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GIiRiS. iSIN UMUMIi XARAKTERIiSTiKASI

Taodgiqgat isinin asas mogsadi yerli soraitds becaorilon sokor cugundurundan
istifado etmoklo unlu gennadi momulatlarin texnologiyasinin islonmasidir.

Miiasir dovrds insanlar1 ekoloji baximdan tomiz qida mohsullar ils, o climlo-
don zonginlosdirici kimi sokor ¢ugundurundan istifado etmok giiniin on aktual
problemlorindondir. Malumdur ki, ekoloji baximdan tomiz olmayan qida mohsul-
lar1 insan saglamlig liclin tohliikko monboyidir. Ona goro do insanlar1 ekoloji ba-
ximdan tomiz, yerli soraitds becarilon xammaldan, yani sokor ¢cugundurundan isti-
fado etmoklo unlu gonnadi momulatlarin texnologiyasinin islonmasi olduqgca
vacibdir.

Sokor cugundurunun uzun miiddot keyfiyyotli saxlanmasi hesabina unlu
gonnadi momulatlar ii¢iin xammal bazasinin yaradilmasi todqiqat isinin oasas
mogsadidir. Respublikamizda ekoloji baximdan tomiz, keyfiyyatli unlu gonnadi
momulatlar istehsal etmok iiciin asagida geyd olunan masalalarin halli dissertasiya
isindo On plana ¢okilmisdir:

Movzunun aktualhgi. “Funksional toyinath sokor c¢ugundurundan istifads
etmoklo unlu gonnadi momulatlarin texnologiyasinin islonmasi” movzusu “Qida
mohsullarinin texnologiyasi” kafedrasinda yerina yetirilmisdir.

Insan organizmi torofindon asanligla monimsonilon faydali maddoalorlo
zonginlosdirilmasi mogsadilo tobii monbolorin askar edilmosi, onlarin biskvit
momulatlarinin texnologiyasinda tobii elmi-praktiki shomiyyato malikdir.

Sokor cugunduru piiresinin biskvit xomirinin texnoloji xiisusiyyatlarine vo
hazir momulatlarin keyfiyyotina na doracada tosir gostormasi aktualliq baximdan
cox qiymatlidir.

Yuxarida gostorilonlori nozoro alaraq, isin elmi istigamati vo yerino
yetirilmasi moaqgsadi sokor cugunduru piiresinin biskvit momulatlarinda asas
xammal olan xomirin zonginlosdirilmasi vo onun texnoloji gostaricilorinin tadqiqi
movzusunda elmi-tadqgiqat isinin aparilmasi magsadouygun hesab edilir, magistr

dissertasiya isi liclin tovsiya edilmisdir.



Beloliklo, funksional gida mohsullarin hazirlanmasinin aktualligimi nozors
alaraq, todqgiqatlarin mogsadi, funksional toyinath sokor cugunduru slave etmoklo
biskvit pecenyenin elmi asaslandirilmis texnologiyalarinin islonib hazirlanmasi idi.
Bu bir sira masalalarin hallini talob edir:

esokor cugunduru olavo etmoklo texnoloji xassolori Oyronmok vo alinan
naticalori nazara almagla, onu biskvit xomirs daxil etmak;

esokor cugundurunun olavo edilmasi iigiin texnoloji prosesin optimal mar-
holasini vo hamg¢inin, biskvit xamirdon yiiksok keyfiyyotli momulatlarin alinmasi
tictin daxil edilma iisulunu vo onun optimal konsentrasiyasinit miioyyon etmok;

ebiskvit xomirin formalagsmasinda Sokaor cugunduru piiresinin rolunu vo onun
bisirilmis mamulatlarin keyfiyyating tosirini miioyyon etmak;

esokor cugunduru piiresi olavo edilmis biskvit xomirin istehsal
texnologiyasinin optimal rejim parametrlorini miioyyan etmak;

ebisirilmodon sonra, saxlama prosesindo biskvit pecenyenin keyfiyyat
gostaricilaring Sokar cugunduru piiresinin tasirini dyronmak;

efunksional toyinath sokor cugunduru piireli biskvit pecenye iiciin texnoloji
normativ hiiquqi aktlar1 isloyib hazirlamag;

-ononavi momulatlarla miigayisads, funksional toyinathi sokor cugunduru
plresi olavo edilmis biskvit pecenyenin islonib hazirlanmis texnologiyalar {izra
rogabatliyini tohlil etmak;

- sokor cugunduru piiresinin qisa vo uzunmiiddatli saxlanmasinda kimyovi
gostaricilorin miqdarca doyismasini tadqiq etmak;

- sokor cugunduru piiresinin uzun miiddat soyuducu kamerada kiikiird yandir-
magqla saxlanmas1 zamani sorbast vo timumi sulfit tursusunu miqdarca toyin etmak;

Mboshz bu sobabdon do yerino yetirilmosi nazards tutulan dissertasiya isindo
zonginlogdirici kimi sokor cugunduru piiresi asasinda hazirlanacaq unlu qonnadi
momulatlarin keyfiyyatino gostordiyl tosir mexanizminin bir sira masalalorinin
Oyronilmasi nozords tutulur ki, istehsalatda totbiq olunmasi qida sonayesi lgciin,

hom do iqtisadi baximdan sorfali sayila bilar. Torkibinds ¢oxlu migdarda pektin



maddalarinin olmasi sokar ¢ugunduru piiresinin jeleamoalagotirma xiisusiyyatloring
imkan verir ki, qida sanayesindas istifads edils bilsin.

Alinan molumatlar qida mohsullar1 texnologiyasi istiqgamatinds elmi fikirlorin
inkisafi vo zonginlosdirilmasi {iciin do shomiyyat kasb edir.

Tadgigatin maqgsadi. Bu isin mogsadi, funksional toyinath sokor ¢cugunduru
piireli biskvitin elmi asaslanmis texnologiyalarin islonib hazirlanmasidir.

Magsadin yerina yetirilmasi tigiin asagidaki vozifalor qoyulmusdur:

® sokor ¢cugunduru piiresinin daxil edilmakls texnoloji prosesin marhalasini vo
hamginin, biskvit xamirindon yiiksok keyfiyyatli momulatlarin alinmasi ii¢iin onun
optimal konsentrasiyasinin miioyyonlosdirilmasi;

¢ biskvit xomirinin strukturunun formalagsmasinda qatqinin rolu va bisirilmis
momulatlarin keyfiyyatina tasirinin dyranilmasi;

® sokor cugunduru piiresinin biskvit xomirinin istehsal texnologiyasinin
optimal rejim parametrlarinin toyin edilmasi;

® biskvit momulatlarinin bisirilmasindon sonra vo saxlama prosesinda
keyfiyyat gostariciloring sokar cugunduru piiresinin tasirinin dyronilmasi;

Elmi yenilik. Isdo elmi cohotdon osaslandirilmis vo analizlor noticasinda
alinmis rogomlordon aydin olur ki, sokor ¢ugunduru piiresinin biskvit xomirind
vurulmasi, hazir momulatlarin yaxsilasdirilmas: istigamatindo gida texnologiya-
sinda atilmis ilk addim kimi gqobul etmak olar.

Tacriibonin shoamiyyati. Tocriibo vo odobiyyat gostoricilorino osason sokor
cugunduru piiresini kulinariya mohsullarinda istifado edilmoklo reseptura vo
texnologiyasi islonmisdir.

laso vo gida sonayesi iiciin yararli olan bazi unlu gonnadi momulatlar iiciin
sokar cugunduru piiresi olave edilmis yeni ndv biskvit momulatlarin reseptura vo
texnologiyasi islonib hazirlanmisdir.

Dissertasiyanin strukturu va hacmi. Dissertasiya giris, adabiyyat icmali, 4
fasil, natico vo adabiyyat siyahisindan ibarat olmaqla 78 sohifo hocmindadir.

Dissertasiya isi 12 cadval, 22 gokil, 56 adda istifado olunmus odobiyyat

manbalarindan ibaratdir.



1 FOSIL. ODOBIYYAT XULASOSI

1.1. Sakar cugundurunun inkisaf tarixi

Orta osrlorde vo yeni dovriin avvallorindo sokor gamisi bitkisi Hindistandan
Orobistana, Suriyaya, Misiro vo Kipr adasina kociiriilmiisdiir. Misir Avropa iiciin
asas sokar tadariik¢iisiine cevrilmisdir.

Kolumb Amerikani kosf etdikdon sonra sokor gamisin1 San-Dominqo adasina
aparmigdir. Slverigli torpag-iglim soraitlori bu bitkinin Antil adalarinda yayil-
masina da imkan vermisdir.

Hal-hazirda qamis sokori on ¢ox Kubada, Braziliyada, Hindistanda, Puerto-
Rikoda, Meksikada va Filippinlords istehsal olunur. Cugundurdan sokaristehsaliisa
Avropanin biitiin 6lkoalorindo, Simali Amerikada, Tiirkiyado, Iranda, Irakda vo
Suriyada daha genis yayilmisdir.

Azarbaycanda sokor ¢cugundurundan sokor istehsali ilbail artmaqdadir. ©gor
2006-c1 ilde 6,4 min hektar okin sahasindon 72 min ton sokor ¢ugunduru toplan-
misdirsa, 2007-ci ildo 110 min ton, 2008-ci ildo 6,4 min hektar sahadon 200 min
tona yaxin sokor ¢ugunduru mohsulu gotiriilmiisdiir. 2009-cu ilde sokor cugun-
durunun timumi okin sahasi 7,56 min hektara catdirilmig, 2010-cu ilds iss bu
gosta-ricinin “Azarsun Holding” torafindon 10 min hektara catdirilmigdir.

Imisli Sokor Zavodu giindo 6 min ton soker cugunduru emal etmak vo 1100
ton sokor istehsal etmok giiclindadir. Bu toxminan har ildo 500 min ton sokar tozu
aldo olunmasi1 demokdir. Olkonin illik talobatinin 150-180 min ton sokar oldugunu
nozora alsaq gorarik ki, 6lkomiz daxili tolobati tam 6domoklo yanasi, xarico do
miiloyyan gadar sokar ixrac eda bilar.

Saokoar ¢cugunduru (Beta Vulgaris) torgi¢aklilar fasilosinin (Chenopodiacea) bir
noviidiir. Qadim zamanlarda ¢ugundur yarpaqlarina gora becarilirdi. Kokiimeyvo
tipli cugundur orab xalifotlorinds becarilmis vo xag yiirlislori zamani1 Qarbi Avro-

paya apartlmisdir. “Cugundur” (“svekle’’) yunan mongali sozdiir.



Rusiyada Y.B.Yesipov vo Almaniyada Axard sokor istehsali iigiin yararh
olan daha sokorli ¢ugundur ndviiniin se¢iminag tamamils diizgiin diqgat yetirmislar.
Bu moagsadla bir ne¢o nov sinanmisdir. Bunlardan on sokarli ag sileziya ¢cugunduru
olmusdur. Onun konik formasi, ag qabig1 vo ag lati vardir. 9vvallar ag cugundurda
sokorlilik 7-10% olmusdur. Ancaq sonradan todricon seleksiya yolu ilo, yani secim
tisullar ils orta sokorliliyi 17-20% olan miiasir sokar ¢ugunduru slds edilmisdir.

Cugundur kokii iic hissadon ibaratdir: 1-yuxart hissa
(bas), yarpaglarin oturacaqlari; 2-bogaz hissasi, burada na yar-
paqlar, na do ki yan bigciglari olur; 3-kok hissasi—yan bigcigla-
r1 olan hissa.

Adoton, daha iri koklorde ¢ugundurun kiitlasi 200-500 g

olur, bazaon bu kiitlo 1 kg-a hoatta 3-5 kqg-acatir. Mohsuldarliq
kokiin orta Ol¢iilorindon do asili olur. Yaxsi baslonmis torpagin 1 ha-da 100 mina
gadar kok olur. Bazon geyri-normal quruluslu koklara da rast golinir.

Sokar ¢ugundurunda saxarozanin paylanmasi sokil 1.1-do oks olunmusdur.

Sakil 1.1. Sokar cugundurunda saxarozanin paylanmasi

Cugundurun on c¢ox sokorli hissasi 100 rogomi ila geyd olunmusdur, basqga
rogomlar iso cugundur kokiiniin uygun hissolorindo maksimal sokorliys gora
sokorin migdarimi gostarir. Cugundurda sokorin paylanmasi eyni ciir deyildir. Soko-
rin miqdar1 ¢ugundurun bas hissasino dogru istiqgamotda siiratlo azalir, quyruq
hissosino dogru istiqgamotds iso todricon azalir. Eyni vaxtda c¢ugundurun bas
hissasinde sokorin miqdar azaldigca geyri-sokarlorin miqdarinin artmasi miisahida
olunur (azot, xiisusils kiil) va belalikls da, sironin tomizliyi asag: diisiir (77-78%).
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Birillik sokor cugundurunda 80 odod yasil rongli yarpaq omoalo golir, ¢iinki
yarpaglarin hiiceyrasindo c¢oxlu sayda xlorofill denslori yerlosir. Moahz onlar

karbohidrat sintez edon tobii laboratoriyalar sayilirlar.

1.2. Sokar cugundurunda vo onun emalinda bas veran fiziki-kimyavi vo
texnoloji proseslorin xarakteristikasi

Sokar istehsali liciin asas xammal olan sokor cugunduru yiiksok qidaliliq doye-
rind malikdir. Onun asas torkibi karbohidratlarin niimayoandasi olan saxarozadan
toskil olunmusdur. Saxaroza da disaxarid olub, bir molekul glitkozadan vo bir mo-
lekul fruktozadan ibaroatdir. Sirin ¢alinmis momulatlarin istehsali prosesinda asas
maogsad, sokar cugundurunun torkibindon saxarozanin miixtslif texnoloji proseslo-
rin komayi ilo ayrilmasina nail olmaqdir. Sokar cugundurunun tokibinds karbohid-
ratlardan olavo azotlu vo fenol maddolori, fermentlor,vitaminlor, {izvi tursular,
makro vo mikroelementlor vo digor insan saglamlig iiciin vacib olan maddalor
vardir. Sokor c¢ugunduru iimumiyyatco zongin kimyovi torkibos malikdir. Onun

kimyavi torkibi hagqinda molumat asagidaki sxemda gostorilmisdir.

100 kq cugundur

v
v v

Su 75 kq Quru maddalor 25 kq
Sokar 17,5 kq Qeyri-sokorlar 7,5 kq
v | v
Lot 5 kq Sironin geyri-sokorlori 2,5 kq
. . L,
Azotlu iizvi Azotsuz lizvi Mineral
maddalar 1,1 kq maddalar 0,9 kq maddalor 0,5 kq



Odobiyyat materiallarinin arasdirilmasindan malum olmusdur ki, sokar cugun-
durunun torkibinda 400-2 yaxin kimyavi komponentin olmas1 miiayyan edilmisdir.

Karbohidratlar. Sokor ¢ugundurunun quru maddasinin asasini sokarlor toskil
edir. Miiasir analiz tisullarinin komoyi ilo sokor cugundurunun torkibinds 80-don
artiq miixtolif karbohidratlarin olmasi miioyyan edilmisdir. Sokor ¢ugundurunda
karbohidratlar monosaxaridlar, oliqosaxaridlor va polisaxaridlor formasinda olur.
Sokar ¢cugundurunun formalagmasinda ilk avval 2-3%-o godor monosaxaridlors rast
golinir. Monosaxaridlordon sokor cugundurunun torkibinds pentozalarin niimayan-
dasi olan arabinozaya, ksilozaya, ribozaya, dezoksiribozaya, heksozalardan — glii-
kozaya, fruktozaya, galaktozaya, mannozaya, sorbozaya, fukozaya vo digarlorino
rast golinir. Pentozalar sokor ¢ugundurunun torkibinds asason birlosmis sokilds,
polisaxaridlorin niimayandasi olan arabanlarin vo ksilanlarin torkibinds olur. Pen-
tozalarin iimumi empirik formulu CsH,(Os-dir. Istinin vo spesifik fermentlorin
tosirindon geyd olunan polisaxaridlorin miioyyan hissasi hidroliz olunaraq pento-
zalara cevrilirlor. Bu sababdon da sokor cugundurundan ayrilmis sironin torkibinda
sorbast pentozalara rast golinir. Heksozalar da pentozalar kimi sokor cugundurunun
torkibindo hom sorbost, hom do birlosmis sokildo olurlar. Heksozalarin timumi
empirik formulu C¢H;,0O4-dir. Bunlar birlosmis sokilds disaxaridlorin, trisaxarid-
lorin, polisaxaridlarin torkibinds olurlar. Sokor ¢ugundurunun torkibinds monosa-
xaridlorin, asason da glilkozanin vo fruktozanin sorbast halda olmasi sokor kristal-
larinin ¢iximina pis tasir gostarir. Sokar cugundurunu emala goadoar diizgiin texnolo-
giyaya uygun olaraq saxlamadiqda saxarozanin inversiyasi naticosinda istehsal
olunmus sirads gliikkoza vo fruktoza miqdarca coxalirlar. Bu hal sokor iatehsali
sonayesinda arzuolunmazdir.

Sokor cugunduru formalasdigca onun torkibindo monosaxaridlor get-gedo
azalir, oksina olaraq disaxaridlar, asason do saxaroza miqdarca ¢oxalmaga baslayir.
Bu proses fotosintez zamani gliikkoza ilo fruktozanin bir-biri ilo birlosmasindon

omola golir. Saxarozanin amals golmasi asagidaki formulada gostorilmisdir:
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' OH |CH20H

H—C (|1H20H H— |c 0 |C
H —C —OH HO —C H —C —OH ¢ H
HO—C—H O + HO—C—H O HO—C—H O H-C—OH O+H,O
— | |
H—|C—OH H—(ll—OH -H,O H— |C—OH H—|C
H— C H—C H—C CH,OH
| | |
CH,OH CH,OH CH,OH
a,D-gliikopiranoza B,D-fruktofuranoza Saxaroza

Sokor cugundurunun torkibinds toxminon 14-20%-9 godor saxaroza olur.
Basqa disaxaridlor isa sokor ¢ugundurunun torkibindo azliq toskil edirlor. Digor
disaxaridlor sokor ¢ugundurunun torkibinde hom sarbast, hom do birlogmis sokilds
olur. Bela ki, disaxaridlorin niimayandosi olan maltozaya nisastanin, dekstranin va
digor polisaxaridlarin torkibinds tosadiif olunur.

Onlarin hidrolizi zaman1 digor maddalorlo yanasi maltoza da ayrilir. Kimyovi
tobiatino gora maltoza iki molekul glitkozanin bir-birila birlosmasindon amoalo gal-
misdir. Maltozaya basqa sozlo, somoni sokori do deyilir. Somoni sokori nisastanin
fer-mentativ hidrolizi naticasinde ayrilir. Maltoza saxarozaya nisbaton 4-5 dofo az
sirin-liya malikdir.

Sokor cugundurunun torkibindo az miqdarda laktozaya da tesadiif olunur.
Laktoza disaxarid olub, bir molekul galaktozadan va bir molekul gliikkozadan toskil
olunmusdur. Laktozaya basqga ciir siid sokari do deyilir. Bu asas onunla olagodardir
ki, siidiin torkibindoki asas sokor laktozadan ibaratdir. Laktoza da saxarozadan bir
nec¢d dofo az sirinliys malikdir.

Sokar cugundurunun torkibindo disaxaridlorin niimayondasi olan sellibiozaya

da tesadiif olunur. Kimyavi torkibino gora sellibioza iki molekul B-D-qliikozadan

toskil olunmusdur. Sellibioza sokor cugundurunun gabiginda vo latli hissasinda
hom birlogmis, hom do sorbast halda olur. Birlosmis sokildo on ¢ox selliilozanin,
hemiselliilozanin torkibindo rast golinir. Sokor ¢ugundurunun torkibinda sellibio-
zanin ¢ox olmasi arzuolunmazdir. Bu asas onunla alagodardir ki, sellibioza kolloid

hissocik olub, diffuziya aparatindan alinmis sironin soffaflasmasina mane olur.
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Noticado sokor kristallarinin ¢ciximi azalmaqla yanasi, keyfiyyat gostoricilori do
tirokacan olmur.

Sokor cugundurunun torkibinds oligsaxaridlorin niimayandasi olan raffino-
zaya da tosadiif olunur. Onun kimyavi formulu C,gH;,0,6-dir. Raffinoza kimyavi
torbiating gors trisaxarid olub, bir molekul a-qalaktozadan, bir molekul o-gliiko-
zadan v bir molekul B-fruktozadan togkil olunmusdur.

