Ciy baliq stindo
ziilallarin miqdart 6,5%don 27% arasinda doyisir, bisirilmis vo qizardilmis otdo
8% 1o 35% arasinda doyisir. Toxminon 90% baliq ziilali tam doyarli ozols ziilal

hesab olunur. Onlardaki amintursularin nisbati do optimala yaxindir.[39]

Baliq oti yiiksok migdarda ekstraktiv maddslorin torkibi ilo secilir. Bununla
yanast bir gayda olaraq doniz baliglarinda ekstraktiv maddslorin miqdar1  sirin
su baliglart ilo miigaisado daha ¢oxdur vo bu onlardan hazirlanan x6roklors daha
zorif dad verir. Bu ekstraktiv maddslorin xiisusiyyatlori ilo sortlonir: onlarin
torkibino tsiklik vo kiikiird torkibli amintursular, az miqdarda  torkibinds
ohomiyyatli migdarda melatamini olan kreatin vo kreatinin vardir. Baliq stinin
torkibindoki lipidlarin miqdart 0.2% don 28% arasinda doyisir. Onlarin torkibing
coxlu miqdarda doymamus yag tursular1 daxildir. Molyuskalar vo xar¢ongkimilor
1s9 ¢oxlu migdarda glikogens vo az miqgdarda lipidloro malikdirlor ( kalmar oti
istisna olmaqla ). Baliglarin ve geyri-doniz mohsullarimin mineral torkibi ¢ox

doyarlidir.

Baliglarin istiliklo emalina onlarin  bisirilmasi, gaynadilmasi, sobada
bisirilmasi, qizardilmasi aid edilir. Cox az hallarda isa onu portladirlor. Bela ki,
baligin birlogdirici toxumasi yalniz kollagendan ibaratdir va istilik emali zamani

tez yumsalir. Baliq kollageni 40° C temperaturda denaturatlasr.
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Istilik emali zamani baligin kiitlosindo itki comi 18-20% toskil edir. Bu
onunla izah olunur ki, baligin ozolo ziilali sixisdirilib ¢ixarilan su gismon

kollagenin sismasi ilo kompensasiya olunur.

Bundan basga baligin istilik emali zaman1 namliyin az bir miqdarda itkisi

onlarin morfoloji xiisusiyyatlori il sortlonir.

Istilik emali iisulunun secimi baliq toxumalarmin qurulusundan vo
torkibindon asilidir. Qizartmagq iiciin daha yaxsi baligin o novlarini secilo bilar ki,
onlarin oti daha sirali vo zorif olsun,amma asan deformasiya olunsun. Urvalanma
1so tikolorin yaxs1 galmasina sabaob olur. Bunlara makrurus, putassu, navaqa,
paltus, yagh seld, sardina baliglart aiddir. Qaynatmaq ii¢iin daha six othi
baliglardan istifade etmok lazimdir ki, bunlar1 da siifroys verarkon iizarine sousun
olavo olunmasi onu daha da sirali edir. Bunlara kefal, usa¢, skumbriya, sayra,
keta, marlin, tunes vo s. baliglar1 aiddir. Hom gqaynatmaq, hom da qizartmagq li¢iin

sudak, xek, cay xan1 balig1 daha yaxsidir.[39,40]

Oaynadilmis baligdan xoraklor.

Qaynadilmanin imumi qaydalari. Qaynatmagq liciin balig1 asagidaki tisulla
emal edirlor: biitov comdok ( iclikls,icalati tomizlonmis, goalsomasiz vo gozsiiz);
biitov comdok lakin bagsiz ( iclikli, icalati tomizlonmis ); nara balig1 biitov bolmasi
dorisi ilo birlikde pulcugsuz 90° bucaq altinda kesilorok porsiyalasdirilmis
tikalorlo; comdayin darisi va gabirga siimiiyii ila birlikds fileys ayrilmis vo ya dori

ila fileya ayrilmus.

Darisiz vo stimiiksiiz fileyo ayrilmis baligdan qaynadilma iiciin nadir
hallarda porsiyalasdirilmis tikoalora boliirlor. Belo ki, onlar asanligla deformasiya

olunurlar.

Qaynadilma zamani1 baligin kiitlosinidon suya 2% qodor suda hall olan

maddalar, ham¢inin 0,5% -9 qadar ekstraktiv vo mineral maddslar kecir. Ona gora
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do xOraoklorin daha atirli dadli vo 6ziinomoxsus dada malik olmasi {iciin baligi

baliq tullantilarinin qaynadilmasindan alinmis bulyonda qaynatmaq lazimdir.

Biitov comdoklori vo norokimilor fasilosinin baliglarinin  bolmalarinin
tizorino soyuq, ilig su vo yaxud bulyon tokiirlor ki,onlar qaynadilma zamani
barabar qaynasinlar. Porsiyalasdirilmis tikalors on yaxsi gaynar maye alavo etmok

olar ki, bu da qaynama miiddatini qisaldir vo qidali maddslorin ayrilmasini azaldir.

Baligin gaynadilmasi iictin  xiisusi baliq qazanlarindan istifado olunmasi
daha mogsadouygundur ki, bunlarda da 6zlorinin  qurasdirilmis domir torlar
vardir. Kiitlovi istehsal zamam iso elektrik tavalarindan va ya otrafinda hiindiir
l6vhaloari olan protvinlordon istifads edilir. Biitov comdoklari vo yaxud bdlmalari
baliq qazanlarinin mohaccorina qoyurlar ( bolmolori  dorisi asagi istigamotda
qgoyurlar).  Porsiyalagdirhmis tikolori bir sirada  dorisi olan  torofi yuxar
istigamatdo qoyurlar dorisini iso kosirlor ki, kollagenin bismasi zamani tikolor
dagilmasin. Noro baliginin  porsiyalasdirilmis  tikolorini  bisirmozdon ovval

tizorindon gaynar su kegirirlor.[39]

Mayeni o migdarda gotiiriirlor ki,o baligin tizorini 1-2 sm-don artiq 6rtmasin
( toxminan 1 kq bahig otino 2 1 su gotirmak sortilo). Mayeni tez bir zamanda
qaynama haddins ¢atdirirlar, duz slave edirlor vo qaynatmam azaldaraq hazir olana
gadar bisirirlor. 9dviyyatlarin yigimi baligin néviindon asilidir: zarif atirli vo dadh
baligin qaynadilmasi zamani ancaq sogan vo ag koklor olavo olunur; ifadsli
spesifik otirli baliglarin gaynadilmasi zamani bunlarla yanasi gaynadilmanin
sonunda dofno yarpa8i vo istiot olavo olunur; xiisusi spesifik atirli doniz
baliglarin1 adviyyali mayeds qaynadirlar ( suya duz, istiot, ag koklar, sogan , kok
olavo olunur, qaynadilir, siiziilir vo tursu olavo olunur ); naxa, treskanin,
stavridanin gaynadilmasi1 zamani baliga xiyar sorabasi vo yaxud xiyar qaliglar
qatirlar (bu baligin dadin1 yumsaldir, iyini zaifladir, balig1 daha zorif edir ). Foreli
gaynatmazdan ovval  bir ne¢o saniyalik gaynayan  suya salir, sirko ilo
tursulasdirirlar (1 litr suya 100gram 3%-1i sirko). Bu baligin dorisine mavi rong

Verir.



11

Porsiyalasdirilmis  tikolorin qaynama miiddoti 12-15 doaqigodir. Oksor
baliglarin istilik emali zamani itkisi 20% dir: treska vo kombala {i¢iin bu itki 18%,
naxa Uciin iso bu itki 25%-dir. Sevruga bolmalarinin qaynadilma miiddati 45-60
daqiqgo, narakilar fasilosinin baliglar1 {iciin bu miiddat 1-1,5 saat, beluganin iri

tikolari ligiin 2-2,5 saatdir. Bolmalorin qaynadilmasi zamam kiitlo itkisi 15% dir.

Portlodilmis baligdan xoraklor.

Balig1 ¢iy yaxud avvolcadon qizardilmagq sorti ilo portladirlor. Portlodilmis
halda xirda baliglar1 vo doniz baliglarin1 hazirlamaq daha moagsads uygundur:

kombla, treska, zubatka, paltusa va s.

Portladilme zamani stiimiiklor  yaxsica yumsalir, ona goro do balig
stimiiklori 1lo birlikdo hissalore ayirmaq olar. Duzlu balig: istifado etmok daha

mogsada uygundur.

Duzlanma zamami  baliq ekstraktiv maddolorin bir hissosini itirir,
toxumalarin strukturu doyisir, ziilallarin bir hissasi denaturatlasir vo onlardan
hazirlanan x6roklor quru va bark olur. Suda portlotmoa bu catismamazligi aradan

qaldirr.

Soganla siidds portladilmis treska. Treskanin filesini dorisi ilo birlikds
porsiyalara ayirirlar,unda urvalayir vo osas iisulla qizardirlar. Baligi qazana
yigirlar, izoring ¢iy dogranmis sogan tokiib hamisi birlikde yiingiilco qizardirlar,
daha sonra iizoring isti siid tokiib hazir olana qodor poértladirlor vo qaynadilmis

kartofla birlikds tizorinoe xirdalanmig goyarti sopib siifraya verirlor.[39]

Tomat sousunda portladilmis balig. Tez-tez hallarda tomat sousunda
treskani, xeki vo digor baliq novlorini, ham¢inin  kigik baliglar biitdv halda
(salaka vo s. ) portlodirlor.  Ciy baligi dorisi vo siimilyii ilo birlikds
porsiyalasdirilmis tikollorini vo ya kicik baliglar1 ( bassiz ) qazana qoyub tomat

sousu olava edib portladirlor. Siifroys gaynadilmis kartofla birlikds verirlor.

Ovzardilmis baligdan xoraklor.
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Balig1 porsiyalasdirilmis tikolorlo, bolmoalorlo vo yaxud biitov comdoklor
halinda qizardirlar. Bu zaman qizardilmanin miixtolif iisullart totbiq olunur:
yagda, yagda —friiterds, qizartma skaflarinda ( nars balig1 ), mahaccards vo sisdo
qizardilmis  baliq. Ir1 baligi gabagcadan istonilon {iisulla dograyirlar ( miixtolif
sokildo file ), 30° bucaq altinda porsiyalasdirilmus tikelore ayirirlar vo dorisini
kosirlor. Daha sonra onlari duzlaywr, istiotlayir, unda urvalayir va 160 °C
temperatura godor qizdirilmis bitki yaginda vo digor yaglarda tavada qizardirlar.
Hor iki torofi qizardilmis baligi 5 dogige miiddetindo 250° C temperaturlu

qizdiric1 skafda qizardilmani tamamlayirlar.

Qizardilmis baliga qarnir kimi bir ¢ox hallarda qizardilmis kartof verilir.
Bununla yanasi homcinin kartof piiresi vo qaynadilmis kartof da verilo bilar.
Olava garnir kimi duzlu xiyar vo pomidor istifads oluna bilor. Karasya, linya, les
vo cay xam baliglarimi sopilon qarabasaq siyigi ilo verirlor. Siifroys verilorkon
baligin iizori yagla, oridilmis yagla asqarlanir yaxud da baligin {izorino bir tiko
koro yag1 vo digor bitki yaglari qoyulur. Bozon qizardilmis baligi souslarlada
verirlor: tomat sousu, torovozli tomat sousu. Karasya, linya, cay xan1 baligi xama
sousu ilo verirlor,qizardilmis nora balig: iiclin iso ayrica tursuya qoyulmus xirda

xiyarl1 mayonez verilir.

Leningrad sayag1 qizardilmis balig. Balig1 osas iisulla qizardir vo porsiyali
tavalarda verirlor : baligin otrafina dairovi sokildo dogranmis vo asas lisulla
qizardilmis kartof diiziiliir {izorino iso halgavari sokildo dogranmis vo friiterdo

qizardilmig sogan alave olunur.[35]

Fritiirda yagda quzardilnus baligdan xoraklor.

Fritiirdo qizartmaq ii¢iin darisi vo gabirga siimiiklori tomizlonmis baligdan
istifado olunur. Porsiyalagdirilmis tikalora duz, istiot sopir, unda urvalayir, siidden
vo yumurtadan hazirlanmis lezyonda ( termin, linqvistika ) isladir vo yenidon
urvalayirlar. Urvalanma bu dofs unda deyil ag urvada ( yoni boyat coroyin ag

qurntilarinda) aparilir. Daha sonra yarimfabrikatlarr 160-170° C temperatura qodor
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qizdirilmis  yagda qizardir, yagimm siliziir vo qizardict skafda qizartmani
tamamlayirlar. Baligi xirdalanmis cofori vo tumlart vo qabigindan tomizlonmis
limon dilimlori v fritiirde qizardilmis kartofla garnirlayirlor. Xo6rayin yanina
ayrica olaraq tursuya qoyulmus xirda xiyarli mayonez yaxud sorabli tomat sousu

verilir.

Xomirda qizardilmis balig (orli). Bu x0rayin hazirlanmasi tigiin sudak,naxa,
cay xan1 balig1 vo narokimilar fasilasing aid olan baliglardan istifads olunur. Balig1
tomiz filelors ayirir, uzununa kasilir vo marinadlasdirirlar. Marinadlasmadan sonra
baligin tikolori coforidon tomizlonir, xomira batirithir vo yagda qizardilir. Xomir
iclin suya yaxud siido bir godor sokor tozu, bitki yagi slavo olunur, un alonir vo
ganigdirilir. Balig1 qizartmazdan ovval xomiro yaxsi ¢alinmis yumurta agi slavo

olunur.

Qizardilmis baliglarn kagiz salfetlo Ortiilmiis porsiyalasdirilmis qablara
qoyurlar, yanina cofori, qizardilmis fri vo limon dilimi qoyulur. Sous gabinda

ayrica olaraq tomat sousu va ya tursuya qoyulmus xirda xiyarli mayonez verilir.

Acig odda qizardilmis balig.

Qrilda balig. Tazs seld, ag quzilbaliq , siga, nelma yaxud ag baliq filelorini
30° lik bucaq altinda porsiyalara ayirir vo duz, istiot sopib, bitki yagi vo sirke
yaxud limon sirosi ¢iloyib 25-30 dogiqo orzindo soyuqda marinadlasdirirlar.
Marinadlasmis baligi portlotmadon qizardirlar. Sudaki, siganmi, kapitan baligini,
paltusu porsiyalara ayirir, duzlayib 10-15 doqiqe saxlayirlar, qurudub, oridilmis

yagla yaglayib, ag urvada urvalayirlar.

Hazirlanmis baligi donuz spiqi  siirtiilmiis mohaccorin iizorino qoyurlar.
Baliq tikolorinin avvalco bir torofini sonra isa digor torofini o vaxta qodor
qizardirlar ki, onun icorisi tam bigmis olsun. Amma bu zaman baligin sathindo
tind, yanmus xottlor omolo golocok. Qarnir kimi biitov pomidor,
marinadlagdirlmis xiyar, bas sogan, yasil sogan, 4-5 sm-lik dilimlora ayrilmis

limon verilir. Xorayi fritiirdo qizardilmis kartof ilo garnirlomak olar.
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Sogan1 marinadlasdirmaq ii¢iin qazana sirko vo bitki yagi tokiiliir, elo
orayada bas sogan , sokor tozu, duz , dofno yarpagi, mixok vo ya dargin slavo

olunur, qarisdirilir, 75-80°C temperatura qodor qizdirilir vo dorhal soyudulur.

Sisdo quzardilmis balg. Sisdo noro baligi, kapitan baligi, paltus baligi
qizardilir. Balig1 porsiyalara ayirir ( darisiz vo siimiiksiiz ), marinadlasdirr, sislora
kecirilir vo aciq odun iizarinda qizardirlar ( kabab peclarinds). Qizardilma zamani
balig1 bitki yaginda isladirlar. Baligr maye bitki yaglar1 yaxud marinadlasdirilmisg

bas sogan, limon dilimi vo yaxud fritiirdo qizardilmis kartofla qarnirloyirlor.[35,39]

Bisirilmis baligdan xoraklor.

Balig1 sousla yaxud soussuz bisirirlar. Soussuz adaton biitov baliq bisirilir.
Bunun ii¢iin baliq tomizlonir, duz, istiot sopilir, qizardic1 skaflarda bisirilir. Bir
cox hallarda balig1 sousla bisirirlor. Bunun {iciin porsiya tavalarina yag yaxilir,
bir az sous tokiiliir, garnir, hazirlanmis baliq qoyulur, hamisi1 sousla asqarlanir,
tizoring siizgacdan kecirilmis pendir sopilir, yag tokiiliir vo bisirilir. Sous altinda
porsiyalagdirlmis tikelora boliinmiis baligi qabirga stimiiklori ¢ixarilmis baliq
filelori ( dori ilo yaxud derisiz ) bisirilir. Balig1 ¢iy halda, portladilmis halda

yaxud qizardilmis halda da bisirmak olar.

Rus sayagi bisirilmis balig. Siimiiksiiz daori ilo birlikde ¢iy baliq tikslorini
(sudak, c¢ay xam baligi , treska, zubatka, amur vo s.) yag yaxilmis tavalara
diiziilir, duzlanir, istiotlanir, otrafina tomizlonmis halda qaynadilmis kartof
dilimlori diiziiliir, ag sousla asqarlanir, iizorina siirtgocdon kegirilmis pendir vo
yaxud lyiidiilmiis suxari sopilir va bisirilir. Daha sonra tavani pecin {izorino qoyub
sousu gaynama hoddino qgodor catdirirlar yoxsa baliq ¢iy qala bilor. Siifroyo

verilorkon baligin iizaring aridilmis yag gozdirilir vo dogranmis goyarti sopilir.

Xama sousu altinda gobalakla bisirilmis balig ( Moskva sayag: ).Naxanin,
sudakin, nors baliginin porsiyalasdirlimis tikalori yagda qizardilir va i¢arisina sous
olavo edilmis porsiyali tavalara yerlosdirilir. Baligin tizorino yagda portlodilmis

sogan, yagda portlodilmis ag gobolok yaxud da sampinyon goboloyi vo
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gaynadilmis yumurta dilimlori diiziiliir. Baligin otrafina qizardilmis kartof diiziiliir
vo bunlarin hamisi birlikde orta qatiligh xama sousu ilo asqarlanir vo {izorina
stirtgocdon kecirilmis pendir sopilir. Daha sonra iizorine yag cilonir vo qizardici

skafda bisirilir. Siifroys verilorkon iizorino xirdalanmis goyorti sopilir.[33]

Oiymoalonmis baligdan xoraklor.

Qiymolonmis baliq kiitlodon kotlet, bitocka, liilo baliq kabab1 , rulet,

teftellor, snitsellor, frikadellor hazirlanir.

Kotlet va bitockalar. Kotletlor oval formali olub, sonlugu itilosdirilmis halda
olurlar. Bitockalar iso yumru formada olurlar vo onlar ag urvada urvalayirlar.
Momulatlar1 bilavasito siifroys vermozdon ovval qizardirlar. Yarimfabrikatlart
tavaya vo yaxud galin divarli protvinlerde 150-160° C quzdinlmis yaga qoyurlar.
ovvalca bir tarafi qizardilir, daha sonra o biri torofi qizardilir vo qizartma qizardici
skaflarda 5-7 daqige arzinde tamamlanir. Siifroye qaynadilmis yaxud qizardilmis
kartofla, makaronla, kartof piiresi ilo , yasil noxudla verilir. Sous gisminda tomat

va yaxud tomatli-soganl xama sousu toqdim olunur.[12]

Teftelkalar. Qiyma kiitlosindon porsiyaya uygun olaraq 3-5 kiiracik
formalasdirilir, unda urvalanir, qizardilir, protvino qoyulur, tomat sousu ilo

asqarlanir vo 10-15 doaqiqge arzinde portladilir.

Baligdan soyugq va isti galyanaltilar.

Az duzlu balig moahsullarindan hazirlanan c¢oarazlor. Semgada, lasosda,
ketada duzun miqdart 4-10% oldugu ii¢iin onlar1 islatmirlar. Bu baliglarin
gidaliliq doyari c¢ox yiiksokdir: onlarda ¢oxlu miqdarda ziilallar ( 17-20%), yag
(toxminon 20% -9 qodor ) var. Az duzlu quzil baligindan golyanaltinin
hazirlanmasi fileys ayrilmadan , dogranmadan vo formalasdirmadan ibaratdir. Bu
ciir golyanalt1 delikates hesab edilir vo ona gora do onlar1 adaton siifroys garnirsiz

togdim edirlor.[27]



16

Hislonmis baligdan soyuq galyanaltilar. Soyuq golyanaltilarin hazirlanmasi
iclin isti vo soyuq halda hisa verilmis baliglardan istifads olunur. Isti halda hiso
verilmis balig1 ( sevriiga, noro, cay xani baligi, treska, amul vo s. ) darisiz,
siimiiksiiz vo qigirdagsiz voziyyatda porsiyalara ayrilir. Qarnir kimi tozs Xiyar,
pomidor, yasil salat yaxud miirokkob qarnirlorlo- bisirilmis toravazlorls, yasil
noxudla vo kartofla verilir ( norokimilor fosilasino aid olan baliglari ). Isti halda

hisa verilmis baliq galyanaltisinin yaninda mayonez yaxud xren sousu verilir.

Qaynadilmis baligdan soyuq galyanalti. Qaynadilmis baliq ¢oxlu migdarda
ziilala malikdir ki, bunlarin da bdoyiik hissasi tam doyerli ziilallardir. Qaynadilmis
nara baliginda ziilallarin miqdart hazir mahsulun 14%-1 qador, digor baliglarda
159 20-25%-1 qodordir ( itkilor vo tullantilar nozoro alinmagla). Qaynadilmis
norokimilorde yagin miqdart baligin timumi Kkiitlosinin 20%ns qgodorini tutur.
Qaynadilmis halda asason narokimilor fasilosine aid olan baliglardan sudaki, ag

balig1 verirlor.

Soyuq xoraklar iiciin nara baligini biitov bolmoalori qaynadilir, daha sonra
soyudulur, tomizlonir vo dogranilir. Sudak vo diger baliglart skelet siimiiklori ilo
dorili halda fileyo ayrirlar, dograyirlar vo  porsiyalasdirilmis tikolor soklinda
gaynadirlar. Qaynadilmis balig1 siifroys qaynadilmis kartof, kok, yasil noxud,
tozo xiyar vo cofori goyertisi ilo verirlor. Qarnir iigiin qaynadilmis torovozlori
mayonez sousu ilo verirlar. Qlavo qarnir kimi krablar, krevetlor, xar¢ong boyunlari

da ola bilar.

Bisirilmis baliq ( kokil ). Xirda portladilmis sudak vo ya digor xirda stimiiklii
baliglarin tikalarinin tizering yagda portlodilmis sampinyonlar, krablar vo xar¢ong
bogazlar1 olava olunub, buxar sousu ilo asqarlanir. Bu kiitloni piramida soklinda
bosqablara qoyurlar. Uzorino orta qatiliqda siid sousu tokiiliir, {izoring siirtgocdon

kecirilmis pendir sopilir, yagla asqarlanir va bisirilmays qoyulur.
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1.2. Balig tullantilarindan istifada imkanlar.

Balig mohsullarinin c¢oxsayli assortimentinin  istehsali zamani bir ¢ox
hallarda baliq boliinme omoliyatina moruz qoyulur ki, bu zaman da baliq
tullantilar1 meydana cixir. Meydana ¢ixan bu tullantilar1 bir qayda olaraq baliq unu,

texniki vo veterinar yagin alinmasina istigamatlondirirlar.

Balig unu kond tosarriifati heyvanlarinin, quslarinin vo xazli heyvanlarin
gida rasionuna olavo edilon on genis yayilmis yem mohsuludur. Baliq ununun
yiiksok bioloji doyorliliyl onun istehsalinin artmasina sabab olur. Balig ununun
yem dayarliliyi cari xammalin kimyavi torkibindon asilidir. Sonaye istehsali olan
balig ununda 50%-don az olmayaraq ziilal, 12%-don ¢ox olmamagqgla su vo 10%
yag olur. Hozm olunan proteinin miqdarina gora o heyvan va bitki monsali gidalar
arasinda heyvani ziilalin monbayi kimi osas yer tutur. Balig unu “ B” qrup
vitaminlori ilo xiisusilo zongindir. Un yemlarinin torkibino Bi,, By, B, A vo D
vitaminlori, xeyli miqdarda yod, domir, manqan, kobalt, fosfor tursulu kalsium (
kalsium-fosfat duzu) daxildir. Balig yem ununun heyvan vo qus yemina slava

kimi totbigi, mohsuladarligini oshomiyyatli deracads artirir. [25]

Baligin qaraciyorinds Dj vitamini bioloji aktiv formada olur. Lakin piylorde
D3 vitaminindan basqa provitaminds olur. Bu ultrabondvsayi siialandirmadan sonra
piylorin bioloji aktivliyinin yiikselmasi ilo siibut olunur. Belo ki, stialanmanin

tasirindan xolesterol D3 vitaminina ¢evrilir
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Sakil 1.1. Presloma iisulu ilo yemlik baliq unu istehsalinin texnoloji sxemi.

