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ЭИРИШ 

 

 Буьда дяни щцжейряляриня вя цмумиййятля онун щяйат фяалиййятиня тясир 

едян екзоэен вя ендоэен факторларын юйрянилмясиня бюйцк диггят йетирилир. Бу 

сащядя буьданын селексийасы вя диэяр хцсусиййятляри иля мяшьул олан 

тядгигатчыларын сяйи нятижясиндя йцксяк мящсуллу буьда сортларынын алынмасына 

бахмайараг, ондан щасил едилян хаммал вя чюрякбиширмядя технолоъи 

схемлярин вя технолоъи емал просесинин эедишиня тясир едян амиллярин юйрянилмяси 

мцщцм вя важиб мясялялярдян бири кими галмагдадыр. 

 Мцяййян едилмишдир ки, буьда дянинин кимйяви тяркиби онун биолоъи 

гидалылыг дяйяри, чюрякбиширмядяки технолоъи хцсусиййятляри, буьданын 

сортундан, бежярилмя хцсусиййятиндян, торпаг иглим шяраитиндян вя диэяр 

факторлардан асылыдыр.  Буна эюря кцтляви qida мящсулу сайылан чюряк вя чюряк-

bulka мямулатларынын даща эениш чешидлярини йаратмаг мягсядиля йени буьда 

сортларынын юйрянилмяси нюгтейи нязярдян интродуксийа олунмуш буьдаларын 

тядгигиня эениш фикир верилмяси вя бу сащяйя диггятин артырылмасы мцщцм шярт 

кими гаршыйа чыхыр. 

 Бу мягсядя бир чох алимлярин апардыьы ишлярин ясас хятти бязи интродуксийа 

олмуш буьда сортларынын биокимйяви вя технолоъи кейфиййятинин юйрянилмясиня 

доьру йюнялмишдир. 

Hal-hazırda keyfiyyətin idarəetməsi və təhlükəsizliyin təminatı 

Azərbaycanın qida sənayesi müəssisələrində, həmçinin orta biznes müəssisələrində 

ən aktual sual kimi durur.  

Beynəlxalq standartların tətbiqi üzrə müxtəlif əlamətlərə görə statistik 

məlumatlar  Azərbaycanda tətbiq olunan beynəlxalq standartların hamısı demək 

olar ki, menecment sistemi standartlarıdır və aşağıdakılardan ibarətdir:  

1. İSO 9001:2000 –Keyfiyyət Menecment Sistemi  

2. İSO 14001- Ətraf mühit üzrə Menecment Sistemi  

3. HACCP- Ərzaq Təhlükəsizliyi standartı  



4. İSO 22000- Ərzaq təhlükəsizliyi üzrə Menecment Sistemi (HACCP və 

İSO 9001-in birləşməsi)  

Beynəlxalq standartların tətbiqi sahəsində maraqlı məsələlərdən biri də 

standartları tətbiq edən müəssisələrin hansı sahədə fəaliyyət göstərmələridir. 

Bununla dolayısı ilə də olsa Azərbaycanda iqtisadiyyatın hansı sahəsinin daha çox 

inkişaf etdiyini və beynəlxalq sistemə uyğunlaşdığını qiymətləndirmək olar.  

Hazırda keyfiyyətin idarə olunması sahibkarlığın uğurlu vasitəsi olub və 

dünyada geniş yayılmışdır. Keyfiyyəti idarəetmə sistemi təşkilatı idarəsində, 

maliyyənin, istehsalın, təchizatın, personalın və s. idarəsi ilə yanaşı mühüm 

yerlərdən birini tutur. Beynəlxalq təcrübədə sertifikatlaşdırmaya görə nüfuzlu 

akkreditə olunmuş orqanın keyfiyyətinin  idarəetmə sisteminin  sertifikatının 

olması artıq bir növ bazara buraxılması çoxdan hazır məhsulun təhlükəsizliyinin və 

zərərsizliyin təminatıdır, çünki məhz qida məhsullarının təhlükəsizliyi bu gün 

dünya miqyaslı [2] ən mühüm problemlərindən biri sayılır.  