Sokor ¢ugundurunun torkibinds polisaxaridlor do genis yayilmisdir. Onlar
sokar cugundurunun formalasmasinda miihiim shomiyyat kosb edirlor. Polisaxa-
ridlar asason sokor cugundurunun gabiginda, latli hissasinda siraya nisbaton ¢oxluq
toskil edir. Polisaxaridlor orqanizmin enerjiys olan tolobatinin 6donilmasinda xiisu-
si Oonom dasiyirlar. Onlarin hidrolizi naticosindo monosaxaridlor amala golir ki,
onlar da oksidlagorok orqganizmin enerjiya olan tolobatinin 6donilmasinds istifads
olunurlar.

Sokar ¢ugundurunun torkibinds polisaxaridlordon pentozanlara (CsHgOy), to-
sadiif olunur. Sokor cugundurunun vo ondan ayrilmis sironin isti iisulla islonmasi
naticasinda pentozanlarin miisyyon qismi hidroliz olunaraq miivafiq pentozalara
ayrilirlar. Elo ona goro do sokor cugundurunun emalindan ayrilmis sironin torki-
binds pentozalarin bozi niimayondslorine tesadiif olunur. Pentozanlar siroya nis-
baton sokor cugundurunun gabiginda vo lotindo coxluq toskil edirlor. Diffuziya
sirasinin ohong siidii ilo 1slonmasi zaman1 pentozanlarin xeyli hissasi qabin dibina
cokiirlor.

Sokar ¢ugundurunun torkibinds nisastaya da rast golinir. Nisasta sokor cugun-
durunun yarpaginda, qabiginda vo Iatindo coxluq toskil edir. Kimyavi tabisting

goro nisasta yliksokmolekullu iizvi birlosmo olub, ¢oxlu sayda o-D-gliikozadan
toskil olunmusdur. Nisasta amilaza fermentinin tasiri naticasinds hidroliz olunaraq

avvalca bir sira araliq mohsullarina (dekstrinlors), sonra isa son moahsul kimi geyd
olundugu kimi gliikozaya ayrilir. Bu fermentativ proses suyun istiraki ilo sxematik
olaraq asagidaki reaksiya iizra bas verir.

(C6H1()O5)I1 +nH20 — nC6H1206
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Burada n-nisasta molekulunda qliikkoza galiglarimin coxlu sayda olmasim
gostarir. Nisasta molekulu iki hissadon amilozadan vo amilopektindon ibaratdir.
Amiloza suda yaxsi, amilopektin iso suda pis hall olur.

Odobiyyat xiilasesinin tohlilindon malum olmusdur ki, son zamanlar diffuziya
sirasinin torkibinda dekstranlar1 tomizlomak li¢iin dekstranaza ferment preparatin-
dan istifado olunur. Bu iisul diffuziya sirasindon dekstranlarin tomizlonmasina
xeyli miisbat tosir gostarir.

Sokor cugundurunun torkibinds polisaxaridlordon levana tosadiif olunur.

Dekstrandan forqli olaraq levan D-fruktoza molekullarinin bir-birilo -2 > 6 gliko-

zid rabitosi hesabina yaranir. Xarici alamatlorine gors levan dekstran kimi ozliiliik
omoalo gotiron madds kimi isti suda yaxs1 hall olur va bir sira mikroorqa-nizmlarin
tosirindon sintez olunur. Mikrobioloji xastaliya yoluxmus sokor ¢ugundu-rundan
alinmis diffuziya sirasinin torkibinds levan migdarca hotta dekstrandan da ¢ox olur.
Texnoloji xiisusiyyatlorine vo tosir mexanizmind gora levan dekstrana oxsayir.
Diffuziya sironin torkibinds olan levan dekstran kimi onun soffaflasmasini ¢atin-
lagdirmaklo onun Ozliilityiinlin artmasina, gati sorbotdon kristallarin ayrilmasinin
longimasina sabab olur.

Sokar cugunduru polisaxaridlorin niimayandasi olan pektin maddslari ilo do
zongindir. Pektin maddoslori sokaor istehsali prosesindo miihiim texnoloji shomiy-
yoto malikdir. Pektin maddslarinin sokor cugundurunda ¢ox olmasi arzuolunmaz-
dir. Bu asas onunla izah olunur ki, pektin maddslari kolloid hissacik olubsiranin
soffaflagmasinda, sironin siiziilmasindo manealor yaradir. Hazir mohsulun ¢iximina
da pektin maddaslori tasir gostarir.

Pektin maddslori ferment va tursu tosirindon hidroliz olunaraq coxlu sayda
galakturon tursusuna, metil spirtina vo digor monosaxaridlora ayrilir. Sokar isteh-
sal1 prosesindos pektin fermentlorindon istifads olunmasi son zamanlar genis yayil-
misdir. Pektin fermentlorinin bir cox miisbat vo monfi cohatlori mévcuddur. Diffu-
ziya sirosinin istehsalinda pektin fermentlorinin miisbat cohati ondan ibaratdir ki,
onlarin tosiri ilo pektin maddslori hidroliz olunaraq monomer formaya kegirlor.

Sira xeyli daracads kolloid hissaciklordon tomizlonir. Manfi cohati ondan ibaratdir
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ki, halalik ferment preparatlarini tamamilo tomiz halda almaq miimkiin olmamisdir.

Bu preparatlarin torkibindo diger ferment qarisiglarindan az miqdarda invertaza, o-
qliikozidaza, B-qliikozidaza va digarlari ds olur.

Qeyd etmok lazimdir ki, sironin soffaflasmasinda qiivvatli tursu mohlullarin-
dan istifado etmok, yoni sirado turs miihityaratmaq qoti gadagandir. ©daobiyyat
materiallarinin vo apardigimiz tadqiqgat isinin tohlilindon malum olmusdur ki, sokor
cugundurundan ayrilmis sirodo turs miihitin yaradilmasi sokorin, daha dogrusu
saxarozanin sirotlo inversiya olunaraq qlilkozaya vo fruktozaya cevrilmasino
sorait yaradir. Bu da sokor sonayesindo kiilli migdarda itkilorin omalo galmasina
sabab oldugu ii¢iin arzuolunmazdir.

Umumiyyatca, pektin maddolari asason ii¢ hissadon: pektin tursusundan, pek-
tindon vo protopektindan ibaratdir. Pektin tursusu 5-don 100-0 godor a-D-qalak-

turon tursusunun galigindan togkil olunmus biopolimerdir. Pektin iso pektin tursu-
sundan va sarbast karboksil qruplarinin metoksil qrupu ilo (-OCH3;) birlogsmasindan
toskil olunmusdur .

Pektin tursusundan forgli olaraq pektin 100-don 200-2 godor qalakturon tur-
sularinin bir-birila birlosmasindon amoala golmisdir. Onun fermentativ va tursu tasi-
rindon pektinin hidrolizi naticasinds sironin torkibindo sorbast qalakturon tursusu
vo metoksil qruplarinin hesabina metil spirti omalo golir. Sokor ¢ugundurundan
alinmis diffuziya sirasinin torkibinds metil spirtinin olmast mahsulun keyfiyyatino
monfi tosir gostormir. Bu asas onunla alagadardir ki, diffuziya sirasinin sonraki
maorhalslarinds isti emal iisulundan istifade olunduguna gors temperaturun tosirin-
don metil spirti 72-78°C temperaturda asanligla buxarlanr.

Protopektin galakturon tursusunun biopolimeri olub, digar iizvi maddslordan:
nisasta, hemiselliiloza, selliilloza vo geyrilari ilo birlogmis sokildo meyvo-torovoz-
lorin, o ciimlodon kokiiyumrularin niimayandasi olan sokor ¢ugundurunun torki-
binds do genis yayilmisdir. Protopektin suda hall olmur. On ¢ox yetismomis bitki
monsali mohsullarin torkibinds olur. Sokar ¢ugunduru yetisdikco onun torkibindoki

protopek-tin miqdarca azalaraq pektina cevrilir. Protopektinin pektina ¢evrilmasi
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bitkilorin tobii fermenti olan protopektinazanin tosiri ilo bas verir. Bu fermentin
tosirindon yetismomis meyvalar, o ciimladan sokor ¢cugunduru tadricon yetismoayo
baslayir. Bu zaman sokor ¢cugundurunun torkibinds qida komponentlori, o ciimlo-
don sokor miqdarca daha ¢oxluq toskil edir.

Sakar ¢ugundurunda pektin maddalorinin biitiin niimayandaslarina tosadiif olu-
nur. Sokar cugundurundan ayrilmis diffuziya sirasinin torkibinds olan pektin mad-
dalarinin 45-50%-1 pektin tursusundan, els o gadar do pektindan tagkil olunmusdur.
Tam yetismis sokor ¢ugundurundan alinmis sironin torkibinds iso, demoak olar ki,
protopektin olmur. Pektin maddslarinin sokor cugundurunda az vo ya ¢ox olmasit
onun sortundan, yetisma doracosindan, torpag-iglim soraitindon vo digor faktor-
lardan asilidir.

Sokar cugundurun torkibinds selliilozaya da tosadiif olunur. Onun imumi em-

pirik formulu (C¢H,0Os)n-dir. Nisastadan forgli olaraq selliiloza B-D-qliikopirano-

zanin bir-birils birlosmasindon amals galir. Selliiloza da B-qliikkoza molekullar1 1,4-

qlikozid rabitasi soklinda birlasir. Selliiloza bitkilor alominds an genis yayilmis po-
lisaxariddir. O biitiin bitkilorin torkibinds olur. Bitkilorin oduncaq hissasi asason
selliilozadan toskil olunmusdur. Sokor cugundurunun yarpaginda, gabiginda vo lo-
tindo selliilozaya rast galinir. Yetismis sokor ¢cugunduru ilo miigayisads yetismo-
misda selliiloza daha ¢ox olur. Yetismis sokor cugundurundan alinmis sironin torki-
binda yetismomiso nisbaton daha az selliilloza olur. Selliiloza sirays diffuziya pro-
sesi zamanmi $okor cugundurunun bark hissaciklorindon kecir. Selliiloza suda hall
olmur. Sirads iso miioyyan dorocada geyri-soffafliq omalo gotirir. Sironin shong-
lonmasi prosesinda selliilloza, demok olarki, tamamils ¢okiir va ya siizgacda galir.
Azotlu maddoalor. Sokor cugundurunun torkibinde azotlu maddslorin mineral
vo lizvi formalarina da tosadiif olunur. Sokor ¢ugundurunda azotlu maddslorin
miqdar1 torpaqda olan azotdan, istifads olunan azot giibrasindon, sortun Xxiisusiy-
yatindan va digar faktorlardan asilidir. Sokor cugunduru okilmis torpaqglarda azotlu
maddalorin miqgdarca ¢ox olmast onun mohsuldarliginin asagi diismasina sabab

olmagla yanasi, onun yetismasi prosesi do longiyir. Sokor cugundurunun torkibindo
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azotlu maddslorin ¢cox olmasi onun soyuga davamsizligini, zororvericilora vo
xostaliklora garst miigavimatinin zaif olmasina sorait yaradir. Bundan basqa sokor
cugundurundan alinmis sirado sokar faizinin az olmasi onun torkibinds azotlu mad-
doalorin miqdarca ¢ox olmasi il izah olunur. Ona gors da sokar istehsali prosesinda
sokor cugundurunun okilib becarilmasi zamani elo sortlardan istifado olunmalidir
ki, onlarin torkibinds azotlu maddalarin migdari az olsun.

Sokar cugundurunun torkibinds iizvi azot formasindan amintursulara, amidles-
ro, aminlore, peptidlors, ziilallara vo digor azotlu maddslora tosadiif olunur. Bu
gostaricilarin sokor cugundurunda, o ciimladon ondan alinmis sironin torkibinds az
va ya cox olmasi moahsulun yetisma doracasindan, ekoloji durumundan, torpag-ig-
lim soraitindon, istifade olunan giibradan, istehsal texnologiyasindan vo digor gos-
toricilorden asilidir. Sokor cugundurunda iimumi azotun miqdari 0,12+0,16 mg/dm’
olur.

Bundan basqa ziilallarin torkibindo oksi, kiikiirdlii, aromatik amintursularina
tosadiif olunur. Adindan goriindiiyii kimi oksitursularin torkibinde OH qrupu, kii-
kiirdlii amintursularinin torkibinde kiikiird, aromatik vo ya otirli aminturlsularinda
159 benzol halqgasi olur. Sokar cugundurunun torkibinde oksiamintursularindan se-
rind, treonino, kiikiirdlii amintursularindan sistino, sisteino, metionino, aromatik
amintursularindan iso fenilalaning, tirozing, histidine rast galinir.

Amintursularinin sirade az vo ya ¢ox olmasi miithiim shomiyyat kosb edir.
Odaobiyyat materiallarinin tohlilindon malum olmusdur ki, yetismis sokor ¢ugun-
duru ilo miigayisads yetismomis vo yetismo miiddati 6tmiisdo amintursular azliq
toskil edirlor. Diffuziya sirosinin alinmasinda vo onun miixtalif temperatur rejim-
lorinds islonmasi zamani1 amintursularinin parcalanmasi prosesi bas verirki, buda
sironin keyfiyyating, onun soffaflagsmasina va siiziilmasine yaxsi tosir gostorir. So-
kor ¢cugundurundan vo onun emalindan alinmis sironin torkibindo kiikiirdlii amin-
tursulariin olmasi sira ¢iximinin artmasina, onun soffaflasmasina, hazir moahsulun

alinmasina yaxs1 tosir gostorir.
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Bu asas onunla alagadardir ki, sirs istehsali zamani istinin tesirindon kiikiirdlii
amintursularinin hesabina kiikiird anhidridi omolo golir ki, bu da antiseptik vo
antioksidant xiisusiyyatino malikdir.

Adindan malum oldugu kimi avazolunmayan amintursusu insan vo heyvan or-
ganizmi tarafindon sintez olunmur. Ona olan ehtiyac yalniz qida mohsullart hesa-
bina ddonilir. Ziilallarin torkibindo 8 ovozolunmayan amintursusu movcuddur: va-
lin, leysin, izoleysin, treonin, lizin, metionin,fenilalanin, triptofan. Sokor ¢cugundu-
runun torkibinds biitiin avozolunmayan amintursularinin varligr miisyyan edilmis-
dir. ©Ovazolunmayan amintursular: sokor cugundurunun on ¢ox gabiginda va latinda
olur. Sokor ¢cugundurunu diffuziya aparatinda isti tisulla emal etdikde onun latli vo
gabiq hissasindon xeyli migdarda amintursusu sirays kegir.

Umumiyyatca, sokor cugundurunun sirasino nisboton gabiginda vo latinda
ovazolunmayan amintursular: coxluq toskil edir. Sokor ¢ugundurunda avozolunma-
yan amintursularinin az vo ya ¢ox olmasi sortun yetisma docarasindon, torpag-ig-
lim garaitindon, sortun spesifik 0ziinomoxsus xiisusiyyatindan va digor faktorlardan
asihdir.

Sokor cugunduru yarimovozolunan amintursularla da zongindir. Insan vo hey-
van orqanizminin onlara olan ehtiyact qismon 6donilir vo ancaq miioyyon hissasi
1s9 gida hesabina Odonilir. Yarimovozolunan amintursularina arginin, tirozin vo
histidin aid edilir.

Odabiyyat xiilasasinin arasdirilmasindan malum olmusdur ki, sokor cugundu-
runun emalindan alinmis tullantida avezolunmayan vo yarimavazolunan amintur-
sulart azliq togkil etdikds, ondan heyvanlarin gidasi ii¢iin hazirlanmis yema olava
olaraq amintursulart gatilir.

Sokaor cugundurunun torkibinda,demak olar ki, biitiin avozolunan amintursula-
r1 movcuddur. Adindan goriindiiyli kimi, avozolunan amintursulari insan orqganizmi
torafinden sintez olunmagq qabiliyyatino malikdir. Insanlardan farqli olaraq bitkilor
ziillalarin torkibinds olan biitiin amintursulari sintez etmoak qabiliyyatino malikdir.
Bitki mongsali mohsullarin niimayandasi olan sokor ¢ugundurunun torkibinds biitiin

avozolunmayan, yarimavazolunan va avozolunan amintursulari sintez olunur.
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Sokor cugundurun emali prosesindo miixtalif ¢evrilmoalore moruz qalaraq
amintursularin, aminlorin vo amidlorin sintezindos istirak edirlor. Amidlor karboksil
grupunun OH-nin amin qrupu (NH;) ilo ovoz olunmasi hesabina amalo golirlor.
Sads amidlor (R-COOHN,) maye halinda olur, miirokkab amidlor iso bark xassali
maddalordir. Sokor ¢ugundurunun torkibinda gliitamin vo asparagin amintursula-
rinin miivafiq amidloring rast golinir. Amidler sokor cugundurunun amalo golmoe-
sinde, formalasmasinda, yetismosinde miihiim rol oynayirlar. Tam yetigsmis sokar
cugundurunda timumi azotlu maddalarin 2-3%-1 amidlordon toskil edilmisdir. So-
kor ¢ugundurunda amintursularinin aminsizlogmasi prosesindo ammonyakin hesa-
bina miixtolif amidlor (gliittaminamid, asparaginamid) vo digarlari omala galir.

Peptid molekullarinin omala golmasi li¢iin amintursular karboksil (-COOH)
va amin qruplart —(NH,) vasitasila birlasib peptid tipli (-CO-NH) rabits yaradirlar.
Peptidlor bioloji aktivliys malik olub, canli orqanizmlords miihiim funksiyam
yering yetirirlor. Bitkilordo, o climladon sokor cugundurunda xeyli fitohormonlar
vardir ki, onlar peptidlordon sintez olunaraq, boazi fermentlorin tosir mexanizmini
tonzimloyirlar.

Hal-hazirda diinyanin bir ¢ox 6lkalarinds aspartamdan Pepsi, Kola, limonad,
saqqiz vo digor usaq yemoklorinin hazirlanmasinda istifado olunur. Kimyavi
tobiatino goro dipeptidin metil efiri asparagin vo fenilalanin adlanan amintursu-
sunun metil spirt ilo birlosmasindon amals golmisdir. Aspartam va dipeptidin metil
efiri 80°C temperaturda hidroliz olunaraq iki amintursusuna ve metil spirtino
ayrilir. Bu zaman sirinlik xiisusiyyati pozulur. Ona gora do konserv sonayesindo
pasterizasiya va sterilizasiya rejimlorindan istifade olunduguna gors onlarin isteh-
salinda bu dipeptiddon istifado edilmir. 9ks halda iso mohsulun torkibinds metil
spirti amala galir ki, bu da yiiksok dozada toksiki tasira malikdir.

Sokor ¢ugundurunun tokibinds azotlu maddslorin on genis yayilmis niima-
yondasi ziilallardir. Ziilallar hiiceyro qurulusunun asasimi togkil edir. Onlar sokor
cugundurunun sirasina nisbaton qabiq va latli hissads ¢ox miqdarda olurlar. Ziilal-
larin an asas bioloji xiisusiyyatlorindon biri do, toxumalarda pargalanaraq orqa-

nizmin hayat foaliyyati {i¢iin lazim olan enerji vermak qabiliyyatidir. Ziilallar ¢coxlu
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sayda amintursularinin qaliglarindan togkil olunmusdur. Baxmayaraq ki, ziilal mo-
lekullarinin amals golmasinds yalniz 20 amintursusu istirak edir, ancaq onun biitiin
canli organizmlard9, o ciimladon bitkilords ¢oxlu sayda izomerlori mévcuddur.

Ziilallar tosnifatina gora iki qrupa boliintirlor: sads ziilallar, bunlara proteinlor
deyilir vo miirokkab ziilallar, bunlara iso proteidlor deyilir. Sokor cugundurun
torkibinds sads ziilallardan — albuminlors, globulinlors, prolaminlars, gliitelinlors,
protaminlora, histonlara rast golinir. Onlar on ¢ox sokor ¢cugundurunun gabiginda,
lotli hissasinda olurlar. Sokor cugundurunun gabiginda on ¢ox albuminlara, lathi
hissasinda 1so prolaminlors va gliitelinlors tasadiif olunur.

Sokar cugundurunun torkibinds olan miirakkab ziilallar aktiv fermentlordon vo
geyri fermentativ aktivliyo malik olan proteinlordon toskil olunmusdur. Sokor
cugundurunun torkibinds miirokkab ziilallardan glikoproteidlor daha ¢oxluq toskil
edilor. Onlarin torkibindo aktiv qrup kimi karbohidratlarin niimayondslarindon
heksozalara, pentozalara, haotta glilkozamina do rast golinir. Sokor ¢ugundurunun
torkibindo miirokkaob ziilallarin niimayandslarindon lipoproteidlora, xromoproteid-
lora, fosfoproteidlora, nukleoproteidlora vo digorlorine tosadiif olunur. Sokor
cugundurunun torkibindoki ziilallar bioloji xiisusiyyatlorina gors iki ciir olurlar.