Sahilboyu yerloson balig emal edon
tullantilarindan yag-un istehsali sexlorinin olmamasi bu xammalin tullantilarinin

cox asagl qiymatlo heyvan savxozlarina verilmasina sabab olur. Gomilorda iso

tullantilardan yag-un emal edon qurgularin olmamasi iiziindon tullantilar baligdan

cixarildigdan dorhal sonra atilir.

Baligin ilkin emali zamani1 onun osas tullantilarina basi, pulcuglar , dorisi
icalati- cinsiyyat orqanlart da daxil olmagla

ohomiyyatli miqdarda qidali maddoslor — ziilallar, yaglar, mineral maddallor

miiossisolords  almman baliq

aid edilir. Onlarin torkibinda



19

daxildir ki,  bunlar da torkibindos  insan orqanizmi {iciin ¢ox doyorli

mikroelementlor vardir.

Bas. Baligin comdoklors boliinmasi basi ayrilir, hansi ki, digor tullantilarla
borabar asason yem ununun va yaglarinin istehsalinda istifads olunur. Qeyd etmak
lazimdir ki, bu he¢ doa rasional istifads tisulu deyildir. Beloki oksar baliglarin basi
onlarin kiitlosinin 16 %-don 30%dok hissasini togkil edir. Baliglarin basinda
ohomiyyatli miqdarda ziilali maddslor toplanmisdir ki, bunlar da asason ¢ono

siimiiyii 9zolasinda va basla birlikds ayrilan hissalords olur.

Belo ki, baliq bagindan otin mexaniki yolla ayrilmasi iisulu olduqgca ¢atindir
( yalmz quzil baliq va treska baliglarinin basinin ayrilmasit mexaniklosdirilmisdir),

baliq basindan qida hidrolizatlarinin alinmas: iisulu islonib hazirlanmigdir.[25]

Bu mogsad iigiin okean baliglarinin bas1 ( skumbriya, stavrida ) valcoklarda
xirdalanir, buxar koynoklori olan qazanlara yiiklonir, barabor miqdarda su vo
konservant qgismindo 5-6 % xo6rok duzu olavo olunur. Hidroliz prosesinin
siiratlondirilmosi {iciin  garisiga xammalin timumi kiitlasinin 0.5%-1 miqdarinda
protorizin ferment preparati olave etmok moslohot goriiliir. Qarisign 40-50° C
temperaturunda saxlayir vo hor 15-20 saatdan bir kiitlonin qicqirmasina godor

periodik olaraq qarigdirilir.

Alimmmis hidrolizat 6ziindo gohvayi rongli siropa banzor mayeni oks etdirir.
Daha sonra onu vakuumda 0,07 MPa tozyiq altinda qurudurlar. Quru gidal baliq
hidrolizatinin ¢iximi  xammalin {imumi kiitlosinin 5-9%-ni togkil edir. Quru
hidrolizat aciq sar1 rongo malik olub ( samanvari vo yaxud boz rong calarh ),
yilksok hollolma qabiliyystina ~ vo hiqroskopikliys malikdir. O miixtalif
formalasdirilmis momulatlarin ( kolbasa, kotlet, sosiska va s. ) istehsalinda totbiq

oluna bilor.

Hidroliz olunmus kiitlonin emali zaman1 ayrilmis siimiiklor vo qati ¢okiintii
100-105° C temperaturda qurudulur vo xirdalanir. Bu qarisiq  qusculugda vo

donuz¢uqda yemlora mineral giibrolor kimi istifado olunmasi li¢iin yararhdir.
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Sahil miiassisonin miitoxassislorina baligin boliinmasi zamani alinan gidah
tullantilarindan  baliq uxas1 yigimi toplamaq toklif olunmusdur: basdan, baligin
badaoninin bagi vo ¢iyin otrafi hissalori, onurga stimiiyii. Miixtolif baliq ndvlarinin

bas1 vo comdaklori uxa y1igimi hazirlamagq iigiin 3-6: 10 nisbatinds gotiiriiliir.

Indiya godor 30 dan c¢ox balig uxasi yigiminin resepturasinin istehsal
texnologiyasi islonib hazirlanmisdir ki, burada da treska, ¢cay xani baligi, zuban,
giimiisii xek, natoteniya, buzlu baliq, putassu, skumbriya kimi baliglarin
boliinmasindon ayrilan qidali tullantilar vo comdoklor istifado olunur. Adlar
sadaladigim baliglar  bizim sututarlardan 9ldo olunur vo biitiin sahilyani
miiassisolordo emal olunur. Uxa ( baliq sorbasi ) iiciin formalasdirlmis yigimlar
protvinlorda bloklar soklinde monfi 18° C temperatura qodor dondurulur.
Dondurulmus bloklar: su ilo glazurlasdirirlar. Rotorlu vo yaxud horizontal-plitkalt
dondurucu qurgulart olan gomilordo uxa yigimlarinin dondurulmasi hallarinda
dondurulmus bloklar1 ageziyali kagizlara vo ya polimer salofanlara biikiirlor.
9dviyya qarisiminin torkibindo ( 1 kq baliq uxa y1gimina hesablanib) : qara istiot -
0,2 ; ofirli istiot-0,5; dofno yarpagi-0,5;

Toxum vazisi.Simali su hovzalari soraitinds salaka, siyonok vo natoteniyanin

toxum vazilarini istifads etmok daha magsads uygundur.[32]

Salaka vo siyanayin toxum vazilori duzlu mohsullarin istehsali ii¢iin istifado
olunur. Bu mogsadlo toxum vozilorini abigin tamligimmin pozulmasini istisna
etmoklo xiisusi mohaccarlorin iizorina va yaxud sabatlora qoyurlar, temperaturu
15°C-don yuxart olmayan 1,14-1,16 q\sm’ sixliglt soyudulmus duzlugda seliyin,
qan laxtlarinin, pulcuglarin vo diger cirklordon tam tomizlonons gadar yuyulur.
Yuyulmus toxum vazilarini 40-60 dagige arzinds suyunun siiziilmasi {i¢iin sakit
goyurlar va suyu siiziildiikdon sonra igorisino polietilen kagiz dosonmis taxta
conlora gablasdirirlar. Toxum vazilorini taxtalarin iizoring six diiziib iizorini narin
duzla duzlayirlar. Duzun sarfi toxum vazilorinin iimumi kiitlasinin 3%-9 qodarini
toskil edir.Doldurulmus ¢onlor soyuq yerdo bir sutka orzinds toxum vazilorinin

yatmasi ii¢iin saxlanilir, daha sonra ¢onlors yenidon homin giinkii duzlanma va
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keyfiyyotdo aralarina taxta lovhalor qoymagla daha 1-2 sira toxum vazilori
diiziiliir vo al ilo ylingiilco preslonir vo ¢onlori mohiirlayirlor. Mohiirlonmazdon
avval conlore sixlign 1,14- 1,16 q\sm’ 0° C-yo qodor soyudulmus duzluq slave
edilir. Duzlanmis toxum vozilorini monfi 4 miisbot 6° C temperaturlarda

saxlayirlar.

Natoteniya baliginin toxum vozilorini  gomilordo  konserv istehsalinda
istifado edirlor. Emal iiclin  dordiincii vo besinci yetiskonlik dovriinds olan
baliglardan alinmis vo baligin gdyartoya tokiilmosi amindan 5 saatdan artiq
qalmayan toxum vozilori yararlidir. icalatdan ayrildigdan sonra toxum vozilorini
deniz suyu ilo yuyulur vo desikli protvinlora yigilir, suyu siiziildikkdon sonra
toxum vozileri monfi 18° C temperatura qadar dondurulur, su ile glazurlagdirilir,
polietilen torbalara qablasdirilir yaxud perqament kagizlara biikiiliib karton

yesikloro y1g1lir. Manfi 18° C va miisbat 20° C temperatur araliginda saxlanilir.

“Quzardilmis natoteniya baliglarinin toxum vazilari” kulinar momulatlarinin
istehsalinin texnologiyasi islonib hazirlanmisdir. Dondurulmus toxum vazilarini
emal olunmazdan ovvel hisse-hisso 20° C  yuxar olmayan temperaturda aciq
havada donunu acirlar. Bu zaman blokun temperaturu monfi 4°-6° C araliginda
olmalidir. Bloklar tomizlonir, temperaturu 18° C don yuxari olmayan axar suda
yuyulur v ol ilo yaxud da mexaniklosdirilmis tisulla kiitlasi 250 gqramdan artiq
olmamagq sorti ilo tikoalora boliiniir. Toxum vazilarini quru duzda toxum vazisinin
tmumi kiitlasinin 2-3 %-1 hesabu ilo duzlayirlar. Duzlanmis tikalori bugda ununda,
suxarido yaxud da un-suxari garisiginda urvalanir, lezyona salinir vo sonra
yenidon bugda ununda yaxud da un-suxari garisiginda urvalanir.Toxum vazilarini
150-170° C temperatura godor qizdirilmis bitki yaginda qizardirlar. Qizardilmanin
davamiyyati 3-10 doqigedir. Qizardilmis toxum vazilarini 0-6° C temperaturundan

yiiksok olmayan temperatur haddina qadar soyudurlar.[37]

Miixtalif baliglarin toxum vazilorinin prespektiv istifado istiqgamatlorindon

biri kimi onlardan bioloji aktiv maddslorin vo endokrin preparatlarin alinmasidir.
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Pulcuglar. Bozi baliglarin pulcuqglarinda iizvi maddo-quanin  kristallar
vardir ki, bu da baliga xarakter giimiisii rong verir. Kaliningrad baliq sonayesi
miuassisolorindo emal olunan baliglardan siyonok baliglari, xiisusilo salaka
baliglarmin pulcuqglart quninlo daha zongindirlor. Onlarin pulcuqlarinda timumi
kiitlonin3%-1 qodar quanin var. Quanini kimyovi farmokologiyada vo xoz
sonayesindo lakin istehsalinda istifado edirlor. Quaninin kristallar1 kimyovi
cohotdon pulcuglarla olagods olmadigr {iciin onlart pulcuglardan asanligla
mexaniki yolla ayirmaq olur. Quaninin ayrilmasindan vo tomizlonmasindan sonra
quanin kristallarinin lakda vo yaxud digor holledicilords suspenziyasini alirlar ki ,

bunada mirvari pat1 deyirlar.

Parlag quanin zorgorlik momulatlarinin, sodof immitasiyalarinin
hazirlanmasinda totbiq olunur. Amorf sokildo quanin dorman preparatlarinin-

hipoksantin vo kofeinin alinmasinda tatbiq olunur.

Pulcuglardan alinan mirvari patinin sonaye iisulu ilo istehsali pulcuqlarda
quanini saxlayan epitel pardonin x0rak duzu ilo 18 saat orzindo duzlanmasi sonra
1S9 quaninin kristallarinin kerosinla ayrilmasina asaslanir. Quanin kristallarinin
kerosindaki suspenziyasini quaninin ayrilmasi iiciin sentrifuqalayirlar, daha sonra
onu ziilali maddslordon tomizlomak ii¢iin 2-3 saat oarzinds xlorid tursusu miihitindo
pepsin fermentindon istifade olunur. Su ilo yuyuldugdan sonra quaninin benzinla

yagsizlasdirilmasi vo qurudulmasi proseslari hoyata kegirilir.

Gostorilmis tisulun bir neco texniki ¢atismamazliglart vardir. Ona gora do
son illor pulcuglardan quaninin alinmasi texnologiyast tokmillosdirilmisdir:
duzlanma vo kerosinlo emal ovazino ferment preparatlarinin golovi mohlulu ils vo
sothi aktiv maddslordon istifado olunur. Bu maddslorin kompleks tosiri ilo

pulcuglardan quaninin birbasa ziilali vo yagli maddslordon tomizlonmis voziyyoatda

alirlar. [25,37]

Dondurulmus vo yaxud tozo pulcugun iizorino 0,25-0,3%-1i 40-45° C qoder

qizdirilmis golovili ferment preparati tokiilir. Bu zaman pulcugla ferment
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preparati arasindaki kiitlo nisbati 1:7 kimi olmalidir. Alinmis qarisigi qofil
mexaniki tosirlordon qorumaq mogsadila 20-30  daqige arzinds barabar sokildo
qarisdirirlar. Bu vaxt quanin kristallarinin sarbastlosmasi vo onlarin suspenziyaya
kegmosi bas verir. Quaninin sulu mohlulunu pulcuglardan tomizlomok {iciin
filtirloyir vo sentrifuqalasdirirlar. Quaninin ayrilmis kristallarini bir gaba tokiib 1:5
nisbatinds benzin alava edib barabar siiratlo qarnisdirirlar. Ziilali vo digor galiglarin
da cixarilmasi liciin benzinli suspenziyant 4 dofo su ilo yuyurlar. Yuyulmanin
sonunda quanin suspenziyai sentrifugalanir, alinmis quanin amilasitan vo ya
nitrolakla garisdirilir.Prosesin iimumi davamiyyati 1,5 sutka ¢okir vo quaninin

ciximi yuxaridaki gostorilmis iisulla miiqaisade 25% artir.

Dari. Baligin kiitlasinin 2-7 %-ni dorisi toskil edir. Bazi baliglarin darisi
(akula, skat, zubatka ) dori xammal1 kimi istifads oluna bilor. Treska baliglarinin
homginin digor bu tip baliglarin dorisi xiisusi yapisqanlarin istehsalinda totbiq

olunur.

Yapisgan alinmasi ii¢iin istifado olunan baligin darisinin giymatlondirilmasi
zamani onda azot kollageninin olmasi boyiik shomiyyat kasb edir. O shomiyyatli
miqdarda treska, xek, merlura, putassu, hom¢inin skumbriya baliglarinin darisinda

olur.

Doarinin istifadoys hazirlanmasi baliq¢it gomilordo hoyata kegirilir. Darini
baligin dliimiindan sonraki keylik dovriinds ¢ixarmaq daha magsadosuygundur. Bu
dovrdo c¢ixarilan dorido az miqdarda ot hissociklori qalir. Darini asason file
istehsali xottlorindo qurasdirilmis  xiisusi masinlarin  komoyi ilo c¢ixarirlar.
Cixarilmis dorini bloklar soklinde 13 kg-dan cox olmayan kiitlodo monfi 18° C-
don yuxari olmamaq sorti ilo dondururlar vo saxlanmani da bu soraitdo hoyata

kecirmaklo dondurulmus mohsulu 10 aya qodor davam etdirirlor.

Xiisusi yapisqanlart elektron sonayesindo rongli televizorlar iigiin
kinoskoplarin istehsalinda istifads olunur. O rong hissiyyatili mahlul-fotorezistin

torkibina daxildir. Sintetik yapisqandan forqli olaraq o suda yaxsi hall olur. Ona



24

g0ra do onun totbigi xidmat edici heyat liclin tohliikasizdir. O asinma prosesindo

tatbiq olunan metallara,reaktivlors qars1 dayanighdir.

Baligin icalati. 9zolo toxumasi ilo miigaisado icalatda  daha yiiksok
miqdarda B qrup vitaminloring, o ciimladon B, vitamini vardir ki, bunlarda kond
tosarriifatt heyvanlarinin  vo quslarinin mohsuldarligmi artirir. By, vitamininin
skumbriya i¢alatinda — bagirsaq, mada, qaraciyar, pelorik yumurtaligdaki miqdari
icalatin imumi miqgdarimin 0,63 mkq\q, sardinella baliginda-0,41 mkq\q, siyonak
baliginda- 0,32 mkq\q toskil edir ki, bu zamanda ozolo toxumasinda B,

vitamininin miqdar1 dofalarls azdir.

Icalatin yiiksok fermentativ aktivliyini nozoro alaraq onlarin emali iigiin
yumsaq temperatur soraitinds va tobii avtoliz yolu ilo almaqgla onlarin vitaminlilik
torkibini azaltmadan alinmasi vo bu mahsuldan vitaminli yem olavasi kimi istifado

edilmasi maslohat goriilmiisdiir.

Bu mogsadlo  icalatt dondurulmus yaxud yarimdondurulmus halda
valcoklarda xirdalanir, buxar kdynoklori olan qazana yiiklonir vo tizarine 50%-9
gadar su alavo olunur. Konservant qisminds 2% pirosulfit natrium istifade olunur
va 50-55° C temperaturda kiitlonin pereodik olaraq qarisdirilmasi yolu ilo
saxlanilir. 6-7 saatdan sonra igalati yagin ayrilmasi ilo gedon avtolizi ilo bas verir,

bu yagi avtolizati separatordan kecirmoklo konarlasdirirlar.

Hazir avtolizat agiq gohvayi yaxud krem rongli siropabonzar sokilo malik
olur. Otaq temperaturunda 10 sutka orzindo heg¢ bir xarabolma slamoati olmadan

gala bilar.

Avtolizat donuzgulugda yiiksok effektivlilik gostordi. Onun bitki yemino
10% miqdarda olavo edilmosi heyvanin orta sutkaliq ¢okisini  kontrol qrupla

miiqaisada 15% va baliq unundan alinmis qrupla miigaisads is9 6% artirir.

Azduzlu baliq vo preservlorin istehsalinda vacib proses hazir mahsulun

baligin fermentlorinin tosiri altinda yetisdirilmasi sayilir ki, bu da onun dad
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keyfiyyotini artirir. Amma bozi okean baliglar1 ( stavrida, natoteniya ) asagi
ferment aktivliyino malikdir ki, bunun da naticosinde bu baliglardan alinan duzlu
mohsullar siyonak baliglarindan hazirlanmis mohsullara moxsus xarakterik dad

gostaricilorine malik olmur.

Bunun osasinda yetismo proseslorinin nizamlanmast vo tonzimlonmosi
sistemlori islonib hazirlanmisdir ki, bunlar da miixtalif baliqg novlorindon kifayot

gadar yiiksok dad keyfiyyatlari olan azduzlu mahsullar almaga imkan verir.

Yetismo prosesinin siirotlondirilmosi  {iciin ~ yaxs1 yetison baliglarin
(skumbriya, siyonok baliglart ) icalatindan ferment preparatlarimin istehsal
texnologiyasi islonib  hazirlanmisdir. Bu moqgsodlo cinsiyyat mohsullarinin
inksafinin erkon marhslasinds tutulmus baliglarin icalatindan istifado etmok daha
moqgsado uygun olardi. Belo ki , bu moarholodo fermentlorin aktivliyi daha yiiksok

olur.[37]

Preparatlarin alinmasi {i¢iin
duzlagdirilmis i¢lik ikinci defo MS-
1-160 tipli valcoklarda xirdalanir
vo hidrolizi aparmaq ili¢iin buxar
koynoklori  olan gazanlara

yiiklonir.

Qazana 8,5%-11 NaCO; odlavo
olunaraq miihitin ~ pH-nin
gostaricisi  7,5-0 qodar catdirilir.

Almmus kiitloni 40°C temperatura

Sokil 1.2. MS 1-160 godor qizdirilir vo 4 saat orzindo
fasilasiz qarigdirilmagla

saxlanilir. Hidrolizdon sonra maye fraksiyan: rotorun firlanma tezliyi 48-80 san
sentrifuqada ayirirlar, separatorda yagini ayirirlar vo lazim olduqda filtr-presdo

filtirloyirlor.Bundan sonra alinmis preparatin aktivliyi toyin olunur ki, bu zamanda
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onun qiymoati 2,2-don asagr olmamalidir. Aktivliyin daha yiiksok olan
qiymatlorinds is9 preparatin aktivliyini xorok duzu alava etmaklo normallasdirirlar.
Standarta asason daha asagi aktivliyo malik olan preparati normallasdirmaq {ii¢iin

1s9 0 daha yiiksok aktivliys malik preparatla garisdirilir.

Uzaq Sorq skumbriyasinin icalatindan yiiksok aktivlikli quru ferment

preparatinin istehsal texnologiyasi islonib hazirlanmisdir.

Bu sxemds yarimdoldurulmus halda olan igalat valgoklarda xirdalanir vo
pH gostaricisi 4,7 olan sirka tursusu ila tursulasdirlmis suda 3 qath ekstraksiyaya
moruz qoyulur. Ekstrakti ziilallarin ¢okmasi iigiin kiikiird tursulu ammonyakla
zonginlosdirirlor ( zonginlosdirma doracasi 0,86% ). Tomizlonmis c¢okiintiinii
yiilksok molekullu  maddslori konarlasdirmaq ticiin sellofan vasitesilo dializo
ugradilir. Dializin davamiyyati 7 sutka orzindo 5°C temperaturda gedir.
Tomizlonmis ¢okiintinii  40°C temperaturda qurudulur ve hermetik taraya
qablagdirilir. Mohsulu 10°C-don yiiksok olmayan temperaturlarda 6 ay orzindo

saxlayirlar.

Ferment preparatt az duzlu baliq vo preservlorin istehsalinda baligin
kiitlosinin 5-10%-i miqdarinda istifado olunur. O homginin ziilali hidrolizatlarinin

alinmasindan hidroliz prosesinin siiratlondirilmasi ii¢tin do istifads olunur.

Baliq konservlarinin istehsali zamani alinan tullantilar1 yem ununa vo texniki

yag istehsali li¢iin ekstraksiyal1 va presli sxemls emal edirlar.

Yem unu vo texniki yagin ekstraksiya sxemi ilo  alinmasi zamani
xirdalanmug tullantilar1 ( baligin basi, iizgaclori, icgalati ) ii¢ horizontal quruducu
barabandan kegirilir. Burada onlar ii¢ morhalodo uygun olaraq 105 °,90° vo 75° C
temperaturlarda qurudulur. Bu zaman mohsulun nomliyi 12% don yuxar
olmamalidir. Qurudulmus kiitlodon yagi benzin vasitosilo ekstraksiya edirlor.
Ekstraksiya prosesini siiratlondirmak liciin qarisigdan qatt buxar buraxilir. Daha
sonra maye fraksiyam siiziirlor vo distillo aparati ilo ondan benzini ayirirlar.

Alinmis yag1 texnoloji moagsadlor iiciin istifado edirlor, yerdo qalan srotu iso
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benzin buxarlarinin tam konarlasdulmasina qodor qurudurlar. Daha sonra garisiq
xirdalanir, movcud olan biitiin ferrogarisiglardan tomizlonir, fraksiyalara ayrilir vo

torbalara qablasdirilir.[37]

Baliq tullantilarimin preslomo sxemi ilo emali zamami daha az ¢iximda
yiiksok keyfiyyotli texniki yag almaga imkan verir. Bu sxemlo is zamam1 baliq
tullantilar1  diametri 2-2,5 sm olan acarlara malik mohaccorli valcoklarda 20-
30mm Olciilii donovar hissaciklora xirdalanir. Tullantilarin tikolorini  buxar -
kontaktli iisulla snekli blansirovka edicilordo 102-103 o°C temperaturda 10-12
doqige arzindo gaynadirlar. Qaynama prosesinds ayrilan yagh bulyon qarisigini
cokmoya gondorirlor, maye kiitloni iso fasilasiz tasirli snekli presdo preslayirlar.
Preslomo zamani ayrilan bulyonda miioyyon miqgdar yag olur ki, bunlarn da
cokdiiriiciilora yiiklayirlor, srotu iso ¢okicli xirdalayicida xirdalayib barabanl
quruducuda 10-12% nomlik qalana qader 110° C temperaturda qurudurlar. Bu
tullantilardan ayrilan buxarli havam kaskadli kondensatordan buraxir, daha sonra
1so  pis qoxulu maddslorin konarlagdirilmast vo mohv edilmosi ii¢iin alovlu
tomizloyicidon buraxirlar. Alinmis quru yem mohsulunu cokicli xirdalayicida
xirdalayir, maqnitli separatordan va slokdan kecirirlor. Bundan sonra onu torbalara
gablasdirirlar. Cokdiiriilmiis yag1 iso bulyondan ayirirlar. Kicik miiassisalords bu
yag istifado olunmur. BOyiik miiassisalordo iso vakuumlu aparatlarda torkibindo
55%-don az olmayaraq quru maddo qalana qodor 60°C-den yiiksok olmayan
temperaturda gaynadilir vo barabanda qurudulan yem mohsuluna hissa-hissa

qatilir.

Hidro baliq sonayesi torofindon baliq tullantilar1 emalindan un-yag istehsali
tciin  mexaniklosdirilmis axin  xatli presli-quruduculu avadanliq islonib

hazirlanmisdir. Bu qurgunun sxemi sokil 1.3 do verilmisdir.
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Sokil 1.3. Baliq tullantilarinin emal1 {igiin istifade olunan presli-quruducu

avadanligin sxemi.