Yeyinti məhsullarının istehsalında və hazırlanmasında təhlükəsizliyə və 

keyfiyyətə xüsusi diqqət yetirilir. Təhlükəsizlik səviyyəsi hazır məhsulda 

qiymətləndirilir və artıq ilkin mərhələdə xammalın və köməkçi materialların (giriş 

nəzarəti) seçilməsi nəzərə alınır. 

Amma hazır məhsulun (mikrobioloji, fiziki-kimyəvi, orqanoleptik və başqa 

göstəriciləri) keyfiyyətini səciyyələndirən əksər xassələrinin, texnoloji prosesin 

keçirilməsi nəticəsində formalaşır. O, keyfiyyətinə mənfi təsir göstərərək təhlükəli 

vəziyyətlərin yaranması imkanlarını minimuma endirən,  məhsulun keyfiyyətini 

müəyyən edən vacib meyardır.  

Hal-hazırda HASSP sistemi   dünyanın sənaye inkişaf etmiş ölkələrində 

keyfiyyəti idarəetmə həm də qida məhsullarının təhlükəsizliyinin əsas modelidir və 

tədarükçüləri təhlükəli qida məhsullarından qoruyur.  

HASSP [33] sisteminin əsas məqsədləri:  

• Sağlamlıq üçün təhlükəli qida məhsulunun buraxılmasının qarşısının 

alınması.  



• Məhsulun təhlükəsizlik riskinin minimumdan qəbul oluna bilən səviyyəyə 

endirilməsi. 

• Təhlükəsiz məhsulun buraxılışı üçün zəruri və kifayət qədər şəraitin 

yaradılması.  

• İstehsalın daha da təkmilləşdirilməsi üçün imkanların yaradılması. 

 
 

HASSP – qida məhsulların təhlükəsizliyi idarəetmə sistemi (ing. HACCP - 

Hazard Analysis and Critical Control Points – nəzarətin kritik nöqtələri və risklərin 

analizi)  

HASSP –  hər bir şirkətin onun istehsal xüsusiyyətlərinə müvafiq, asanlıqla 

dəyişə və uyğunlaşa bilən müstəqil işlənərək bir sistemdir. Amma bu sistemin 

yeddi əsas prinsiplərinin hamı üçün eynidir: 

• bütün mərhələlərdə qida məhsullarının istehsalında təhlükələrin, onların 

yaranması ehtimalının aşkara çıxarılması və təhlili;  

• kritik nəzarət nöqtələrinin (kritik nöqtələrin idarəsinin) müəyyən 

edilməsi, yəni onları idarə edərkən təhlükəyə yol verməmək, yaxud onu minimuma 

endirmək lazımdır;  

• Kritik həddini müəyyən etmək (riayət edilməsi vacib olan ilkin və 

limitləri);   

• Monitorinq sisteminin yaradılması (kritik nəzarət nöqtələrində müntəzəm 

parametrlərinin ölçülməsi);  

• Kritik həddən prosesin parametrlərinin çıxışına korrektə təsir edən 

sisteminin hazırlanması;  

• Sisteminin nəticələrinin yoxlanılması prosedurunun hazırlanması;  

• Prinsiplərə müvafiq olan sənədləşmə və onların istifadəsinin təsdiq edən 

sisteminin yaradılması  



Dissertasiya işində tədqiqat obyekti kimi çörək-bulka istehsal edən çörək 

zavodudur .  HACCP prinsiplərinə əsaslanmış keyfiyyət sistemi çörəkbişirmə 

sexinin fəaliyyətinə baxır, qiymətləndirmənin obyekti isə çörəyin hazırlanma 

prosesidir. Çörək xüsusi keyfiyyətin nəzarətinə aid olan məhsulların siyahısına 

daxildir və HACCP sisteminin istifadəsi tələb olunur.    