Sokar ¢ugundurunda bir qrup ziilallar vardir ki, onlar fermentlorin tasirindon
yaxs1 hidroliz olunurlar, bir qrup ziilallar da vardir ki, onlar fermentlorin tosirindon
pis hidroliz olunurlar. Sakar cugundurunun torkibinds asan hidroliz olunan ziilallar
parcalanaraq amintursularina cevrilirlor, ancaq asan parcalanmayan ziilallar iso
sokor cugundurundan alimmus sirodo kolloid hissacik, yoni bulanighq omoalo
gotirirlor. Ona gora do sokor cugundurunda kolloid hissaciklori vo digor geyri-
sokorlari ¢okdiirmak va parcalamaq mogsadilo sirads golovi miihit yaradilir. Belo
ki, sokor cugundurundan alinmis sira shong siidii vasitasila bir cox moarhalalar {izra
islonilir. Qeyd etmok lazimdir ki, sokor cugundurunun emali zamani ayrilmis tul-
lant1 ziilallarla zongin olduguna gore heyvandarliq ii¢iin hazirlanmis yemin key-
fiyyeoti daha yliksok olur.

Vitaminlar.Sokar cugunduru biloloji aktiv madds olan vitaminlorlo do zon-

gindir. Vitaminlor biitiin canli orqanizmlords ¢atismadiqgda maddolor miibadilosi
19



pozulur. Sokar cugundurunun gabiq vo lotli hissasi siroys nisboton vitaminlorlo
daha zongindir.

Sokar ¢ugundurunun torkibinde hom yagda, hom do suda hall olan vitaminlors
tosadiif olunur. Sokor cugundurunda yagda hall olan vitaminlarin asason provita-
minloring tasadiif olunur. Masalon, A vitamini sokor cugundurunun torkibinds ol-
mur. Ancaq onun torkibinds karotinoidlorin niimayandasi olan karotin olur. Karo-
tinlor bitkilords o, B, y-formasinda olur. insan vo heyvan organizminds karotinaza
fermentinin tosiri ilo B-karotindon iki molekul A vitamini sintez olunur. Sokor cu-
gunduru B qrup vitaminlorindon B(tiamin), B, (riboflavin), B; (pantoten tursusu),
B¢ (piridoksin), By (fol tursusu), C (askorbin tursusu), P (rutin), PP (nikotin tur-
susu) vo digar suda hall olan vitaminlorlo do zongindir. Bu vitaminlor suda yaxsi
hall olduguna goro diffuziya sirosinin alinmasi zamam latli vo qabiq hissaden
siroyo kecirlor. Suda hall olan vitaminlor sokor cugundurunun hom bork hisso-
ciklorindo, hom do sirasindo olurlar.

Tadgiqgat isimizin aragdirilmasindan malum olmusdur ki, sokor cugundurunun
torkibi C vitamini ilo do zongindir. Sokor ¢ugundurunu emala gador adi soraitdo
kor-tabii olaraq saxladigda onun torkibinds C vitamini miqdarca ¢ox azalir. Buna
sobab miihitin temperaturunun yiiksok olmasi, sokor cugundurunun saxlanma tex-
nologiyasina diizgiin omal olunmamasi naticasindo onun torkibindoki C vitamini
daha siiratlo parcalanaraq tonaffiis prosesina sorf olunur.

Apardigimiz tadqiqgat isinds sokor ¢ugundurunun uzun miiddsot miixtalif tem-
peratur rejimlorindon asili olaraq saxlanmasinda C vitamini miqdarca toyin edil-
misdir. Todgigatin noticesinden molum olmusdur ki, sokor ¢ugundurunu +2...+3°C
temperaturda soyuducu kamerada 10-12 giindon bir kiikiird yandirmagla uzun
miiddat (4 ay) saxladigda onun torkibindoki C vitamininin itkisi xeyli azalir.

Fermentlor. Biitiin canli orqanizmlords bas veron maddslor miibadilasi pro-
sesi fermentlorin istiraki ilo getdiyino goro sokor istehsalinda da onlarin miithiim
ohomiyyati vardir. Belo ki, sokor cugundurunun omols golmosinds, formalasma-

sinda, yetismoasinda bas veran fotosintez, tonaffiis vo digar proseslar canli hiiceyro-

20



lorde fermentlarin istiraki ilo gedir. Ona gora do sokor ¢ugundurunun torkibi gida
komponentlari il9, o climlodan sokarle zongin olmasi fermentlorls six alagadardir.

Hal-hazirda shalimizi uzun miiddat keyfiyyatli gida mohsullari ilo vo onlarin
emalindan istehsal olunan maddalarle tomin etmak ii¢iin asagl temperaturda miix-
tolif saxlanma iisullarindan genis istifado olunur. Bu zaman onlarin torkibindos bas
veran kimyavi reaksiyalarin gedisini kataliz edon fermentlorin aktivliyinin azalma-
st noticosindos gida maddslorinin parcalanmast vo ya tonoffiis prosesino sorf
olunmasi longiyir.

Sokor ¢ugundurunun torkibinds pektin maddslorinin ¢ox olmasi ilo slagadar
olaraq pektin fermentlorinin do miihiim shomiyyati vardir. Sokor ¢ugundurunun
omala golmasinda, yetismasinds pektin fermentlarinin rolu boyiikdiir. Sekar cugun-
durunun torkibinds protopektinaza, pektinesteraza, poligalakturonaza, pektat-tran-
seliminaza vo digor pektin fermentlorina tosadiif olunur. Protopektinaza fermenti
on ¢ox yetismomis sokor cugundurunun torkibinds olur. Sekar cugundurunun yetis-
masi protopektinaza fermentinin tosiri ilo alagadardir. Belo ki, bu ferment proto-
pektinin pektino ¢evrilmasini tomin edir. Protopektin yetismis vo yetismo miiddati
Otmiis sokor cugundurunun torkibinds az, yetismomisds iss ¢cox migdarda olur.

Odobiyyat materiallarinin arasdirlmasindan malum omusdur ki, protopektinla
zangin olan sokar cugundurundan yiiksok keyfiyyatli sokor istehsal etmok miimkiin
deyildir. Protopektin suda pis hall olduguna gore sirade bulaniqliq amslo gatirir.
Bu da hazir mohsulun keyfiyyatino manfi tosir gostorir. Yetismomis sokor ¢cugun-
durundan forqli olaraq yetismisdon alinmis sironin torkibinde demak olar ki, pro-
topektin olmur.

Sitolitik ferment preparatlart selliillozani, protolitik ferment preparatlar
ziilallari, pektolitik ferment preparatlart pektini hidroliz edir. Noaticode miirokkob
biopolimerlar sads birlosmalora ¢evrilorak sira ¢iximina, sironin soffaflasmasina,

Mineral maddalor. Sokor ¢cugundurunun torkibinds iizvi birlogsmolarlo yanasi,
hom do mineral maddalor do olur. Sokor ¢ugundurunda olan mineral maddalorin

miqdart onun sortundan, torpag-iglim soraitinden, becorilma xiisusiyyatindon vo
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digar faktorlardan ¢cox asilidir. Emal texnologiyasindan asili olaraq sokar ¢cugundu-
rundan alinmis sironin torkibinds 0,9+4,0 q/dm3 arasinda mineral maddalar olur.

Mineral maddaslor diffuziya sirasinin ahong siidii ilo islonmasi zamani avtoliz
prosesino moruz qalaraq onlarn xeyli hissasi gabimn dibino ¢okiir. Umumiyyatca,
mineral maddslor 3 qrupa bdoliiniir — makro, mikro vo ultramikroelementlar.
Makroelementlors Fe, P, K, Mg, Cl, Ca va basqalari; mikroelementlors Ba, Br, J,
Co, Mn, Cu, Mo, Zn va basqalari; ultramikroelementlors iso uran, radium, qizil,
titan vo geyrilori aiddir.

Belalikls, adabiyyat materiallarinin aragdirilmasindan moalum oldu ki, sokor
cugunduru vo onun emalindan alinmis mohsullar iizvi vo geyri-iizvi maddalorlo
zongindir. Sokor c¢ugunduru noainki gida sonayesinds, homg¢inin heyvandarligin
inkisafi baximindan yem istehsalinda, spirt sonayesinds va digor sahalords istifado
olunan keyfiyyotli xammaldir. Sokor cugunduru karbohidratlarin niimayondasi olan

saxaroza ilo daha zongindir.

1.3. XXI asrdo shalinin saglam qidalanmasinda funksional xassali qida

mahsullarmin rolu

Azarbaycan Respublikasinin  ohalisinin  tamdoyorli balanslagsmis qida
mohsullarla tominati dovlotin on miihiim vozifosidir. Qidalanma millotin
saglamligini, onun potensialini vo inkisaf perspektivlorini miioyyon edir. Rasional
gidalanma hoyatin uzadilmasinin, otraf miihitin olverigsiz tosirind organizmin
davamligin yiiksalmoasinin rohnidir, usaqlarin normal bdylimosini vo inkisafim
tomin edir, taraqqi vo hayat keyfiyyatin asas sortlorindon biridir.

ohalinin tamdoyarli qida mohsullar1 ilo tominati, iqtisadiyyatin, sosial
strukturun yetkinliyi, dovlstin hoyat qabiliyyati ilo xarakterizo olunan, comiyyat
rifahinin shomiyyatli kriterisidir.

Comiyyatds boyiik qaygi ils, bilavasito geyri-diizgiin qidalanma ilo alagadar
olan, saglamligin problemlari qarsilanir. Miiasir gida rasionlarin xiisusiyyatlori vo

naticalori haqqinda, sokil 1.1-da gostarilon, sxem tasvir edilir.
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Sabablar

Fiziki foalligin azalmasi
va natico kimi, enerji
sorf edilmonin azalmasi

Naticalor

Istehlak olunan gidanin

Orzaq xammalin gida
mohsullarina
cevrilmosinin miiasir
texnologiyalari

miqdarin enerji sorf edilmasi
soviyyasine uygunsuzlugu

Asagi fizioloji doyari olan

A 4

saflagdirilmis gqidain gabulu

\ Hoyati ochomiyyoatli

Qidalanma strukturun
doyisilmasi: gida
rasionun kifayat

etmoyon miixtalifliyi

mikronutriyentlorin defisiti

Sado karbohidratlarin, heyvan

A 4

yaglorin, duzun haddindon ¢ox
istehlaki

A 4

Tamdoyorli ziilallarin, qida
liflarin, bitki monsali arzaglarin
kifayat qadoar istehlak
olunmamasi

Sakil 1.1. Miiasir gida rasionun disbalans1 hagqinda iimumi tasavviir

Sokil 1.1-do tosvir olunan gostaricilordon goriiniir ki, Avropa Ittifaqr miixtolif

Olkalori vo ABS liiciin gida rasionunun iimumi disbalans sobablori Azarbaycan
Respublikasina da samil edilir. Bels ki, fiziki foalligin azalmasi vo organizmin enerji
sorf edilmasi iizorinds istehlak edilon gidamin timumi kaloriliyin iistolomasi alavo
cokinin vo natico kimi, piylonmonin yaranmasimin asas saboblarindondir. Masalan,

gostaricilor gotirilir ki, diinya miqyasinda hor 10 nofor usaqdan 1 artiq ¢okiya
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malikdir. Yetkinlik yash ohaliyo miinasibotdo bu miinasibat 1 milyard adamm otiir,
onlarda 300 milyonunu “klinik tozahiirds piylonmaye malik olanlar” adlandirirlar.

Orzaq xammalin gida mohsullarina ¢evrilmasinin miiasir texnologiyalarin
istifadosi son mohsulda mikronutriyentlorin torkibinin ohomiyyoatli daracads
azalmasina gotirib ¢ixarir. Qidalanma rasionlarda az fizioloji doyeorli tomizlonmis,
konservlasdirilmis, yiiksok kalorili mahsullar iistiinliik toskil edir.

Ik dofa saglam gida mohsullar1 — funksional gida mohsullart 1980-1985-ci
illorde Yaponiyada istifads olunub vo hal-hazirda Yaponiyada bu gida mahsullarin
istehlaki on yiiksok soviyyododir. Bundan bir az sonra bu funksional qida
mohsullart ABS vo Qarbi Avropa 6lkalarinds istifade olunmusdur.

Hal-hazirda diinya miqyasinda funksional gidalanma mohsullarinin istehsal
hocmi gqida mahsullar istehsalinin timumi hacminin toxminen 5% togkil edir. Qida
sahasindo aparict miitoxassislorin prognozlarina miivafiq olaraq, 2010-cu il {i¢iin
Avropada funksional qida mohsullarin bazari biitiin realizo olunan qida mahsullarin
30%-don cox olacaq. Bir cox olkalorin alimlori hesab edirlor ki, funksional gida
mohsullar1 bir ¢cox ononovi dorman preparatlarimi realizo sferasindan 35-50%
sixigdiracaqlar.

Funksional gida mohsullari, bir ¢ox todqiqatcilar geyd etdiyi kimi ononovi
analoglar soklindadir vo adi rasionun torkibinda gidalanma ii¢iin toyin olunmusdur,
lakin, insan orqanizmina bioloji shomiyyatli, miisbat tosir gostoron, funksional
ingrediyentlordon ibaratdir. Qida doyari vo dad keyfiyyatlordon basqa, funksional
mohsullarin istehlak xiisusiyyatlori 6ziinds fizioloji tesir anlayisini oks etdirir.

Funksional inqridiyentlars fizioloji aktiv, tohliikasiz, daqiq fiziki-kimyovi xa-
rakteristikalara malik olan, saglamligin qorunub saxlanmasi, xastaliklorin profi-
laktikasi iiciin faydali olan, agkar olunan vo elmi asaslandirilan vo qida mohsullarin
torkibindo giindalik istehlak normalar1 tasdiq olunan, qida inqrediyentloridir.

D.Potterin nazoryyasina miivafiq olaraq, funksional inqrediyentlorin asas 7

novil maraq dogurur va effektiv istifado olunur (sokil 1.2):
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A 4

Qida liflori

A 4

C, D va B vitamin

gruplari va digaorlori

A 4

Ca, Fe mineral
maddolori vo digarlori

Polizonginlosmomis yag
tursulari

A 4

Antioksidantlar

Funksional inqrediyentlorin asas qruplari

A 4

Prebiotiklor: inulin,
laktuloza va digarlori

\

Probiotikloar:
bifidobakteriyalar,

laktobakteriyalar

A 4

1.Qidalanma va saglamliq iiciin
faydali xiisusiyyatlorin mévcudlugu
2.Faydali xiisusiyyatlor elmi sokilda
osaslandirilmisdir
3.Giindalik istehlakin normasi
miitoxassislar torafindon
tosdiglonmisdir
4.Balanslasdirilmis gidalanma
movqgeyindan tohliikasizlik
5.Daqiq fiziki-kimyavi
xarakteristikalarin vo onlarin
miloyyanlasdirilmasinds doqiq
metodikalarin moévcudlugu
6.Qida mohsulun gidalandirici
doyarliyin azaltmaga qabiliyyatin
movcud olmamasi
7. Peroral istehlak (adi qida)
8. Dorman formalar soklindo
buraxilmir

9. Tobii

Sakil 1.2. Funksional komponentlorin tagdim olunmasi, tasnifati va asas

talablari




Funksional qida mahsullar1 sahasinds elmi islomalarin tohlili zamani miioyyan
olunmusdur ki, bu qrupun gida mohsullarin texnologiyalarin islonib hazirlanmasi
zamani, onlar {i¢iin qgidalanma rasionlarda haqiqi defisit miisyyan olunan,
mikronutriyentlorlo ananavi analoglarin zonginlogsmasindan istifads edirlor.

Funksional ingrediyentlorin daxil edilmosi yolu ilo funksional mohsulun
alinmasi zamani, mithiim aspekt ananavi istehlak xiisusiyyatlorin saxlanilmasidir.

Bununla olagadar olaraq, funksional ingrediyentlorin gabulu se¢ilmo vo
asaslandirilmasi, funksional mahsul torsfindon yaranan, istehlak xiisusiyyotlorin vo
prognozlasdirilan fizioloji tosirinin timumiliyini nozora alaraq hoyata kegirilir.
RAMN Nil qidalanmada, funksional inqrediyentlorin  segilmosi  vo
asaslandirilmasinin asasinda duran va onlar1 reqlamentlosdiron, mikronutriyentlorlo
qida mohsullarin elmi zoanginlosdirma prinsiplari islonib hazirlanmigdir:

e  defisit mikronutriyentlorin se¢ilmasi;

e zonginlogmis mohsullarin se¢ilmasi.

1.4. Sokar cugunduru piiresi zonginlasdirici Kimi unlu gannadi

momulatlarinin istehsalinda istifadasi

Sokil 1.3-do toqdim olunan 2004-cii il liciin Azorbaycan Respublikasinin
gennadi momulatlar bazarinin tohlili gostorir ki, unlu gonnadi momulatlarinin
seqmenti bu bazarda basciliq edir.

2005-c1 ilde istehsal hocminin cominde unlu gennadi momulatlarinin pay1

1,5% azalmigdir, lakin o, hoala do basg¢iliq edon qalmisdir.
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5¢, 5-upwuc 0,8

1 —halva 5,2%

2 —karamel 23,6%

3 — yumsaq konfetlor 18,4%

4 — sokolad va sokolad momulatlar1 3,8%
5 —iris 0,8%

6 — draje 3,1%

7 — un momulatlar1 31,9%

8 — zefir, marmelad 13,3%

Sakil 1.3. Qannadi momulatlar bazarmin strukturu

Qeyd etmok lazimdir ki, unlu gonnadi momulatlarin istehsal hacminin
comindo pecenyenin payr orta hesabla 60% toskil edir. Pecenye istehsalinda
liderlor, iizorloring respublikada pecenye istehsalin 90% payi1 diison, ASC “Slodi¢”
xiisusilosdirilmis qonnadi fabriki vo SP RAO “Spartak”-dir.

Calbedici xarici goriinlis, yliksok istehlak xiisusiyyatlori, genis c¢esid,
porsiyalasdirmada rahatliq, uzun saxlama miiddati pecenyeya daim tolobati tomin
edir. Ola bilor ki, ona gora do, pecenye ohalinin biitiin yas qruplarin gida rasionun
giindalik komponentidir, maktab sohar yemayinin ¢esid siyahisina daxil edilmisdir,
toskilat kollektivlarda (usaq bagcalari, maktab-internatlar) usaq vo yeniyetmolorin
gidalanmas: ti¢iin moaslohat goriilmiisdiir. Biskvit xomirindon olan momulatlar da
ohalido boyiik tolobat dogurur. Azorbaycanda istehlak olunan unlu qonnadi
momulatlarin iimumi miqdarin toxminon 30% mohz bu qrupun momulatlar ilo
togdim olunur. Biskvit momulatlart yiingiil hozmliliyi, zerif vo yiingiil
konsistensiya vo gozol dadla xarakterizo olunurlar. Bundan basqa, biskvit
yarimfabrikati tort vo pirojnalarin istehsali zamani on ¢ox istifads olunur.

Belaliklo, pecenye vo biskvitlor kiitlovi miitomadi istehlak arzaqglara aiddirlar,

yiiksok istehlak xiisusiyyatlori ilo xarakterizo olunurlar. Lakin bu ciir momulatlarin
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kimyovi torkibi vo enerji doyeri saglam qida hagqinda konsepsiyanin miiasir
toloblarine cavab vermir. Ona gora do, biskvitlor vo pecenyenin, xiisusilo kdvrak
unlunun resepturalari, eyni zamanda enerji doyarin azalmas1 zamanda, bioloji foal
maddolorin, qida liflorin torkibin yiiksolmosi istigamotindo  shomiyyatli

korreksiyaya moruz qalmalidir.

Qisa naticalor, tadqiqatin magsad vo vazifalori

AR boyiik qaygisina, bilavasito respublika ohalisinin gida statusun pozulmasi
vo otraf miihitin tobii vo texnogen amilloro immunoreaktivliyi ilo slagodar olan,
saglamligin problemlori sobab olur. Qidanin profilaktika vo bir sira xastaliklorin
miialico amili kimi rolu hagqinda tasavviirlarin tez inkisafi vo hamginin, profilaktik
vo miialicovi tosirina (funksional komponentlor) malik olan maddalorin kosf
olunmasi, qida texnologiyasinda prioritetlorin yenidon baxilmasina macbur edir.
Profilaktikanin vo ohalinin saglamligim1 qorumagq lciin an tabii vo effektiv iisul,
diinya tocriibasi gostoran kimi, funkional toyinathh gida mohsullarin istehsali vo
onlarin ohalinin genis tobagalorin qida rasionuna daxil edilmosidir. Bunun
sobabindon, mohsulun keyfiyyatinin yiiksalmasino vo sohiyya ili¢iin iimumdovlat
xarclorin azalmasina nail olunur.