Avadanliq ciliz vo yagh balq tullantilarindan vo keyfiyyatsiz baliq
xammalindan baliq unu vo texnoloji yag emali {iciin nozordo tutulmusdur.
Avadanligla is zaman1 baliq tullantilar1 (1) baliq dograyicisinda xirdalanir vo (9)
sneki vasitosilo (13) elektrik soviyyolondiricilari ilo tochiz olunmus (12) xammal
bunkerino gondorilir. Oradan xirdalanmus tullantilari  (10)  snekli dozatorla
fasilosiz tosirli  (11) qaynadiciya verilir ki, buradan da hazir olana qoder
gaynadilmis mohsul (14) snekli preso daxil olur. Bulyon gaynadicidan (22)
cokdiiriicii sentrifuqaya axilidir, burada da separatlagdirilir vo ondan artiq

hissaciklor konarlasdirilir.[37,41]

Snekli presdon vo ¢okdiiriicii sentrifugadan alinan jmix (23) ikinci maili
sneklo (15) suvarici kondensator torofindon yaradilmis vakuumla isloyon (24)
quruducu barabanina verilir. Quruducu barabandan qurudulmus mohsul  (25)

sneklo ¢ixarithir vo  (26) novu ilo (18) xirdalayici -sloyiciys verilir. Buradan
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xirdalanmis kiitlo (27) novu ilo domir qarisiglarinin tomizlonmasi liciin =~ (19)
elektro-maqnit separatoruna verilir. Daha sonra (20) vibrasiyali-aloyicido alonir
vo alinmis yem unu qablasdirilmaga istigamatlondirilir. Toz hissaciklori  (17)
siklonu ilo sorulur. (22) cokdiiriicii sentrifugadaki yaglh bulyon (21) yigimina
daxil olur. Buradan nasosla (2) boru naqlediciys yiiklonarok (4) qizdirict yigimina
verilir, daha sonra 1so (3) tullanti separatoruna Otiiriiliir. Oradan bulyon (6)
tomizloyici yigimina, sonra yagin ayrilmasi iiciin  (7) separatoruna verilir.
Separasiya olunmus yagsizlagdirilmis bulyon (8) vakuum-buxarlandirici
qurguya daxil olur, oradan da konsentrasiya olundugdan sonra  yenidon
qurudulmus kiitla ilo garisdirilan quruducu barabana daxil olur. Buxar  (16)

magistralina, su isa (16a)- ya verilir. Yag (5) boru naglediciya yiiklonir.
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1.3. Baligdan hazirlanan kulinar mamulatlarin texnologiyasi.

Azorbaycanda ovlanan miixtolif nov baliglardan genis ¢esiddo
yarimfabrikatlar (xiisusi kasilmis balig,comdak, can ati, baliq tikalari, giymolonmis
baliq, sislik, baliq sorbasi, dondurulmus baliq oti filesi vo s.), quzardilmus,
gaynadilmig, iizori siro tokiilmiis baliq, miixtalif qogallar, torovoz vo yagla
hazirlanmis balig momulatlari, kotlet, sosiska, kolbasa, konservlar, preservlor va

s.istehsal etmok olar.[12,31]

Baligdan kulinar mamulatlar istehsal etmak ii¢iin soyudulmus,dondurulmus
baliglardan, I sort duzlu baliq atindon,baliq yarimfabrikatlarindan istifads olunur.
Bunlara tobii balig momulati,baliq qiymasi vo baliq kiiriisiindon ibarst aspazliq

moamulatlar: aiddir.

Baligdan xiisusi dogranilmis vo dondurulmus baliq filesi,dondurulmus balq
kababi,baliq yigimi, baliq kotleti vo dondurulmus baliq diisborosi kimi

yarimfabrikatlar hazirlanir. Baliq yarimfabrikatlar omtos sortlarina ayrilmur.

Comdok vo tiko halinda balig-asxana yarimfabrikati hesab edilir vo ohaliya
satilmaq iigiin parakondo ticarst sobokasino gondarilir. Xiisusi dogranmilmis baliq
yarimfabrikatinin sothi tomiz, rongi tobii olmalidir.  Yarimfabrikatin donu
acildigdan sonra  otinin konsistensiyast six olmali, 1yi toze baliq 1yini
xatirlatmalidir. Xarabolma olamoti olmamalidir. Okean baliglarindan hazirlanmis

yarimfabrikatlarin donu agildigdan sonra zaif yod dadi v atri vers bilar.

Dondurulmus baliq qiymasi asason yagsiz vo azyagh baliglardan hazirlanir.
Qiymo hazirlamagq ti¢iin darisi vo siimiiyii tomizlonmis baliq oti st¢okon masindan
kecirilir. Qiymonin stabilliyini artirmaq magsadilo ona 1,5% x0rok duzu,1% sokar,
1,5% limon tursusunun natrium duzu vo ya 0,4% iicnatriumpolifosfat olavo edilir.
-30” C do dondurulur vo -18° C do saxlamlir. 12 kq kiitlodo polimer pordadon
paketlora vo 1kq kiitlado karton qutulara gablasdirilir. Nomliyi 84%don,xorok
duzu 2%-don ¢ox olmamalidir. Qiymadon hazirlanmis mohsul bismo zamani 6z

formasini vo konsistensiyasimi saxlamalidir.
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Baliq kotlet yarimfabrikati hazirlamagq ti¢iin baliq qiymasindon, tozo vo ya 1
sort dondurulmus baliq otindon istifado edilir. Baliq oti ot¢okon masindan
kecirilir,sonra isladilmis boyat ag ¢orok vo az miqdarda sogan cokilib qatilir.
Qiymoays ¢iy yumurta, bisirilib xirdalanmis yerkokii, az miqdarda kora yagi, duz
va istiot vurulub ganigdirilir. Qiymoden 45-50 qram vo ya 80-85 qrama qoder
kiitlodo  kotlet formalasdirilir,narin ¢6rok  suxarisindo  urvalanir.  Kotlet
yarimfabrikatlarinin formasi girds vo ya oval ,sothi urvalanmis vo urvalanmamus,
konsistensiyas1 0zlii, kasik hissads rongi acig-boz, iysiz olmalidir. X6rok duzunun

miqdar1 2%-a qadar ola bilor.[12]

Baliq kobabi yarimfabrikati ii¢clin osason noro baligi fasilesindon olan
baliglardan istifads olunur. Tomizlonmis baliq oti 20-40 gram kiitlods tiko halinda
dogranir, agac va ya plastmas cubugqlara girds dogranmis soganla birlikds kecirilir
vo bir ne¢o saat orzindo xiisusi hazirlanmis marinadda ( itiziim sirkosi, duz vo
odviyyatdan hazirlanmis sulu mohlul) saxlanilir. Balig kobabi c¢ox vaxt
dondurulmus halda satisa verilir. Yarimfabrikat sellofana vo ya perqament
kagizina biikiiliir vo homin paketlor polimer materiallardan olan formali yesiklora
yaxud karton qutulara yi1gilir. Baliq kobabi yarimfabrikatinin otri spesifik olmali,
sirka vo sogan otri vermomsalidir. Torkibinds x0rok duzunun miqdar1 1,5-2,0%,
tursulugu 0,2-0,8 %, kiitloya gora baliq otinin miqdar1 78-82%, sogan 1iso 18-20%

olur.

Tabii baliq kulinar momulatlar1 hazirlamagq ii¢iin bisirilma, qizartma, portmo
vo bugda ununda bisirmo kimi isti emal iisullarindan istifado olunur. Tabii
momulatlara qizardilmis balig,miixtalif sous vo garnirlorlo baliq, soyutma, rulet,

halmosik altinda baliq va bismis baliq aiddir.

Qizardilmis baliq hazirlamagq liciin nars vo qizil baliglardan basqa har nov
baliglardan istifads olunur. Xirda baliglar bir qayda olaraq biitov halda,iri vo orta
Olciilii baliglar 1so avvalcadon 150-250qramliq kiitlads tikslora boliinmaklo emal

edilir.
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Bozon balig tikolori ovvalco unla urvalanir, sonra yumurta ,un, su duz
qatisigindan ibarot hazirlanmis kiitloys yeniden batirthir vo yenidon ¢oOrak
suxarisindo urvalanir. ilan baligi urvasiz qizardilir. Baligi 6-20 doqigo orzinda

bitki yagina salmagla 160 ° C-don yiiksek olmayan temperaturda qizardilir.

Holmaosik altinda balig momulatim1 hazirlamaq iiciin nors baligindan , okean
baliglarindan va pulcuqlu iri baliglardan istifads olunur. Baliglar darisi ilo birlikda
file soklindo dogranilir vo hazir olana kimi bisirilir. Bismis baliq paylarla kasilir.
Noara balig1 75 gram, galan balhiglar iso 100 gram kiitlado dogranilir. Dogranilmis
baliq xiisusi formalara qoyulur. Homin formalara bisirilib miixtolif formalarda
kosilmis fiqurlu yerkokii, yumurta va bir godar cofori goyartisi qoyulur va {izaring
blliq bisirilondon sonra suda hazirlanmis jelatinli mohlul tokiiliib soyudulur. Ogor

baliq halimi bulaniqdirsa ondan holmasik ii¢iin istifade olunmur.[30]

Baliq soyutmasi hazirlamaq liciin noro baligimin tullantilarindan istifads
edilir. Bu magsadle baligin basi, tizgaclori, qigirdaglart ,ot qirintilart 1,5-2 saat
orzinds bisirilir. Bismaya 30 doqigo galmis bulyona yerkokii, sogan ,cofori kokii
va adviyyat alava olunur. Holim siiziiliir vo bisirilmis qigirdaq,dari,ot qirintilart vo
bisirilmis torovaozlar ot¢okon masininda narinlasdirlir. Holimin iizoring tokiiliir,duz
olavo edilmoklo 20 dogigo yenidon bisirilir. Hazir olmaga 5 doqigo qalmis
ovvalcadon 5-6 saat suda isladilmis jelatin qatilir. Xiisusi formalara tokiiliib

soyudulur. Soyudulmus baliq soyutmasi galyanalti kimi istehlak edilir.

Balig konservlori.

Konservior- bu miioyyon temperaturda uzunmiiddotli istilik tosiri
(sterilizasiyas1) naticasindo alinmis, uzun miiddot korlanmadan qala bilocok

hazirlanmis hermetik tarali mohsullardir.

Balig xammalindan hazirlanan miixtolif konserv novlori ohalinin
gidalanmasinda olduqca boyiik shomiyyat kasb edon qida mohsullarindan biri
sayilir. Istehsal texnologiyasindan, istifado edilon  komok¢i materiallarin

miixtalifliyindon asili olaraq baliq konservlari biri digarindon forglonir. Hazirda
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baliq¢iliq sonayesi torofindon asagidaki tosnifata asason baliq konservlari istehsal

edilir:

1) Xiisusi sirads, holimds vo jeleds tobii baliq konservlori;

2) Qizardilmus, portiilmiis, bir az qurudulmus vo ya ¢iy baligdan hazirlanan
yagda baliq konservloari;

3) Hislonmis, portiilmiis, bir az qurudulmus vo ya c¢iy baligdan hazirlanan
tomat sousunda baliq konservlari;

4) Torkibins baligla yanasi, qizardilmis toravazlor do daxil olan balig-torovoz
konservlari;

5) Baliq postetlari, kotletlor vo giymalar;

6) Preservlor (sterilizasiya olunmayan konservlor ).[12]

Taobii balig konservlari. Tobii baliq konservlarini asason tozo ovlanmis vo
soyudulmus, boazi hallarda iso dondurulmus baliglardan xiisusi sirado, holimdo
vo jeleda hazirlayirlar. Biitiin hallarda balig: tikolore vo ya govdslors ayirirlar
ki,bunlar1 da bankalara six halda diiziirlor. Qizil baligdan, skumbriyadan,
paltusdan, siyonokdon vo treskadan konserv istehsal edorkon baligla dolu
bankaya aci1 vo otirli istiot, dofno yarpagi olavo edirlor. Skumbriyadan
konservlor hazirlanarken 15-20 dogiqo orzindo 90-95° C istilikdo xammali
buxarla portiir,bankaya iso baligin basinin vo quyrugunun ayrilmasi zamani
alinan tikolorin bisirilmosindon alinan holimi olavo edirlor. Zorif oto malik
baliglardan masolon, salakalar, sayrlar vo  basqgalarindan alinan tobii
konservlari hazir mohsula yaxs1 omtoslik goriinlis vermok va baliq tikelorinin
biitovlilyiinii saxlamagq iiciin jeleds istehsal edirlor. Bankalara balig alls vo ya

doldurucu avtomatlar ilo gablasdirirlar.[41]

Qizil  balig, skumbriya vo  siyonok baliglarindan  konservlori
mexaniklosdirilmis  axin xattlorindo hazirlayirlar. Belo axin xattlorinin
mohsuldarligir 250 baliq\doqigo giymatino ¢atir. Istehsal prosesinds balig1 iki
morholodo boliirlor. Ovvalco bas ayiran masinda baligin basini kosir vo

konarlasdirir,sonra amalo golon kosik yerindon Kkiirii torbasini ¢ixarirlar. Daha
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sonra i1so avtomat baliq dograyan masinda onun iizgoclori kasilir,qarni1 yarilir
vo icalati ¢ixarilir. Baliq dograyan avtomatdan baliq govdslori inspeksiya
naqledicisina daxil olur, stollar iizorindo onlarn tomizloyir vo yuyurlar.
Yuyulub tomizlonmis baliq govdalari porsiyalasdirict masina daxil olur ki, onlar
daha tez —tez 9 vo ya 10 Ne-li bankanin Olgiilorine uygun olaraq tikolars
boliiniir. Baliq tikoalori doldurucu avtomatlara Otiiriiliir. Qabagcadan masinda
yuyulmus bankalara duz vo adviyyat alava edilir, sonra is9 kasik yuxart olmaq
sorti ilo baliq tikalori doldurulur. Doldurucu avtomatdan c¢ixarkon bankalar
yerlorini doyisorak inspeksiya naqledicisina kecirlar ki, burada da baliq tikslari
sohv doldurulmus vo ya deformasiya etmis govdoys malik biitiin bankalar
secilib ayrilir. Sonra iso baligla dolu bankalar klinger qurgusuna — ilkin

hamarlanmaya, daha sonra iso vakuum hermetiklosdirici avtomata otiiriiliir.

Tomat sousunda balig konservilori. Tomat sousunda konservlor baliq
konserv mohsullarinin daha genis yayilmis noviidiir vo onlart qizardilmus,
portiilmiis, qurudulmus vo ya ciy baligdan istehsal edirlor. Qizardilmis
baligdan konservlor hazirlamaq iiciin miixtalif ovluq baliq novlarindan, o
climlodon siyonok, treska, skumbriya vo karp fasilosindon olan baliglardan
istifado olunur. Portiilmiis vo qurudulmus baliglardan konservler daha c¢ox
siyonak cinsindon olan baliglardan istehsal edilir. Yagh baligindan vo treska
baliginin gara ciyarindon tomat sousunda konservlor xammallar ilkin istilik

emalina moruz qoyulmagqla istehsal edilirlor.

Yagda balig konserviori. Yagda baliq konservlorini hislonmis,
portillmiis,qurudulmus vo ya qizardilmis baliglardan istehsal edirlor. Boyiik
Olciilil hislonmis baliglardan konservlar istehsal edorkon hazirlanmig comdayi
vo can atini iplo baglayir,tamasalar vo ya ¢ubuglardan asir,qaldiricilar vo ya
arabaciglara  yerlosdirir vo hisloyici qurgunun qabaqcadan 80-100° C-dok
qizdirlmis kamerasina yiikloyirlor. Baligi 70-90° C istilikdo 15-20 dagiqo
arzinds qurudur,160-170° C istilikdo 30-40 dogige orzindos bisirir vo 100-110

OC istilikdo 40-60 daqiqo orzinds xiisusi hislomo omaliyyatina moruz qoyurlar.
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Hislonmis comdaklari soyudugdan sonra bankanin 6l¢iisiine uygun dograyir,
kosik yerlori asagi vo bankaya diiziirlor. Bankaya diiziilmiis baliq tizorino
qabaqcadan 120°C istilikde quzili rongodok qizardilmus, 80-85° C istiliye malik
bitki yag tokiirlor. Hazir mohsulun dad keyfiyyotini yaxsilasdirmaq magsadila
3:1 nisbatinds rafinadlagdirilmis giinabaxan va xardal yag1 qarisigindan istifads
edirlor. Qablasdirarkon avvalco baligr bankaya diiziir vo doldurucuda yag iki
marhalada,yoni qablasdirmadan avval vo gablasdirdiqgdan sonra tokiirlor. Hazir

mohsulda 70-85% baliq vo 15-30% yag1 movcud olmalidir.

Balig toravaz konserviari. Baliq torovoz konservlorinin istehsal ilo slagadar
olaraq son illordo baliq konservlorinin ¢esidi xeyli artmisdir. Torovozlor vo
adviyyalarls birlosdirilmis halda baligin konservlosdirilmasi tam doyarli heyvan
va bitki mangali kompleks gida maddslorino malik mohsullar istehsal etmaya

imkan verir.

Tomat sousunda balig-torovoz konservlorini bitki yaginda  qizardilan
siyonokkimilor va digor baliq ndvlorindon hazirlayirlar. Bu név konservlari,
habels ¢iy vo ya portiillmiis baliq govdalorindon vo ya dogranmis tikslordon
hazirlayirlar. Hazirlanan qizardilnis vo ya portillmiis  baliglart 40° C-dok
soyudur, qizardilmis torovozlorin vo tomat sousunun bir hissasi qabaqcadan
olavo edilmis bankalara qablasdirilir. Sousun galan hissasi iso qablasdirilan
baliq govdalori vo ya dogranmis tikolorin  {izorino tokiiliir. Mohsulla
doldurulmus bankalar1 dorhal qapaqla ortiir, hermetiklosdirir va sterillogdirmok

ticlin xiisusi aparatlra istiqgamoatlondirirlar.

Tozo torovozlor yoni  yerkokii, cir havuc, sogan vo cofori iso tomizlonir,
yuyulur, yaxalanir, terovoz dograyan masinda dogranir vo 125-130 ° C istilikde

cokisi 40-45 % azalanadok bitki yaginda qizardilir.

Bisirilmis baligdan balig-taravaz konservlari istehsal edarkon onun tikslorini vo
ya govdalarini gabagcadan duzlayir, tomat sousunda agig-sar1 rongadok qizardilmis

bugda unu daxil edir, toravazlori iss qovururlar.
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Bu nov konservlari hazirlayarkon 30% qizardilmis vo 70% c¢iy baligla sogan,
kolom va yerkokii gqarisigim vallar arasindan kecirir, narin xirdalanmus istiot vo duz
olavo edir,yaxsica qarigdirir vo qiymoni portiilmiis kolom yarpagma biikiirlor.
Dolmalar bankaya bir vo ya iki corgo olmaq sorti ilo diiziiliir, iizorino tomat sousu

tokiiliir, gapag1 hermetiklosdirilir va sterilizasiyaya maruz qoyulur.

Balig-tarovoz solyankalar1 hazirlayarkon, qizardilmis baligi torovoz qarniri
goyulmus bankaya diiziirlor. Torovoz qarnirina yerkokii vo sogandan basqa 90%
xirdalanmis kolom,sirks tursusu vo tomat sousu daxil edilir. Bankaya 25-30% baliq
va 70-75% qarnir gablasdirilir,sonra onu hermetiklosdirilir vo sterillogdirmoayo

maoruz qoyurlar.

Baliglardan  konservlori  hazirlayarkon  hermetiklosdirmodon  sonra
sterilizasiya omoliyyati hoyata kecirilir. Lakin baliq konservlarinin ela nodvlori do
vardir ki,onlarin sterilizasiyaya ehtiyact yoxdur. Bu ciir konservlora preservlor

deyilir.[31]

Preservlari hermetik taralarda, siyonokkimilar fasilasi baliglarindan istehsal
edirlar. Sterilizasiya olunan baliq konservlorindon forqli olaraq presservlor istilik
emalina moruz qoyulmur, bels ki, sirko tursusu vo benzoy tursusunun natrium
duzu (S¢ Hs SOONa ) onlarda konservant kimi tosir gostorir. Bu antiseptiklor
garisig1 baliga yoluxmus cliriima mikroorqanizmlarinin inksafint bogur, lakin baliq
otindo bas veron fermentativ reaksiyalara mane olmur ki, bu da konservlarin
yetismosi iigiin -2° C-don  +2° C-dok temperatur hodlorindo saxlanmasina imkan

Verir.

Preservlari boyiik tonoke bankalarda odviyysli, duzlanmig, boliinmomis
siyonoklordon, adviyyali-duz mohlulunda boliinmomis vo ya tikolora boliinmiis
baliq atindon, duz, sokar, adviyya va diger komponentlor daxil olan miixtalif sous
vo mohlullarda istehsal edirlor. Preservlorin yetismo davamiyyoti  baligin
noviindon, onun yaghligindan, qablasdirilarkon voziyyatindon, sokorin,

konservantlarin miqdarindan, istifade olunan mohlul vo ya sousun torkibindan vo
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otraf miihitin istiliyindon asilidir. Baliq ziilallarinin gisman daha basit birlogsmalora
yani peptonlara, polipeptidlars, peptid vo amintursularina fermentativ par¢calanmasi
yetismo prosesinin asasini togkil edir. Mohsulun inco lakin kifayat qadar elastik
konsistensiyasit ona xas olan xiisusi dadi vo otri, preservin yetismo olamotidir.
Preservin hadden artiq yetismosi zaman ziilali maddalarin daha dorin par¢alanmast
bas verir. Bu iso baligin konsistensiyasinin pislosmasina gatirib ¢ixarir. Bu zaman
baliq avvalco yumsalir, sonra iso yixilan vaziyyato diisiir, xosagolmoyon kaskin
qgoxu vo konar dad omolo golir. Baliq preservlorinin yetismo doracasinin an
obyektiv gostoricisi onlardaki  geyri ziilali vo amin azotunun miqdari,
keyfiyyatlilik doracasinin gostaricisi iso ugucu asash azotun miqdaridir. Yetismis
preservlori 0° C-yo yaxin vo ondan daha yiiksok istiliklorde uzun miiddet saxlamagq
olmaz, belo ki, bu hoddon artig yumsalmaya vo baliq otinin todricon
parcalanmasina, yumagabonzor xilt soklinde ¢okmaklo mohlulun hall olan azotlu
maddslorlo doymasina, turs dadin vo xosa golmoyon iyin yaranmasina gotirib
cixarir. Preservlor yetisdikdon sonra onlarin saxlanmasim monfi 7-8 °C istilik

hadlarinds hoyata kegirirlar.

Pohriz vo usaq lciin konservlor xiisusi resept vo texnoloji sxem iizro
hazirlanir. Burada odviyyat, sirko vo tomat pastadan istifado edilmir. Pahriz
konservlorinin qidaliliq doyarini, tez hozm olunmasini vo miialico qgabiliyyatini
artirmaq moagsadilo onlara kora yagi, miixtalif toravozlor, vitaminlor olave edilir.
Bu konservlor azyaghh baliglardan, xorcongkimilordon, ilbizlordon, doniz

kolomindon va yosunlardan hazirlanir.

Dondurulmus balig ati filesinin hazirlanmas:.

Baliq filesi-at soklindo gidalanmagq li¢iin tam yararli bir mohsuldur. Balq
filesi pulcuglardan vo icalatdan tomizlondikdon sonra baligin onurga siitunundan
kosilir. Baliq filesi siimiiklordon tam tomizlonmis vo ya az mirdarda siimiiyo
malik,qabighh vo ya gabigsiz formada ola bilor. File istehsalina dir1i vo ya

tamamilo tozo ovlanmis balig istiqgamatlondirirlor.[11,12]
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Emal iisuluna goro file iki novds olur:

a) Soyudulmus.
b) Dondurulmus.

Hazirda 6lkomizdo foaliyyot gostoron baliq emali miiassisolarinda asason
treskakimilor ailasindon ( treska, piska va b.), doniz xam1 baligindan, paltusdan va

basqalarindan dondurulmus file buraxilir.

File istehsali adoton dondurucu qurgusu olan bdyiik hacmli , yem qoyulan
doyirmi baliq tutan torlara (tralen),mexaniklosdirilmis vo yaxsi tochizatlandirilmis
avadanliglara malik gomilords hoyata kecirilir. Emal sobolorinds ol ilo  vo ya

mexaniklosdirilmis filelogdirma xatti qurulur.