Dissertasiya işinin yerinə yetirilməsi üçün aşağıdakı məsələlərin həll 

edilməsinin nəzərdə tutmuşuq:  

• Çörək zavodunun  iş fəaliyyətinin öyrənilməsi;  

• HACCP yayılma sahələrinin yayıması; 

• məhsul və istehsal haqqında informasiyanın öyrənilməsi; 

• analizlərin üzə çıxarılması və təhlil edilməsi; 

• KNN (kritik nəzarət nöqtəsi) təyini; 

• hər bir KNN kritik sərhədlərinin müəyyən edilməsi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I. NƏZƏRI   HISSƏ 



1.1. Çörək-bulka məmulatların istehsalında истифадя олунан буьда 

сортлары 

 

Бир чох нювдя (Трижтижум) буьда вар: йумшаг, жырдан, полбр, бярк вя с. 

Юлкямиздя ясасян ики нюв буьда йетишдирилир: йумшаг (Тр. вулгаре) вя   бярк 

(Тр. дурум). Диэярляри ямтяя дяйяриня малик дейил. Йумшаг вя бярк буьда бир-

бириндян ботаники, технолоъи, ун цйцтмя хцсусиййятляриня эюря фярглянирляр.  

Бяrк буьданын дяни.    

Ендоспермин консистенсийасы шцшявари, бязян дя йарымшцшявари олур. Бярк 

буьдадан алынан унун клейковинасы эцжлцдцр. Тяйин едилиб ки, бярк буьда 

дяниндя йумшаг буьдайа нисбятян зцлал, кцл, пигмент чохдур. Шякяр 

ямяляэятирмя габилиййяти бярк буьдада йцксякдир. Йумшаг вя йахуд ади 

буьданын дяни йумру формада олур. Дянин рянэи аь вя йахуд гырмызыдыр. 

Йумшаг буьда сортлары шцшявари, йарымшцшявари, унлу ола биляр. Цмумиййятля 

йумшаг буьдада шцшяварилик дяряжяси вя сыхлыг бярк буьдайа нисбятян ашаьыдыр. 

Чюрякбиширмя хцсусиййятиня эюря йумшаг буьданы эцжлц, орта вя зяиф сортлара 

бюлцрляр. Буьда унунун эцжц клейковинанын вя йахуд хямирин физики 

хцсусиййяти иля тяйин едилир. 

Эцжлц йумшаг буьда сортлары йцксяк шцшяварилик 60%, зцлал 14%, йаш 

клейковина 28%-дан йухары характеризя олунур. Эцжлц буьда сортларындан 

алынан унун чюрякбиширмя хцсусиййяти йцксякдир, клейковинасы еластикдир. 

Зяиф йумшаг буьда сортлары зцлалын тяркиби (9-12%), йаш клейковина 20% 

характеризя олунур. зяиф буьда сортларынын клейковинасы еластик дейил. Бу 

буьдадан алынан уну йцксяк кейфиййятли алынан унла гарышдырдыгда истифадя 

етмяк олар. Бярк буьдадан эцжлц ун алыныр. Бярк буьдадан йахшы формаланан 

макарон хямири алырлар. Бярк буьдадан алынан ун макарон вя йарма 

биширилмядя формасыны сахлайыр.  

Макарон уну алмаг цчцн 40%-я гядяр бярк буьда, чюрякбиширмя уну 

цчцн 15-20% истифадя едилир. Эцжлц вя бярк буьда диэяр сортлар арасында юз 

гидалылыг дяйяриня вя истещлак кейфиййятиня эюря мцщцм йер тутур. Йумшаг 



буьда якинин 80%-ни тяшкил едир. Ясасян Украйна, Молдова, Шимали Гафгазда 

якилир. Йахшылашдырыжы кими истифадя едилян ян гиймятли йумшаг буьда сортлары 

Харков 4, Саррубра, Аибидум 24, Одесса 3, Саратов 29, 38, 36, Мироновск264, 

808.               