Odobiyyat manbalarin tohlili asasinda, Avropa 6lkslorinde qida mohsullarin
istehsalinda genis isifado olunan vo miisbat fizioloji tosiri tomin edon, insan
organizmindo immunitetin yiiksolmasine vo normal mikroekoloji iglimin
saxlanilmasina sabab olan, fizioloji funksional ingrediyent kimi sokor cugunduru
secilmisdir.

Respublika ohalisinin qidanin faktiki strukturun tohlili bunu tosdiq edir ki,
unlu gonnadi momulatlari, o ciimladon biskvitlor vo kdvrak pecenye, xiisusilo usaq
va ganclards, biitiin kateqoriyali alicilarda talobati olan, kiitlovi miitomadi istehlak
olunan mohsullardir. Bundan basqa, unlu gonnadi momulatlari, toskil olunan
kollektivlords, usaq vo yeniyetmolorin osas qida mohsullarin ¢esidino daxildir.

Lakin, xomirin biskvit vo kovrok pecenye novlorindon hazirlanan onenavi unlu
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gonnadi momulatlarin torkibi, yilingiil hozm olunan karbohidratlar vo lipidlorlo
yiiklonmisdir. Bu qrupdan olan momulatlarin haddindon cox istehlaki, madoalti
vozinin insulyar aparatin sistematik qiciglanmasina gotirib ¢ixarir, bu is9, 0z
novbasinda, onun funksiyasinin azalmasina sabab ola bilor, shomiyyatli daracada
sokorli diabetin, piylonmanin inkisaf riskini yiiksaldir. Ona gora do, yerli vo xarici
alimlor, biskvit vo kovrok pecenye xomir novlorindon hazirlanan momulatlarin
kimyovi torkibini, bioloji aktiv maddslorin energetik doyorinin azalmasi vo
miqdarint artirllmast  hesabina, balanslasdirilmis gidalanmanin taloblori il
uygunlasdirmaq miimkiinlitytiniin 6yronilmasi tizoerinds islayirlor.

9dobiyyat icmalinda, homginin gostarilmisdir ki, hom biskvit, hom do kovrak
xomir Oziindo, struktur vo xassolori asas yiiksok vo asagi molekulyar reseptur
ingrediyentlorin nisbaoti ilo miioyyon olunan vo istehsal texnologiyast ilo six
olagads olan, miirokkab heterogen, labil kolloidli dispers sistemlorini oks etdirir.
Unlu qgonnadi momulatlarin resepturalarinda miixtalif ingrediyentlorin ¢ox
miqdarda olmas1 sebabindon, xomirin torkibindo, 0z aralarinda miixtalif garsiligh
olagolar yarada bilon, aktiv kimyavi birlogsmalorin say1 ¢ox olur. Bununla slagodar
olaraq, xomirin yogrulmasi zamani onda, onun kimyavi torkibindon ¢ox asilt olan,
on miirokkab biokimyavi proseslor bas verir. Biskvit vo yaxud koévrok xomirin
resepturasina daxil edilon hor hansi bir slavo, xomirin formalagsma prosesina va
bisitilmis momulatlarin keyfiyysting tasir edir. Ona gora do, torkibinds fizioloji
funksional inqgrediyentlor olan unlu gonnadi momulatlarin hazirlanmas1 zamani,
insan organizmin funksional inqrediyentlords tolobatin vo zonginlosmis mahsulun

onanavi keyfiyyatin tominati arasinda balans1 saxlamaq zaruridir.
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II FOSIL. TODQIQATIN OBYEKTI VO METODU
2.1. Tadgiqgatin obyekti

Tadqiqat obyekti kimi sokor cugunduru piiresindon istifads edarak unlu gon-

nadi momulatlar1 hazirlanma texnologiyasi va resepturasi islonib hazirlanmisdir.

Biskvit vo sokorli pecenyenin hazirlanmasi iiciin, asagidaki xammal istifado

olunmusdur: yiliksok novlii ¢orok bisirma ii¢iin bugda unu, sokor-toz, toyuq

yumurtalari, kors yagi, kartof nisastasi, vanil tozu.

Bugda unu - biskvit vo sokorli xomirden un qonnadi momulatlarin

istehsalinda xammalin asas noviidiir. Biskvit vo sokorli xomirin hazirlanmasi iiciin

zoif 6zlo unu istifado edirdilor. Istifado olunan unun keyfiyyat xarakteristikas

cadval 2.1 gostorilmisdir:

Cadval 2.1
Bugda unun keyfiyyot xarakteristikasi
Nomliyin kiitls payi, Ciy yapisqanhhq Yapisqanhhgin Yapisqanhhgin
%0 torkibi, % keyfiyyati, vahidlas xarakteristikasi
14,80 29 80 Kifayat qodor zaif

Biskvit vo sokorli pecenyenin istehsali zamani, istifads olunan xammal,

Azarbaycan Respublikasinda giivvade olan, TNHA tolablorins miivafiq idi:
Yiiksok novlii bugda unu QOST 26574-85
Sokar-toz QOST 21-94

Toyuq yumurtalar1 CTB 254-2004

Kars yag1 QOST 37-91
Kartof nisastast QOST 7699-78
Vanil tozu QOST 16599-71
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2.2 Tadqigatin metodu

Niimunolorin secilmasini vo onlarin sinaqlara hazirlanmasimi QOST 51232-
98, STB 1036, QOST 5904-82 (134-136) iizro timumi gobul olunmus iisullarla
kecirirdilar.

Yapisganliligin keyfiyyot vo miqdarmi QOST 27839-88 miivafiq olaraq
miioyyan edirdilor.

“Bugda unu. Yapisqanliligin miqdar ve keyfiyyatin miioyyon edilms iisullart”.

Qatqilarin hall olunmasini va suyu saxlama qgabiliyyatini standart metodikalar
lizro miioyyan edilmisdir.

Nisastanin xassalorin miioyyanlosmasini molum metodikalar tizro aparirdilar.

Qatqilarin hidroliz daracasini QOST 8756.13 iizro Bertran iisulu ilo miioyyon
edilmisdir.

Yumurta-sokor qatisigin  kopiikyaranma qabiliyyati B.F.Kafka, kopiiyiin
dayanigligr Sosnovski metodiks1 ilo miioyyon edilmis, kopiiyiin sixligr 20°C
temperaturda eyni hocmdo calinmig kiitlonin distillo suyun kiitlosina nisbati ilo
miloyyan edilmis, kopiikdo havanin hacmli konsentrasiyasi dispersiya miihitin vo
calinmis kiitlonin nisbati ilo miisyyan edilmis, kopiiylin boliinmasini, onun kopiik
yaranmasina yonalon, kopiiyiin ilkin hacmin onun son hacmina nisbati il miiayyan
edilmisdir.

Biskvit xomir niimunolorin struktur-mexaniki xarakterstikalar1 Reotest-2
rotasiya viskozimetrds miioyyan edilmisdir.

Sokorli xomirin niimunolorin struktur-mexaniki xarakterstikalari molum
metodika ilo miioyyon edilmisgdir.

Bisirilmis biskvitlorin vo sokorli pecenyenin organoleptik gostaricilorinin
qiymatlondirilmasi tigiin orqanoleptik qiymatlondirma skalalari istifade edilmisdir.
Organoleptik qiymotlondirmoa skalasinda gostaricilor sistemi montiqi ardicilligt
nozora almagla tortib olunmusdur: ovvalco, vizual sonra is9, dequstasiya ilo

miioyyan olunan, keyfiyyat gostaricilari.

31



Biskvitin reoloji xassolori vo sokorli pecenyenin sokarliliyinin miioyyan
olunmasi laboratoriya penetrometrinds dl¢iilmiisdiir.

Hazir biskvitin hocm kiitlosi niimuna kiitlosinin onun hacmins nisbat kimi
miioyyon edilorok, biskvitin sismo doracasi Katsin iisulu ilo miisyyon edilorak
sarbast mayenin biskvitda torkibi saxaroza konsentratlasmis mohlulun istifadasi ilo
miloyyan olunmagla, biskvitin masamaliyini Yakobi iisulu ilo miioyyon etmoklo,
biskvitin kiitlasini, 0,01 q doqgiqliys godar, elektron torazids bisirilmadon 2 saat
sonra tayin etmoklos, biskvitin hacmi hacmdlganin yesiyindon biskvit kokasindon
sixigdirilan, kicik toxumlarin hacmi olgiilorak, hocm 6l¢onin komayi ilo miioyyan
olunmusdur.

Sokarli pecenye vo biskvitlordo yagin kiitlo payr QOST 5899-85 miivafiq
olaraq, refraktometrik iisulla toyin olunmusdur.

Sakarli pecenye vo biskvitlords qatqilarin kiitlo payr onun gaynar su ilo ekst-
raksiyadan sonra miioyyon edilmisdir. Nisastani1 uzaqlasdirilmasi iiciin, ekstrakti
liofilizlogmis amiloqliikozidaza ils hidrolizlosdirirdilor. Sarbast sokarlorin miioyyan
olunmasindan sonra, hidrolizatin bir qismi inulaza il islonmisdir. Ilkin porsiyanin
va hamginin, birinci v ikinci hidrolizatlarin tohlili, yiiksok tezlikli anionmiibadilali
xromotoqrafiyanin komayi ilo kecirilmisdir. Ilkin olaraq, ekstraktda sarbast saxa-
roza va fruktozanin migdar1 miioyyan olunmusdur. Ikinci morhoalada, ikinci hidroli-
zatdan, hidrolizat+qliikoza va fruktozadan, gliikoza va fruktozanin iimumi miqdari
miloyyan edilmisdir.

Qatqilarin miqgdarini, miisyyan soraitds, hallolunma vo ekstraksiyadan sonra
sokorlorin  konsentrasiyasindan, iki ardicil hidrolizlordon sonra sokorlorin
konsentrasiyasindan ¢ixis edarak, hesablayirdilar.

Turslug rogomi fenolftaleinin movcudlugu ilo, KOH mahlulu ils, sokoarli pe-
cenyedon yagin ekstrakt titrlosmodon sonra miioyyan edilmisdir. Peroksid roqomi
sokorli pecenyedon yagin ekstraktina zonginlosmis tozo hazirlanan yodit kalinin
mohlulunu vo nisastanin 1% mohlulunu daxil edon zaman, vo sonradan, tiosulfat

natrinin 0,01n mahlulu ils ayrilan yodun titrlosmasi ilo miioyyon edilmisdir.
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Saxlama zamani, qatqilarin sanitar-mikrobioloji davamliligin miioyyon edil-
masi standart metodikalarla kegirilmisdir.

Qatqilt biskvitlor vo sokarli pecenyenin rogabatlik gabiliyystin tohlili momu-
latlarin keyfiyyatinin inteqral gostaricisinin hesablanmas1 asasinda, Osipova L.D.
torofindon modifikaslanmis, Qolubev V.V. vo Qruzinseva N.A. torofindon islonib
hazirlanmis metodika ilo kegirilmisdir.

Osas gida maddslorin vo energetik doyorinin torkibine gore, kompleks

gostarici asagidaki formula ilo hesablanir:

n
zmi K -0
K. _&=
2

Zn:mf -Kico - Di
i=l

Burada E; — ayri-ayr1 qida maddalorin energetik dayari, kC (ziilalin E = 16,7
kC; E yagin = 37,7 kC; E karbohidralarin = 16,1 kC);

m; - 9sas qida maddoalorin ¢okilik amsali; (m ziilalin = 5; m yagin = 3, m
karbohidratlarin = 2);

K par - 9sas gida maddslarin balanslagdirilmasi (rasionda asas qida maddslarin
balanslagdirma tolablori ilo miivafiq secilir, imumi halda ziilal {i¢iin Ky, = 1, yag
tictin — Ky, = 1, karbohidratlar ticiin Ky, =4).

Tadqiqatlarin alinan naticalorin comi Olgiilorin 3-5 dofo tokrarlanma zamani,
2-3 parallel tocriibalordon miioyyon olunan, orta hesab vahidi ilo xarakterizo

edilmisdir.
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FOSIL 3. SOKOR CUGUNDURU PURESI OLAVO ETMOKLO UNLU
QONNADI MOMULATLARININ iISTEHSAL TEXNOLOGIYASININ
ISLONIB HAZIRLANMASI

3.1. Sokar cugunduru piiresinin texnoloji xiisusiyyatlori

Texnoloji emal zaman1 xammalin texnoloji xiisusiyyatlori meydana ¢ixir ki,
bu da onlarin torkibine daxil olan komponentlordon asilidir. Xammalin texnoloji
xiisusiyyotlorinin Oyronilmosi, onun totbiq saholorini moagsadouygun sokildo
genislondirilmasing, hazir mahsulun keyfiyyatinin yaxsilasdirilmasina va ¢esidinin
artirllmasina imkan verir.

Torkibinds ¢oxlu miqdarda pektin maddalorinin olmasi sokor ¢ugunduru
piiresinin halmagik amolo gotirma vo qatilasdirma xiisusiyyatlori imkan verir ki,
yeyinti sahalarinds istifado olunsun.

Tadqgiq edilmisdir ki, sokor cugunduru piiresino sokorin oslavovolunmasi,
onun struktur - mexaniki xiisusiyyatlarine tosir gostarir.

Sokor c¢ugunduru piiresindo pektin maddolori yiiksok metoksillosmo
daracasina malik olub va ¢oxlu migdarda quru maddslari 6ziinds saxlayirlar.

Beloalikla, sokorin sokor ¢ugunduru piiresino slavo olunmasi zamani pektin
halmasiyin omala golmasi ii¢iin sorait yaranir.

Apardigimiz analizlorin naticalorindon goriiniir ki, soker cugunduru piiresi
yiiksok halmoasik omoala gatirmo gabiliyyatino malikdir.

Torkibinde yliksok miqgdarda pektin olan sokor cugunduru piiresi zongin
texnoloji xiisusiyyatloro malikdir. ©dabiyyat gostaricilorinden molumdur ki, 60-
70% sokorliliyi pH 2,8-3,3 intervalinda yiiksok holmosik omologatirma
qabiliyyatine malikdir. pH miihitindon asili olaraq sokor cugunduru piiresinden

hazirlanmis halmasiyin mohkomliyi sokil 3.1. gOstorilmisdir.
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Sakil 3.1. pH miihitindan asih olaraq sokar cugunduru piiresindan hazirlanms

halmasiyin méhkomliyi

Sokil 3.1-don goriiniir ki, Ph-in 2,75-0 qodor azaldilmasi hoalmasiyin
mohkomliyini artirir. pH miihitin 2,75-don asag1 diismasi halmasiyin méhkomliyini
azaldir.

pH 2,85-3,00 oldugda halmosik yiiksok davamliliga malik olur. Sokor
cugunduru piiresi asasinda hazirlanmis holmasiyin mohkamliyi onun torkibindoki
quru maddoalorin miqdarindan asilidir. Onlarin miqdarnt 64%-don 72%-o5 qodor
yiiksaldikds halmasiyin mohkomliyi 240 g-dan 538 qr-a qadar (Valenta gora) artir.
Bu proses pektin molekullarinin hidratasiya doracesinin azalmasina vo naticada
halmasik amoalogatirma gabiliyyatinin yaxsilasdirilmasina sabab olur.

Sokoar: piire nisbatinin halmasiyin mohkomliyina tosiri hagda molumatlar
cadval 3.1-do gostorilmisdir.

Cadval 3.1-in naticalorindon goriiniir ki, sokor: piire nisbatinin 1,2:1,0-dan
0,8:1,0-a godor doyismosi zamam sistemdoki sokorin miqdart azalir, piirenin

miqgdart artir (quru maddoya goro).
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Cadval 3.1.

Saokar: piirenin miixtalif nisbatlorinds sokor cugundurundan hazirlanns
halmasiyin méhkomliyi
.. . Reseptura tizro Holmasikdo O ciimladan quru Holmosiyin
Niimunonin . quru maddo .. .
. . sokar: piirenin . mohkamliyi,
nomrasi . . maddalarin .. .
nisboti . Sokardo Piiredo Valent iizro, q
miqdari, %
1 1,2:1,0 67,0 61,84 5,16 124
2 1,1:1,0 67,0 61,41 5,59 262
3 1,0: 1,0 67,0 60,90 6,10 352
4 0,9:1,0 67,0 60,29 6,71 484
5 0,8:1,0 67,0 59,54 7,46 553

Holmosik omolo gotirma

fraksiya boylik tosir gostorir.

prosesino piirenin torkibindoki holl olmayan

Torkibindaki sokar vo quru maddslorin azaldilmasi yolu ila sokor ¢ugunduru

pliresindon hazirlanmis halmagsiyin mohkomliyi cadval 3.2-do verilmisdir.

Cadval 3.2
Sokar cugunduru piiresindon hazirlanmis holmasiyin mohkamliyi
Niimunenin Reseptura tizra  |Holmosikds quru O ciimladon quru Holmosiyin
N . sokar: piirenin maddalorin madda mohkomliyi,
nomrasi . . . .
nisboti miqdari, % Sokardo Piiredo Valent iizra, q
1 1,0:1,0 67,0 60,90 6,10 352
2 0,95:1,05 64,26 57,86 6,40 395
3 0,90 : 1,10 61,52 54,81 6,71 376
4 0,85:1,15 58,78 51,77 7,01 347
5 0,80 : 1,20 56,04 48,72 7,32 307
6 0,75 : 1,25 53,30 45,68 7,62 239
7 0,70 : 1,30 50,56 42,63 7,93 Jele omala
gotirmir
Sistemdoki holl olmayan sokor-pektin-tursu fraksiyanin miqgdarinin
artirtlmasi, sokor cugunduru piiresindon alinan holmasiyin  davamliliginin

artmasina sabab olur. Bels ki, fraksiyan1 maksimum doracads artirdigda halmasik

omolo golmo prosesi pislosir. Piiredo holl olmayan fraksiyanin miqdarinin getdikco
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artirllmas1 naticosinda kiitlo artiq holmasik amoalo gotirmir. Lakin, 6zlii siyiqvari

konsistensiya alinir (sokil 3.2).

R, kg

0,375 /

0,250 BRI e

0,125 : B
Piireds hall olunmayan
fraksiyanin miqdari, %

0 1 2 3 4
Sakil 3.2. Torkibinds miixtalif miqdarda hsll olmayan piiredaki fraksiyadan alinan

halmosiyin mohkomliyi

Belo ki, sokor cugunduru piiresinin hoall olmayan hissosi asason
protopektindon, hemiselliilozadan va selliilozadan ibaratdir. Piiredoki hall olmayan
fraksiya burada aktiv olave edici rolunu oynayir. Holmosiyin mohkomliyi
fraksiyanin ayri-ayr1 hissaciklori arasindaki kontakt noticosinde do arta bilar.
Piirenin hall olmayan fraksiyasinin hissaciklarinin iist sathinds iist sathinds hidrofil
gruplarininolmasi, miiayyon migdarda nomlilik amoala gatirir ki, bu zaman suyun
aktivliyinin doyiskonliyi bas verir:

Yaxst hall edici olan su - sokor ¢ugunduru piiresinin hall olmayan fraksiyasi
ilo qarisaraq holmosik amologatirma prosesi iiciin gozal sorait yaradir. Belalikls,
hall olmayan piire fraksiyasinin halmasiys alavo olunmasi zamani onun struktur -
qurulusunu sadologdirmak {iciin gorait yaradir.

Sistemds fraksiyasimin kigik konsentrasiyasimi oldo etdikdon sonra, o

halmasiyin amoala golmasinda istirak edon pektin molekullarimi 6ziino calb edarak,
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prosesa mane ola bilor. Mexaniki olaraq pektin molekullar1 arasindaki slagayo
mane ola bilar.
Eksperimentin  miixtolif bolmolorindo  pektin  konsistensiyast  eyni
olmadigindan, miixtalif miqdarda hall olmayan piire fraksiyasi colb olunur.
Belaliklo, sistemdo piiredoki pektinin miqdarini artirmaqla, holmoasiyin

mohkomliyini artirmaq olar.

3.1.1. Biskvit istehsal1 zamani sokar cugunduru piiresi istifadasinin

miimkiinliiyiiniin tadqiqi

onanavi texnologiya iizro biskvitlorin istehsali zamani, yumurta ziilallarin
koplikyaranma qabiliyyatin yaxsilasdirmaq t¢iin, limon tursusunun istifadosi
nozords tuulmusdur. Lakin, sokor cugunduru piiresinin texnoloji xassolarinin
naticolorini noazors alaraq, yumurta-sokor qatisigin calinma prosesini limon
tursusunun istifade olunmadan ke¢irmok magsadouygundur.