Mexaniklosdirilmis filelosdirici igalati tomizlonmis baligdan dos tizgaclori
ilo  birlikdo  basi kosib gotiirir, sonra fileni vo dorini kosib c¢ixarirlar.
Mexaniklosdirilmis axin xatti bas1 kosmaok {iclin masindan, fileni ¢ixaran masindan,
iki odad dori ¢ixaran masindan vo bu masinlart birlogdiron trasportyorlardan
ibarat olur. Ol ilo filelogdirma xottindo biitiin amaliyyatlar 9l ilo yering yetirilir,
oksor hallarda iso dorini he¢ ¢cixarmirlar. Mexaniklosdirilmis filelosdirmo axin dori
ila birlikds file ¢iximi ( traska balig1 iizra) 42,0% ,dorisi soyulmus file ciximi is9

38,0% toskil edir. Ol ila filelogdirma xattinds file ¢ixim1 4-6% don ¢ox toskil edir.

Darisi soyulmus file istehsal edorkon secmoa yolu ilo olsa bels is1qlandirma
metodu ilo  yoxlama  ( inspeksiya ) omoliyyatindan kecirmok ona goro
mogsaduygun sayilir ki, bu omoliyyatin totbiqi parazitlorlo yoluxmus baliq
fordlorini konarlagdirmaga imkan verir. File hazirlanarkon iizgaclori, dos
siimiiklorini vo qgarin komori siimiiklorini, habelo garin boslugunu oOrton gara
tobagoni ( parda) konarlagdirirlar. Yoxlandigdan sonra fileni mohkomlondirilma

vo cakilib-biikiilme amaliyyatlarina maruz qoyurlar.

Sahil boyunca yerloson baliq emali miiassisalorinds file istehsalinin texnoloji

proseslori asagidaki kimidir: yuyulmus, noévloring, Olciilorino vo keyfiyyat
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gostariciloring gora sortlasdirilmis tozo balgi pulcuglardan tomizlayir, icalatim
cixarir, bundan sonra iso yuyurlar. Bu mogsadlo baligt  goébayi boyunca
kosir,biitiin icalatin1 konarlasdirir vo boyroklorini tomilayirlor, bu zaman 6d
kisosinin biitovliiyii qorunmalidir. Icalati ¢ixarilmis baligi gan , selik vo ¢irk
qalhglarindan tomizlomak ii¢iin yuyulur vo masinlarda vo ya ol ilo filelogdirilir.
Fileni ¢irklonmadon tomizlomok liclin qurumus gan gqaliglarindan vo qara nazik
pardodon konarlasdirmaq liciin  yuyurlar,daha sonra iso mohkomlondirma

omoaliyyatina otiiriirlor.

Mohkomlondirilmis fileni suyu siiziildiikdon sonra miioyyon olunmus
Olciilords kasir,sonra 159 0,5;1,2;3,0 vo 5 kg-liq porsiyalarla ¢okirlar ki, bunlart da
ovvalcadon daxilino su kecirmoyon (sellofan ,perqament) kagizina qoyulmus

karton vo ya metal formal1 qutulara diiziirlor.

Balig giymasinin hazirlanmasi. Okean baliglarindan somarali istifado etmok
mogsadilo baliq qiymasinin hazirlanma texnologiyasi islonmisdir ki, bu mohsul da
miixtolif motbox momulati istehsal etmok {iciin yarimfabrikat sayilir. Nozoro
almaq lazimdir ki, bu zaman elo baliq novlorini secirlor ki, onlardan onanavi
tisullarla,ohalinin vordis etdiyi metodlarla miixtalif ¢esidli gqida mohsullarinin
hazirlanmasi1 miisyyon qgodor ¢atinlik toskil etmasin. Qiymoni mentay, sayda, xek,
putassu, habels treska vo digor baliq novlorindon hazirlamaq miimkiindiir. Lakin
kicik Ol¢iilii piysiz baliglardan istifado edilmasina xiisusi digqat yetirilir ki, bu da
onlardan yem mogsadlori liclin istifado olunmaq ovozino yeni ¢esidli qida
mohsullan istehsal etmok {iciin xammal resurlarimin  artirillmasi istigamatinda

problemlori miioyyon monada hsll etmoys imkan verir.

Keyfiyyatco I nodvdon asagi olmayan dondurulmus baligi keylosdirmo
maorhalasinds vo ya keylosdirildikdon dorhal sonra sothindoki seliyi vo miimkiin
cirklonmolori kenarlasdirmaq iigiin  10° C istilikli doniz suyu vo ya sirin su ilo
yuyurlar. Yuyulmus baligi tez bir zamanda masin vasitosilo vo ya al ila
hazirlayirlar. Balig1 emala hazirlayarkon ciyin siimiiklori ilo birlikde basini kasib

konarlasdirirlar, iizgaclori kasib ayirir, icalatini, qarin boslugunu qurumus gan
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hissaciklarindon , gara nazik pardodon tomizloyir, boyroklorini iso ehtiyyatla piy
tobogosindon  tomizlayirlor. Xirda baliglarin emala hazirlanmasimi basdan anal
tizgaclor istigamatindo ¢op kasilmoklo vo bu zaman basi ¢iyin komari vo qarin
hissa ilo birlikde ayirmagla hazirlanmasina icazs verilir. Bu zaman ayrilan baligin
otli kiirok hissaesini qiyme hazirhgr iiclin  istigamatlondirirlor. Tozo baligla
miiqaisado qiymo istehsali iiciin xammal kimi dondurulmus balig1 istifado

olunmasi1 daha az magsads uygundur.

Emal edilmek iiciin hazirlanmus baligi 10 °C don yiiksak olmayan istiliya
malik su 1ilo yenidon yuyulur vo suyu siiziilldikdon sonra xirdalayirlar.
“Dondurulmus qiymo” hazirlamaq lclin tomiz sirin sudan, “Dondurulmus

xiisusi qiyma ““ hazirlamagq ii¢iin iso  tomiz doniz suyundan istifade etmok olar.

oti siimiikdon va dorisindon ayirmagqla eyni zamanda xirdalamagq iiciin baliq
separatorundan (neopres ) istifado edirlor. Bu separatora daxil olan xammal ,yoni
basi kosilmis vo icalati tomizlonmis baliq vo ya filexiisusi qurgunun komayi ilo
presin firlanan barabanina sixilir ki, bu barabanin da biitiin sothi boyu Smm
diametrli dsliklori mévcuddur. Ot barabanin daxilina sixilir, dosi iso ilizgaclar vo
siimiiklorlo birlikdo barabanin iistiindo qalir, sonra iso oradan atilir.Neopresda
(separatorda) kobud xirdalanmis ot tez bir zamanda ATIM-1, ATIM-2 vo diger
markalardan olan xiisusi  xirdalayict qurgularda narin xirdalanmaya moruz
goyulur. “Dondurulmus qiyma” istehsal edorkon neopresin vo ya digor masinlarin
isci  hissolorinin, su ilo yuyulmayan hissalorinin isladilmasina icazs verilmir. Ona
goro ki, bu mohsulun sulanmasina gotirib ¢ixara bilor. Oksino “Dondurulmus
xiisusi qiyma” istehsali zamanmi neopresin vo digor tip masinlarda  mohsul
sixilarkon 10 °C-don az istilikli su verilir. Alinmus kiitlo mexaniki qarisdiricist olan
I metr diametrli paslanmayan poladdan hazirlanan ¢onlors yuyulmaga otiiriiliir.
Qiymoni 10 daog. orzindo fasilesiz qarisdirmagla iki dofs yuyurlar. Hor yuyulma
zamani su va qiyma nisbati 3:1 ola biler . Sirin su “igmali suya” irali siiriilon
taloblora tam cavab vermali vo 10 ° C-don yiiksak istiliyo malik olmamalidir.

Lazim goldikds suyu tomiz buz ils va ya xiisusi istilik doyisdiricilorlo soyudurlar.
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1.4. Baligdan hazirlanan xoraklarin istehsal texnologiyast.

Miiasir zamanda baliq emal1 miiassisalorinda oldugca boyiik miixtaliflikds
baliq matbax ( kulinar) momulatlar buraxilir. Baliq kulinar memulatlar1 bir qayda
olaraq qidada istifads edilmok ii¢iin tam hazirlanmis voziyyatdo olur, onlardan
bozilarini istifado etmozdon avval qizdirilma va ya bisirilmays maruz qoymagq

lazim galir.[30]

Motbox emal1 iisuluna gora asagidaki gruplardan olan kulinar momulatlarini

forglondirirlor:

-tobii baliq kulinar memulatlari( qizardilmis vo ya bisirilmis baliq, baliq ruletlari,

bisirilmis tistiing sira ¢okilmis baliq )

- balig qiymesindon hazirlanan kulinar momulatlar1 ( qiymoelonmis balig,baliq

kokletlari,baliq kolbasalar1 va sosislari)

-balig-un kulinar momulatlar1 (qizardilmis va ya bisirilmis perojkilor,kulebyakalar-
baliq qutablari,rassteqalar-qabag1 agiq qutablar,qgat-qat xomirdon hazirlanan

pirojkilar va baliq piroqglari )
-baliq kiiriisiindon hazirlanan kulinar momulatlar ( miixtalif zapekankalar)

-dondurulmus kulinar momulatlart ( baliq pelmenlori,baliq plovu,toravoz xuruslu

qizardilmis baliq, baliq solyankasi,baliq cubuglari).

Tobii balig matbox ( kulinar ) momulatlari.

Bu momulatlar istilik emalina yoni yagda qizartma,qaynar suda bisirma va
yiiksok istilikde qizartma oamaliyyatlarindan birina maruz qoyulmagla,yalniz biitév

va ya tikalora dogranmagla hazirlanmig baligdan istehsal edirlar.

Oavnadilmis baligin istehsal texnologiyasi.

Soussuz vo ya marinadsiz gaynadilmis baliq hazirlamaq ii¢iin  9sason

narokimilor fasilasing aid olan baliglardan; sous altinda vo marinad altinda baliq
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hazirlamaq {clin — ir1 doniz vo okean baliglarindan treska, piska, giimiisii xek,
imbrin, natoteniya vo bu kimi digoer baliglardan istifads olunur ki, bunlarin da

otindo az miqdarda ozolalorarasi siimiiklor var.

Qaynadilmis noro baligim1 hazirlamaq iiciin baligin donunu temperaturu
15°C-don yuxart olmayan suda agirlar. Bu zaman su ilo baligin nisboti 1:2 kimi
olmalidir. Aciq havada baligin buzunu acarkon havamin temperturu 20°C -don
yuxart olmamalidir. Baligim buzunu onun daxilindoki temperatur monfi 1°C olana

godor acirlar.

Daha sonra balig1 bast vo dos tlizgaclorini konarlagdirmaqgla hissalora
ayirirlar. Bast ¢iyin siimiiylindon baslayaraq onurga siimilyiiniin sonuna qodor
mosafodo maili istigamotdo kosirlor. Baligin sothindoki pulcuqglarin ( siimiik
l6vhaciklori) tomizlonmasini asanlasdirmaq iiclin ~ bast ayrilmus bahigi  2-3
doqgigolik temperaturu 94-97°C olan isti suya salirlar. Bundan sonra doriden
kiirok tizgaclari kosilir. Daha sonra dorinin sothindon ehtiyyatla kigik siimiik

cixintilarini, qarin, quyruq vo anal iizgoclorini darinin soyulmasit moarhalosinda

kasirlar.[30,31]

Bundan sonra baligin comdoyini kiiroyinin ortast ilo onurgaya qodor iki
yarim comdok olmaqla kasirlor. Bunlardan iri kiirok qigirdagi ayrilir. Xirda kiirok
vo qgabirga qigirdaglarimi iso ¢ox vaxt saxlayirlar. Qansizmalar olan yerlor
tomizlonir, qarin boslugu pardasi konarlagdirilir vo bundan sonra balig1 yaxsi-yaxsi
yuyurlar. Yuyulmus yarimcomdoklori  uzunlugu 30-75 sm olan tikolors

ayirirlar.Ulduzlu nors baligini 75 sm-o gqodor olan tikoloro ayirmurlar.

Noro baligmmin  iri niimunslorini  uzunlugu 30 sm-don c¢ox olmayan
tyulkalara ayirirlar. Tyulkalar da 6z ndvbasindo yarim tyulkalara boliiniir . Ogor
yarimtyulkanin kiitlasi 5 kq-dan ¢ox olarsa onda onu liflarinin arasi ilo bolmalara
ayirirlar. Yarim tyulkalara vo ya bolmoloro ayrilmis baligi daha sonra axar suda

vo ya periodik olaraq dayisdirilon suda yaxsi-yaxsi yuyurlar.
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Yuyulmus balig1 duzlanmaga istigamatlondirirlor. Bunun ii¢iin baligin yarim
tyulkalarim1  vo tikelorini duzla ovub vannalara qoyurlar vo lizorino baligla
duzlugun nisbati 1:2 olmaq sorti ilo 18-22%-11 x0rok duzu mohlulu slava edirlar.
Duzlanmanin miiddati baligda duzun miqdari 1...1,5% olana gadar baliq tikalorinin
galinligindan asili olaraq adoton 2-6 saat amma iri noro baliginin daha galin
bolmalor {icilin 9 saat togkil edir. Duzlanmanin daha doqiq vaxtini laboratoriya
niimayondasi toyin edir.Duzlanma prosesinin sonunda yarim tyulkalar va tikolor
yaxsi-yaxsi tozo duzlukla va ya adi su ilo yaxalanir vo artiq olan suyun siiziilmasi
tictin desikli gablara yerlosdirilir.Qaynadilmazdan ovval baliglarin tyulkalar1 vo
tikolorini  perqament, sellofan vo ya basqa plyonka materiallara biikiib biitiin
uzunu boyu iple sanyirlar. Qaynadilmadan sonra baliglarin  dagilmamasi iiciin

yarimtyulkalar1 vo bolmalari s1ix vo méhkom biikiirlor.[29]

Qaynadilmis baligin hazir olub olmamasint onu ¢oplo desmoklo
yoxlayirlar. Tam bigsmis baligdan bu zaman  soffaf siro ayrilir.Qaynadilma
bitdikdon sonra perqament, sellofan vo digor plyonkalart desirlor vo tikalori artiq
galan nomliyin siiziilmasi liclin plyonkalarin iistiino qoyurlar, bundan sonra baligi
temperaturu 5° C-don yuxar: olmayan soyuducuya vo ya soyuducu kameraya
gondorirlor. Baligm soyudulmast onun daxilindoki temperatur 8° C olanda basa
catdirilir. Baligin soyudulmasindan sonra onlar perqament, sellofan vo digor
plyonkalarin dofne yarpaginin, soganin qaliglarint vo gaynadilmadan sonra vo
soyudulma zamani omalo golon jeleni konarlagdirirlar. Daha sonra qaynadilmis
nara baligint tomiz, quru, daxilina vo gapaginin altina perqament ¢okilmis taraya

gablasdirirlar ( adston tutumu 20 kq olan yesiklors ).

Orzardilmis baligdan hazirlanan xoravyin texnologivasi.

Qizardilmis baliq baliq gastronomiyasi kombinati torafindon emal olunan

asas kulinar momulatlarindan biridir. Bozon onu miixtalif souslar altinda, marinad

vo qarnirlar alava etmoklo buraxirlar.
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Qizardilmuis baliq istehsali iigiin soyudulmus vo dondurulmus ( norokimilor
vo quzilbaligkimilor istisna olmaqgla ) miixtalif baliq ailolorindon genis istifads
olunur. Amma cox hallarda bu mohsullar1 —navaqa,stavrida, skumbriya, kambola,
glimiisti xek, treska, kilko, makrurus, epinoqus kimi doniz vo okean baliglarindan

emal edilir.[28]

Qizardilmis baliq istehsalina yonlondirilon baliq xammali yliksok

keyfiyyatli olmalidir.

Balig xammalinin gobulu zamami asas diqqeti dorialtt piyin voziyyating
salmaq vacibdir. Onun saralmasina yol verilmir ciinki bu onun oksidlosma
xarabolmasinin asas gostoricisidir. Dondurulmus voziyystdo saxlanilan baligin
saxlanilmanin erkon morholosinde dorialti piyin ronginin doyismasi onun
oksidlosmo xarabolmasi ilo slagadar deyil vo ona gora do bazi okean baliglarinda
miisahids oluna bilor ( stavrida, skumbriya, sardina, sardanella vo s ). Bu hallarda
verilmis partiyanin saxlanma goraitino vo miiddetine diqget yetirmok lazimdir
(bloklarda yerloson baliglarda glazur gatinin movcudlugu, saxlanma temperaturu
va s. ). Hom¢inin keyfiyyatini organoleptik iisulla-qaynadilmis baligin dadina

baxmagqla hoyata kecirilir.

Ogar baliq emala soyudulmus halda daxil olubsa, onda onu dorhal 6l¢iisiing

vo keyfiyyatina gora sortlasdirir, daha sonra 1so yumaga istigamoatlondirirlar.

Dondurulmus baligin gabaqcadan buzunu agirlar. Sahilyan1 miiassisalorde

buzun acilmasi bloklar1 sulamagqla va ya onlar1 suya salmaqla hoyata kecirilir.

Donun ag¢ilmasi prosesi kifayot qodor davamiyyatli olub baligin kiitlosindon
vo Olciisiindon asili olaraq orta hesabla toxminon 40...60 dogiqo davam edir.
Donun acilmasindan sonra baligin toxumalarinda temperatur 0-1° C-don yuxari
olmamalidir. Daha sonra baligin sothindo olan miixtalif ¢irklorin vo baligin
seliyindo toplanan mikroorganizmlorin, hom¢inin onun dasinmasi vo saxlanmasi
zamani onun sothina diison cirklorin konarlagsmasi iiciin baliq yuyulur.Yuyulmus

balig1 boliinmays istigamatlondirirlor ki, bu prosesds do baligin badonindon
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yeyilmoayan hissolorini ayirirlar ( icalat, basi, iizgaclori, pulcuglart vas.). Bunlar
daha sonra qiymatli qida mohsullarinin alinmasi {iciin (kiirli, toxum vazisi,
qaraciyar ) olavo emala moruz qoyurlar.Qizardilmis mohsulun istehsali zamani
baligi ¢ox zaman comdoklora vo ya tikoloro bdliirlor ( porsiyalasdirilmis ).
Bolinmomis halda xirda nov baliglarin (kilks, moyva ) istifadssine icazo
verilir.Baliga dad xiisusiyyatlorinin verilmasi ii¢iin duzlanma prosesi hoyat
kecirilir. Onu duzlukda istehsal edirlor. Baligin duzlanmas: ii¢iin sixligr 1,15...1,20
q\sm’ olan duzlukdan istifado olunur. Baligi 20°C-don yuxart olmayan
temperaturda vo baligla duz mohlulunun nisbati 1:3 kimi olmalidir. Duzlanmadan
sonra otdo duzun miqdart 1,2..2% olmalidir. Duzlandigdan sonra baligi artiq
qalan duzlugun siiziilmasi iiciin desikli taralarda saxlayirlar, sonra iss urvalanmaga

istigamotlondirilir.

Boliinmiis baligin sothi unla, duru xomirlo yaxud duru xomirds firladilib
olonmis un vo yaxud suxariya batirilir. Bali@in unla urvalanmasini Xxiisusi

urvalanma masinlarinin komayi ils vo yaxud olls hoyata kecirirlor. [27,30]

Baligi 160-170° C temperatura qodor qizdirilmus bitki yaginda buxar-yagh

vo yaxud elektrik qizardici sobalarda hoyata kecirilir.

Qizartma prosesini sorti olaraq 2 morholoyo ayirirlar: baligin 80° C qoder
qizdirilmasi, hansi prosesdoki baligin sarkoplazmanin vo miofibrilyar ziilallar
denaturatlasir; 100°C-den yuxari temperatura goder qizdirildiqda iso kollagen
hidroliz olunur.Tikolorin Olcilisii ilo miioyyon olunan qizardilma prosesinin
davamiyyatindon vo yagin temperaturundan asili olarag buxarlanma zamam
ayrilan nomlik baligin imumi kiitlasinin 25-35%-ni toskil edir.Verilmis prosesda
baligin kiitlosinin faktiki azalmasi 14-16% toskil edir. Bu vaxt baliq tokco
nomliyini deyil, homds miioyyon miqdar azotlu maddslori, yagi,  ozalo

toxumalarinin vo urvalanan sathin bir qismini itirir.

Bisirilmis baligdan hazirlanan xoraklorin texnologiyas.
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Bisirilmis baliq mohsullar {icin xammal kimi miixtolif okean vo doniz
baliglari-skumbriya, stavrida, tunis, sardina, homginin sirin su baliglari-les,

yogunalin, birinci va ikinci qrup xirda baliglardan istifads olunur.

Bisirilmis momulatlarin istehsali iiciin  baligr soyudulmus vo dondurulmus
halda gondarirlor. Dondurulmus balig xammalin1 avvalcadan agiq havada ( asason
xirda baliglart ) vo yaxud temperaturu 15°C-don yuxari olmayan temperaturda
suda ( baligla suyun Kkiitlo nisbati 1:3 ) buzunu acgirlar. Baligin donunun agilmasi
baliq otindo temperatur monfi 1°C-don yuxar: olmamaq sortile davam etdirilir.
Bisirilmak tigiin nazards tutulmus iri baligi donunun agildigdan sonra iclikli bassiz,
iclikli bassiz, bagsiz (icalatin bir qisminin kosikdon konarlasdirilmasi yolu ilo) ,
comdayo, fileya va tikalora ayirirlar. 4 kq kiitloya godor olan baliglar1 hissalora

ayirmadan emal edirlor.[36]

Bisirilmoyo istigamotlondirilon baligin duzlanmasi sixligi 1,14-1,20 q\sm’
olan duzlukda hayata kegirilir. Bu zaman baligla duz mahlulunun arasindaki kiitlo
nisbati 1-2..3 kimi olmalidir. Duzlanmanin davamiyyati baligin ndviindon , onun
Olciisiindan hissalors ayrilma iisulundan va digor faktorlardan asilidir. 9tdo duzun

miqdari 1,5-2,5% arasinda olmalidir.

Duzlanmanin sonunda baliglar1 duzlukdan ¢ixarir vo artiq qalan nomliyin

siiziilmasi ii¢iin stellajlara vo ya xiisusi sathi sorilmis yesiklorin iizorina yi8irlar.

Bisirilmays hazirlanmis baligi daha sonra igarisi avvalcadan bitki yagi ilo
yaglanmis protvinloro 1 lay diiziilir vo xiisusi sobalara, bisirici skaflara
yerlosdirirlor. Baligin bisirilmosini 140-190° Cdo hoyata kegirilir. Istilik emalinin
davamiyyati baligin novii vo Ol¢iisiindon , onun hissalora ayrilma iisulundan ,
bisirilms {iciin istifads olunan avadanligin ndviindon asilidir.Bisirilma prosesinda

baligin sathi agi1q boz rongdan qizili gshvayiya qadar rong alir.

Oiymolonmis baligdan hazirlanan momulatlarin texnologiyasi.
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Baliq kotletlori. Baliq kotletlorini hazirlamaq liciin istonilon az siimiiklii
balig1, habels bu baligdan file hazirlayarkon omoala golon tullantilart istifads edirlor.
Hazirlanmis qiymoni qiyms qarigdiran masina yiikloyir, ona sogan, adviyyat, bazen
yapismasi iliciin yumurta vo duz da olave edirlor. Alinmis bircinsli giymoni kotlet
hazirlayan avtomatin bunkerino yiikloyirlor, burada miioyyan Kkiitlali kotletlor
formalasdirilir, onlar1 unla, suxar1 qirintilar1 vo ya onlarin qarisigr ilo unlayirlar.
Almmus kotletlori yagda, 140 — 170 °C istilikde 5 — 9 doqigo orzinde qizardir,
inventar tarada 8 —10 °C—dok soyudur va realizo olunmaq iiciin istiqgamatlondirirlor.
Kotletlor diizgiin formali olmali, borabor torzdo unlanmali vo qizardilmali,
kosildikde giymonin rongi boz olmali, konsistensiyasi siroli formadan mohkom
formayadok olmali, dad1 va otri adviyyat aromatli xosagalon olmali, azca sogan
tami golmolidir. Kotletlor 80°C istilikde saxlamilmali vo bu sort daxilindo onun

realizo olunma miiddati 24 saatdan ¢ox olmamalidir.[30,36]

Ustiina sira tokiilmiis baligin hazirlanma texnologiyasi.

Ustiino siro tokiilmiis balig1 hazirlamagq iiciin adoton ozololorarasi siimiiyii
olmayan boyiik baliglardan istifads edirlor. Baligdan osason file vo darisi listiinda
olan comdok hazirlayirlar, hazirlanmis xammali bir corgo olmaqgla tor lizoring
diiziir vo suda, qaynatmamagq sorti ilo 20 — 30 doqiqo orzinds 90 — 95 °C istilikdo
bigirirlor. Soyudulmus yarimfabrikati iti bicagla 75 — 100 gram ¢okili porsiyalara
dograyirlar. Porsiyalar1 formalara diiziir, hor birino bark bisirilmis yumurta, limon
tikolori alava edir vo iizorino jelelosdirici holim (lanspiq) tokiirlor. Uzorino holim
tokiilmiis formaciq vo ya tavalari 2 — 3 saat orzindo 2 — 5 °C istilikde soyudurlar.
Jeleloagdirici holimi adaton baliq tullantilarindan (baliq basi, qigirdaq stimiiklor va
s.) alirlar. Bu tullantilart 1,5 — 2,0 saat orzinds qaynadirlar. Alinmig halimi yumurta
ziilah ilo soffaflasdirir vo ilicqat cunadan siiziirlor. Bu iisulla hazirlanmis holimo
avvalcadon isladilmis jelatini olavo edir, sirko qatir vo ikinci dofe qizdirirlar.
Soyumus hoalim soffaf, sothi hamar, ¢atsiz, konsistensiyast mohkom, dadi yiingiil

limon 1yi ¢alarli tursmoazs olmalidir.