Cədvəl 1.1. 

Эюстярижиляр Буьданын кейфиййят нормасы 

Эцжлц Бярк 

Натура г/л 785 785 

Шцшяварилик, % 60-70 90 

Йаш клейковиналылыг, % 28 30 

Клейковинанын кейфиййяти 1 груп 1груп 

 

Буьда ясасян алейрон гатындан 7-8%, ендосперм 82-85%, рцшейм щисся 

2-3% ибарятдир.  

Шцшявари буьда – бярк, ен кясийиндя сары шцшяйя бянзяйир. Унлу буьдада 

кясийин сятщи аь, унлу, консистенсийасы аз сыхдыр. Шцшяварилик ендоспермин 

структуруну, буьданын ун цйцдцлмя, чюрякбиширмя хцсусиййятини характеризя 

едир. Йцксяк шцшявари буьдада унлуйа нисбятян зцлал чохдур, она эюря дя ун 

эцжлц клейковина иля характеризя олунур. Буьда дянинин шцшяварилийи буьданын 

сортундан, йетишдирилмя иглиминдян асылы олараг эениш щяддя дяйишир. Буьданын 

гураглыг шяраитдя йетишдирилмяси шцшяварилийи артырыр. Шцшявари дяндя зцлалла вя 

ендоспермин нишастасы арасында мющкям баьлылыг вар. Ендосперм буьданын ян 

гиймятли щиссясидир. Бцтцн сорт унлар ясасян ендоспермдян алыныр.  

 

 

 

 

 

 

1.2. Буьда сортларынын технолоъи хцсусиййятляри 



                

   Чюряк вя чюряк-булка мямулатларынын кейфиййяти онларын реолоъи 

эюстярижиляриндян (рянэ, дад-там, ийи-ароматы, еластиклийи) башга ясас технолоъи 

кимйяви эюстярижиляри – нямлик, туршулуг, мясамялилик, клейковиналыг, зцлал вя 

амын туршуларынын тяркибляри иля дя характеризя едилир. 

Яввялки щиссялярдя гейд етдик ки, эцбряляр зцлаллар, нишаста вя диэяр 

маддялярин щям мигдарына щям дя кейфиййятиня тясир эюстярир. Онлар ейни 

заманда дянин вя унун технолоъи физики-кимйяви хассяляриня мцяййян тясир 

эюстярирляр. 

Щ.М. Мяммядов бежярилмя шяраитиндян асылы олараг мцхтялиф буьда 

нювляриндя кямиййят дяйишкянлийини юйряняркян еколоъи шяраитдян асылы олараг 

биткилярдя кямиййят дяйишкянлийини мцшащидя етмишдир. Цфиги зоналыгла ялагядар 

сцнбцлцн узунлуьу нюв мцхтялифликляри арасында минимум 6,3 см, максимум 

13,8 см-я гядяр олдуьу щалда, даща йухары зонада 4,3-12,4 олдуьуну гейд 

етмишдир. 

Б.П. Плешковун вердийи мялуматлара эюря кяскин контенентал иглимя 

малик олан районларда буьда дянляриндя зцлалларын мигдары адятян чох олур. 

Биткинин бежярилмя шяраити иля апарылмыш тяжрцбялярдя буьда сортларында дянлярин 

тяркибиндяки зцлал, клейковина, нишаста, диэяр маддялярин мигдарына 

микроиглимин, щаванын нямлийинин, температурун да бюйцк тясири олдуьу да 

гейд едилмишдир. 

Беляликля буьда дянляриндя зцлалларын, амин туршуларын, сулу 

карбонлардан нишаста вя шякярлярин технолоъи просеслярдя мцщцм ящямиййят 

кясб едян дянин натура чякиси, клейковинанын мигдары, кейфиййят вя диэяр 

бирляшмяляр, чюрякбиширмя цчцн буьда дяниндяки диэяр елементляр бир чох 

факторларын тясириня мяруз галдыьы бир чох тядгигатчыларын ишиндя мцяййян 

едилмишдир.       