Biskvit xomirin koOpiik strukturun formalagsmasi onun istehsalin ilk
morholasinds - atmosfer tozyiqi altinda yumurtalarin sokorlo intensiv calinma
morhalasinds - hoyata kegirilir. Alinan kopiiyiin keyfiyyat xarakteristikasindan ¢ox
vaxt bisirilmis biskvitlorin keyfiyyati do asihidir. Yiiksok keyfiyyatli biskvitlorin
istehsali iiclin, oxsar, yaxsi inkisaf etmis stabil kopiiyli almaq zoruridir, buna da
hom kopik almanin texnoloji parametrlorin sec¢ilmosi, hom do reseptur
komponentlarin nisbati hesabina nail olunur.

Alinan kopiiklarin fiziki xassalaring texnoloji parametrlorin tasirinin tadqgiqati
ticlin, verilmis sartlorlo tadqiq olunan prosesin parametrlorin optimal giymatlorin
axtarisini  nozordo tutan, Hauss-Zeydel tsulu ilo bir amilli eksperiment
kecirilmisdir. Eksperiment, secilon kriteriloro miivafiq olaraqg, lokal optimuma

catana qodar, sec¢ilon amillorin har birinin ndvba ila se¢ilmasi ilo hoyata kecirilirdi.
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Kopiiklorin  keyfiyyotino fiziki  gostaricilorine, ohomiyyatli  daracado,
asagidaki texnoloji amillor tosir edir:
e calinmanin siirati;
e calinmanin miiddati.
Yuxarida sadalanan amillorin tosirinin  Oyronilmasi ndvbeliyini onlarin
ohomiyyatinin nozords tutulan doracasi ila segirlar.
Kopiiklorin keyfiyyatini iimumi qaydada gebul olunan xarakteristikalar ilo
todqiq edirlar: kopilikyaratma qabiliyyati, kopiiyiin sixligi, kopiikds havanin hacm

konsentrasiyasi, kopiiylin boliinmasi va stabilliyi.

3.1.2. Yumurta-sokar qatisiqlarin calinmasi zamam yaranan
kopiiyiin keyfiyyatinin fiziki gostoricilarina sokor ¢cugunduru piiresinin va

calinma siirating tasirinin todqiqi

Yumurta-sokar qatisigin ¢alinma siirati, kopiikyaranma prosesin effektivliyini
miioyyon edon, asas texnoloji amillordon biridir. Ona gors do, ilk avval, sokar
cugunduru piiresinin vo yumurta-sokor qatisiginin yaradan kopiiklorin keyfiyyatino
tosiri tadqiq edilmisdir. Digor texnoloji amillari stabil galmigdir.

Sokar cugunduru piiresinin vo ¢calinma siiratin yumurta-sokor kopiiklarin key-
fiyyatinin fiziki gostariciloring tasirinin tadqgiqati ticiin ¢alinma 1000, 1100 va 1200
dovriyya/daq siirati ilo kecirilmisdir. Bu siiratlor adobiyyat icmalin gostaricilorini
vo hamginin, onunla slagodar ki, calinma siiratin 600 dovriyys/daq az olan zaman,
qatqilar, praktiki olaraq, 20°C temperatur zamani hall olunmamasini nazors almag-
la se¢ilmisdir. Homginin o da nazars alinirdi ki, ¢alinma siirati 1000 dovriyya/daq
az olan zaman, kopiikyaranma prosesi daha az intensiv gedir, calinma siirati 1200
dovriyya/doq yuxart olan zaman is9, kopliyiin yenidon calinma anim iso geyd
etmok miirokkobdir. Todqgiqatin naticalari sokil 3.3-do toqdim olunmusdur.

Saokil 3.3-do togdim olunan gostaricilordon goriindiiyii kimi, yumurta-sokor

qatisiglarin calinmisinin siiratinin artirilmas1 zamani, kopiikyaranma qabiliyyati,

39



kopiikde havanin hacm konsentrasiyasi vo kopiiyiin boliinmasi da artirdi, kopiiyiin
sixlig1 iso azalirdi. Bu xarakteristikalarin sokor ¢ugunduru piiresinin torkibindon
asililig1 oks xarakter dasiyir. Bu zaman, kopiik keyfiyyotinin fiziki gostoricilorin

qiymatlari bilavasite sokor cugunduru piiresinin torkibindon asilidir.

3

Kopiiyiin sixlig1, g/sm’

Kopiikemalogatirici qabiliyyat, %
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Soker gugunduru piiresi, unun kiitlosino gors, %-1o
Kopiiyiin bolinmesi

1 - calinma siirati 1000 dovriyya/daq
2 — calinma siirati 1100 dovriyyea/daq
3 — calinma siirati 1200 dovriyyea/daq

Sokil 3.3. Sakor cugunduru piiresinin torkibindon va calinma siiratindon yumurta-sokar
gatisiglarin calinmasi zamani yaranan, kopiik keyfiyyotinin fiziki gostoricilorin asihilig:

Belo ki, 1200 dovriyya/doq c¢alinma siirati, yumurta-sokor qatisiginda un
kiitlasina 1% sokor cugunduru piiresinin torkibi zamani, kopiik yaranma gabiliyyat
6,44% azalirdi, un kiitlosine 3% sokor c¢ugunduru piiresinin torkibi zamani —
14,39%, 5% sokor cugunduru piiresinin torkibi zamani — 16,0%, nozarat niimunasi
ilo miiqayisada (qatqisiz yumurta-gokor kopiik yaranma gabiliyyatin).

Yumurta-sokar gatisiginda un kiitlosindon sokor ¢ugunduru piiresinin 1% vao
3% torkibi zamani, kopiiylin sixligr 3,0% artirdi, sokor ¢ugunduru piiresinin 5%

torkibi zamani — 6,1%, noazarat niimunasi ilo miigayisada.
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Sokar cugunduru piiresi ilo ¢calinmis yumurta-sokar gatisiginda havanin hacm
konsentrasiyasi, yumurta-sokor qatisiginda un kiitlosinden 1% sokor cugunduru
pliresinin torkibi zamani, 1,45% azalirdi. Un kiitlosindon 3% sokor ¢ugunduru
pliresinin torkibi zamani, ¢calinmis gatisigda havanin hacm konsentrasiyasi 2,90%
azalirdi, un kiitlosindon 5% Sokor ¢ugunduru piiresinin torkibi zamani — 4,35%,
nazarat niimunasi ilo miiqayisada.

Yumurta-sokor qatisiginda un kiitlosindon 1% sokor cugunduru piiresinin
torkibi zamani, kopiliyiin boliinmasi 2,67% azalirdi, un Kkiitlosindon 3% sokor
cugunduru piiresinin torkibi zamani — 4,15%, un kiitlasindon 5% Sokor cugunduru
piiresinin torkibin zamam — 5,93%, qatqisiz yumurta-sokor qatisigin calinmasi
zamani yaranan kopiiyiin boliinmasi ilo miigayisado.

Sokar cugunduru piiresinin torkibindon kopiik yaranma qabiliyyatin, kopiikda
havanin hacm konsenrasiyasinin, kopiiyiin boliinms va sixligin analoji asililig 1000
vo 1100 dovriyys/ds ¢alinma zamanmi geyd olunurdu. Lakin ¢alinma siirati 1200
dovriyya/daq olarsa, bu gostaricilorin qiymatlori digar ¢alinma siirati zamani alinan
analoji gostaricilordon yiiksokdir. Demali, yaxs1 calinmis kopiliyiin alinmasi iiciin,
gatqi ilo yumurta-sokor qatisigin calinma prosesini 1200 dovriyya/daq c¢alinma

siiratinda ke¢irmok lazimdir.

3.1.3. Yumurta-sakar gatisiglarin calinmasi zamam yaranan kopiiyiin
keyfiyyotinin fiziki gostaricilorino sokar cugunduru piiresinin vo ¢calinma

miiddatinin tasiring tadqiqi

Calinma miiddati do, kopiik yaranma prosesine vo yaranan kopiiklorin fiziki
xassolaring tosir edon, mithiim texnoloji parametrlordondir. Bununla slagodar ola-
raq, tadqgigatlarin ndovbati marhalasindo, calinma miiddstindon, kopiiyiin sixligr va
boliinmasi vo homg¢inin, kopiikdo havanin hoacm konsentrasiyasinin asililigi dyro-
nilmisdir.

Calinman1 1200 dovriyya/daq siiratlo vo 3 doaqigadon 21 doqigoyadok miid-

datlo kecirirdilor. Todqiqatlarin naticalor sakil 3.4-3.6 togdim olunmusdur.
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Kopiiyin sixligi, g/sm 3

Calinmanin miiddati, doq
Sokar ¢cugunduru piiresinin tarkibi, un kiitlasi %:
1-0; 2-1%; 3-3%; 4-5%
Sokil 3.4. Kopiik sixhigimin sokar cugunduru piiresinin tarkibindon vo calinma miiddatindon asilihg
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Sokoar cugunduru piiresinin torkibi, un kiitlasi %:
1-0; 2-1%; 3-3%; 4-5%

Sakil 3.5. Havamin hacm konsentrasiyasinin sakar cugunduru piiresinin torkibindon va calinma
miiddatindon asilihig:

Kopiiyiin boliinmasi

0 3 6 9 12 15 18 21

Calmanimn miiddati, daqiga

Sokar cugunduru piiresinin tarkibi, un kiitlasi %:
1-0; 2-1%; 3-3%; 4-5%

Sakil 3.6. Kopiik boliinmasinin sokar cugunduru piiresinin tarkibindon va calinma miiddatindon
asilihig
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Sokil 3.4-3.6-da togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, ¢alinma miidde-
tindon yumurta-sokor qatisiglarin ¢alinmasi zamani yaranan kopiik keyfiyyastin
fiziki gostaricilorin dayisilmo dinamikasi, sokor cugunduru piiresinin torkibindon
asili deyil. Calinmanin 3 doqgigadaon 12 doqigoya godar miiddati zamani, kopiiklorin
sixlig1 0,32-0,34 g/cm’ qader azalird, kopiiklerin boliinmosi vo kopiiklorde havanin
hocm konsentrasiyasi is9, 3,1-3,3 vo 0,65-0,67 godar miivafiq olaraq, yiiksalirdi. 12
dogigodon 15 doqigoyo godor calinma miiddoti zamani, yuxarida sadalanan
xarakteristikalarin qiymatlori, praktiki olaraq, doyismirdi. 15 doagigodon c¢ox
calinma miiddatin sonraki yiiksalmasi zamani, kopiiklorin sixligr 0,35-0,38 q/cm3
artirdi, kopiiklordo kopiiklorin boliinmasi vo havanin hacm konsentrasiyasi is9,
miivafiq olaraq 2,8-3,0 va 0,55-0,65 gadoar azalirdi.

Beloaliklo, yumurta-sokor gatisiglarin ¢alinma miiddati, ondan artiq olan za-
man, kopiiylin sixlig1 artan, kopiiyiin havanin hocm konsentrasiyasi vo boliinmasi
ilo azalan, 6z hoddino malikdir. Alinan naticolor osasinda, sokor cugunduru
pliresinin yumurta-sokor gatisiglarin optimal ¢alinma miiddati gobul olunmusdur —

12-15 dagqige.

3.1.4. Yumurta-sokar kopiiyiiniin stabilliyino hazirlanms xomirin temperatur

rejimi vo sokar cugunduru piiresinin tasirinin todqiqi

Yumurta-sokor qatisiglarin ¢alinmasi zamani yaranan kopiiklorin stabilliyin-
don, ohomiyyatli dorocads biskvitlorin keyfiyyati, mohz onlarin sixhigr vo
mosamoaliyi, asilidir. Kopiiylin yaranmasi zamani, gazaoxsar vo duru fazalarin
sorhadinds boliinms sathinin giiclii inkisafi bas verir. Bels sistem geyri-stabildir vo
boliinma sathin, yoni kopiik koalessensiyasinin, 6zbasina azalmasina calisir.

Kopiiyiin yaranmasi zamani, qazaoxsar vo duru fazalarin sorhadinds boliinmao
sothinin giiclii inkisaf1 bas verir. Belo sistem geyri-stabildir vo boliinma sothin,

yani kopiik koalessensiyasinin, 6zbasina azalmasina galisir.
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Odobiyyat icmalindan goriindiilyli kimi, yumurta-sokar qatisiglarin ¢calinmasi
zaman1 yaranan yumurta-sokaor kopiiklorin stabilliyi, istifade olunan temperaturu vo
homginin, otraf miihitin temperaturu ilo miioyyan olunan, onlarin temperaturundan
asilidir.

Yumurta-sokar kopiiklorin dagilma prosesin longidilmasi vo onlarin stabilliyin
yiiksalmasi iiciin, 20°C godor temperatur maslohat goriilmiisdiir. Lakin, yay vaxti
gonnadi sexlorinds gostarilon temperaturu saxlamaq kifayst godor miirokkabdir vo
sintetik stabilizatorlarin istifade etmomok iiziindon, yiiksok keyfiyyatli biskvitlorin
alimmasi kifayat qodor ¢atindir. 20°C yuxari temperatur zamani Sokor ¢cugunduru
piiresinin hall olunmasi va SQ shomiyyatli doracads artdigim1 nazors alaraq, 20-
25°C intervalinda yumurta-sokor kopiiklorin stabilliyini 6yronmoak magsadouygun
sayilmisdir. Tlkin tadgiqatlarla miiayyen olunmusdur ki, temperaturun 25°C yuxari
yiiksolmasi, hotta sokor cugunduru piiresinin olmasi zamani, yumurta-sokor
kopiiklarin stabilliyino manfi tasir gostarirdi.

Kopiiklorin stabilliyinin miioyyon edilmasini, standart metodikasi tizra, har 15
daqigadon bir kecirirdilar.

Yumurta-sokor qatisiglarin  ¢alinmasinin texnoloji  parametrlori, avvalki
tadqgiqatlarin naticalarindon ¢ixis edarak, gobul olunmusdur: ¢alinma siirati 1250
dovriyya/daq, miiddati — 12 daqigo.

Tadgiqatin naticalari sokil 3.7-3.8-da gostorilmisdir.

0 15 30 45 60 75 90

Davametms miiddeti, doagiga

Sokor ¢cugunduru piiresinin torkibi, un kiitlosi %:
1-0; 2-1%; 3-3%; 4-5%
Sokil 3.7. 20°C temperatur zamani sokar cugunduru piiresinin tarkibindon yumurta-sokar
calinmas1 zamam alinan kopiiyiin stabilliyin asilihi
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Sabitlik, %

Davametms miiddati, daqiqe

Sokar cugunduru piiresinin torkibi, un kiitlosi %:
1-0; 2-1%; 3-3%; 4-5%
Sokil 3.8. 25°C temperatur zamam sakor cugunduru piiresinin tarkibindon yumurta-sokar
calinmasi zamam alinan kopiiyiin stabilliyin asilihgi

Sakil 3.7-3.8-do toqdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, 20°C temperatur
zamani, vaxt kecdikco, yumurta-sokor qatisiglarin calinmasi zamani yaranan
kopiiklorin stabilliyi, sokor cugunduru piiresinin torkibindon asili olmayaraq,
azalirdi. 1 vo 3% sokor ¢ugunduru piiresinin torkibi ilo kopiik stabilliyin asililiq
xarakteri, 20°C temperatur zaman1 qatqisiz kopiik stabilliyin asililiq xarakteri ilo
analojidir, yoni 1-3% konsntrasiyas1 vo 20°C temperatur zamani, sokor cugunduru
pliresinin torkibi kopiiklorin stabillik dinamikasina tosir etmir.

Un kiitlosindon sokor ¢ugunduru piiresinin 5% torkibi, 20°C temperatur
zamani kopliyiin stabilliyi, eyni temperaturda digor kopiiklorin stabilliyi ilo
miiqayisado, tadqiq olunan vaxt intervalinda daha az intensivlikla azalirdi. Bels ki,
qatqisiz kopiiytin stabilliyl 90 daqiqe arzinds 4,8%, un kiitlosino sokor ¢cugunduru
piiresinin 5% torkibi ilo kopiiyiin is9 - 1,8% azalirdi.

25°C temperatur zamani, stabilliyin on ¢ox azalmasi qatqisiz kopiik iigiin
xarakterikdir, bu zaman onun bu temperaturda stabilliyi, 20°C forgli olaraq,
ohomiyyatli doracads asag diisiirdii. Bela ki, agor 20°C zamam kopiiyiin stabilliyi
90 daqiqoe arzinds 4,8 % azalirdisa, 25°C zamani o 14,0 % azalirdi.

Oksing, 25°C zamani qatqili koptiklar iiciin, 20°C zamamn analoji gostaricilarla
miiqayisado, daha yiiksak stabillik geyd olunurdu. Kopiiklarin stabilliyin xarakteri-

nin temperaturdan asililig1 birbasa sokor cugunduru piiresinin torkibindon asilidir:
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sokar cugunduru piiresinin torkibinin artirilmasi ils, koptiklorin stabilliyi artir. 90
doaqigo orzindo yumurta-sokor qatisiginda un kiitlosindon 5% sokor cugunduru
piiresinin torkibi ilo kopiiylin stabilliyi yalmiz 0,9% azalir. Bu, ola bilar ki, 20°C
zamani onun holl olunmasi ilo miiqayisads, sokor cugunduru piiresinin 25°C
temperaturda daha yaxsi hoall olunmasi ilo vo bunun notico kimi, SQ sokor
cugunduru piiresinin yiiksalmasi hesabina, kopiiyiin pardesindo mayenin qatiliginin
artirilmasi il izah olunur.

Belaliklo, yaxs1 ¢alinmis kopiiklorin alinmasi ii¢iin sokor cugunduru piireli
yumurta-sokor qatisiglarin calinmasimi 25°C temperaturda, 12 doqigs arzinds 1200

dovriyya/daq siirati ilo kecirmok lazimdir.

3.1.5. Biskvit xomirin struktur-mexaniki xassalorina sokor cugunduru

piiresinin tasirinin tadqiqi

Biskvit xomirinin struktur-mexaniki xassolori, bisirilmis biskvitlorin keyfiyyat
gostaricilorini miioyyan edon, miihiim texnoloji parametrlordondir. Xomirin yogrul-
mast marhalasinds formalasan biskvit xomirin unikal strukturu, onlardan biri reseptur
komponentlarin torkibi vo nisbati olan, bir ¢ox amillarin tasirine moruz galmigdir.

Miixtalif sokor cugunduru piire torkibli biskvit xomirin niimunslarin struktur-
mexaniki xassalari rotasiya Rheotest-2 viskozimetrdo miioyyan edilir.

Sokor cugunduru piiresinin optimal torkibini vo homgcinin, onun biskvitin
reseptur qatisigina daxil edilmosi marhalslorin miisyyon etmok {i¢iin, yumurta-
sokar qatisigin ilkin ¢alinma morholasinds unla daxil edirdilor.

Biskvit xomirin hazirlanmasi iigiin sokor cugunduru piiresi yumurta-sokor
qatisigin ilkin ¢calinma morhalasine daxil edilir vo 1200 dovriyya/daq siirati ilo 12
doqige orzindo c¢alinir. Calinmis koOpiiys nisasta ilo  qarnisdirlmis, 25°C
temperaturda saligali tez qarisdirmagq ilo un daxil edilir.

0-5% sokor cugunduru piiresinin torkibi ilo alinan bikvit xomirin reoloji
xarakteristikalar, onun yumurta-sokor qatisigin calinmasinin ilkin morhalasinda

daxil edilmasi, sokil 3.9-da gostorilmisdir.
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Sokar ¢cugunduru piiresinin tarkibi, un kiitlasi %:
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Sakil 3.9. Harakat siiraratindon va sakar cugunduru piiresinin torkibindon biskvit xomirin
dinamik qatihgindan asiiig1 (yumurta-sokar gatisigin calinmasinin ilkin marhslasinda
sakar cugunduru piiresinin daxil edilmasi)

Tadgiqatlarin novbati marhalasinda, biskvit xomirin hazirlanmasi iigiin sokor
cugunduru piiresi 25°C temperaturda 12 doqigs arzinds 1200 dovriyya/daq siiratla,

yumurta-sokor qatisigin calinmasindan sonra nisasta ilo garigdirilan unla daxil

edilir.
0-5% sokor cugunduru piiresinin torkibi ilo alinan bikvit xomirin reoloji

xarakteristikalar, sokor cugunduru piiresinin unla daxil edilmasi zamani, sokil 3.10-
da gostorilmisdir.
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Sokoar cugunduru piiresinin torkibi, un kiitlosi %:
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Sakil 3.10. Hoarakat siiraratindan va sokar cugunduru piiresinin tarkibindan biskvit xamirin
dinamik qatih@indan asilihigi (sokar cugunduru piiresinin unla daxil edilmasi)
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Sokil 3.9-3.10-da togdim olunan gostoricilordon goriiniir ki, haorokot
stirotindon dinamik qatiligin reoloji asililiq oyrilori miirokkeb xaraktera
malikdirlor: harokat siirotin artirilmasi ilo, qatiliq geyri-barabar azalir. ©vvalco
harokoatin kigik siirati zamani, biitiin ndév xomir sistemi gismon 0z strukturunu
barpa edir. Bu zaman, gatqili biskvit xomirin strukturun barpasi, gatqisiz xomirdon
tez bas verir, bunu da, 2,3,4 oyrilor saholorin mailliyi tosdiq edir. 9 ¢ yuxart siirot
zamani, az miqdarda barpasi ilo, biskvit xomirin strukturun shomiyyatli doracada
dagilmasi bas verir. Horokat siiraotindon dinamik qatiligin asililiq oyrilarini, sorti
olaraq, 3 zonaya ayirmaq olar: birinci — 1-5,4 ¢ harokotin siiroti zamani, effektiv
qatiliq “ugqun” sokildo diisiir, ikinci — 5,4-16,2 ¢ effektiv qatiliq axarl diisir,
tictincii zona — 16,2 ¢! yuxari horeket siirati zamani, az miqdarda doyisilen qatiliq
ilo xarakterizo olunur, bu sorti-plastik cisimlor iigiin xarakterikdir.