Balig kolbasalar: va sosislorinin hazirlanma texnologiyast.
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Baliq kolbasalar1 vo sosislari istehsal etmak liciin I sortdan yiiksok keyfiyyat
gostaricilorine malik soyudulmus vo ya dondurulmus baliglardan istifads edirlar.
Kolbasa va sosislar iiciin baliq qiymasini miixtalif nov baliglardan hazirlayirlar.
Qiymoays kubsakilli formada dogranmis baliq filesi (bu file ot ronginds olmalidir)
qatirlar. Hazirda, xeyli cox miqdarda bisirilmis baliq kolbasalarinin miixtolif
reseptlori islonilib diizoldilmisdir. Reseptlors miivafiq olaraq qiymoaya habels kora
vo ya bitki yagi, marqarin, yumurta vo ya yumurta melanji, balina, donuz vo mal
oti, nisasta, bugda unu vo digor komponentlor do slava edirlor. Qarisig1 sprisin
komokliyi ilo yaxsica qarigdirir, kip vo barabar halda donuz vo ya iri buynuzlu

heyvanlarin bagirsagindan hazirlanan va ya sellofan qabiga doldururlar.[42]

Dolduruldugdan sonra kolbasa va sosislari iplo baglayirlar. Har bir kolbasa
batonunu bir nego yerdon desir, 30 — 50 doqigoe orzinde 12 — 15 °C — do giymonin
¢Okmasi ligiin saxlayirlar. Gostorilon miiddat ke¢dikdon sonra kolbasa va sosislari
50 — 60°C istilikdo 70 — 90 doqiqe orzinde hisloyirlor. Hislonmodon sonra
kolbasalar1 buxarla vo ya suda 30 — 40 daqiqge arzinda, sosislar isa 15 — 20 daqiqge
orzinds bisirirlor. Bisirmonin sonunda kolbasalarin va sosislorin an dorin qatlarinda
istilik 75°C — don az olmamalidir. Sonra mohsullar1 15 °C — dok soyudur vo satisa
gondoarirlor. Hazir kolbasa momulatlart sirali, méhkom olmali, kesildikds qiymo
tikolonmomali, dad1 vo 1yi 1so daxil edilon adviyyslaorin iyino miivafiq, xosagalon
olmalidir. Kolbasa momulatlarin1 80 °C istilikde 12 — 48 saatdan cox olmayaraq

saxlamaq miimkiindiir.

Balig — un kulinar momulatlarinin hazirlanma texnologiyasi.

Xomirin hazirlanmast vo onun dozalagdirilmasi, i¢liyin hazirlanmast,
formalagdirma proseslori bir qayda olaraq, mexaniklosdirilmisdir. Piroqun
kiitlosinin 25 — 35 % — ni toskil edon i¢lik miixtalif n6v baliglarin qiymasindan,
reseptdon asili olaraq yarma, torovozlor vo digor mohsullar olave olunmagla

hazirlana bilor. [12]

Turs xomirdon piroglar, kulebyaklar vo gutablarin hazirlanmasi texnologiyast.
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Xomiri bugda unundan xomiryoguran masinlarda hazirlayirlar. Masina
olonmis unu tokiir, isti suda durulagdirilmis mayalari, sokor tozunu, bitki yagini,
duzu slava edirlor. Xomir 30 — 40 doagigs arzinds bircinsli elastiki kiitlo alinanadok
ganigdirilir. Kulebyaklar vo qutablar hazirlamaq ii¢iin nozordo tutulan xomirs,
yogurularken yumurta olavo edirlor. Xomiri 20 — 30° C istilikdo 2 — 3 saat arzinda,
qicqirmaq magsadi ilo saxlayirlar. iclik hazirlamaq iiciin baliq gqiymesini qazanda
su alava edilmoklo (gqiymonin ¢akisina nozaron 2,0 %) 25 — 30 doqige orzindo
fasilosiz qarigdirmaqla portiirlor, sonra qiymoni soyudurlar. Pirojkilar iiciin i¢liklori
hazirlamaq mogsadi ilo xiisusi olaraq hazirlanmis komponentlori (baliq giymasi,
diiyli, kolom, sogan) vo digor materiallari, reseptdo nozords tutulan miqdarda
qiymso garisdiran masina yiikloyirlor. Kiitloni, komponentlordon bircinsli material
alinanadok qarnisdirirlar. Avtomatda pirojkilor hazirlayarkon onun bunkerins,
hazirlanmis xomiri vo ayrica qiymoni yerlosdirirlor, avtomat Ozii pirojkilori
formalasdirir vo qizardir. Qutablar ol ilo hazirlandigda tikis yerinin orta hissasini
birlogdirmirlor ki, onun aciq qalmis hissasindo baliq tikslori goriinsiin,
kulebyakalarin iz torofini xomirdon hazirlanan vo eni istigamatinds yapisdirilan

“xatlorle” bazayirlar.[12,36]
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL HISSO.

2.1. Tatgigat obyekti.

Tatgigat obyekti olaraq biz narokimilor fasilasing aid olan baliglardan- nora
baligi, Xazar kolomosu ( gaya baligi ), Kiir narasi, kaluga baligi, Kiir uzunburnu,
coko baliglari, bolgs baliglarint se¢cmisik ki, bu baliglar da yiiksok dad vo gidaliliq
doyoari ilo forqlonir. Bu fosiloye monsub olan baliglarin 4 cinsi vo 25 ndvii
molumdur. Bunlardan Azorbaycan sularinda 2 cinsi vo 5 novii yasayir. Fasiloya
monsub olan baliglarin basi uzunsov va sivri olur. Bu fasiloys aid olan baliglarin
oti zarif, yagh vo on yaxsi dadli baliq ati hesab edilir. Norokimilordon sonayeds vo
ev soraitindo miixtalif xoOroklor bisirilir.Kiirtisiindon donavar,sixilmis,pasteriza
edilmis vo yastig novli Kkiiriilor hazirlanir.Norokimilorin bel onurgalarindan
vyaziqa,iizgoc qovugundan iso yiiksok keyfiyyotli yapisqan istehsal olunur.
Norokimilordon hazirlanan miixtolif novli qara kiirli, vyaziga vo yapisqan
Azarbaycandan ixrac olunan mallar sirasindadir. Azarbaycanda ovlanan naro cinsli

baliglardan an boyliyii bolgo vo an ki¢iyi uzunburundur

Norokimilor fosilosino aid olan biitiin bu bu baliglardan toza vo
dondurulmus halda istifado olunur. Hiso verilmis balig momulati, konserv vo
kulinar momulati hazirlamaq ti¢iin da istifads oluna bilor. Norokimilordon yiiksok
doyorli gara kiirti istehsal olunur. Norokimilorin oti ag, azca sar1 rongds olur. Bu
baliglarin uzunlugu 86-410 sm, kiitlasi isa 6-263 kq olur. Norokimilar fasilasine aid
olan baliglardan yiiksok dayarli konservlar, preservlar, hislonmis, duzlanmis, gqaxac

edilmis, qurudulmus baliq mohsullar, miixtalif kulinar momulatlar1 hazirlanir.
2.2. Tatgigat metodu.

2.2.1. Balig va balig mahsullarinin miiayinasi.

Baliq vo balig mohsullart mévcud dovlat standartina gors iki iisulla miiayine

olunur:
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1. Baligin noviinii toyin etmok.
2. Baligin1 keyfiyyatli olmasini toyin etmok.

Niimuno gotiirmasi. Baligin vo baliq emali mohsullarinin keyfiyyati her

partiya liclin yoxlanilmalidir. Bir cinsli partiya o moahsullara deyilir ki, malin adi
eyni olsun, ndvii va islonma iisulu eyni olsun, tohvil vermo va tohvil alma eyni
vaxtda olsun vo miqdar1 ¢ox olmasin. Xarici goriiniiso, gablanmanin vaziyyating va
gablasdirilmasina baxdigdan sonra biitiin partiyanin 5%-1 yoxlanilmagq ii¢iin secilir.
Ogor mohsulun keyfiyyati eyni nov olmazsa, daha c¢ox sayda yoxlamaq
miimkiindiir. Laborator miiayins iiclin hazir niimuns vo orta niimunsli mohsul
gotiiriiliir. Yekun niimuns gablasdirilmis mohsulun ayri-ayri yerlorindon gotiirtiliir
vo bir ne¢o adad baliq vo ya baliq mohsullarina aid edilir. Laborator niimuna
laboratoriyaya gondarilon yekun niimunays deyilir. Bu asagidak: ardicilligla tortib
edilir: 9gor bir adad baligin ¢okisi 100g-a godordirss, niimunos lkg-dan cox
olmayaraq gotiiriilir. ©gor baligin ¢okisi 2kq-dan 5kg-a godordirss, 1-2 baligin
yaris1 gotiiriiliir. ©Ogor bir baligini ¢okisi 5 kg-dan ¢ox olarsa, 3sm ensiz zolaq, orta
va quyruq hissalordon zolaq soklinds niimuns kasilib gotiiriiliir. Bu niimunslorin
imumi ¢okisi 500gr-dan ¢ox olmamalidir. Laboratoriyanin daxil olan mohsulun
keyfiyyatini yoxlamaq vo onun standartlara cavab verib vermomasini yoxlamaq
ixtiyar1 vardir. Moahsulun har hansi bir gostaricisi tolobata cavab vermirse o zaman
ikigat migdarda niimuns yoxlanilir. Tokrar yoxlama zamani mohsul hotda bir
standart tolobata cavab vermoso mohsulun biitiin partiyas1 c¢ixdas edilir.

Orqanoleptik _miiayinalor. Tozo dondurulmus vo duza qoyulmus baligin

orqanoleptik miiayinoasi 4 gostoriciys gora toyin edilir: xarici goriiniisii, hissalora
ayrilmasi, konsistensiyas1 va iyi. Qurudulmus vo soyuq hiso verilmis baliq: xarici
goriiniisiing, konsistensiyasina, dadina vo iyino gora yoxlanilir. Xarici goriiniisii:
baligin kokliik doracesini, xarici Ortiiyiin, seliyin vo golsomslorin voziyyati ilo
xarakterizo edilir. Konsistensiyast - soyudulmus baligin otli hissalorini allomak
yolu ila toyin edilir. Donmus baligin konsistensiyasi, onun atinin dorin gatlarinin

temperaturu O-dan +5°C -yo qodor olduqda, buzu agildiqdan sonra toyin edilir.
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Buzun acilmast suyun temperaturu +15°C-don yuxari oldugda vo havanin
temperaturu 15-20 °C olduqda aparilir. Iyi — domir vo ya taxta (iynoyarpaqli
agacdan hazirlanmis) biz vasitosils toyin edilir. Tomiz bigaq vo ya agac (taxta) biz
baligin govdasino sancilir, ¢ixarilir vo dorhal iyi toyin edilir. Iyin yoxlanimasi
zamani bicaq vo ya biz baligin miixtalif yerlorina sancilmalidir: bel iizgaci ilo bel
arasina, yaralanma vo ya mexaniki zodo yerino, anal dolik wvasitosilo daxili
orqanlara vo s. Balig1 ehtiyatla, balig1 zadslomomok sorti ilo yoxlamaq lazimdir.
Dondurulmus baligin iyi qizdirilmis bigaq vasitesilo toyin edilir. Siibhali hal
oldugda balig vo ya onun bir hissosinin buzu acilir. Dondurulmus baligin
galsomasinda olan i1yi bilmak ii¢iin galsomonin bir hissasi kasilib gotiiriiliir vo isti
suda buzu agilir. Miixtalif ciir emal olunmus baliglarin 1yi, siibho omolo gatirdikds,
bisirma yolu ilo toyin edilir. Dadi - kulinar emaldan ke¢gmoyon mohsullar iigiin,

baligin otli hissalarindon nazik dilimlor kasmokls yoxlanilir. [2,4]

Tozo vo dondurulmus baliglarin organoleptik gostoricilori.

Birinci nov baliq. Baliq diizgiin kosilmoalidir, konsistensiyasi six olmalidir.

Xarab olma oslamatlori olmayan toze baliq iyi vermalidir.

Ikinci nov baliq - Baliq bir qodar ozilmisdir vo qansizma olamotlori var.
Qolsomolor agarmisdir, bulaniq seliklo oOrtiiliidiir, sothi tutqunlasib. Uzaq Sorq
lasosunda c¢iitlosmo dovriine xas zolaq va lokalar ola bilar, lakin ¢onasi doyismir vo
donqgar1 olmur. Konsistensiyasi zaif ola bilor. Lakin bos deyil. Qalsomalorindoki vo
sothindoki selik tutqundur. Dondurulmus ag baligda, semqgada, velmada, Xazar,
Baltik vo Uzaq Sorq durna baliginda sothi yag qati bozumtuldur. Lakin bu hal atin

dorin gatlarina kegmomalidir.[1,2]

Tozo olmayan (k6hno) baliq. Goz almalar1 batmisdir, gdziin buynuz qisasi
bulaniqdir, babak otraf1 gisa qanlidir. Qalsomalar tiind-qonur va ya boz rongdadir.
Qoalsoma varaqlari epitelo gadar ¢ilpaglasib va seliklo ortiiliidiir. Dari bosalmisdr,

pulcuglar asanligla qopur, selik pambaq lifli olub bulanigdir.
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2.2.2. Diri, soyudulmus va duzlanmig nara baliqlarinin keyfiyyatinin

orqanoleptik giymatlondirilmasi.

Diri baliq todariikiinds ¢ay-gol vo siini baliq yetisdirmo tasarriifatlar: xiisusi
yer tutur. Diri nora balig1 yliksok keyfiyyatli gidaliliq doayarine malik qida mahsulu
olub, ondan baliq emali sonayesindo vo maisotdo istonilon qida mohsullar
hazirlanir. Todariik edilon baliq saglam harokatli, xasto vo zodolonmomis olmalidir.
Eyni zamanda onlarda konar iylor (lil, neft mohsullar1) miisahide edilmomalidir.
Miiassisaya daxil olan balig — xammalinin keyfiyyati texniki sortlorin miivafiq
talablarine cavab vermali vo timumi olaraq baxilan bu sartlars - orqanoleptik, fiziki
vo kimyovi gostoriciloro uygun miioyyan edilmolidir. Hor daxil olan baliq
partiyasinin ilk 6nco sonadlori yoxlanmilir, daha sonra iso onun keyfiyyatini

miloyyan etmak li¢iin analiz aparilir.[5]

Qablasdirilmamis baligin gebulu zamani iso baligin yerloasdirildiyi tarada bir
neco siraya vo ya tabaqoya baxmagq vacib sortdir. Baligin baxilan siralarinin vo ya
tobagolorinin saymmi vo onlardan orta niimunonin togkili iigiin secilon baliq
miqdarmni inspektor miioyyon edir. Ayri-ayri qablasdirilmis baliq cargeloring
baxisin vo baligdan sec¢ilmis orta niimunonin todqiginin alde olunan naticalori
biitiin baliq partiyasinin keyfiyyatini miioyyon edir. 9gar daxil olmus iimumi baliq
partiyasinda nora baliginin tadqiqi aparilarsa, o zaman baligin vo ondan secilon

orta niimunanin tadqiqi zamani asagidaki gostaricilora diggeat yetirmok lazimdir:
 Umumi baliq partiyasinda nora baliginin faizlo miqdarina;

* Ogor baliq Ol¢iisiina gora ¢esidlonmayibsa, baligin kiitlo vo uzunluq

nisbatloring;
 Baligin xarici goriiniigii vo sensor xiisusiyyatloring;
* Mexaniki zodalorin va azilmalarin olmasina vo miqgdarina;

* Baligin iist sothinin rongino;
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* Pulcuq Ortliyiiniin tamligina;

* Baligin st sothindo seliyin olmasmna vo seliyin vaziyyatine (bulaniq

olmasina vo qoxusuna);

* Qolsomalarin rongina vo qoxusuna, onlarda seliyin olmasina vo onun

voziyyating;
* GoOzlarin vaziyyating;
* Anal daliyin voziyyating;
* Baligin i¢-¢alatinin qoxusuna;
* Baliq stinin (xiisusando yag (piy) toplanmis hissalordo) qoxusuna;
* Otinin konsistensiyasina.

Noro baliginin keyfiyyeotini toyin etdikdon sonra biitiin baliq partiyasi
caokilir. Baligin kiitlo miqdarina gora gabulu, baligin seliyi vo buzu yuyuldugdan vo

30 doqiqe arzinds yuyulmus baligin suyu axidildigdan sonra hoyata kecirilir.[10]

Diri baligin keyfiyyot gostaricilori onlarin cold harokatliliyi, yas haddi vo
dolgunlugu ils xarakterizo olunur. Sarti olaraq onlar 3 qrup — cald, zaif va cox zaif
hissalara boliiniir. Diri cald harokatli baligin orqanoleptik keyfiyyat gostaricilorinin
ekspertizast zamani onlarin xarici goriiniisii, konsistensiyasi, iyi vo dadi vo
xostaliklorin olub-olmamasi miioyyon edilir. Xarici goriiniisiine goro cold diri
baligin iizori tomiz, badoninin rongi isd nodviine uygun rongds olmalidir. Goz
normal qabarigli, buynuz tobaqgo soffaf, golsomalar iso agiq-qirmizi rong c¢alarli, iyi
spesifik olur, pulcuglar baliq darisindo mohkom oturur, qarin nahiyasi siskin, azalo
toxumasi1 qirmizimtil-¢ohrayr rong calarli, konsistensiyast méhkom, iyi spesifik
olur. Cald balig1 sudan c¢ixardigda enerjili olub, ¢irpinmalidir, suya buraxdigda iso
dorhal suyun dibine getmolidir. Zaif baligin rongi bir qadar tutqun olur, tizgacler
yavas-yavas harokat edir, baliq tez-tez suyun iizarina ¢ixir, hava udur, horokotinin

normallig1 pozulur va bels balig1 asanligla tutmaq olur. Ona gors bu baliglarin tez
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satisa vo emala gondorilmasi vacibdir. Cox zoif baliq iso 6z tobii rongini tam
itirmis olur, horokot koordinasiyasi pozuldugundan gah yami, gah da arxasi
izorinda iiziir, homisa suyun {iist sathinds olur, xarici qiciglanmani dork etmir. Belo
baliq dorhal sudan c¢ixarilaraq satisa gondorilmalidir. Diri baligin konsistensiyasi
bork olmali, baligin on yogun vo otli hissasini barmaqgla basdigda omoalo golon
cOkoklik baligin avvalki vaziyyatina tez gayitmalidir. Diri baligin iyi spesifik olur,
konar iylor olmamalidir. Baligin iyini toyin etmok iigiin iti bigaq vo ya agac sislo
zadolonmis vo ozilmis hissalar, anal doliyino vo ya bel hissasina daxil edilir vo
dorhal ¢ixarilaraq iyi toyin edilir. Baligin keyfiyyati qiymoatlondirilorkon naticolor
miibahisali oldugda baliq niimunasi bisirilir. Bunun {i¢iin iri baliglar dogranilaraq
bisirilir. Baliq bisirilorkon iyi baliq sorbasi-uxanin iyino goére miioyyanlosdirilir.
Ogor balig xarab olmanin baslama maorhoalasindadirsa bu baligin g6z almasi bir
gadar ¢cokmiis, buynuz tabage tutqun rangds, galsomalor bozumtul-¢ohray: rongdo,
selik bulaniq va ya yapisqganli, ¢cokiintiilii olur vo xosa golmayan qoxu verir. 9zalo
toxumas1 azca barkimis, garin nahiyasi isa bir godar sigkin olur. Qarin boslugunu
yartb yoxladiqda garaciyorin iylonmoasi askar edilir. Od mayesi otraf toxumalara
sorulmus olur. Vena ganinin ¢ixmasindan onurga siitunu altinda qirmizi zolaq
omoalo golir. Baliq kaskin 1y verir. Belo baligin yogun vo atli hissasini barmaqla
basdigda omaolo golon batiq avvalki vaziyyoto tadricon qayidir. Bu da onun
konsistensiyasinin bos olmasini gostarir. 9gar baliq xarab olmusdursa, bels baligin
g0z almasi cuxura batmis, buynuz toboge tutqun rongds, alvan tobaga qanli olur.
Qoalsomalar tutqun vo ya bozumtul rongda, bel seliklo ortiilii, 1yi koskin iifunatli vo
biitovlilyli pozulmus olur. Baligin xarici goriinlisii pozulmus, seliyi coxalmis,
yapisqganli, iifunatli olur, baliq pulcugu asanligla daridon ayrilir, anus dsliyindon
xarico pis qoxulu bagirsaq mohtaviyyati ¢ixir. Qarin nahiyasi ¢ox siskin, tizgaclari
dagilmis, ozolo toxumasi tutqun rongli, tam yumsaq konsistensiyali olur. ©zolo
simiik toxumasindan asanliqla ayrilir, iylonmis vo tursumus iyi verir. Qarin
boslugunu yardigda qaraciyorin tamamilo dagilmasi, yayilmasi vo iifunatli olmasi
miioyyan edilir. Baliglarda on cox rast golinon xastaliklor frunkulyoz (coxlu ¢iban

cixarma), moxmorak, saproleqnioz vo sepsis xastoliklorini godstormok olar.
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Frunkulyoz — bu xastaliya tutulmus baliglarin badaninin iizarinds ¢ibana oxsar yara
va siglor olur. Bunlara asason baligin daxili organlarinda rast golinir. Belo xastaliya
tutulmus baliglarin suda horokoti zoifdir. Moxmorok — bu xostaliye tutulmus
baligin suda horokoti zoif olur. Uzgoclordo vo qarin nahiyasindo quzarti vo
qanaxmalar nazara ¢arpir. Saproleqnioz — bu xastolik baliglar ii¢lin daha qorxulu
olub osason belo xostolik naticosinds baliglarin badoninin iizorindos saproleq
gobalaklori amalo galir. Sonra gobalok sporlart tadricon dariys, azoloy9, golsomaya
kecir va baligin mohv olmasi ila naticalanir. Sepsis — bu xastalik baliglar iiciin daha
kaskin xastalik olub, an ¢ox rast golinon xastaliklordondir. Belo xastaliys tutulmus
baliglarda azslo toxumalar1 haddindan artiq bosalir vo bu zaman baliq darhal 6liir.
Sepsis xostaliyina tutulmus baliglar qida iigiin yaramir. Bu xastaliys tutulan baliq
diggatls termiki emal edildikdon sonra istifads edilmoalidir. Belalikls, 6lii, konar iy
veran, ¢irkli nohurlarda ovlanan, neft mohsullar1 iyi veron vo miixtalif xastalik
nisanolori olan baliglar ticaroto buraxilmir. Aparilmis miiayinolor asasinda
baliglarda bu xostoliklor askar edilmomisdir. Soyudulmus baliglar dedikds, bels
baliglarin otinds temperatur -1°C-don +5°C-ya qodor olmalidir. Baliglar
soyutmagda mogsad onlarin fermentlor vo mikroorganizmlor torofindon xarab
olmasmin qarsisint almaqgdan ibaratdir. Belo ki, 1°C temperaturda baligda olan
fermentlorin vo mikroorganizmlorin foaliyyati nisbaton zoifloyir. Baliglart -1°C-
don asag1 temperaturda soyutdugda bu zaman onlarin torkibindo olan suyun
kristallagmasina sabab olur ki, bu kristallarin amalo galmays basladig1 temperatur
krioskopik temperatur adlanir. 9ksar baliglar iiciin krioskopik temperatur 0°C-don
2°C-ya goador olur. QOST 1368-55 standartinin tolobina asason soyudulmus
baliglar uzunluguna vo kiitlasino goro iri, orta vo xirda baliglara ayrilir (codval
2.1). Umumiyyatlo noro baliglarinin badoni 3 hissadon ibaratdir: bas, badon vo
quyruq. Bas hisso - agiz nahiyasindon, golsomo gapaglarinin sonuna kimi olan
hissadir. Badan hisso - bas hissadon anal {izgacinin son xattina gadar olan hissadir.

Quyruq hissa - anal daliyindon quyrugun son xattina qadar olan hissadir. [23]
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Soyudulmus baliglarin orqanoleptik keyfiyyot gostaricilorinin ekspertizasi
zamani onlarin xarici goriiniisii, hissolors ayrilma keyfiyyati, konsistensiyasti, iyi vo
dadi miioyyon edilir. Siibhali hallarda 1yi vo dadim toyin etmoak liciin baliq bisirilir.
Xarici goriiniisiina gora baliq azilmomolidir. Pulcuglarin azca tokiilmosine icazo
verilmasina baxmayaraq, baligin darisi zodslonmomalidir. Boadonin iizori tomiz vo
tobii rongdo olmali, golsomalari tiind gqirmizidan bandvsayi ronga qodar olmalidir.
Baligi miiqayiso edorkon ilk ndvbada golsomalorin rongino, garin nahiyasinin
voziyyeting, anal doliying, seliyin rongina vo 1yino, taraya diizgiin yigilmasina
diggeat yetirmoak lazimdir. Toza nara baliginin garin nahiyyasi sis olmur, anal asagi,
selik 1sa 1ysiz va soffaf olur, baliq suda batir. Baligin xarab olmasinin asas alamati
— baligin qarin nahiyyasinin sismasi, anal daliyinin qiraglarinin ¢irkli-qirmizi
olmagla bir godor siskinlogmosidir, eyni zamanda xarab olmus belo baligin seliyi
boz rangli olmagla, xosa golmayan iy verir. Konsistensiyast — normal halda baligin
konsistensiyasit bork olmalidir. Baligin konsistensiyas1 bark oldugda barmagla
basdigda omolo golon batigin ovvalki voziyyatine gayitmast tez, oksina,
konsistensiyas1 bos oldugda batigliq tadricon, tam bos oldugda iss batiq avvalki
voziyyatina qayitmir. Bu da baligin kéhnaliyini gostarir. Iyi — soyudulmus baligin
1yl tozo baligin tobii iyini xatirlatmali, konar 1y vermomalidir. Bozon norokimilor
fosilasinin bazi novlorinds azca turs 1iyin olmasina icaza verilir. Baligin iyini toyin
etmok {iciin iti bigagl vo ya agacdan hazirlanmus sis, baligin zadolonmis vo ozilmis
hissalaring, anal daliyine vo ya bel hissasing daxil edilir vo dorhal ¢ixarilaraq 1yi
toyin edilir. Baligda oan ¢ox neft mohsullari, yem, turs, ¢iirlimiis vo qaxsimis iylora
rast golinir. Soyudulmus baligin orqanoleptik qiymatlondirilmasi zamani
parazitlorin  olmasmma da  digget  yetirilmolidir.  Baligin  keyfiyyati
giymatlondirilorkon naticalor miibahisali oldugda baliq niimunasi bisirilir. Baliq
bisirilorkon 1y1 baliq sorbasi-uxanin iyina gore miioyyon edilir. Duzlanmis baliq
Dovlat sanitar nozarotinin qaydalarina osason texnoloji gostarislor osasinda
hazirlanmalidir. Duzlanmis baliq keyfiyyat gostoricilorindon asili olaraq sortlara
ayrilir: ala, birinci va ikinci sort. Olgiisiina va ¢okisino gora duzlanmis baliqg QOST

1368-55 standartina uygun olaraq boliiniir.
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2.2.3. Baliq xoraklarinda xorak duzunun migdarimin tayini (Arbitiraj iisul).

Hocmi 200 ml olan &lgiilii kolbaya 2qr baliq fars: tokiib, iizerine 40-45 °C
temperaturda isidilmis distillo suyundan kolbanin hacminin — 3\4 - o goder slavo
edilir. Qaris1q 15-20 doq saxlanilir. Hor 5 dogigodon bir kolba méhkom calxalanir.
Hor calxalanma azi yarim doqiqo davam etmolidir. Farst soyuq suda da (otaq
temperaturunda) saxlamaq olar, ancaq bu zaman ekstraksiyanin vaxti 25-30 dog
uzadilir. Kolbadaki maye otaq temperaturuna qodor soyudulur (kran altinda vo ya
soyuq suya salmagla) olciiya gadar su alava edilir. Calxalanir vo ya kagiz filtrdon
yaxud iki qat cunadan filtrlonir. Filtrlomo zamam kolbanin agzi1 saat siisosi ilo
ortiiliir. 11k 20-30ml filtrat atilir. Homin filtratdan 25ml konus sokilli kolbaya
tokiib, iizorino indikator kimi 2-3 damci xromtursulu kaliumun doymus mohlulu
olava edilir vo 0,1n azot tursulu giimiislo qirmizi-qonur rong itona qodar titrlonir.

Hesablama asagidaki diisturla aparilir : [21].

_0.00585-a-200:100
- 25.2

X

=2,34%

burada X- x6rok duzunun %-1s miqdari, a — titrlomays sorf olunan 0,1N azot

tursulu giimiisiin ml-lo miqdari.

Dovlat standartinin talablorine uygun olaraq, xorok duzunun (NaCl) faizlo
gostaricilori: qurudulmus baligda 11-14%, soyuq hiso verilmis baligda 5-17%,
duzlu-qurudulmus baligda 10-12%.
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2.2.4. Baligin tazoaliyinin tayini.

Baligdan kulinar momulatlar hazirlamazdan ovval onlarin tozoliyinin
yoxlanilmas1 vacib vo asas islordon biridir. Belo ki, ogor kulinar momulatlarin
hazirlandigi baliq tozo olmazsa  bu zohorlonmoys hotda oOliim hallarinin

yaranmasina sabab ola bilar.[2,10]

Baligin  tozoliyinin laboratoriya iisulu ilo toyin edilmasi yalmz
konservlogdirilmomis, tozs vo dondurulmus baliglara aiddir. Dondurulmus va hisa
verilmis baigin xosxassali olmasi organoleptik iisulla toyin edilir. Baligin vo baliq
mohsullarinin baytar-sanitar ekspertizasi qaydalart baligin keyfiyyatli olmasinin

toyini zamani dord laborator tisulundan istifads edilmasini nazards tutur:
1. Bakterioskopiya.
2. PH-1n toyini.
3. Nessler rogominin tayini.
4. Hidrogen sulfidin (niimunani qizdirmagq iisulu) toyini.

Bakterioskopiya. Osya siiso lizorindo 1iki yaxma-preparat hazirlanir-
bunlardan biri baligin sothindon, ikincisi ozalo toxumasinin dorin qatlarindan.
Yaxmalar Qram tisulu ilo boyanir vo mikroskopiya edilir. Hor yaxmada on az1 bes
goriis sahasi miisahide edilmalidir. Koklar vo ¢opaoxsar formali mikroorqanizmlor
sayilir vo bir goriiniis sahosi {iciin rogom cixarilir. Tozo baligda mikroflora
miisahido olunmur, yalniz tok-tok koklar vo ¢oplar ola bilor. Xarab olmus baligin
sathindon hazirlanmis, yaxmada hor goriiniis sahasinds 60-dan cox, dori qatlardan

hazirlanmis yaxmada is9 30- dan cox mikroorganizmlar askar edilir.

Hidrogen ionlarinin konsentrasiyasimin tayini. (pH). Baligin ozalosindon
suspenziya (filtrat) hazirlanir. Biitiin torkibi 1 hisso baliq oti vo 10 hisso distillo
suyundan ibarotdir (1:10). Mahlul 15 doqige har 5 dogigadon bir ¢alxalamagla

ekstraksiya edilir sonra hamar kagiz filtrdon kecirilir. pH —kolorimetrik iisulla
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Mixaelis aparatinin komayi ilo metanitrofenol intidaktoru istifado etmoklo toyin
edilir. Tozo baligin ozslosindon hazirlanmis filtratin pH-1 6,8-7,0; kohna baligin

filtrat1 bulaniq olur, xosagolmayan iyi var. pH-17,2-7,6 olur.

Nessler rogaminin tayini. Reaksiyan1 aparmagq ii¢iin ozalo filtrati pH-1n toyin
olunmasindaki kimi hazirlanir. Sinaq siisosino 2 ml filtrat tokiiliir vo tizorino 0,5 ml
Nessler reaktivi olava edilir. Sinaq siisosinin i¢arisindaki yiingiilca c¢alxalanir vo 5
dogige saxlanilir. Bundan sonra maye 3 doaqige sentrifugadan kecirilir onun
ronginin intensivliyi ag fonda skalali sinaq siisasindo olan bixromatla miigayisa
edilir. Yaxs1 keyfiyyatli tozo baligda Nessler rogomi 1-o gador, tozeliyina siibha
olan baligda 1,2-1,4; kohna baligda 1,6-2,4 vo daha cox olur. Nessler reaktivinin
hazirlanmasi. 200ml-lik olgiilii kolbaya 30 qr kalium yod ¢akilib tokiiliir, iizorino
20ml destilla suyu va kalium yod hall oldugdan sonra iizorine 22,5 gr kristal yod
olavo edilir. Bu mahlulun {izorins 30 qr metalli civo oalavo olunur, yoddan alinan
rong itona gadar yaxsica c¢alxalanir vo hacmi distills suyu ilo 200 ml- o catdirilir.
Bundan sonra homin kolbadan mohlul hocmi 800-1000 ml olan basqa kolbaya
kecirilir, tizorino 375 ml 10%-1i natrium qolovisi olave edilib, diqgstlo garigdirilir.
Alinan moahlul agz kip bagh qabda 1 sutka qaranliq yerds saxlanilir vo sonra sifon
vasitosilo c¢okiintiidon ayrilir. Nessler reaktivi tiind rongli siiso qabda agzi1 bagh
sokildo garanliq, sorin yerdo saxlanilir. Etibarliliq miiddoti 5-6 aydir. Reaktiv o
zaman etibarli sayilir onun 0,5ml hocmina 2ml distillo suyu olavo etdikdo maye
demok olar ki, rongsiz qalir. Bixromatl skalanin hazirlanmasi. Rongsiz siisodon
eyni dametli 8 sinaq siisosi gotiiriilir. Hocmi 25ml olan 6lgiilii kolbalarda 0,1N
bixromat natrium durulagsdirma aparilir (durulusdirma 0,6, 0,8, 1,0, 1,2, 1,4, 1,6,
1,8 vo 2,4 ml olmalidir) vo hacmi ditsills suyu ilo 25ml-k ol¢iiys ¢atdirir. Diggatlo
qarisdirdigdan sonra hor durulasdirilmadan 7ml gotiiriib ayrica sinaq siisasing
tokiiliir. Sinaq siisalorinin agzi ya lehimlonir yaxud kip baglanir, har birinin tizorina
bixromat kaliumun millilitro miqdar1 yazilir ki, bu da Nessler rogomini gostarir.

Skalalar gqaranliq yerds saxlanilir. Etibarliliq miiddati 1 ildir.[22]
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Hidrogen-sulfidin tayini. Nora baligininn oti xarab olarkon ayrilan hidrogen-
sulfid (H,S), qurgusun-asetat Pb(CH3COO), ilo isladilmis kagiza toxunduqda
qurgusun-sulfidin amala galmasi naticasinds tiind loke omoale gotirir. Bu reaksiya

asagidaki kimi gedir:
(CH3COO) ,Pb + H,S <> PbS + 2CH3COOH

Lovazimat vo reaktivlar: 40-50 ml hocmli biiks, siizgac kagizi, qurgusun
duzunun mohlulu (bu mohlul 30%-1i natrium golovisino 4%-11 qurgusun asetat

olavo etmoklo hazirlanir).

Isin gedisi. Todqiq olunan baligin otindon hazirlanmis giymodon toqriben
15-20 gram gotiiriib hacmi 40-50 ml olan biiksa qoyulur. Zolaq soklinds kasilmis
siizgac kagizinin bir ucuna qurgusun asetatin 4%-1i galovi mohlulundan 2-3 damci
tokiib biiksiin igarisino salir vo biiksiin agzin1 Orton xirda tixacla siizgoc kagizi
kolbaya borkidilir. Biiksiin igarisindo asilt voziyyatdo yerlosdirilmis siizgoc
kagizinin asagi ucu orada olan giymoadon 1 sm arali (yuxari) olmalidir. Bu ciir
hazirlanmis sinaq biiksii 15 daqige saxlandigdan sonra tixact acib siizgac kagizini
gotiiriiriik. Alinan naticolari miiqayise etmak ii¢iin, asas islo yanasi, nozaratci isi do
aparilmalidir. Siizgac kagiz1 qurgusun duzu moahlulu ils isladildigdan sonra havada
15 daqgigo miiddatinds saxlanilir. Osas islo nazarat isinin siizgoc kagizindan alinan
gara vo ya bozumtul-gohvaoyi lokalari miigayisa edilir. Tohlilin naticalori asagidaki

kimi geyd edilir:
(-) — siizgac kagizinda heg bir doyiskonlik goriinmiir, manfi reaksiya;

(+-) — slizgac kagizinin iizorinds olan mohlul damcisinin konarlarinda boz

rongli loka amalo goldikds zoif miisbot reaksiya;

(++) — siizgoc kagizindaki mohlul damcisi yeri biitovliikkde boz rongli

oldugda, miisbat reaksiya;

(+++) — stizgac kagizindaki mohlul damcisinin yeri biitovliikde boz vo ya

gara rongli oldugda, kaskin, miisbot reaksiya.
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2.2.5. Nora baliginin atinda ammonyakin tayini.

Xarab olmus qizilbaliq otinin torkibinds olan amin tursularinin parcalanmasi
naticasindo ammonyak vo digor araliq mohsullar amola golir. Omoalo golmis bu
ammonyak xlorid tursusu ilo reaksiyaya girorok agimtil duman soklindo

ammoniumxlorida ¢evrilir. [5]
NH; +HCl] =NH,4 CI

Lovazimat vo reaktivlor: enli sinaq siisosi, ucu oyilmis siiso cubuga
borkidilmis tixac. Eber qarisigi (bu 1 hissa 25%-1i sixlig1 1.12 q\sm’ olan xlorid

tursusunun mohlulu, 3 hissa 95%-1i spirt va 1 hissa efir qarisdirmagla hazirlanir).

Isin gedisi. Enli siaq siisosino 2-3 ml Eber qarisig tokiiliir, agz1 baglanir vo
2-3 dofo calxalanir. Sonra tixac ¢ixariir, ucunda ayri siiso cubuq olan tixacla
tixanir. Siiso ¢ubuga todqiq olunan baliq oti sancilir. Oti smnaq siisosina
yerlosdirarkon elo etmok lazimdir ki, baliq sinaq siisasindoki mohluldan 1-2 sm
hiindiirliikds olmagla, sinaq siisosinin divarina toxunmasin. Sinaq siisasinds olan
ammonyakin vo amin birlosmalarinin xlorid-tursusu ila qarsiliglt tasiri naticosindo
ag duman soklindo ammonium-xlorid omoalo golir. Tadgigat noticasindo omalo

golon reaksiyanin intensivliyi asagidaki kimi geyd edilir:
(-) — reaksiya manfidir (ag§ duman amalo galmir), demali, baliq tozadir;

(+) — reaksiya zoif gedir (tez dagilan ag duman omalo golir) baligin tozaliyi
siibholidir;

(++) — reaksiya miisbotdir (daim ag duman alinir), demoali, baliq tozo
deyildir;

(+++) — reaksiya koskin miisbatdir (reaktiv alava edildikdon sonra ag duman

tadricon alinir), demasli, baliq xarab olmusdur.

Noro baligimin bu qayda ilo todqiqi zamam reaksiya monfi (-) olmus vo

buradan baligin tozo oldugu miioyyon edilmisdir



63

2.2.6. Hislanmis nara baliglarinda qalay, qurgusunun miqdarinin

tayini.

Miiayina olunan moahsulun niimunasini yas iisul ilo yandirib minerallasdirilir,
minerallasmis kiitlodo olan qalayr karbon qazi atmosferinds galay-xlorido
cevrilir.Yod mohlulu ilo olan reaksiyadan sonra yod qaligimin miqgdarini toyin
edirlor. Hislonmis baliq mohlulundan 40q ¢okib ¢ini hovongdastode garisdiraraq
homcins hala salindigdan sonra 500ml hocmi olan Keldal kolbasina bosaldilir,
tizorino 50 ml azot tursusunun 10%-1i mohlulundan vo bigagin ucu ilo bir godor
tomiz sliso tozu alava edib calxalayirlar. 10 doqigs (mshsul ¢ox yagli olarsa 1 saat)
saxlandigdan sonra 25ml qati sulfat tursusu tokiib qarisdirirlar. Bu qayda ilo
hazirlanms Keldal kolbasini sorucu skafin icorisinds,ortasindaki dsliyi asbest

parcasi ilo Ortiilmiis asbestli tor istiine qoyub domir stativae barkidirlor.[3]

Kolbanin {iistiindo domir borkidilmis damci qifina 150-200ml tomiz qati azot
tursusu tokiir, homin qifi siiso boru vasitasilo kolba ilo birlasdirirlor. Toadqiqat
karbon qazi1 atmosferinds aparilir. Bunun ii¢iin do kip aparatinda 2-3 par¢a marmor
va bir gador do (50-100ml) 1:1 nisbatinde hazirlanmis hidrogen-xlorid tursusu
mohlulu tokiirlor. Daha sonra kolbaya 0,4-0,5q aliiminium tozu olavo edilir.

Reaksiya naticasinda atom soklinds hidrogen omalo golir:[22]
Al+3HCI=AICI;+3HCI

Bu todgigatla yanasi,eyni mohlullarda vo eyni soraitdo nozarot tocriibasi
aparilir. Hor iki mohlulun titrlonmasina sorf olunan natrium tiosulfat mohlulunun
miqdarin1 geyd edib asagidaki diisturla hesablayaraq, tohlil olunan mohsulun 1kg-

da olan galayin milligramla migdarin toyin edirlor:

(Vl—V).O,615.1000
x= g

Burada X-tohlil olunan mohsulun 1 kg-da olan qalayin migdari;mq-la;



64

Vi-nozaratci isdo ayrilan yodun titrlonmasino sorf olunan 0,01 normal natrium

tiosulfatin migdari;ml-Is;

V,-miiayino mohlulu olan kolbadaki 25ml yod mohlulunun titrlonmasina sorf

olunan 0,01 normal natrium sulfatin migdari,ml-1s;

0,615-1 ml 0,01 normal natrium tiosulfatla ekvivalent olan qalayin miqdart;
g-miilayina ii¢iin gotiiriilon mohsulun miqdari,qg-la;

1000-mahsulun 1kg-na gors hesablama omsali.

Qurgusunun miqdarini toyin etmak {iciin B mohlulundan istifads edilir.1 ml B
mohlulu silindrden gotiiriiliib yumru dibli 10 ml Ol¢iilii sinaq siisesine kegirilir,
digor 3 sinaq siisosina 0,01;0,15;0,02 mq qurgusun olan mohlul siiziiliir. Standart
sinaq silisolorinog 0,1 ml doymus natrium sirko oksidi olavo edilir. Sonra biitdév 4
sinaq siisosino 10 ml-o godor distillo suyu qatilir vo yenidon iizorine 3 damci 5%-li
kalium 2 xrom oksidi mohlulu olavo edilir.10-15 doqigodon sonra omolo golon

bulaniglar digor sinaq siigolorinds olan standart mohlullar miiqayiss edilir.
Qurgusunun miqdar (X) asagidaki diisturla hesablanir:

m.V2.1000
- Vig

Burada: m-sinaq aparilan nefelometrlo hocmi ii¢lin gotiiriilon mohsulda
qurgusunun miqgdart; V;-nefelometlomok ii¢iin gotiiriilon mohlulun  timumi
miqdart; V,-qurgusun {iiciin sinaq aparilan mohlulun timumi miqdari;g-yeyinti

mahsulunun niimunasi.
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2.2.7. Emal edilmis baliglarda suyun migdarinin tayini.

Lovazimatlar vo reaktivlor: termonizamlayici quruducu, skaf, analitik torazi,
laboratoriya doyirmani, ot masini, hovongdastos, qayc¢i, eksikator, siiso vo ya metal

biiks, siiso cubuqg,tomizlonmis qum, tigel masasi.

Isin gedisi. Siiso vo yaxud netal biiksa 12-15 qram tomizlonmis kvars qumu
vo siiso ¢ubuq yerlosdirilir. Biiks quruducu skafda 1 saat miiddstindo qurudulur,
sonra skafdan cixarilir, qapagla biiksiin agzi baglamlir, eksikatorda otaq
temperaturuna gador soyudulur vo analitik torozido doqiqgliklo ¢okilir. Bundan
sonra biiksii yenidon temperaturu tolab edilon qador qizdirilmis quruducu skafa
yerlasdirib 20-30 dogiqe saxlayib eksikatorda soyudulur vo ¢akilir. Biiks o qoder

qurudulur ki, onun sabit ¢okisi alinsin.[3,5]

Sabit ¢okisi alinmis biikso 3-don 10 —a godar giymetlonmis orta niimuna
goyulur, biiksiin qapagi baglanib analitik torazido cokilir. Sonra biiksiin qapagi
acilib  sliso  cubugla niimuns yaxsica qumla qarigdirilir. Nimuna ilo biiks
quruducu skafda 95-105 ° C temperaturda qurudulur. Qurudulma sabit ¢okialinana

godar davam etdirilir.

Birinci ¢okil-4 saatdan, sonraki ¢oki iso 30-40 dogigoadon sonra biiksiin

kiitlasi yoxlanilir. Iki ¢oki arasindaki forq 0,001 qramdan artiq olmamalidir.

Nomliyin migdari (x) asagidaki diisturla hesablanir:

__ (m1-m2)-100
~ mi-m

Burada m-biiksiin kiitlasi, gramla;
m; —niimuna ila biiksiin qurudulana qoadar kiitlasi, qramla;

m, —niimuny ils biiksiin quruduldugdan sonraki kiitlasi, gramla;
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2.2.8. Nora baliginda lipidlarin tayini.

Sokslet metodu baliq otindo yagin miqdarinin toyin edilmasinds istifado
edilon on godim metodlardan biridir. Son zamanlar bu metod lipidin toyininda ¢ox

az istifado olunur.[23,38]

Hazirda baliq otinds lipidlorin migdarimin toyin edilmasinde Fol¢ metodu
miiasir metod hesab olunur. Fol¢ metodu ilo balig vo balig mohsullarinin
torkibindo olan birlogmis vo sarbast lipidin miqdart miisyyan edilmakls , hom do

baligin emal1 vosaxlanilmasi zamani lipidin doyismasi ds totqiq olunur.

Isin gedisi. Naoro baliginda lipidin miqdarini tayin etmak iiciin orta niimuno
gotiiriilir. Baliq deliklorinin 6l¢iisii 2mm olan ot masinindan kecirilir vo alinan
qiymo yaxsica qarigdirilir. Sonra lipidi ekstraksiya etmok iiclin xloroformetan
qarisigl ilo  ( xloroform vo metanol 2:1 nisbatindo ) hazirlanir. Totqiq etdiyim
niimunadon 20 gram gotiiriib 1:20 nisbatindo xloroformetan qarisigi ilo birlikdo
homogenizatora verirom. Homogenizatorun firlanma tezliyi 1 doqigads 6000
dovrdiir. Bu siirotlo 3 doqige miiddotindo qiymo halledici ilo birlikds
homogenizatorda yaxsica qarisdirilir. Niimunadoan lipidi tam ayirmagq ii¢iin prosesi
5 dofo tokrar edirik. Hor dofo siiziintii  bir kolbaya yigilir. Sonra lipid
komponentlorini geyri-lipid komponentindon ayirmaq ii¢iin CaCl,-nin 0,34%-1i
mohlulu vasitesilo yuyuram. Qeyri — lipid komponentlorini yumaq iiciin
gotiirdilyim CaCl, mohlulunun miqdar siiziintiiniin imumi miqdarinin  20%-1
godor olmalidir. Lipid olan siiziintli ayrica qifa kecilir vo yaxsica calxalanir.
Qarisig 18 saat miiddstinds ayrica qifda ayrilmaq liciin saxlanilir. Yuxar gat
geyri-lipid komponentidir, asag1 qat iso xloroform lipid garisigidir. Sonra halledici
vakuumda buxarlandric1 vasitesilo  40-50°C temperaturdan  yuxari olmamagq
etibariilo buxarlandirlir. Qalan qaliq 2-3 saat miiddotinde vakuum soraitinds 60-

70° C temperaturda qurudulur va lipidin iimumi migdart toyin edilir.

Lipidi xloroforla miisyyon qatiliga kimi duruldurlar ( 200-300 mq lipid 1 ml

xloroformda ), sonra lipid xloroform qarisigin1 ampulaya kecirib agzina qaz
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lampasinda oritmokl baglanilir. Sonra tohlil aparmaq iiciin  10° C temperaturda

saxlayirlar.

Lipid komponentini fraksiya torkibino ayirmagq iiciin nazik 16vha tizorindo

slikagelli xromatografiya metodundan istifads olunur.