Biskvit xomirin dinamik gatiligin asililiq ayrilorin sokor cugunduru piiresinin
vo onsuz harokat siiratin eyni xarakteri diqqoti calb edir. Sokar ¢ugunduru piireli
biskvit xomirin dinamik qatiligin daha yiiksok giymaotlori, sonuncunun xomirin
koaqulyasiya strukturun yaranmasinda istirakim tosdiq edir.

Onun yumurta-sokor qatisigin calinmasinin ilkin morholods daxil edilmasi
zamani, 5% un Kkiitlosindon qatqi torkibi ilo, biskvit xomirin horokot siirotindon
dinamik qatiligin asililiq oyrinin mailliyin azalmasi, biskvit xomirin digor
nimunslorlo miiqayisade, horokat siiratinin artirilmast zamani, xomir strukturun
dagilma intensivliyin azalmasmi tosdiq edir. Bu, digor niimunslorlo miigayisada,
biskvit xomir strukturun yiiksok deracods méhkemlonmasini tosdiq edir.

Bir amil dos diggati calb edir ki, harokat siiratindon asili olmayaraq, unla sokor
cugunduru piiresinin daxil edilmosi ilo miigayisads, yumurta-sokor qatisigin
calinmasmin ilk marhalods sokor c¢ugunduru piiresinin daxil edilmosi zamant,
dinamik gatiligin giymatlori shomiyyatli doracads yiiksokdir.

Belo ki, gatqisiz biskvit xomirin dinamik ozliliyii 11,2 Pa/c'l—dan, harokot
siirotinin 1,8 ¢ olmasi zamani, 1,8 Pa/ ¢! gadar, harokat siiratinin 27,0 ¢! olmasi

zamani asagi diisiirdii.

48



5% un kiitlasino sokor ¢ugunduru piiresini yumurta-sokor qatisigin calinma-
sinin ilk marhalosindo resepturasina daxil edilmosi zamani, biskvit xomirin
dinamik ozliiliyt 19,2 Pa/c'-don, horokat siiratinin 1,8 ¢! olmasi zamani, 6,8 Pa/c
! gadar, haroka siiratin 27,0 Pa/c' olmasi zamani, asagi diistirdii.

Eyni zamanda, 5% un kiitlasina sokor cugunduru piiresini unla yumurta-sokor
gatisigin ¢alinmasinin ilk morholosinds resepturasina daxil edilmosi zamani,
biskvit xomirin dinamik qatiligi 13,1 Pa/c'-don, horokot siiratinin 1,8 ¢ olmasi
zamani, 3,2 Pa/c’! gadar, haraka siiratin 27,0 ¢! olmasi zamani, asagi diisiirdii.

Beloaliklo, 5% miqdarinda yumurta-gsokor gatisigin calinmasimin ilk morhe-
lasinda sokor cugunduru piiresinin resepturasina daxil edilon, biskvit xomiri {i¢iin
harokot siirotinin 1,8 ¢! olmasi zamani (xomirin strukturu holo dagilmamisdir),
dinamik 6zliiliiylin qiymati, qatqisiz biskvit xomiri {i¢iin dinamik 6zliilityiin analoji
qiymatlarini 41,7% va, sokar ¢cugunduru piiresinin miqdarimi eyni miqdarda biskvit
xomirind daxil edilon, amma unla - 31,8% iistoloyir. Bu amil sokor cugunduru
pliresinin, onun yumurta-sokor qatisigin calinmasinin ilkin morhalads daxil edilon
zaman, xomirin mokan strukturun yaranmasinda yiiksak istirakini tasdiq edir.

Hoarokat siirotin 24,0-27,0 ¢! olmasi zamani, un kiitlosinin 5% sokor ¢ugun-
duru piiresi torkibli (yumurta-sokor gatisigin calinmasinin ilkin morhalasinds daxil
edilmasi) biskvit xomirin dinamik qatilig1 qatqisiz biskvi xomirin dinamik qatili-
gindan 3,8 dofa yiiksokdir vo eyni harakar siirati 1lo, amma unla, sokor ¢ugunduru
pliresini eyni miqdarda daxil edilon biskvit xomirin dinamik qatiligindan 2,1 dofa
yiiksokdir.

24,0-27,0 ¢ horokot siiratlori olan zaman (xomirin strukturu tam dagilmisdir),
biskvit xomirin niimunalorin dinamik qatiligin gqiymatlorin tohlili gostarir ki, sokor
cugunduru piiresi biskvit xomirin qatiligini iistaloyir. Bir sira tadqiqateilar, struktu-
run tam dagilmasi ilo xarakterizo olunan siiratlorlo biskvit xomirin dinamik qatili-
gin yiiksolmosi, slagoalorin xiisusiyyatlori vo xarakterin doyisilmasi vo homginin,
xomirin ziilallarin vo polisaxaridlorin slags yerlorinds olava birlosmolorin yaran-
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masi ilo alagalondirirlor. Bununla slagodar olaraq, giiman etmak olar ki, sokor cu-
gunduru piiresi molekulari, xomir strukturunu mohkomlondiron birlosmalori yara-
daraq, biskvit xomirin ziilal vo nisasta maddalori ilo qarsiligli slage yaradirlar.
Sokor cugunduru piiresini onun resepturasina daxil edon zaman, biskvit
xomirin niimunslorin strukturun xarakterinin vo mohkomliyin dayisilmasi, cadval
3.3-do toqdim olunan, sokor c¢ugunduru piiresinin torkibindon harakatin son

dartilmasi, gedisin indeksi vo konsistensiya omsali asililigin alinan gostaricilorlo

tasdiq olunur.

Cadval 3.3
Biskvit xomirin struktur-mexaniki xarakterisikalari
Sakar cugunduru 18 ¢, Palc”
. .g. g . harakot siirati Horokatin son Konsistensiya .. ]
piiresinin tarkibi, ] . Gedis indeksi
e . zamani, dinamik dartilmasi, Pa amsali
un Kiitlesino %
gatihq
0 (nozarat) 11,2 £0,51 16,69 + 0,79 17,30 £ 1,81 0,531 £ 0,030

Yumurta-sokar qatisigin calinmasinin i

lkin moarhalasinds sokar ¢cugunduru piiresinin daxil edilmasi

1 16,4 £0,78 19,60 £ 0,99 18,96 + 0,95 0,512 £ 0,027

3 16,8 £0,89 20,68 £ 1,02 21,34 £ 1,01 0,499 + 0,030

5 19,2 £ 0,96 22,81 +1,11 28,15+ 1,39 0,482 + 0,022
Sokar cugunduru piiresinin unla daxil edilmasi

1 11,4+ 1,11 17,22 £ 0,85 17,95 £ 1,10 0,514 + 0,040

3 12,6 + 1,04 17,86 £ 1,10 18,19 £ 1,16 0,502 + 0,020

5 13,1 £1,15 21,14 £ 1,12 24,65 £ 1,21 0,497 £ 0,024

Cadval 3.3-do toqdim olunan gostoricilordon goriiniir ki, biskvit xomirin
resepturasinda sokor cugunduru piiresinin torkibinin artirilmasit zamani, biskvit
xomirindo yiiksalon sokor cugunduru piiresinin fonunda, horokatin son dartilma
qiymatlorin artmasi qeyd olunur. Horokatin son dartilma giymatlorin 16,69-dan
22,81 Pa godor daha intensiv artmasi, yumurta-sokor gatisigin ¢alinmasinin ilkin
marhalads sokar cugunduru piiresini daxil edilon biskvit xomir ii¢iin xarakterikdir.
Horakotin son dartilmasi, reseptur komponentlorin garsilighh slagoalorin artmasi
zamani, xomirin strukturunun mohkomliyini xarakterizo etdiyino goro, biskvit
xomirin resepturasina sokor cugunduru piiresinin daxil edilmasi, sokor cugunduru
plresinin ziilallarla vo un nisastast ilo qarsiligh

olagosi hesabina, onun
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strukturunun  mohkomlonmasine sobob  olur. Biskvit xomirin  Ozliliylinii
xarakterizo edon konsistensiyanin omsali da, biskvit xomirin resepturasinda sokor
cugunduru piiresinin torkibinin artmasi ilo artir.

Biskvit xomirin gatilhigim xarakterizo edon, konsistensiya amsali da, biskvit
xomirin resepturasinda sokor ¢ugunduru piiresinin torkibinin artirilmasi ilo artir.
Yumurta-sokor qatisigin ¢alinma morhoalasindo sokor ¢ugunduru piiresinin daxil
edilmosi zamani, un kiitlosindon 3% sokor cugunduru piiresinin konsistensiya
omsali 23,4%, nozarat niimuno xomirin konsistensiya omsali ilo miigayisodo, 5%
sokar cugunduru piiresinin torkibi zamani ise 62,7% artir. Unla soker ¢cugunduru
piiresinin daxil edimasi zamani konsistensiya amsali daha az intensivlikls artir.

Materialin geyri-nyuton davranisin doracasini xarakterizo edon gedisin indek-
si, 9ksing, sokor cugunduru piiresinin torkibinin artiritlmasi ilo asagi diisiir. Yumur-
ta-sokar qatisigin ¢alinma marhalasinda sokor cugunduru piiresinin daxil edilms za-
mani1 nazarat niimunasi i1lo miiqayisada, un kiitlosine 3% sokor ¢ugunduru piiresinin
torkibi zamani — 6,0%, un kiitlasina 5% sokar cugunduru piiresinin torkibi zamani —
9,2%. Unla sokar cugunduru piiresinin daxil edilmasi zamani, gedisin indeksi daha
az doracado asagr diisiirdii. Sokor ¢ugunduru piiresinin torkibinin artirtlmasi ilo
gedisin indeks qiymotlorin asagi diismosi biskvit xomirin mexaniki tasirlora
davamliligin yiiksalmasini tosdiq edir.

Belalikla, sokar cugunduru piiresinin biskvit xamirin struktur-mexaniki xarak-
teristikalarina tasirin tadqgigatlarin alinan naticalori, Xxomirin strukturunun yaranma-
sinda molekullarin istirakindan danismaga imkan verir. Polisaxarid olaraq, sokor
cugunduru piiresi, xomirin strukturunda slava birlogsmalori yaradaraq, biskvit xomi-
rin ziilal vo nisasta maddoalorin molekullar ila qarsiligli alagoys daxil olur, bu da
biskvit xomirin qatiligin vo onun mokan strukturun mohkomliyin artmasina sabab
olur.

Eyni zamanda, biskvit xomirin struktur-mexaniki xarakteristikalarima sokor
cugunduru piiresinin tasirinin tadqigati ilo xomirin biitiin niimunslorindon biskvit
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bisirilmis vo onlar fiziki vo orqanoleptik keyfiyyat gostaricilori iizro todqiq

edilmisdir.

3.2. Biskvitin fiziki vo orqanoleptik keyfiyyat gostoriciloring sokar

cugunduru piiresinin tasirinin tadqiqi

Sokor cugunduru piiresi ilo bisirilmis biskvitlorin keyfiyyatino tosirinin
miioyyon edilmosi fiziki vo orqanoleptik keyfiyyot gostaoricilori iizro kecirilmisdir.

Biskvitin sixligi, onun strukturunu xarakteriso edon, oan miithiim keyfiyyat
gostaricisidir.  Biskvit xomirin resepturasinda sokor c¢ugunduru piiresinin
torkibindon biskvitlorin sixligin asililigi vo onun daxiletms morhalalori sokil 3.11-

da togdim olunmusdur.

Sokar cugunduru piiresinin torkibi, un kiitlosine %:

1 — Yumurta-gokor qatisigin calinmasi marhoalosinda sokor ¢cugunduru piiresinin
daxil edilmasi
2 — Sokor cugunduru piiresinin unla daxil edilmasi

Sakil 3.11. Sakor cugunduru piiresinin tarkibindon biskvitlorin sixligin asililigi vo onun

daxiletms marholslori
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Sokil 3.11-do togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, sokor cugunduru
pliresinin daxil etmo marhalasindon asili olmayaraq, sokor ¢ugunduru piiresinin
torkibinin artirilmasi ilo biskvitlorin sixligi azalir. Un kiitlesine 1% soker
cugunduru piiresinin torkibi zamani, yumurta-sokor qgatigigin calinmasi mor-
halasinds, qatqisiz anonavi reseptura ilo bisirilmis biskvitin sixlig1 ilo miigayisada
sokar cugunduru piiresinin daxil edilmasi halda biskvitin sixlig1 0,75% asagidir, un
kiitlosine 3% sokor ¢ugunduru piiresinin torkibi — 2,75% azdir, un kiitlasina 5%
sokor ¢ugunduru piiresinin torkibi — 4,02% azdir. Unla sokor ¢ugunduru piiresinin
daxil eilmasi zamani biskvitlorin sixligin asagi diismo doracasi bir godor azalir.
Onun yumurta-sokar gatisigin ¢calinmasinin ilkin marhalasinds daxil etms zamani,
un kiitlosino 5% sokor cugunduru piiresinin torkibli biskvitdo minimal sixlhiga
malikdir.

Onun sixlig1 ils yanasi, biskvitin masamaliyi do, onun keyfiyyatini xarakterizo
edon miithiim gostaricidir. Biskvitlorin masamaliyini standart metodika ilo, onun
dispersliyini iso - mikrofotoqrafiya ilo miioyyon edilmisdir. Todqiqatlarin naticalari

cadval 3.4-ds togdim olunmusdur.
Cadval 3.4

Sokar cugunduru piiresi konsentrasiyasi va onun daxiletms marhslasindan asih olaraq, biskviti
moasamoaliyinin xarakteristikasi

Sakar cugunduru Hava masamolorin 6lciisii, mkm ild
piiresinin torkibi, | Mosamolik, % 300-700 | 700-1100 | 1100 yuxan
un kiitlasind % Hava moasamolorin payi, %

0 (nozarat) 71,1612 44220 | 355+1,8 | 203=x12

Yumurta-sokar qatisigin calinmasinin ilkin marhalasinds sokar ¢ugunduru piiresinin daxil edilmasi
1 73,90+ 1,0 472 +1,1 404 +1,9 12,4 +£0,2
2 74,70 £ 0,7 39,4+09 51,7+1,3 8,9+0,1
3 75,03 +£0,9 36,2+£0,8 58,6 1,5 5,2+0,1

Unla Sakar cugunduru piiresinin daxil edilmasi

1 71,18 £ 0,6 454 +£0,7 385+1,1 16,1+ 0,2
2 72,00 £ 0,8 42,6 +0,6 43,1+14 14,3 +0,1
3 73,05+0,8 39,8 £0,4 49,7+ 1,5 10,5+£0,2

Cadval 3.4-da togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, biskvitlorin masamo-

liyi, onun biskvit xomirin resepturasina daxiletma morhoalosindon asili olmayaragq,
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sokor cugunduru piiresinin torkibinin artirilmasi ilo, yiiksalir. Masamoliyin daha
intensiv yiiksoalmoasi sokor cugunduru piiresinin yumurta-sokar qatisigin ¢alinma-
sinin ilkin marhalasinds daxil edilmasi zaman1 geyd olunurdu: nozarst niimunasi
ilo miigayisada, un kiitlosindon 1% sokor cugunduru piiresinin torkibi zamani,
biskvitin masamaliyi 2,74%; un kiitlosindon 3% - 3,54%; un kiitlosindon 5% -
3,87% yiiksakdir.

Biskvitlorin  keyfiyyotinin orqanoleptik qiymatlondirilmasi, ona miivafiq
olarag, normativ-texniki sonadlosmoads reqlamentloson (dad vo qoxu, kosilmado
goriiniis, rong, soth, forma) gostaricilordon basqa, gostaricilarin islonib hazirlanmis
bal skalasi ila, homginin, ovxalanmasi da qiymatlondirilir.

Cadval 3.5-do biskvitlorin organoleptik todqiqatlarin  naticalori  tagdim

olunmusdur.
Cadval 3.5
Sokar cugunduru piiresinin tarkibindan asihi olaragq, biskvitlorin keyfiyyotinin orqanoleptik
gostaricilori
Keyfiyyotin Sokor cugunduru piiresinin tarkibi, un kiitlosina nisbaton %
organoleptik 0 (nazarat) 1 3 5
gostaricinin adi
Yumurta-sokar gatisigin calinmasinin ilkin marhslasinda sokar ¢cugunduru piiresinin daxil edilmasi
Xarici goriiniig 5 5 5 5
Dad 5 5 5 4
Qoxu 5 5 5 5
Kasikda goriiniis 4 4 5 5
Ovxalanmasi 4 5 5 5
Sokar cugunduru piiresinin un ils daxil edilmasi
Xarici goriiniig 5 5 5 5
Dad 5 5 5 4
Qoxu 5 5 5 5
Kasikda goriiniis 4 4 5 5
Ovxalanmasi 4 4 4 5

Onlarin bisirilmasi vo soyudulmasindan sonra, kafedranin miisllimlorindon
ibarat, dequstasiya komissiyasindan alinan, tadqiq olunan biskvit niimunslorin key-
fiyyatin organoleptik gosticilorin giymatlondirilmasi, biskvitlorin yiiksok keyfiy-
yatini tosdiq edir: ononavi reseptura vo texnologiya ilo vo homginin, sokor

cugunduru piiresinin miixtalif torkibi ilo biskvitlor diizgiin formaya, doqiq ifado
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olunan sokilo malik, zodosizdirlar. Biskvitlorin sothi hamardir, barabor ronglon-
misdir, gabarmalarsiz, partlamis kopiiklor vo qirintilarin ¢ilonmaesizdir, yumsaq
yerin rongi — agiqg-saridir. Kaosikdo goriiniis — yaxst bisirilmisdir, komok vo pis
yogrulma izlarsizdir. Dad va qoxu biskvit xassolidir, konar dad vo qoxusuzdur.
Lakin, resepturalarina yumurta-sokor qatisigin ¢alinma moarhalosindo qatqr daxil
edilon biskvitlor, un kiitlosine 3-5% sokor ¢ugunduru piiresinin torkibi zamani,
kasik goriintisii vo ovxaliliq kimi gostaricilar iizra daha yiiksok qiymatlor almisdir.

Bundan basqa, dequtasiya komissiyasinin iizvlori torofindon sokor ¢ugunduru
piiresinin torkibinin artirllmas1 zamam biskvitlorin ¢ox sirinliyi geyd olunmusdur,
ona gora do, dadin gqiymati asagt olmusdur.

Sokor yumurta-sokor kopiiyiin plyonkalarinda mayenin gatiligini artirir, bu da
onlarin dagilmasini longidir vo kopiiklorin stabilliyini tomin edir. Yumurta-sokor
gatisigin c¢alinmasinin ilkin marhalasindo daxil edilon sokor cugunduru piiresi
kopiiklarin stabilliyin artirillmasina sobab olmasini nozars alaraq, biskvit xomirin

resepturasinda sokorin azalmas1 miimkiinliiyiiniin dyronilmisdir.
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IV FOSIL. SOKOR CUGUNDURU PURESINI OLAVO ETMOKLO
BiSKVIiTIN RESEPTURASINDA SOKORIN TORKIiBININ AZALMASI
MUMKUNLUYUNUN TODQIQi

4.1. Sokar cugunduru piiresi salava etmokls biskvitin istehsal

texnologiyasinin islonib hazirlanmasi

Biskvit resepturalarin tohlili asasinda miioyyon olunmusdur ki, resepturanin
xuisusiyyatlorinden vo biskvitlarin goalocok texnoloji istifadesindon asili olaraq,
resepturada sokor 1,0:1,0-dan 1,0:0,6 godar intervalda dayisir.

Eksperimentin gedisi zamani, sokor cugunduru piiresinin daxil edilmoasi
hesabina, biskvitlorin resepturasinda sokorin azalmasinin miimkiinliiyii 6yronilmis
vo nisbatlori shomiyyatli doracods hazir biskvitlorin keyfiyyatino tosir edan, ilk
ndvbada, sokar vo yumurtalarin optimal nisbati miioyyon edilmisdir.

Sokar cugunduru piireli yumurta-sokar gatisigr 1200 dovriyya/daq siirati ilo 12
doqiqo orzindo c¢alinir. Unu 25°C temperaturada calinmis kopiliyo tez vo soligoli
gatisdirmagla slavs olunur.

Todgigat iiciin asagidaki reseptur inqgrediyentlorin nisbatini secmislor:

yumurta:sokor:1,0:0,6; 1,0:0,4; 1,0:0,2.

4.1.1. Yumurta-sokar gqatisiginin calinmasi zamani yaranan kopiiyiin

keyfiyyotina fiziki gostoriciloring sokar cugunduru piiresinin tasirinin todqiqi

Yumurta:gokor:inulin qatisiglarin fiziki xassolorin xarakteristikas: tigii kopiik
yaranma qabiliyyatini, kopiiylin sixlig ve boliinmasini vo homginin, kopiikds
havanin hocm konsentrasiyasim1 miioyyan edilmisdir. Tadqiqatin naticalori codval
4.1-ds togdim olunmusdur.

Alian gostariciloro miivafiq olaraq (cadval 4.1), yumurta-sokor qatisiginda

sokorin torkibi birbasa kopiiklorin fiziki gostaricilorin qiymatlaring tosir edir. Tad-
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qiq olunan diapazonda sokor payinin azalmasi zamani, kopiik yaratma gabiliyyatin,
havanin hacm konsentrasiyasinin, kopiiklorin boliinmasinin yiiksalmasi vo natica
kimi tadqiq olunan kopiiklorin sixligi azalirdi. Lakin, sokor ¢ugunduru piiresinin
yumurta:sokor qatisiginda moveud olmasit kopiiklorin fiziki gostoricilorini pislag-

dirir, lakin onlarin dayisilmo dinamikasi qatqisiz sistemlarilo analojidir.

Cadvoal 4.1

Yumurta:sokor reseptur inqrediyentlorin nisbatindon asih olaraq, yumurta-sokar kopiiklorin
keyfiyyatinin fiziki gosaricilori

Yumurta:gokar nisbati
1,0:0, 1,0:04 1,0:0.2
Kopiiyiin keyfiyyot 0:0,6 2 2
.. .. Sakoar Sakoar Sokar
gostaricisinin adi > > >
Qatqisiz cugunduru Qatqisiz cugunduru Qatqusiz cugunduru
piiresi piiresi piiresi
Kopik = yaratma | 1)) 0o\ 198 | 305884114 | 340104154 | 323,124 143 | 362254119 | 34645 + 12.4
qabiliyyati, %
Sixliq g/em’ 0332004 | 0352004 | 025%006 | 027003 0.21% 0,05 0,23 %007
Havann hoem | 604007 | 0664002 | 074005 | 072004 0,91+ 0,04 0,84 + 0,08
konsentrasiyasi
Kopiiyiin bolinmosi 3372020 | 3172016 | 440%041 429+024 | 5112031 | 459+023

Kopiiklorin stabilliyi standart metodika ilo miioyyon edilmokls, todgigatlarin
naticalori sokil 4.1-4.3-ds toqdim olunmusdur.

Sakil 4.1-4.3 togdim olunan gostaricilordon goriindiiyli kimi, yumurta:sokor
kopiiyiin stabilliyi, sistemds sokor payinin azalmasi zamani, tadricon azalirdi. Belo
ki, yumurta:gokorin 1,0:0,6 nisbati zamani, kopiiyiin stabilliyi 90 daqiqo orzinds

12,4% azalirdi.

Sabitlik, %

0 15 30 45 60 75 90

Davametms miiddati, doqiqe

1 — Qatqusiz biskvit xomiri
2 — Sakar ¢ugunduru piireli biskvit xomiri

Sokil 4.1. Yumurta:sokarin 1,0:0,6 nisbati zamani, sokor cugunduru piiresinin mévcudlugundan
yumurta-sokar kopiiklorin stabilliyinin asihilig
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Davametma miiddsti, daqige

1 — Qatqusiz biskvit xomiri
2 — Sokar ¢ugunduru piireli biskvit xomiri

Sokil 4.2. Yumurta:sokarin 1,0:0,4 nisbati zaman, sokar cugunduru piiresinin mévcudlugundan
yumurta-gokar kopiiklorin stabilliyinin asilihig
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Davametmos miiddoti, doqiqa

1 — Qatqisiz biskvit xomiri
2 — Sokar ¢ugunduru piireli biskvit xomiri

Sokil 4.3. Yumurta:sokarin 1,0:0,2 nisbati zaman, sokar cugunduru piiresinin mévcudlugundan
yumurta-gokar kopiiklorin stabilliyin asililig

Yumurta:gokor 1,0:0,4 nisboti zamani, kopiiylin stabilliyi 90 doqige arzinds
daha ifadsli azalirdi — 21,6%. Yumurta:sokor 1,0:0,2 nisbati zamani, 90 daqiqo
orzindo, stabilliyi 31,8% azalan, kopiiyiin shomiyyatli doracads dagilmasi haqgqinda
danigsmagq olar.
Yumurta:gokor sistemin ¢alinmasi zamani sakor cugunduru piiresinin daxil
edilmasi, onlarin hor hansi bir reseptur nisbatinds, yaranan kopiiyii stabillogdirirdi,
onun dagilma intensivliyini azalmasma sobob olurdu. Belo ki, yumurta:sokor

1,0:0,6 nisboti zamani, sokor cugunduru piiresinin movcudlugunda, kopiiyiin
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stabilliyi 90 daqige orzinds 6,2% asag1 diismiisdiir. Yumurta:sokor 1,0:0,4 nisbati
zamani, sokor cugunduru piiresinin movcudlugunda, kopiiyiin stabilliyi 90 daqiqo
orzindo 11,8% asag1r diismiisdiir. Yumurta:sokor 1,0:0,2 nisboti zamani, sokor
cugunduru piiresinin movcudlugunda, kopiiylin stabilliyi 90 doqigs arzinds 24,2%
asag1 diismiisdiir.

Yumurta-sokar gatisiginda sokor payin azalmasi zamani, kopiiyiin stabilliyin
azalmasini bir sira todqiqatcilar, dispers miihitin plyonkalarinda agirliq giictin tosiri
alinda yuxar1 qatlardan asagi qatlara tez axan, sistemdo birlogmomis maye
miqdarin artirilmast il izah edirlar.

Digor torafdan, hirofillik hesabina yumurta-sokor gatisigina daxil edilon gatq1
kopiiklorin stabilliyini yiiksaldir. Belo ki, 90 doqiqgo orzindo qatqisiz 1,0:0,6
nisbatinds yumurta-sokor gatisigin calinmasi ilo alinan kopiiyiin stabilliyi vo soker
cugunduru piiresinin daxil edilma zamam 1,0:0,4 isbatindo yumurta-sokor qatisigin
calinmasi ilo alinan kopiiylin stabilliyi, praktiki olaraq, identik idi vo, miivafiq
olaraq, 87,2% va 87,4% toskil edir.

Sokar ¢ugunduru piiresinin movcudlugundan asili olmayaraq, yumurta-sokor
gatisigin ¢alinmast ilo aliman kopiiyiin 1,0:0,2 yumurta-sokor nisboti zamani,
yiiksok keyfiyyatli biskvitlorin hazirlanmasi1 liclin kifayot etmoyon, minimal
stabilliyo malikdirlor. Ona goro do sonraki tadqiqgatlar ii¢iin 1,0:0,6 vo 1,0:0,4
yumurta:sokor nisbatindo yumurta-sokor qatisigin calinmasi ilo alman kopiiklor
secilmisdir, ¢ilinki bu kopiiklor yiiksok fiziki keyfiyyat gostaticilori vo stabilliyi ilo

xarakterizo olunurlar.
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4.1.2. Biskvit xomirinin yumurta va sokarin nisbating sokar cugunduru

puresinin tasirinin tadqiqi

Biskvit xomirini, 1,0:0,6 vo 1,0:0,4 vo homginin, 3.1.4 miiddoada tosvir
olunan kimi, yumurta:sokor nisboti ilo yumurta-sokor gatisigin ¢alinmasindan
alinan kopiiklorin istifadasi ilo hazirlayirdilar. Sokil 4.4, sokor va sokor cugunduru
piiresinin torkibindon asili olaraq, biskvit xomirin dinamik qatiligin doyisilmasini

gostaran, reoloji ayrilar tasvir olunmusdur:

20,00 —J ‘

18,00 -

16,99 0,4208
§14,00 y =R225,006;);3'4

= = 20,4478

212,00 795 y =25,135x
z ‘ < R¥=10,9674
£ 10,00 - o .
2 8,00 - -
§ 6,00 y = 15208y 0710% -
A 4,00 - \\\ R2:0.9686 1 y = 18,426){'0'9648

| ———__ 3 RZ=10,9892
100 - \T;._\ o

0900 : T T T
0
3 10 15 20 25 30

Horokat siirati, ¢

Yumurta:sokar nisbati 1,0:0,6:

1 — Qatqusiz biskvit xomiri

2 — Sokor ¢ugunduru piireli biskvit xomiri
Yumurta:sokoar nisbati 1,0:0,4:

3 — Qatqisiz biskvit xomiri

4 — Sokor cugunduru piireli biskvit xomiri

Sakil 4.4. Sokar va sokar cugunduru piirenin tarkibindon biskvit xamirin dinamik qatihgin
asilihg:

Sakil 4.4-ds togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, biskvit xomirin biitiin
niimunalorin dinamik qatiligi, horokoat siiratin artirilmasi zamani asagi diisiir, ¢linki

xomirin strukturu pozulur. 1,0:0,6 yumurta:sokor qatisiginda yumurta vo sokorin

60



nisbati zamam biskvit xomirin harokat siirotindon dinamik gqatiligin ayrilorin
asililiglarin enmasinin azalmasi, yumurta-sokor qatisiginda yumurta vo sokorin
nisbati 1,0:0,4 toskil edon biskvit xomirlo miigayisado, horokot siirotin artirilmasi
zamani, xomir strukturun dagilmasi intensivliyin asag1 diismasini tosdiq edir.

Verilmis horokot siirati intervalinda dinamik qatiligin on asagir qiymotlori
xarakterizo edon ayrilor, qatqisiz biskvit xomirin niimunslori iigiin alinmisdir.
Sokar ¢cugunduru piiresinin mévcudlugu zamani yumurta: sokor isbatindon asili
olmayaraq, dinamik gatiliq shamiyyatli doracads artir.

1,8 ¢! horokot siirati zamani (xomirin strukturu holo dagilmamisdir), dinamik
qatiligin giymoatlori yumurta:sokor nisbatindon gismon asilidir vo bir bir cox
hallarda sokor ¢cugunduru piiresinin torkibi ilo miisyyon olunur.

Belo ki, qatqisiz biskvit xomirin dinamik gatiligi, horokatin siirati 1,8 ¢! vo
yumurta:sokor nisbati 1,0:0,6 olan zaman, 11,0 Pa/c’, yumurta:gokor nisbatin
1,0:0,4 zamani 1so - 10,4 Pa/c’! toskil edir. Qatqili biskvit xomirin dinamik gatiligi,
1,8 ¢! horokot siiroti vo yumurta:sokor nisbati 1:0,6 zamam 19,2 Pa/c’,
yumurta:sokar nisbati 1,0:0,4 zamani 1so 18,0 Pa/c’! toskil edir.

27,0 ¢! horokot siiroti zamani (xomirin strukturu tam dagilmsdir), sokerin
torkibi osason biskvit xomirin niimunslorin dinamik qatiligin qiymatlorine tasir
edir. Belo ki, qatqisiz biskvit xemirin dinamik qatilig1, horakatin siirati 27,0 ¢! vo
yumurta:sokor nisbati 1,0:0,6 olan zaman, 1,8 Pa/c’! toskil edir, bu da eyni siirat
zamani yumurta:sokor nisboti 1,0:0,4 zaman, dinamik qatiliq giymoatindon 55,6%
yiiksokdir. Qatqisiz biskvit xomirin dinamik qatilig1, horoketin siiroti 27,0,8 ¢ vo
yumurta:sokaor nisbati 1,0:0,6 olan zaman, 6,5 Pa/c’! toskil edirdi, bu da eyni siirat
zamani, yumurta:sokor nisboti 1:0,4 zaman, dinamik qatiliq qiymatindon 12,3%
yiiksokdir.

Reseptur komponentar nisbatinin, sokor ¢ugunduru piiresinin daxil edilmasi
zamani, biskvit xomirin reoloji xarakteristikalarina tosirin doqiglosdirilmasi {iciin
cadval 4.2-ds toqdim olunan, harakatin son dartilma qiymatlarinin, gedisin indeksi

vo konsistensiya amsali hesablanmisdir.
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Cadval 4.2
Biskvit xomirin struktur-mexaniki xarakteristikalari

Xomir 1,8 c'l, Pa/c” Horakoatin son Konsistensiya Gedis indeksi
niimunasinin harakat siirati dartilmasi, Pa amsal
adi zamani,
dinamik qatihq
1,0:0,6 yamurta:sokat reseptur inqrediyentlorin nisboati
Qatqisiz biskvit | 11,2 £ 0,50 16,69 £ 0,85 17,30 £ 0,90 0,531 £ 0,030
Xomiri
Sokor ¢cugunduru | 19,2 + 0,82 22,81 £1,11 28,15 £ 1,39 0,482 + 0,022
piireli biskvit
Xomiri
1,0:0,4 yamurta:sokoat reseptur inqrediyentlorin nisboati
Qatqisiz biskvit | 10,4 0,45 15,87 £ 0,80 16,81 £ 0,80 0,547 £ 0,023
Xomiri
Sokoar cugunduru | 18,0 +0,92 20,76 £ 1,06 26,73 £ 1,35 0,501 £ 0,019
piireli biskvit
Xomiri

Cadval 4.2-ds togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, yumurta vo sokorin
1,0:0,4 nisbati zamani, qatqili biskvit xomirin son dartilma harakati 20,76 Pa tagkil
edirdi, bu da, yumurta vo sokorin 1,0:0,6 nisboati zamani, qatqisiz biskvit xomirin
son dartilma horokati giymotindon 24,6% yliksokdir.

Yumurta vo sokorin 1,0:0,4 nisboti zamani, qatqilt biskvit xomirin konsis-
tensiya omsalin giymoti 26,73 toskil edirdi, bu da, yumurta vo sokorin 1,0:0,6
nisbati zamani, qatqisiz biskvit xomirin konsistensiya amsalin qiymatindan 35,2%
yiiksokdir.

Yumurta vo sokorin 1,0:0,4 nisbati zamani, qatqilt biskvit xomirin gedis
indeksinin giymati 0,501 togkil edirdi, bu da, yumurta vo sokorin 1,0:0,6 nisbati
zamani, qatqisiz biskvit xomirin gedis indeksinin qiymatindon 6,0% yiiksokdir.

Beloaliklo, Sokor cugunduru piiresinin biskvit xomirin resepturasina daxil
edilmosi, yumurta-sokar qatisiginda sokor payinin 0,6-dan 0,4-dok azalmasini kom-
pensasiyalasdirmaga imkan verir va biskvit xomirin struktur-mexaniki xarakteristi-

kalarini bir qadar do yaxsilagdirir.
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4.2. Sokar cugunduru piiresi slavo etmokls biskvitin istehsal texnologiyasi

Funksional

toyinath

biskvit

istehsalinin

texnologiya

resepturasi

eksperimental tadqgigatlarin naticalorindoan islonib hazirlanmis resepturasi codval

4.3-ds togdim olunmusdur.

Cadval 4.3

Funksional tayinath sokor cugunduru piireli biskvitin resepturasi

Islonib hazirlanmus reseptura Indnavi reseptura
10 kq hazir Xammalin 10 kq hazir Xammalin
Xammalin ada mohsullara . mohsullara .
torkibi, un torkibi, un
xammalin . xammalin .
L. . kiitlasina % .. . kiitlasina %
istifadasi istifadasi
Bugda unu 3,10 100,0 2,81 100,0
Kartof nisastasi 0,80 26,0 0,69 25,0
Sokar ¢cugunduru piiresi 0,15 5,0 - -
Sokar 2,60 84,0 3,47 123,5
Yumurtalar 6,2 200 5,79 206,0
CoMI: 12,85 - 12,79 -
Bitki yagi (f 1
”1t : yagl‘ ("o'r'ma arin 0.05 ] 0.05 ]
stirtiilmasi tigtin)
Cixart: 10,00 - 10,00 -

Istehsal texnologiyasl. Yumurta, sokor, soker cugunduru piiresini 1200
dovriyya/daq siiratindo, eyni kopiiyiin alinmasi gador vo hacmin 2,5-3,0 dofs
artirtlmasina qadar 12 doqiqe arzindas calirlar. Calinmanin bitmasindan avval kartof
nisastasi ilo garigdirilmis un olavo edirlor vo 15 saniyadon ¢ox olmayaraq 25°C
temperaturda garisdirirlar.

Hazir xomir yiingiil, hava ilo yaxs1 dolmus, barabar garisdirilmis, krem rongli
vo qati konsistensiyali olmalidir. Biskvit xomirini, avvalcadon bitki yag: ilo
siirtiilmiis, formalara tez stiziirlor.

180°C temperaturda 10 doqigoe arzinds vo sonra iso 240°C temperaturda 30-35
doqige orzinds bisirirlor. Formalar hiindiirlityli % cox olmayaraq, doldururlar.

Bisirilmis biskviti 20-30 doqiqge arzinds soyudurlar, formalardan c¢ixarirlar.
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Sokar Saokor ¢cugunduru Yumurtalar Un Nisasta
piliresi
l 4 \ 4 v ¢
Xomir Xomir OVoS Oloma Olamoa
kompaniyasinda
Kasakad Kaskad yoxlanr FB, SP 1200
Miivafiq olaraq
islgnmg Kaskad
Qabigdan ayirmalt
SP-1200. FE Qar|§d|rma
v 4
Ch-1200, QE P Onanavi texnologiya
Calinma Calinma
Robot Coupe1200 Robot Coupe1200

dovriyya/doq 12 doqigo dovriyya/daq 12

¢ A 4

Qarisdirma Qarisdirma
Robot Coupe
Robot Coupe
¢ \ 4
Formalarin Formalarin
doldurulmast doldurulmasi
Bisirilmo ... l
SP-1200 Bisirilmo
Soyutma v
SP-200 Soyutma

SP-200

Sakil 4.5. Funksional tayinath asagi torkibli sokar cugunduru piireli biskvitin
istehsalinin aparatur-texnoloji sxemi
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Codvol 4.4
Sokar cugunduru piireli biskvitin keyfiyyot gostaricilorin xarakteristikasi

Gostaricinin ad1 Gostaricilarin xarakteristikasi

Forma Diizdiir, yayilmamisdir (formanin sokili doqiq ifads olunur)

Sothi Rongi borabordir, gabarmasiz partlayan qovuqgsuz vo ¢ilonmis
qirintilarsiz

Masamalik Borabardir, boslugsuzdur, yaxst inkisaf etmisdir, bisirilmisdir

Yumsaq hissonin rongi Borabaordir

Dad vo qoxu Biskvito xas olan, konar dadsiz vo qoxusuz

Moasamoalik, % 75,0 az olmayaraq

Umumi sokarin kiitlo 26,0 ¢cox olmayaraq

pay1 (saxaroza iizra), %

Yagin kiitlo pay1, % 7,0 cox olmayaraq

Sokar cugunduru 1,50 az olmayaraq

piiresinin kiitlo pay1, %

4.3. Saxlanma prosesindds funksional tayinath biskvitin keyfiyyating sokar

cugunduru piiresinin tasirinin tadqiqi

Biskvitlorin saxlanmast 7 giin orzinds, havanmin nisbi riitubsti 75% cox
olmayan vo 25°C temperaturda hoyata kecirilmisdir. Saxlanma prosesinda, bir
sutkadan bir, biskvitlorin organoleptik vo fiziki-kimyavi keyfiyyat gostoricilori
yoxlanilmigdir.