Lipid fraksiyasini sado birlosmoloro ayirmaq ii¢iin bir olgiili vo bir layli
xromotoqrafiyadan istifado edilir. Slikagel kimi KSK-252 markasindan istifads
edilir. Kamerada iso hoalledici sistem hazirlanir: petroley efiri, dietil efiri, tomiz

sirko tursusu ( 80:20:1) nisbatinds gotiiriiliir.

Lipidlarin keyfiyyat tizro fraksiyasini toyin etmok iiciin 13x18 sm ol¢iido
stiso lovhonin tizorine silikagel suspenziyasi yaxilir. Bu suspenziyani hazirlamaq
ticlin 6,5 gram silikagel 12 ml etil spirtindo va suda ( 9:1 nisbatinds ) yaxsica
ganigdirilir, sonra lipidin fraksiyasini keyfiyyatco totbiq etmak ii¢iin, miqdarca iso
12 gram slikagels yuxarida gostorilon migdarda vo nisbotds suspenziya hazirlanir

vo Olciisii 18x24 sm olan siise 16vha iizoring yayilir.

Iki saat miiddotindo siiso 10vho otaq temperaturunda qurudulur. Siiso
16vhonin iizorine niimuna yayilir. Mahlulun icarisine salmazdan avval silikageli

16vhada 105-110°C temperaturda qizdirilmaqla aktivlesdirilir.

Lipid niimunasi mikropiped vasitasilo 0,02-0,003 ml silikagelli 16vhani
start xottino lokoalar lokalar soklinds keyfiyyatco, miqgdarca toyin etmok iigiin xatt
soklinda 10vhanin start xattino yayilir. Sonra hom keyfiyystco,hom do miqgdarca
lipid fraksuyasinmi toyin etmok liciin silikagelli siiso Ol¢iisii 145-200 mm olan siiso
kameraya qoyulur. Siiso kamerada halledici sistem (petroley efiri, dietil efiri, tomiz
sirk tursusu 80:20:1 nisbatinds ) vardir. Siiso 16vho bu hoalledici sistemin i¢arising

elo qoyulmalidir ki, sistem start xattino ¢catmasin.[43]

Holledici sistemin silikagelli 16vhonin sonuna 2 sm qalmis noqtoya gador
qaldigdan sonra  siiso 16vho holledici sistemindon ¢ixarilir. Sonra lipid

fraksiyalarm1 keyfiyyatco toyin etdikdo siiso lovhonin iizorino fosfor-molibden
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tursusu mohlulu piiskiirdiiliir. Lipid fraksiyalarim daha da aydinlasdirmaq ii¢iin

siiso 16vha 100-110° C temperaturda 15 doqige miiddotinde saxlanilir.

Lipid fraksiyalarimm miqdarca toyin edorkon silikagelli 16vho halledici
sistemdon cixarildigdan sonra yod buxari ilo doydurulmus kameraya yerlosdirilir,
10-15 doqgigo miiddotindo saxlanilir. Bu zaman fraksiya lokolori yodla ronglonir.
Ronglonmis lokalor iyns ilo cizmagla izlonilir. Lipid fraksiyalart migdarca toyin
edilorkon iki paralel is aparilmalidir, iyno ilo cizilmis lokalorin sahasi spatello
gasinir, ayri-ayrt lokolords lipid fraksiyalarinin miqdarimi toyin etmok {iciin
gasinan kiitla xloroform vo metanol ( 4:1 ) nisbatindo 20 ml mahlulda 15 daqigo
miiddatindo intensiv c¢alxalanmaqla hall edilir. Sonra mohlulu vakuum soraitinds
silikageldon ayirmaq {iiciin 3 nomrali siiso siizgocdon kecirilir. Siiso siizgocdo
yigilan silikageli lipiddon tomizlomok iigciin bir ne¢o dofe xloroform metanol
garisig1 yuxarida gostorilon migdarda yuyulur. Hor bir lipid fraksiyasimi ayriligda
avvalcadan kiitlasi malum olan kolbaya kecirilir. Halledicini qovmaq ii¢iin kolba
rotorlu buxarlandirictya qoyulur. Rotorlu buxarlandiricida 60-70° C temperaturda
vakuumda 1,5-2,0 saat miiddatinds tam qurudulur vo ayri-ayri lipid fraksiyalarim
analitik torozido ¢okmoklo miqdarca toyin edilir. Lipid fraksiyalarinin comi 100%
gotiiriiliir vo bu mablags gors ayri-ayr fraksiyalarin migdar toyin edilir. Bu metod

narabaliginin atinds olan lipidi 97,5-99,0% toyin etmays imkan verir.
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ITT FOSIL. TEXNOLOJI HISSO.

3.1.Baligin emal texnologiyasi.

Baligdan kulinar momulatlar hazirlamazdan avval baligi imumi mexaniki
emala moruz qoyurlar. Baligin mexaniki emali dedikds, onun yuyulmasi, vacib
oldugda pulcuglardan tomizlonmasi, boliinmasi vo hazirlanacag momulatin néviing
goro uygun tikoloro porsiyalandirilmast kimi texnoloji proseslorin comi basa
diisiiliir. Boazi hallarda balig1 boldiikdon va porsiyalandirdigdan sonra duzlayirlar.
Kulinar momulatlarin hazirlanmasi iiciin tozo ovlanmis baligdan, bazi hallarda iso
dondurulmus baliqdan istehsal edirlor. Hazirlanacaq xorayin noviindan asili olaraq

baliq tikalori portladilir, qizardir, hisloyirlor.[12]

Yuma . Istehsala daxil olan baliq xammalin1 onun
sothindon  seliyi, miixtolif nov c¢irklori vo sirayat etmis
mikroorqganizlori konarlasdirmaq {iciin yuyurlar. Baligin
yuyulmasini bazan, onun hidronaqgletdiricilorlo dasinmasi va
ya pulcuglardan tomizlonmasi prosesi zamami hoyata
kecirirlor. Baligin, onun bdéliinmasinadak, boliinmasindon

sonta vo ya bolinmosi prosesi zamani, habelo

porsiyalandirildigdan sonra da yuyurlar. Hazirda sonaye

Sokil 3.1. G—SO] tipli miiassisalarinds baliglarin tomizlonmasi vo yuyulmasi tigiin

tomizloms vo yuma aparati NMG-501 tipli aparatlardan genis istifads olunur.

Pulcuglarin kanarlagdirilmasi. Karp, xan1 balig1 va bazi digor nov baliglarin
pulcuglarimi  barabanli, tosadiifi hallarda iso transportyor tipli masinlarda
tomizloyirlor. Boyiik ol¢iilii baliglarin bir — bir tomizlonmasi {iciin, qurgulardan
istifado edirlor ki, onlarin tomizloyici organlarina baliglari, uzunluglar1 boyunca ol

ilo yerlosdirirlor.
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Boliinma. Baligin basinin, iizgoclorinin, i¢alatinin konarlasdirilmasi, garin
boslugunun  tomizlonmasi vo  yuyulmast bolinme adlanir.  Boliinmo
omoliyyatlarinin say1 baligin oOl¢iilorindon asilidir.Miiasir dovriimiizds baliglarin
boliinmosi {iciin NPJ-3000 tipli aparatdan istifado olunur.
Aparatin asas Ustiinliiklori: yliksok mohsuldarliq, baliglarin
ixtiyari yliklonmosi, tikolorin kiitlosinin vo qalinliginin

programlasdirilmasi imkant

Porsiyalasdirma. Bolinmiis boylik vo orta Olgiilii

baliq govdalarinin, konserv bankalarinin olciilorina uygun

olaraq tikalore dogranmasim porsiyalasdirma adlandirirlar.

Sokil 3.2. NPJ-3000 tipli Xirda baliglar1  porsiyalasdirmirlar, belo ki, onlar
baliq bolon aparat. bankalara biitov halda yerlosdirirlor. Baliq govdslorini, bir —
birindon konserv bankalarinin 6l¢iilorino uygun borabor mosafodo yerloson diskli
bicaglara malik bir omoliyyath c¢oxdiskli masinlarda porsiyalasdirirlar.Baliq
govdalorini diskli bicaqlara torof Otiirmok {iciin, porsiyalasdirilacaq baliq
govdalarinin ndviindon asili olaraq, desikli horizontal (iifiiqi) transportyordan vo ya
bicaqlar ticiin dalikli ¢alova malik elevatordan vo 6tiiriicii ulduzcuglardan ibarat
yiikloyici mexanizm nozorde tutulur. Porsiyalasdirict masinlarin mohsuldarligt
dogigedo 30 — 50 baliq toskil edir vo yalmiz qizil baligdan tobii konservlor

istehsalinin axin xatlorinde bu mohsuldarliq, deqgigede 80 — 90 baliq giymatina

catir. [12]

Sakil 3.3. NDG-2000 Avtomatik cesidloma va ¢okiya nozarat qurgusu.
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Duzlama. Bahq otinds 1,5 — 2,0 % miqdarinda duzun olmasi ii¢iin, onu
boliindiikdon vo porsiyaladigdan sonra duzlayirlar. Baliq xo6roklorinin  vo
konservlarin istehsalinda xammalin yas duzlanmasi, quru duzlama va duzun siray9
daxil edilmosi kimi ii¢ tisuldan istifado olunur. Yas duzlanma zamani baliq
govdolorini vo ya porsiyalanmus baliq tikolerini 1,18 — 1,2 q/ml sixliga 8 — 120 °C

istiliya malik duz mohlulunda saxlayirlar.

Unlama. Bolinmo omoliyyatina moruz qoyulmus baliq gévdslorinin vo ya
porsiyalanmis tikolorin unda diyirlotmoklo bulanmasi prosesi unlama vo ya
urvalanma adlandirilir. Unlamadan avval baliq govdslari va tikoalarindan, artiq su
konarlagdirilir. Eyni zamanda  govde vo ya tikolorin saothi, ¢ox quru da
olmamalidir, bels ki, hom bu vo hom do digor halda unlama keyfiyyati asagi olur.
Unlama, baligin dad keyfiyyotlorini yaxsilasdirmaga imkan verir, belo ki, unun
torkibina daxil olan karbohidratlar yiiksok istiliyin vo riitubatli miihiti tosiri altinda
gisman parcgalanir, nisasta dekstrinlosir, sokorlor gismon karamellosmoys moruz
galir, baligin sathindo ona xosagolon dad vo iy veran azca qizarmis gabiq omalo
golir. Unlama qizardilmis baliq govdslori vo ya tikslorinin iiz tobogosini
mohkonlondirir. Baliglart ol ilo vo ya mexaniklogdirilmis unlayici masinlarin
komayilo unlayirlar ki, bu masinlar da titroyisli — torlu rama vo diyircokli
nogletdiriciya (rolganq) malik olur. Bu qurgulardan kecgorkon, baliq dofslarlo
cevrilir vo barabar voziyyotdo nazik un tobogosi ilo Ortiiliir. Unun artiq hissasi
masinin altinda yerlosdirilon xiisusi yesiya y1gilir vo yenidan qgidalandirici bunkera

qaytarilir.

Portma. Baligin portiillmasi gaynar su, qizdirlmis duz mohlulu vo ya buxarla
hoyata kecirilir. Baliq konservlori vo x0raklorinin istehsalinda, buxardan istifads
etmoklo portmo iisulu daha genis yayilmisdir, belo ki, bu da baliq otindoki
ekstraktiv maddolorin miqdarca daha az itkilori ilo sortlonir. Balig1 portorkon
qismon riitubat ayrilmagla ziilallarin pixtalagsmasi bag verir, baligin oti barkiyir vo
daha aciq rong qazanir. Mikroorganizmlorlo yoluxmus baliglarda onlar gismon

mohv edilir, govdalorin vo ya porsiyalanmis tikolorin iist gatlarinda toxuma
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fermentlori aktivsizlogir. Portiilma 95 — 98 °C  istilikde, fasilssiz isloyon
aparatlarda yerino yetirilir. Baliq portiillorkon omolo golon holim inventar

formalardan sarbast sokilds axib gedir.

Quzartma. Balign 150 — 170 °C istilikdo bitki yaginda qizardirlar. Xarici
goriiniisiinii vo dadim1 yaxsilasdirmaq ii¢iin baligi qizartmazdan avval unlayir vo
unlanmis tobagonin sismasi liclin bir ne¢o doqiqo saxlayirlar. Qizardilmanin
ovvalindos, unlanmis tobogonin sismis
nisasta donalori 75 — 80 OC istilikde otin
daxilins niifuz edon yapisgan amola gatirir
ki, bunun da noticosindo unlanmis
tobagonin gabigi ilo baliq govdalari vo ya
tikolorinin sothi arasinda olage giiclonir.
Sismis kleykovina, nisasta donoslorini

saxlayan torlu karkas omolo gotirmoklo

todricon borkiyir. Sonradan 105 - 120°C Sakil 3.4. Universal baliq qizardan
istiliyodok qizdirilarkon nisastanin susuzlasmasi Parat.

vo dekstrinlogsmosi baglanir, zoif tursularin istiraki iso amiloza vo amilopektin
molekulalarinin sonuncu bandlorinin daha dorindon parcalanmasi ilo olagodar
olaraq, oldugca az miqgdarda glikozanin omoalo golmasina sobab olur.  Sakil 3.x.

Qizartma skafi.

120 °C - don yiiksok istiliyadok qizdirildiqda dekstrinlor va sokor xosa golon
dad vo aromatla iustiinliik toskil edon qizili — sar1 vo agiq — gohvayi rongli
mohsullar omola gotirmakla karamelloasir. Eyni zamanda, yeni dadverici vo atirli
maddolor omolo gotirmoklo, borkimis kleykovinanin parcalanmasi miisahido
olunur. Qizardilma noticasindo baliq govdslorinin vo ya porsiyalanmis baliq
tikalorinin sothinds, yagla hopdurulmus mohkom, qizili — gohvayi rongli gabiq
omoalo golir. Qizardilarkon, bitki yagi baliq tikslorinin daha dorin qatlarina niifuz

edir. Eyni zamanda baliq stinin piy toxumalarinin dagilmasi hesabina toxumlardan
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yag cixir ki, bu da gismon azolo toxumalarinda paylanir, gismon iso bitki yagina
qarisir. Bitki yaginin baliq yagi ilo qarisiginin qizdirilmasi naticasinds o, hidroliza
ugrayir ki, bu da yagin tursulugunun yiiksalmasino gotirib ¢ixarir. Qizardilma
ayrilan riitubatin buxarlanmasi ilo miisayat olunur, bu riitubstin miqdari, prosesin

davamiyyati vo temperaturu asililigindan toyin edilir.

Hisloma. Hislomonin movcud olan gaynar, soyuq vo kombins edilmis qarisiq
tisullarindan, baliq konservlori istehsalinda yalniz qaynar hislomo {iisulu totbiq
edilir. Bu iisul, baslica olaraq yagda baliq konservlari istehsali zaman1 daha genis
miqyasda istifado olunur. Baligin gaynar hislonmasi iisulunun mahiyyesti onun,
oduncagin natamam yanmasindan omolo golon tiistli ilo emal edilmasini
sartlondirir. Qaynar hisloma zamani baliq azca qurudulur, bisirilir vo ona hislayici
tiistic hopdurulur. Tiistii — hava garisigt ilo qizdirilma prosesinds baligdan nomlik
gismon buxarlanir, hollagenin jelatinlosmosi 1ilo ziilallar pixtalasir, toxuma
fermentlori parcalanir. Tiistliniin baligin sathino ¢okon hisloyici maddalari, tadricon
ozolo toxumasinin dorinliyine diffuziya edir, baligin oti borklosir. Buxarlanan
nomliys alavo olaraq onun bir hissasi, ekstraktiv maddslordon ibarat olan halim
soklinda ayrilir. Yagh baligi hisloyarkon onun daxili orqanlarindan yag ayrilir vo
bu yag azalo toxumalarina hopur. Baligin qaynar hislonmasi prosesi ii¢ marhaloya

ayrilir: 1. 60 — 80 °C istilikdo azca qurutma; 2. 110 - 150 OC istilikda bisirmo;
3.90 — 110 °C istilikds xiisusi hisloms.

Qurutmanin asas maqgsadi, baligin xarici sathinin barklasdirilmasi vo ondan
artiq riitubatin konarlagdirilmasidir. Bisirma baliq otinin istilik emalini, hisloms iso
onun hislayici tiistii ilo hopdurulmasimi tomin edir. Hisloma prosesinin nisbaton
yiiksok istiliyi, baliga tiistiidoki fenollarin vo fenol tdromolorinin mévcudlugu
hesabina, onun bakterisid halin1 giiclondiran sterillogdirici tosir gostarir. Tistiiniin
hisloma xiisusiyyati, onun torkibindoki buxar soklindo mdvcud olan spirtlorin,
ucucu tursularin, habels kapilyar maye soklindo mévcud olan gatranli maddalorin

vo hissaciklarinin varligi ila sortlonir.[39]
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3.2 . Balig xoraklarinin keyfiyyatina nazarat.

Qaynadilmis baliq asagidaki tolablora cavab vermalidir: baliq tikalari biitov
olmali , dagilmamalidir, formasin1 yaxsi saxlamalidir. Noro baligi dorisi ilo vo
yaxud da dorisiz ola bilor, amma miitlog qigirdaq hissalordon tomizlonmolidir.
Baligin yaninda qoyulan garnirin iizori miitloq goyarti ilo sopilmalidir. Sous ayrica
verilir yaxud da baligin iizorins tokiilo bilor. Baligin yaninda verilon vo yaxud da
izoring tokiilon sous dziinomoxsus dada vo atro malik olmali, he¢ bir konar dad va

goxu vermamalidir.[36]

Portlodilmis baliq bir gayda olaraq darisiz vo gabirga siimiiklori olmadan
filelora ayrilir. Baligin tikolori dagilmamis olmali, formasimi yaxsi saxlamalidirlar.

Baliq sousla asqarlanir, garnirin tizoring 1s9 goyarti sopilir.

Qizardilmis balhig- biitov baliq, porsiyalasdirilmis tikolor formasim yaxsi
saxlamali, oti iso siimiiklordon ayrilmamalidir. Biitév baliglarin garin boslugu
icalatin galiglarindan vo gan laxtalarindan yaxsica tomizlonmalidir. Baligin hor iki
izl qizardilib; gabiginin rongi agiq gohvayi olmalidir, kasik hissasinin rongi is9 ag
rongdon boz rongs qadar ola bilor. Baliq yagla asqarlanir, garnir iso baligin yanina
qgoyulur; sous ayrica verilir. Dadi Oziinomoxsus olub, verilmis baligin ndviino
uygun olmalidir. Baligin vo baligin qizardildigr yagin otri xarab olma slamatlori

olmalidir. Ot ¢angal ilo asanligla ayrilir, amma hissalors pargcalanmamalidir.

Iri tikolorlo urvalamadan narokimilor fosilasing aid olan baliglart qizardirlar.
Bu halda bir porsiyada qalinligt 2 sm-don ¢ox olmayan , 6z formasini yaxsi

saxlamus bir tiko verilir.

Bisirilmis balig. Baligin sothindo nazik  parlag cohrayr rongli gabiq

olmahidir. Qabigin altindaki sous qurumus olmamalidir. Xirda baliglardan biitov
halda hazirlanmig xoroklar istisna olmaqla digar baliglardan hazirlanan x6raklorda
siimiiklorin olmasina yol verilmir. Baligin tikslori vo yaxud da garnir yanmis vo

quruyaraq tavaya yapismis olmamalidir.[38]
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Baliq kotlet kiitlosindon hazirlanan momulatlar. Kiitlo eynicinsli olmali vo
onda c¢orok tikalori vo baligin hissolori goriinmomalidir. Bitockalar —yumru
formali, kotletlor —isa oval formada olmaqla galinliglart 1.5-2 sm olmalidir. Baliq
kotlet kiitlosindon hazirlanmis momulatlarin sothi ¢atlamamagqla yaxsi1 qizardilmis
qabiga malik olmalidir. Kasik hissada rongi ag rongdon boz ronga gadar ola bilar.
Qarniri  momulatin yaninda qoymaq lazimdir. Konar iylor, dadlar vo tursumus

¢cOrak otri olmamalidir. Momulatlar sirali olmalidir.

Balig mohsullarinin giymatlondirilmasindo qiymat qismon deformasiya ( 2
bal ), cox olmayan yapisqanliq ( 3 bal ) oldugu hallarda vo digor hallarda asag:

diisiir.

Qiisurlar zamani ilk ndvbade baligin kiitlosi vo baligin noviiniin x0rayin
adlandirilmasina uygunlugu; emal iisulunun gobul olunmus kalkulyasiyaya vo ya
giymatlondirmays uygunlugu;biitov baligin bassiz va ya basla olmasi; boliinmiis
balig(baligin bir yaris1 onurgali, digor yarisinin iso onurgasiz olmasi); biitdv baliq

(yumrulanmig) va s. yoxlanilir.[34]

Daha sonra baligin diizgiin tikslors ayrilib ayrilmamasi yoxlanilir. Baligin
garin boslugu gan laxtalarindan, qara pardodon vo hava qovugundan ( xiisusilo
treska baliglarinda) yaxsica tomizlonmalidir. Biitov baliglarda ( navaqa, salaka,
koryuska) golsomalar ¢ixarilmalidir. Quyruq hissadan kasilmis tikolords iizgaclor
tamamilo konarlasdirlimalidir, digar hissadon olan tikslards iso dos, kiirak, garin va
digor tizgoclor kosilib atilmalidir; dos tizgaci vo ¢iyin siimiiklori yalmz doniz

okununda va sudakda saxlanila bilar.

Biitiin bunlardan sonra kosimin diizgiinliiyii yoxlanilir: gaynadilmaq ii¢iin
tikolori diiz bucaq altinda, qizardilma ii¢iin iso 30%-lik bucaq altinda kesirlor.
Nohayot konsistensiya, dad, otir, hazirlanma doracasi, urvalanmanin voziyyati,

x0rayin verilmo qaydasi yoxlanilir.

Baligdan hazirlanan x0Oroklorin xarici gOriiniisiinii  gqiymatlondirilmasine

differensiallasma ilo yanasmaq lazimdir. Restoranlarda onlarin gablarda verilmasi
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tolob olunur, qaynadilmis kartoflar iso yaxsi bigsmis olunmalidir, sous ayrica olaraq
sous qabinda verilmolidir (bisirilmis baliq xoOroklorinden basqa ) , olave
qarnirlordon do istifado olunmalidir ( krablar, xorcong bogazlari, limon vas. ).
Yemokxanalarda siifroyo verilonds iso tamamilo ayri ciir olur: sousu bosqaba
tokiir, olavo qarnir kimi iss pomidor vo xiyardan istifado olunur. Amma
miiossisalorin ndviindon asili olmayaraq gozlonilmosi lazim olan iimumi qaydalar
vardir: bosqabin konarlari garnir vo sousla Ortiili olmamalidir; urvalanmis
momulatlar1 ( bitogkalar va teftelkalar istisna olmaqla ) sousla asqarlanmir; asas
mohsulu vo garniri saligs ilo qoymagq lazimudir; momulatlarin temperaturu 65° C —

don asag1 olmamalidir vo s.[26]

Ciddi halda ils realizasiya miiddstinin qoyulmasi vo sanitar qaydalarina
riayat olunmalidir. Kifayst qodor aparilmayan istilik emali qida zoharlonmalorina
sobab ola bilor. Ona goro do xiisusilo baliq xoroklorinin hazirliq doracasinin
yoxlanilmasi vacibdir. Tamamilo hazir olan baligda i¢lik yumsaq olmali,
stimiikden asanligla ayrilmalidir va ¢iy baliq 1yi vermomalidir. Ciy vo yaxud tam
hazir olana qgodor bisirilmomis baliglarin onurga siimiiklorindo ¢ohrayr rong

miisahids olunur. Tamamils olan baliglarda ise bu rong yox olur.

Noro balig1 xiisusi emala moruz qoyulmalidir. Biitiin  gansizmalari
konarlagdirilmalidir. Hazir olma doracosi motbox iynosi vasitasilo desilmoklo
yoxlanilir- o baligin galinligina rahathigla daxil olmalidir. Diizgiin qaynadilmis

baligin ati zarif olub, xir¢cildamamalidir vo asanliqla laylara ayrilmalidir.
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3.3. Baliq kulinar mamulatlarinin mikrobiologiyast.

Sonayeds va ictimai 1ago miiassisalorindo miixtalif qida xammalindan genis
cesidli kulinar momulatlar1 hazirlanir. Onlardan biri biitovliikde termik rejimdo
hazirlanmis-yarimfabrikat momulatlardir. Digori hazir olan kulinar momulatlardir
ki, onlarda yalniz qizdirildigdan basqa sozlo isti emaldan sonra bazen iso onsuz

istifado olunurlar.[17]

Hazir mohsullarin keyfiyyati, mikrobiotasinin torkibi emal olunan xammalin
keyfiyyatindon vo mikroblarla yoluxmasindan, termiki emal rejimindon, istifado
olunan avadanliglardan, inventarlardan, gablasdirici materialdan, onlarin sanitar
vaziyyatindon, homginin i¢cindoki hazir mohsullarin istehsal vaxtindan, satisa qoder

olan soraitdon asilidir.