Biskvitlorin organoleptik keyfiyyat qiymotlondirilmasini, islonib hazirlanmis
gostaricilarin bal skalasina miivafiq olaraq kegirilmisdir.

Cadval 4.5-do saxlanma miiddatin biskvitin orqanoleptik gostariciloring
tosirin tadqiqatlarin naticolori gostarilmisdir:

Cadval 4.5-ds togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, saxlama miiddstinds,
biskvit iiciin qatqisiz resepturada, ovxalanmasi gostoricido qiymotlorin asagi

diismosi artiq saxlamanin 4-cii sutkasinda geyd olunur.
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Cadval 4.5

Biskvitin keyfiyyatinin orqanoleptik gostaricilarina saxlanma miiddatinin tasiri

Orqganoleptik keyfiyyat

Saxlama muddati, sutka

gostaricisinin adi 1 | 2 ‘ 3 | 4 ‘ 5 ‘ 6 | 7
Qatqusiz biskvit (nazarat)
Xarici goriiniis 5 5 5 5 5 5 5
Dad 5 5 5 5 5 5 5
Qoxu 5 5 5 5 5 5 5
Kasikdo goriiniis 4 4 4 4 4 4 4
Ovxalanmasi 4 4 4 3 3 2 2
Sokar cugunduru piireli biskvit
Xarici goriiniis 5 5 5 5 5 5 5
Dad 5 5 5 5 5 5 5
Qoxu 5 5 5 5 5 5 5
Kasikda goriiniis 5 5 5 5 5 5 5
Ovxalanmasi 5 5 5 5 5 4 4

Sokar ¢ugunduru piiresi ilo islonib reseptura vo texnologiya iizro biskvitin

organoleptik keyfiyyat gostaricilari ilo giymatlondirilmasi dayisiksiz qalmaqla, bes

sutka saxlanilir. Vo yalniz 6-c1 sutkada ovxalanmasi gostoricido giymotlor asagi

diigiir. Saxlanmanin 7-ci sutkasinda biskvitlor torafindon alinan qgiymatlorin

miiqayisasi zamani, qatqi ilo islonib hazirlanmis reseptura vo texnologiya iizro

biskvit {iciin, onlarin daha yliksok gostaricilorini geyd etmok olar.

Cadval 4.6-da biskvitlorin saxlama miiddatinin tadgiqatin onlarin nomliyina

tosirin naticalori gostarilmisdir:

Cadval 4.6

Biskvitin saxlama miiddstinin onlarin namliying tasiri

Saxlama miiddati, sutka

Nomlik, %

Qatqisiz biskvit (nozarat)

Sokor cugunduru piireli biskvit

0 25,33 27,40
1 22,12 26,90
2 18,24 23,35
3 16,15 22,28
4 15,90 21,90
5 15,40 21,21
6 15,34 21,05
7 15,29 21,78
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Cadval 4.6-da togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, sokor cugunduru
plreli niimunalorin bisirilmadon dorhal sonra nomliyi nozarot niimunasi
nomliyindan 2,07% yuxaridir. Saxlama prosesinda biskvitlorin nomliyi asagi diisiir.
Nomliyin daha kaskin asagi diismosi ilk 3 sutka orzindo miisahido olunur: nazarat
nimunasinda - 9,43%, 5% inulinla niimunada - 5,12%.

7 sutkaya godor saxlama miiddatinds, nazarat niimunasindo nomlik 10,04%,
sokor cugunduru piireli biskvitds iso - 5,62% asag1 diisiir. Belaliklo, saxlama
prosesinda, qatqili bikvitlorin nomliyinin asagi diismasi kifayot gqodor azalir. Bu,
ola bilor ki onunla bagldir ki, biskvitlorin teravetli saxlanmasinda miihiim rol
oynayan, sokor cugunduru piireli biskvitin yumsaq hissasinin mayesaxlama
gabiliyyatini artirir.

Sokil 4.6-da togdim olunan gostaricilordon goriiniir ki, bisirilmodon dorhal
sonra ananavi texnologiya biskvitinds vo sokor cugunduru piireli biskvitds sorbast
mayenin miqdari, praktiki olaraq, eyni soviyyadadir. Lakin, saxlama miiddatin

artirilmasi ilo, nozarat niimunasinin sarbast mayenin payi daha intensiv artir.

Sarbast maye tutumu, 94

Saxlanma miiddati, giin

1 — qatqusiz biskvit (nozarat)
2 — sokar ¢cugunduru piireli biskvit
Sakil 4.6. Saxlama miiddatinds biskvitds sarbast maye tutumunun asilihig:
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Sokar cugunduru piireli biskvitin sarbast mayenin pay1 saxlamasinin ilk 3 sutka
orzindo praktiki olaraq doyisilmir, 5-ci sutkada is9, tozo bisirilmis biskvitlo
miiqayisads, 3,4% artir. Nozarat niimunasi ii¢iin bu ana gadar sarbast mayenin torkibi
artiq 13,2% catir. Saxlama miiddatin artirilmast ilo, sarbast mayenin payr hom ananavi
texnologiya ilo, hom do sokor ¢ugunduru piireli biskvitds, daha intensiv artmasi
baslayir. Saxlamanin 7-ci sutkasinda, tozo bisirilms biskvitlo miiqayisadas, qatqili
biskvitds sarbast mayenin pay1 13,8% artir. Nozarat niimunasi iigiin bu raqom 17,2%
toskil edir.

Saxlama miiddatinde kiitlo dayisikliklorin dyronilmasi maqsadilo, bisirilmis
biskvitlari otaq temperaturasina godor soyudurdular vo 0,1 q doqiqliyi ile ¢okilir.
Sonraki ¢okilmalari hor 24 saatdan bir, 7 giin orzinds kegirilir. Biskvitlorin saxlama
miiddatinin onlarin kiitlasinin dayisilmasing tasirin todqiqat gostaricilari sokil 4.7

toqdim olunmusdur.

Saxlama zaman kiitlonin itkisi 23,75%  Saxlama zaman kiitlonin itkisi 17,71%

1 — 1 sutka arzinda saxlama zamani kiitlonin itkilori

2 — 2 sutka orzindo saxlama zamani kiitlonin itkilori
3 — 3 sutka orzindo saxlama zaman kiitlonin itkilori
4 — 4 sutka orzindo saxlama zamani kiitlonin itkilori
5 — 5 sutka orzindo saxlama zamani kiitlonin itkilori
6 — 6 sutka orzindo saxlama zamani kiitlonin itkilori

7 — 7 sutka arzinda saxlama zamani kutlonin itkilari

Sakil 4.7. Saxlama miiddatinds biskvitin Kkiitls itkilarindan asilihig

Sokil 4.7 togdim olunan diagramlardam goriiniir ki, biskvitlorin kiitlosi
saxlama prosesinda azalir, sokor cugunduru piireli biskvitlordo daha az daracadas.

Kiitlonin itkilari saxlama miiddoatin uzadilmasi i1lo artir, lakin kiitlonin maksimal
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itkilori saxlamanin ilk 3 sutka orzindo miisahido olunur: nozarst niimunosing -
2,3%, sokar ¢ugunduru piireli biskvitds ise - 0,8%. Sonraki saxlama prosesi za-
manti, biskvit kiitlosinin azalmasinin intensivliyi asagi diisiir. Nozarat niimunasindo
kiitlonin comi maksimal itkilari 23,8%, qatqili biskvitds iso - 17,7% toskil edir.

Qatqisiz biskvitin (nozarat niimunasi) sutka orzinds saxlama miiddatindo,
nisbi elastiklik vo nisbi mohkomlik az dayisir. 2 sutka saxlama miiddatinds, nisbi
elastiklik 8,25%, nisbi mohkomlik 1so 5,13% artir. 3 sutka saxlama miiddatindo,
nisbi elastiklik 26,0%, nisbi mohkomlik iso 57,08% artir. 4 sutka saxlama
miiddatinda, nisbi elastiklik 59,62%, nisbi mohkomlik iso 8,0% artir. Sonra
saxlama miiddatinds bu gostaricilar, praktiki olaraq, doyismir.

Sokor c¢ugunduru pireli biskvit ii¢iin, homg¢inin, nisbi elastikliyin vo
mohkomliyin artmasi geyd olunur, lakin bu gostericilor biitiin saxlama miiddati
orzinds todricon doyisir. Onlarin giymotlort 7 sutka saxlamadan sonra gatqisiz
biskvitdon shomiyyatli doracads asagidir.

Kecirilmis todqgigatlar asasinda qeyd etmok lazimdir ki, sokor cugunduru
pureli biskvitlor daha uzun miiddot saxlama zamani 6z keyfiyyot gostaricilorini
saxlayirlar, bu da, Sokor cugunduru piiresinin resepturaya daxil edilon zaman

yumsaq yerin boyatlasma prosesin longidilmasini tosdiq edir.

Qisa naticalor

Sokor cugunduru piiresindon 5% miqdarinda yumurta-sokor qatisigin
calinmasinin ilkin moarhslasinda biskvit xomirin resepturasina sokor cugunduru
piresinin daxil edilmo miimkiinliilyii gostorilmisdir. Sokor c¢ugunduru piireli
yumurta-sokor qatisigin calinma alinmasimin optimal parametrlori miioyyan
olunmusdur: calinma siiroti 1200 dovriyyo/doq, miiddoti 12 doqgige. 25°C
temperatur zamani, unla calinmis yumurta-sokar qatisigin garigdirilmasi.

Sokor cugunduru piiresinin, biskvit xomirin struktur-mexaniki xassaloring,
bisirilmis biskvitlorin fiziki vo organoleptik keyfiyyot gostoricilorino tosiri

Oyronilmisdir. Un kiitlosindon 5% miqdarinda toz soklindo sokor cugunduru
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piiresinin daxil edilmasi zamani, yumurta paymna 0,6-dan 0,4 qgodor biskvit
resepturasinda sokor payin azalmasi miimkiinlityii miiayyon olunmusdur.

Organoleptik vo fiziki-kimyovi keyfiyyot gostaricilorine goro islonib
hazirlanms texnologiya ilo biskvitlor, STB 549-94 “Biskvit. Umumi texniki
sortlar” toloblarino tam miivafiq olmusdur.

Biskvitlorin fiziki-kimyovi keyfiyyat g0staricilori vo homginin, saxlama
zamani biskvitlorinin  keyfiyyotino sokor c¢ugunduru piiresinin tosiri toadqiq
olunmusdur. Standart soraitdo 5 sutka toskil edon biskvitlorin saxlama miiddati

tosdiq olunmusdur.
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Elmi todqgiqatlarin osasini toskil edon, on ohomiyyotli osas naticolarine
asagidakilar aiddir:

1. Sokor ¢ugunduru piireli slavasinin texnoloji xassalori miioyyon olunmus-
dur, onun molekulyar kiitlosi vo polimerlogsma doracosi xarakterizo olunmusdur.
Qatginin hazirlanmasinin rejim parametrlori (qarisdirma siirati 1200 dovriyy/daq,
temperatur 70+2°C, miiddat 15+1 daqiqo) va texnologiyast miisyyan olunmusdur.

2. Un Kkiitlosindon 5% miqdarda yumurta-sokor qatisigin ¢alinmanin ilkin
morhalasinds toz soklindo sokor cugunduru piireli biskvitlorin istehsal resep-
turasina daxil edilmasinin texnologiyasi islonib hazirlanmigdir. Qatqr ilo ¢calinmis
yumurta-sokor gatisigin optimal rejim parametrlori miioyyan olunmusdur: ¢alinma
siiroti 1200 dovriyya/doq, miiddot 12-15 doqigo, temperatur 25+2°. 9Osas biskvitin
resepturasinda sokorin un kiitlasinin 39,5% azalmasi, yagl biskvit resepturasinda
1s9, koro yagin bitki yagi ilo tam ovozlonmasi vo sokorin migdarin un kiitlosinda
39,0% azalmasi miimkiinlilyii osaslandirilmisdir. Islonib hazirlanmis  yeni
texnologiyalar funksional toyinath biskvitlorin kaloriliyi 5,9% va yagh biskvitlorin
kaloriliyi 9,0% az olan, biskvitlari istehsal etmoays imkan veracokdir.

3. Sakor ¢ugunduru piiresinin biskvit xomirinin ziilal vo nisasta maddalari ilo
garsiligli alagalari hesabina, sokor cugunduru piireli biskvit xomirinin strukturunun
formalasmasinda, onun strukturunun mohkomlonmosindo vo mexaniki tosirloro
davamliligin yiiksalmasinds istiraki miisyyon olunmusdur. Resepturaya qatqinin
daxil edilmoasi zamam (1-A, 2-A, 15-A), biskvit xomirin son dartilma horakot
qiymatlarin 36,7%, qatiligin — 71,4% artmas1 miioyyan olunmusdur.

4. Sokor-yag-yumurta qatisigin  qarisdirilmasinin  ilkin  morhoalasindo un
kiitlosino 20% miqdarda sokor cugunduru piiresinin sokorli pecenyenin istehsal
resepturasina daxil edilmasi texnologiyasi islonib hazirlanmisdir. Sokor cugunduru
piureli xomirin dinamik qatiligim1 azaldir, bu zaman, bisirilmis pecenyenin

sokarliliyi vo yumsaqlig1 artir, bu da sokorli xomirin strukturunun formalagmasinda
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sokar cugunduru piiresinin plastifikasiya effektini tosdiq edir va sokarli pecenyenin
resepturasinda sokari un kiitlasina nisbaton 9,9%, yagi is9, 14,9% azaltmaga imkan
verir. Qatqil1 va sokor vo yagin az torkibi ilo sokorli pecenyenin islonib hazirlanmis
yeni texnologiyasi, ananavi pecenye ilo miigayisada, 9,2% az kalorili funksional

toyinatli sokarli pecenyeni istehsal etmoys imkan verir.
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PE3IOME

Fopuuesa TapnaH KeHuL Kbi3bl

TexHONOrMM NPouU3BOACTBA MYUHbIX KOHAUEPCKUX U3AEeUN C UCNO/Ib30BaHUEM
nope caxapHoii cBeKNbl PYHKLMOHANBHOIO Ha3HaYeHuUn

MwupoBOM ONbIT NOKasbiBaeT, YTO Hambonee adpPeKTUBHbIM NPOPUNAKTU-
YEeCKMM CpeacTBOM ANA NOAAEP!KAaHMA 340POBbSA  HACeNeHua  ABASETCH
NPou3BOACTBO M noTpebneHus GYHKLMOHANbHbBIX  MPOAYKTOB nUTaHmA
MaCcCOBOr0O CNPOCa MOHUMKEHHOM KaZOPUMHOCTU, TaK Kak npobaema Us3NnUWHEro
BeCa HaACeNeHUsa TaKXkKe BeCbMa aKTyasbHa W ABAAETCA NPUYNHOM
PacnNpoCTPaHEHNA MHOTUX 3aboneBaHUN.

B HacToAlee BpemM acCCOPTMMEHT MYYHbIX KOHAUTEPCKUX  M34envi
OYHKUMOHANbHOTO  Ha3HayeHUMM Ha pblHKe Pecnybnmkm  AsepbaiigrKaHe
OpraHMYeH, He CMOTPA Ha BCe BO3paCTAlOWMIA CNpPoC Ha HMX 0bpa3oBaBLUyHOCA
«HMLWY» MFHOBEHHO CTa/IM 3aMO/HATb WMMMOPTHbIE MYyYHble KOHAUTEPCKME
nsgenua. B cBA3M c 3TMUM nepBOCTENeHHOM 3agadveirt asnsetca paspaboTka
TEXHONOIMN U PeuenTyp MYYHbIX KOHOUTEPCKUX u3aenmin GyHKUMOHANbHOTO
Ha3Ha4YeHWUA U UX BHeAPEeHMe B NPOU3BOACTBO.

Llenbto HacToawen paboTbl ABunacb pa3paboTka HaydyHO OOOCHOBAHHbIX
TEXHONOMMN MpomnsBoAcTBa OuUcKBUTOB Ao06aBKaMu PYHKLMOHA/NbHOIO Ha3Ha-
YyeHus.

3TM  AaHHble  MOryT  ObITb  MCNOAb30BaHbl  AnAa  3dPeKTUBHOro
NO3MUMOHMPOBAHNA BUCKBUTOB C A0b6aBKamMM GYHKLMOHANbHOINO Ha3HAYeHUA Ha
PbIHKE MYYHbIX KOHAUTEPCKUX U3LENUN.
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SUMMARY

Gorchiyeva Tarlan Kanish

Technology of production of flour confectionery products using sugar beet
puree functionality

World experience shows that the most effective preventive prophylactic for
maintenance of health of the population is manufacture and consumption of
functional foodstuff of mass demand of the lowered caloric content as the
problem population weight also is rather actual and is at the bottom of
distribution of many diseases.

In the present we say lies assortment of flour confectionery functional
appointment in the market Republics Azerbaijan’s it is organic, despite escalating
demand for them formed "niche" import flour confectionery instantly began to
fill. In this connection a paramount problem is working out of technology and
compounding of flour confectionery of a functional purpose and their
introduction in manufacture.

The purpose of the present work was working out of scientifically well-
founded production technologies of biscuits with functional purpose additive.

This data can be used for effective positioning of biscuits with functional
purpose additive in the market of flour confectionery.
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ISIN UMUMIi XARAKTERISTiKASI

Movzunun aktualhgi. “Funksional toyinath sokor ¢ugundurundan istifads
etmoklo unlu gonnadi momulatlarin texnologiyasinin islonmasi” movzusu “Qida

mohsullarinin texnologiyasi” kafedrasinda yerina yetirilmisdir.

Insan orqanizmi torofindon asanligla monimsonilon faydali maddolorlo
zonginlosdirilmasi mogsadilo tabii monbolorin askar edilmosi, onlarin biskvit

momulatlarinin texnologiyasinda tobii elmi-praktiki shomiyyato malikdir.

Soker cugunduru piiresinin biskvit xomirinin texnoloji xiisusiyyatlorine vo
hazir momulatlarin keyfiyyotino no daracods tosir gostormasi aktualliq baximdan

cox qiymatlidir.

Yuxarida gostorilonlori nozoro alaraq, isin elmi istigamati vo yerino
yetirilmasi moaqgsadi sokor cugunduru piiresinin  biskvit momulatlarinda osas
xammal olan xomirin zonginlosdirilmasi vo onun texnoloji gostaricilorinin tadqiqi
movzusunda elmi-tadqgiqat isinin aparilmasi magsadouygun hesab edilir, magistr

dissertasiya isi liciin tovsiys edilmisdir.

Tadgigatin maqgsadi. Bu isin mogsadi, funksional toyinath sokor ¢cugunduru

piireli biskvitin elmi asaslanmis texnologiyalarin iglonib hazirlanmasidir.
Maogsadin yering yetirilmasi liciin asagidaki vozifolor goyulmusdur:

e sokor cugunduru piiresinin daxil edilmakls texnoloji prosesin marho-
losini vo homgcinin, biskvit xomirindon yiiksok keyfiyyatli momulatlarin
alinmasi iiciin onun optimal konsentrasiyasinin miioyyanlosdirilmasi;

e biskvit xomirinin strukturunun formalasmasinda qatqinin rolu va
bisirilmis momulatlarin keyfiyyatina tasirinin dyronilmasi;

e sokor cugunduru piiresinin biskvit xomirinin istehsal texnologiyasinin

optimal rejim parametrlarinin toyin edilmasi;
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e Dbiskvit momulatlarinin bisirilmasindon sonra vo saxlama prosesinda
keyfiyyat gostariciloring sokar cugunduru piiresinin tosirinin dyronilmasi;
Elmi yenilik. Isdo elmi cohotdon osaslandirilmis vo analizlor noticosindo
alinmis rogomlordon aydin olur ki, sokor ¢ugunduru piiresinin biskvit xomirina
vurulmasi, hazir momulatlarin yaxsilasdirilmas: istigamatindo qida texnologiya-

sinda atilmis i1lk addim kimi qobul etmak olar.

Tacriibonin shamiyyati. Tocriiba vo odobiyyat gostariciloring asason sokor
cugunduru piiresini kulinariya mohsullarinda istifado edilmoklo reseptura vo

texnologiyasi islonmisdir.

Taso vo qida sonayesi iiciin yararli olan bazi unlu gonnadi momulatlar iigiin
sokar cugunduru piiresi olave edilmis yeni nov biskvit momulatlarin reseptura vo

texnologiyasi islonib hazirlanmisdir.

Dissertasiyanin strukturu va hacmi. Dissertasiya giris, adabiyyat icmali, 4

fasil, natico vo adabiyyat siyahisindan ibarat olmaqla 78 sohifo haocmindadir.

Dissertasiya isi 12 cadval, 22 gsokil, 56 adda istifado olunmus odobiyyat

manbalarindan ibaratdir.
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