Kulinar momulatlarimin istehsal texnologiyasinda ~ bir sira hazirhq
omoliyyatlari, mosolon, xammalin hazirlanmasi, xirdalanmasi, boliisdiiriilmasi
zamani v9 xiisusilo unun istiraki ilo emal olunan xammalin mikrobla yoluxmasi
artir. Termiki emal ( qaynatma, qizartma ) momulatlarda mikroorqanizmlorin
miqdarin xeyli ( 2-3 dofs ) azaldir. Lakin onlarin migdari ¢iy momulatda no godar
cox olarsa, hazirolan momulatda galiq mikrobiotas1 da bir o qador yiiksok olur.
Sonraki omoliyyatlar da, yoni soyutma, taraya yigma vo hazir momulatlarin
gablasdirilmas1 mikroorganizmlorin konardan onlara daxil olmasini artirir. Ona

gora do emaldan sonra kulinar mohsullart dorhal soyudulmalidir.[16]

Totqiqatlar gostorir ki, qizardilmis baliq vo baliq kotletinin 1 graminda
qablasdirmadan ovvel 10%-10° sayda bakteriya olmusdursa, qablagdirmadan
(yesikds, qutuda) sonra bu say onlarm 1 graminda 10°-10" olmusdur. Bu zaman
momulatda sporlu bakteriyalarla yanast  mikrokokklar va sporsuz ¢oplorde
miloyyon olunmusdur. Istilik emali kecondon sonra  mohsulun ikinci dofo
yoluxmasi, xiisusilo ol omaliyyatlar1 zamani qorxuludur. Belo ki, mohsul insan

saglamligr iiciin tohliikali olan mikroblarla yoluxa bilor. ona goro do kulinar
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momulatlarinin hazirlanmasinin, saxlanmasinin vo satisinin biitiin morholslorindo

miioyyan olunmus rejima va sanitar gigiyenik taloblors ciddi riayat etmok lazimdir.

Sonaye istehsali zamani ikinci dofa yioluxmadan qorunmaq vo keyfiyyatin
yaxsl saxlanmast mogsadilo hazir kulinar momulatlart miiossisado birbasa
soyutmadan sonra polimer Ortiiklorlo gablasdirilmalidir. Bu hom do ticarat

madaniyyatini artirir.

Baliq oti tez xarab olan yeyinti mohsullarina aiddir. O, hatda atdon bels tez
xarab olur. Bu onun kimyovi torkibi ilo olagodardir. Baliglarin 9zolo toxumasi
qidaliliq doyerine vo kimyovi torkibino gbro oto oxsayir. Baliq otindo 7-12%
miqdarda ziilallar vardir ( ayri-ayr1 baliq novlarinds ziilalin migdar1 daha da cox
ola bilir ). Yaglarin migdar is9 0,4%-doan 29%-5 gadar ( ag baliq, qizil baliq va s ).
Baliq yag1 yarimduru olub, ¢oxlu migdarda doymamis yag tursularindan ibaratdir.
Bu tursular da havanin oksigeni ilo asanligla oksidlasir, vo mohz bu sobabdon
baliq oti digor otloro nisboton saxlanilmaga daha az davamli olub, saxladigda
iylonir vo dadi korlanir. Ona géra do balig: tutdugdan sonra onu 2-3°C-ys kimi tez
soyutmaq lazimdir. Bunun ii¢lin masinla soyudulmanin miixtalif iisullarindan

istifads edilir habels buzu dograyib duzla qarisdirib baligin iizarine sopirlar.

Balig1 osas etibari ilo dondurur, duza qoyur yaxud duzladigdan sonra isti

yaxud soyuq halda hisa verirlar. Isti halda hisa verilmis baliq daha tez xarab olur.

Baliq insan1 helmintozla, difillobotrioz ( enki lent qurd ), opistorxoz va s. ilo
xastolonmasing sabab olur. Difillobotrioz-pleroserkoid adli lent qurdun siirfalori
yoluxmus baliq otini laziminca qizartmadiqda vo ya c¢iy yedikdo bas verir. Bu
siirfolorin uzunlugu 10mm vo eni 2-3 mm olur. Insanm nazik bagirsaglarinda
pleroserkoidlordon bir ne¢co metr uzunlugunda cinsiyyatco yetismis fordlor omoala
golir. Xostolik pernisioz anemiyaya sabab olur ki, bu da By, vitamininin endogen

sintezinin pozulmasi ila alagadardir.
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Siirfolora 5 dogiqe miiddatinde 50-55°C istiliklo tesir etdikde onlar mshv
olur. Ona gora do baligi yaxsica bisirdikde yaxud qizardib yedikdo  diger

helmintozlar kimi bu xastalik da gotiyyon insana ke¢mir.

Buna goro do baliglardan kulinar momulatlar hazirlamazdan avval onlar
mikrobioloji milayinadon kecirmok lazimdir. Kulinar momulatlart hazirladigda iso

gigiyenik qaydalara ciddi sokilds riayat olunmalidir.[17]

Baligdan kuninar momulatlar hazirladiqgda asason soyudulmus yaxud buza
goyulmus baligdan, nazik kosilmis donmus otdon ( filedon ) qiymolonmis
yarimfabrikatlar hazirlanir.Kulinar momulatlarinin  texnoloji proseslorindo emal

olunan xammalin mikrobiotas1 shomiyyatli deracads doyisilir.

Aparilmis totgigatlara asason deys bilorom ki, istehsal soraitindo hazirlanan
hazir baliq kulinar momulatlarinin ¢oxunun 1 qraminda bakteriyalarin say1 10*-10°-
9 catir. Bu zaman qiymo momulatlarinda ( kotletlar, sosiskalar, kolbasalar ) tiko
momulatlart i1lo miigaisodo mikroorganizmlor daha ¢ox olur. Bels ki, qizardilmus
baliq va kotletin ayri-ayr1 niimunslorinin ( imumi miqdarin 5-10%-1 ) 1 qraminda

10* sayda mikrob olur.

Kulinar momulatlarin mikrobiotasinda aerob sporlu ( Bacillus subtilis,
Bacillus megoterium, Bacillus pumilus ) ustiinliik togkil edir vo onlarin miqdari
timumi mikrob kiitlasinin 70-80%-ni toskil edir. Anaerob bakteriyalara goldikdo 1sa
( Clostridium sporogenos, Clostridium putrificum )onlarin migdart daha azdir vo
bunlarla yanas1 baliq kulinar momulatlarinin mikrobiotasinda mikrokokklara da

tosadif edilir.

Balig kolbasa momulatlarinda bakteriyalarin spor formalarinin ¢ox

olmasinin monbayi qiymaya daxil edilon nigasta vo adviyyatlardir.

Totqiq olunan biitlin baliq kulinar momulatlarinin  névlori i¢indo

mikroorganizmlorlo on ¢ox yoluxam caybasar sularindaki baliglardir. Biitovliikda
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analiz olunan niimunolorin 30%-nin her qraminda bakteriyalarin miqdar1 10°, 35%-

do 10", qalanlarinda iso 10’ vo daha ¢ox sayda mikrob olur.

Coxlu migdarda suda bisirilmis baliq halmasiyi niimunasinin totqiqi zamani
miioyyen olunmusdur ki, onun 1 qgraminda 10*-don 10° qodor bakteriya olur. Oksor
niimunolords bakteriyalarla ¢irklonmo 1 graminda min hiiceyraya catir. Miixtalif
ticarot  miiossisalorindo satisa buraxilan qiymolonmis balig momulatlarinin
mikrobiologiyasina sattg soraitinin do tosirinin  ohomiyyoti  boylikdiir.
Qiymolonmis baliq memulatlariin firma magazalarinda 0-1° C temperatirda satist
zamani onlarda bakteriyalarin miqdari har qraminda 2,1- 10>-don 8,0- 10°-o catr.
Daha yiiksok temperatur soraitindo saxlanan ( 5° C ) ixtisaslasmanus magazalarda
kulinar momulatlarin bakteriyalarla cirklonmo daha yiiksok olur vo har 1 gram

mohsulda mikroorganizmlorin migdart 9,5+ 10>-7,0 - 10*-0 qodor ¢atir.

Saxlanmanin qisa miiddstindo olan belo temperatur soraitinin boyiik

ohomiyyati vardir.

Xan1 baligl, treska va siyonok baliglarindan hazirlanan qiymo momulatlarim
5°C-do saxladigda onlar bir giinden sonra dziinemoxsus iyini itirirlor vo torkibindo

olan bakteriyalarin say1 10 dofo artir.

Bl ciir soraitdo 2-3 giin  saxlanma miiddatlorinds iso momulatlar
orqanoleptik cohatdon xarab olmus hesab edilirlor ( ¢liriimiis 1yi,qiymanin ronginin
tiindlosmosi ). Qiymonin 0° C temperatur soraitinde saxlanmasi zamani iso har ii¢
novdon hazirlanmis baliq qiymoasi momulatlarinda bakteriyalarin sayinin 10 dofa
artmas1 6-7 giinlorinds miisahids edilir vo onlarin keyfiyyatinin bir godor azalmasi

miisahido edilir.

Baligdan kulinar momulatlar1 daha tez xarab olan mohsullara aid oldugu
liclin onlarin asagr miisbot temperaturlarda belo saxlanmasina yol verilmir. Ona

gora da satisa mikrobioloji normative uygun olan baliq momulatlar1 buraxilir.
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3.4.Istilik emali zamanu ziilallarda bas veran dayisikliklor.

Heyvanat mongoli xammal vo yarimfabrikatlarda olan  ziillar iso
mohsullarinin ~ istehsali proseslorindo ohomiyyatli doracado fiziki-kimyavi
doyisikliys ugrayirlar. Bu doyismalorin darinliyi onlarin tobii xassalari ila, kolloid

sistemin qatiligi ilo, xarici tosirin xarakteri ilo vo digor amillorls slagodardir.

Zilallarin ~ doyisilmosi xammalin ilkin emalinda vo yarimfabrikatlarin
istehsalinda  oldugu kimi, onlann istilik emalinda da  miisahido olunur.
Mbohsullarin  oksariyyati iigiin bu doyisikliklor momulatlarin  ¢ixarina,
yarimfabrikatlarin  qurulusu-mexaniki, orqanolertiki vo digor keyfiyyat

gostaricilaring, hazir mohsulun keyfiyyatina halledici tosir gostarir.

Biitovliikkde ziilallarin doyisilmisi onlarin hidratlagsmasi, dehidratlagsmasi,

denaturasiya olunmasi vo dekstrusiyasi ilo alagadardir.[15]

Ziilallarin _hidratlasmasi. Xammalin ilk emali  vo yarimfabrikatlarin

hazirlanmasi zamani ziilallar ortaf miihitdon daxil olan suyu 6ziins birlogdirir. Bu
da onunla olagadardir ki, tobii ziilallarin molekullar1 6z sothindo polyar qruplara
malikdirlor,eyni zamanda su molekullar1 da polyarliga malikdirlor vo bular
miixtolif yiiklora malik dipollar kimi tasovviir etmok miimkiindiir. Ziilalin su ilo
kontakti zamanmi homin bu dipollar ziilal molekulunun sathine adsorbsiya
olunnurlar, polyar qruplarin otrafina istiqgamatlonirlor vo bu sobabdon do onlar
hidrofil adlandirirlar. Belaliklo ziilallarla mohkom yaxud zoif birlosmis suyun

asas hissasi adsorbsiya olunmus ( adsorbsion ) su hesab olunur.

Ziilallarin hidratlasmasinin yarimfabrikatlar istehsalinda praktiki shomiyyati
boyiikdiir. Bu 0ziinii xiisusilo xirdalanmig baliq otina su, x0rok duzu va digor
maddalor gatildigda daha aydin gostorir. Bu halda hidratlasma  ziilallarin hall
olmasi1 vo ziilallarin sigsmasi naoticosindo bas verir. Olbatdo , bununla yanasi
hidratlasma prosesine mohsullarda az vo ya ¢ox miqdarda osmotik vo kapilyar

alagoali suyun tasirini do nazors almaq lazimdir.
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Ziilallarin dehidratlasmasi. Bu hadiso xarici qiivvalarin tasiri ilo birlogmis
suyun ziilallardan ayrilmasi kimi asa diisiilir. Texnoloji proseslorde barpa olunan
vo borpa olunmayan dehidratlasmani forqlondirirlor. Masalon, mohsullarin
sublimasiyali qurudulmasi barpa olunan dehidratasiyaya aid edilirso, ziilallarin

denaturasiyasini barpa olunmayan dehidratasiyaya aid edirlar.

Borpa olunmayan  dehidratlasma  otin, baligin, qeyri-baliq  doniz
mohsullarinin donunun ac¢ilmasi  zamani vo homgiin mohsullarin istilik emalt

zamani da bas vera bilor.[15]

Baliq atinin tez bir zamanda donunun acilmasi ziilallarin dehidratlagsmasi,
onlarin kolloid sistemlorinin tam barpa olunmamasi naticasinda bas vrir ki, bu da
dondurulma zamani onlarin qurulusunun pozulmasi ilo olagedardir. Baliq
zilallarinin dehidratlasmasi, onlarin dondurulmasi vo saxlanmasi zamam

denaturasiya olunmasi ilo slagodardir.

Adoton balig, ot, geyri-baliq doniz mohsullarinin  istilik emali zamani
onlarin ziilallarinda barpa olunmayan dehidratlasma bas verir ki, noticads bu
mohsullardan otraf miihito su ayrilir vo bu su ila birlikds otrafa onda hoall olunan
ekstraktiv maddoalar, mineral maddalor, vitaminlor va s. maddalorin bir hissasi da
itirilir. Beloliklo dehidratlasma mohsullarda kiitlonin azalmasi ils yanasi, miioyyan

doracads onlarin gidaliliq doyarinin asag1 diismasine do sabab olur.

Ziilallarin _denaturasiya olunmasi. Denaturasiya dedikds, ziilallarin ilkin

foza qurulusunun pozulmasi basa diisiiliir.

Umumiyyatla ziilallarin torkibu amin tursulardan ibaratdir. Kulinar emali
zamani mohsullarda olan ziilali maddalorin doyisilmasi asason onlara tosir edon
istilikla olagoadardir. Ciinki bu halda istilik on asas amildir ( burada digor amillorin

tosirini istisna etmok olmaz ).

Istiliyin tosiri naticasinde mohsullarin torkibindoki hall olan ziilallar siiratlo

denaturasiya hadisasino ugrayirlar ( buna istilik denaturasyasi da deyilir ). Basqa
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sozla istiliyin tasiri altinda ziilal molekullarinda bir sira fiziki-kimyavi doyisikliklor
bas verir. Bu doyismolor noticosinds ziilallar 6z hallolma xassosini vo sismo
gabiliyyatini itirir,habelo ferment birlosmalorinin tosiring garst 6z davamliligini

zaifladirlor. Ziilallar quruluslarina gors iki ciir olurlar:
1)Fibrilyar- suda hall olunmayanlar.

2) Qlobulyar- suda hall olanlar.

Denaturasiya olunma zamani asason globulyar yoni kiiro formasinda olan

ziilallar dayisilirlor.

Ziilallarin torkibi amintursularin birlosmis halda olan makromolekullarindan
ibaratdir. Bu molekullar isa bir vo yaxud bir ne¢a polipeotid zoncirindon ibarat ola

bilar.

Polipeotid zoncirlori vo ya rabitolori 3 formada olur. Yoni  ziilal

makromolekullar1 6z aralarinda 3 ciir rabitolordon biri ilo birlaso bilirlor:
1)Hidrogen rabitosi.

2)Duz rabitosi.

3)Disulfid rabitosi.

Kulinar emali zamani orzaq xammali hiiceyrosinin daxili maye soklinda
olduguna gore burada su istirak edir. Miihit qizdirildiqda istilik ziilallara kegir,
eyni zamanda iso su 1so peptid zoncirlorin arasina daxil olaraq , burada olan
hidrofob qruplarina tasir edir, yoni hidrogen rabitslarini qirmaga baslayir. Bunun
naticosinda ayri-ayr1 peptid qruplart yaranir, onlar da kicik peptid zoncirloring

cevrilirlar, acilirlar va s. reaksiyalar bas verir.

Bundan sonra disulfid rabitolori (bu rabitolor ya molekullar arasinda
gizlanirlar, ya da qonsu qruplardan verilir. Bu hadiss iso elmds halo do miioyyan
edimomisdir. ) akivlasir. Yoni denaturatlasmis molekullar 6z aralarinda birlogsmayo

baslayirlar. Bunlara komok edon asason SH- vo -S-S- qruplart arasinda gedon
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miibadilo reaksiyalaridir. Noticodo molekullar 6z aralarinda birlosorok agirlasirlar

va ¢ohlulun dibina ¢okiirlor.[39]

Ziilallarin denaturlasmasinda su xiisusi rol oynayir. Belo ki, ideal quru ziilala
temperatur no qadar giiclii tosir etso do o denaturatlagsma hadisasine ugramayacagq.
Istilik denaturasiyasi naticosindo iso xiilallarin kolloid voziyyati dayisilir, yoni

onlar pixtalasirlar.[35]
Pixtalagsma 3 ciir bas verir:

1) Ogor ziilal duru kopiikk soklindadirss,homin bu kopiikk pixtalagmis

zilallardan ibaratdir;

2) Ogor ziilal avvalcadon qati kopiik halindadirsa, onda bu qati kopiik

formada olan ziilal pixtalasma zamani laxtalanir;

3) Ogor ziilal ovvalcodon zoif laxtalanmis haldadirsa, onda isti emaldan

sonra o bark laxtalanir.
Denaturatlasma zamam ziilallarda hocm va kiitloco azalma miisahido olunur.

Denaturatlasma asagi temperaturlarda bagslaya bilor. ( 30-35°C-da baliq
ziilali, 60° C-do baliq ziilallarinin 80%-i denaturatlasir ).

Ziilallarin dekstruksiyasi. Isti emal zamam ziilallarin  doyisilmasi tokco

onlarin denaturasiyasi ilo mohdudlagmir. Mohsullarin hazir voziyyato catdirilmasi
denaturasiya olunmus ziilallarin 100° C-yo yaxin temperaturlarda , ¢ox yaxud az
miiddat orzindo qizdirilmasi zoruratini dogurur. Bu soraitdo ziilallar olavo
doyisikliys ugruyurlar ki, nayicads onlarin makromolekullarinin  dagilmasi bas

Verir.

Doayisikliklorin ilkin marhalasinds ziilal molekullarindan funksional gruplar
ayrilaraq ugucu ammonyak, hidrogen sulfid, karbon qazi, fosforlu birlogsmalor vo
s.yaradirlar. Mahsulda vo onun otrafinda toplayaraq bu maddslor hazir qidanin dad

vo otrinin formalagsmasinda istirak edirlor. Uzun miiddstli temperatur tosiri
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noticosindo iso ziilallar peptid olagolorinin dagilmasit naticasindo hidrolizo
ugrayirlar. Bu halda ziilal molekullarinin depolimerlogsmasi bas verir ki,naticada
suda hall olan geyri-ziilal xarakterli azotlu birlosmalor do yaranir. Denatura
olunmus ziilalin dekstruksiya olunmasia tipik niimuns kollagenin gliitino

cevrilmasidir.

Prosesi daha yaxs1 basa diismok iiciin ilk avval baligin hansi toxumalardan
toskil olundugunu nozers almaq lazimdir. Umumiyyotlo bahigda asagidaki

toxumalar var:
1) Ozalo toxumasi 2) Siimiik toxumasi.

Isti emal zamam1 baligin azolalarinds hall ola bilen ziilallar orzaq xammali
yavas-yavas suda qizdirildigca denaturatlagir. Baliq ziilallar1 asag1 temperaturada
(30-35° C-do ) denaturatlasmaga baslayir vo bu hadiss 60-65°C temperaturaya
qodar siirotlo gedir. Temperatura 65°C-yo catdiqda hall ola bilen ziilallarin 90%-i
denaturatlagir. Istilik 95°C-yo catdiqda bels ziilallar 6z hall olma qabiliyyatini tam

itirmirlor vo ya 100°C-ds onlarin 4-5%-i hall olmayaraq qalirlar.

Ozolo liflorinin ziilallarinin denaturatlasma zamani sixlasirlar. Belo sixlagsma
zamani ziilallarda olan mayenin bir hissasi ayriliqda olan otraf miihito kegir
(halima). Bu maye torkib etibarilo ziilallarda olan su vo onda hall olan digor
maddslordon ibarotdir. Bu sobobdon do denaturasiya zamani ozoalo liflorinin
diametri azalir. Mosolon isti emal zaman1 baliq oti 65°C-ya qodor qizdirildigda
onun 9zdlo liflorinin diametri ovvalki vaziyyatino goro 12-16% qusalir. Ozalo
liflori isti emaldan sonra sixlasdiglarina goro onlar mexaniki tesirlora garst

(kosilmaya, dislomays ) davamli olurlar.[15,22]

Balig1 qaynadan zaman ondan amalo galon qlyiitinin bir hissasi halima kecir
deyos, 0 soyuyan zaman halmaosiklosir, yoni bir az borkiyir. Bu barkimonin otaq

temperaturunda getmasi ii¢iin homin halimdos on az1 1%-9 qodar glyiitin olmalidir.
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ISIN UMUMI XARAKTERISTIiKASI

Movzunun aktualligi: Qloballasan ekoloji problem biitiin gqida mahsullar
il yanasi, baliq vo baliq moahsullarindan da yan ke¢mir. Bunun naticasidir ki, suda
yasayan bozi baliglarin nasli kasilib, bazilorinin iso artiq kosilmok tizradir. Baliq
ehtiyatinin  koskin azalmasi iaso sahosindo istifado olunan baliq veo baliq
mohsullarindan hazirlanan x6roklorin sayinin azalmasina, hatta bazilorinin iso milli
motboxdon c¢ixarilmasina gotirib ¢ixarmisdir. Bu cohotdon baliq vo baliq
mohsullarindan hazirlanan xoraklorin resepturasinin tokmillogsdirilmasi mévzunun
aktualligindan xabor verir.

Totqigatin predmet vo obyekti: Norokimilor fosilosino daxil olan noro
baligi.

Tadgiqatin maqsadi vo vozifolori: Norokimilor fosilosine daxil olan
baliglardan hazirlanan xoroklorin emal texnologiyalarinin  dyronilmosi vo bu
texnoloji gostaricilordon istifado etmoklo baliq xoroklarinin resepturasinin vo
istehsal texnologiyasinin tokmillosdirilosi.

Totqgiqatin informasiya bazasi v islonmo metodlari: Miixtolif nov elmi
adobiyyatlar vo son elmi naaliyyatlor.

Tadgiqatin elmi yeniliyi: Qizardilmis nars baliginin qidaliliq doyarini va
keyfiyyatini artirmaq liciin resepturaya zeytun yagi vo qaymaqli — gobalokli sous
olavo etmok, baligi zeytun yaginda qizartmaq vo sousa tozo gobolok slavo etmok
lazimdir, lakin bu x06rok cox saxlanmamali, tez bir zamanda istehlak etmok

lazimdir.

Tadqgiqatin praktiki ohomiyyati: Praktiki olaraq tozo,soyudulmus vo
dondurulmus noro baliglarinin  keyfiyyatinin organoleptik vo fiziki-kimyovi
gostaricilorinin - giymatlondirilmosi, bunlarin  baligdan hazirlanan  x0royin

keyfiyyatina tosirinin 8yronilmasi.
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Dissertasiya isinin strukturu: Dissertasiya isi 94 sohifodon-giris, g
fosildon, notico vo tokliflordon, istifado edilon odabiyyatlardan, olavalordon,

reziimedon, summary-dan ibaratdir.

Dissertasiya isinin I Faslindo baxilan masalalor: Baligdan hazirlanan
kulinar momulatlarin ¢esidi, onlarin istehsal texnologiyasinin dyronilmasi, emal

olunmus xammaldan galan tullantilarin istifads imkanlarindan danigilir.

Dissertasiya isinin II Faslindo baxilan masalalor: Bu fasildo baliglarin
orqanoleptik gostaricilorinin, onlarda amonyakin,hidrogen sulfidin toyininin

aparilmasi va baliq x0roklorinde duzun miisyyan olunmasi tizrs islorden danigilir.

Dissertasiya isinin III Faslindo baxilan masalalor: Dissertasiya isinin
sonuncu faslinde baligdan xoroklorin hazirlanmasi zamani onda aparilan texnoloji
omoliyyatlardan, istilik emali zamam ziilallarin doyismasindon vo bu xoroklarin

saxlanmas1 zamani onlarda gedon mikrobioloji proseslordon danigilir.