 

1.3. Чюряк биширмядя ясас хаммал олан буьда вя онун кимйяви 

тяркиби 



 

 Дянли биткилярин о жцмлядян буьда сортларынын мящсулу, дянляриндя 

топланан, технолоъи просеслярдя мцщцм рол ойнайан маддялярин – нишаста, 

зцлал, кцл, минерал елементляр вя с. динамикада юйрянилмясиня бир чох елми ишляр 

щяср едилмишдир. 

Чюряйин кейфиййяти онун тяркибиня дахил олан, йяни ундан щазырланмыш 

хямирдя мцяййян компонентлярин сайы, мигдары вя мцтярягги технолоъи 

просеслярин тятбиги нятижясиндя щазыр чюряйя тясири иля юлчцлцр.  

Чюряйин кейфиййятиня бир дя буьда унунун чюрякбиширмя хцсусиййятляри, 

бежярилмя шяраити, сорт хцсусиййяти вя сахланма мцддяти тясир едир.  

Чюрякбиширмя сянайесиндя щям бярк, щям дяф йумшаг буьда сортларынын 

унундан истифадя олунур.  

Тяркибиндяки цзви вя гейри цзви бирляшмялярин мигдары буьда дянинин 

айры-айры щиссяляриндя беля, мцхтялиф мигдарда топландыьы цчцн онларын емалы 

заманы технолоъи просеслярдя бу хцсусиййят нязяря алыныр.  

Ашаьыдакы жядвялдя буьда дянинин щиссяляриндя мцхтялиф бирляшмялярин 

мигдары верилир.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cədvəl 1.2. 

Буьда дянинин кимйяви тяркиби 



Буьда 

дянинин 

щиссяляри 

Орта кимйяви тяркиби, гуру маддяйя ьюря %-ля 

Зцлал Шякяр Нишаста Клечатка Йаь Минерал 

маддя 

Бцтюв дян 16 4,32 68,1 2,76 2,24 2,18 

Ендосперм 

 

12,91 3,54 73,82 0,15 0,68 0,45 

Алейрон 

гатлы юртцк 

28,75 4,18 _ 16,20 17,70 10,51 

Рцшейм 

 

4,3 25,2 _ 2,46 15,04 6,32 

 

Жядвялдян эюрцндцйц кими буьда дянинин бцтювлцкдя вя еляжядя онун 

айры-айры щиссяляринин кимйяви тяркиби чох эениш бир мигйасда дяйишя биляр ки, бу 

да она тясир едян мцхтялиф факторлардан асылыдыр. Гейд етмяк лазымдыр ки, чюряк 

цчцн йарарлы дянли биткиляр, дянляринин тяркибиндя зцлалын мигдарына эюря бир-

бириндян фярглянирляр. Ян чох зцлал буьда дянляриндя ян аз ися дцйц 

тохумларында тясадцф едилир. Дянин ендосперм гатына нисбятян алейрон 

тябягясиндя даща чох зцлал олур, лакин бу зцлаллар нисбятян эеж щязм олунурлар.  

Гейд етмяк лазымдыр ки, тахыл биткиляринин дянляринин биолоъи гидалылыг 

дяйярини  эюстярян ясас маддялярдян бири олан зцлаллар – азотлу маддялярдян 

ибарятдир. Гейри зцлали азотлу маддяляр йетишмиш дянин 2-3% - ни тяшкил едир. 

Гейри зцлали азотлу маддяляр йетишмя просесини там баша вурмамыш тохум вя 

дянлярдя жцжярян тохумларда мцшащидя олунур. Микоорганизмлярин активлийи 

мцшащидя едилян хараб олмуш дян кцтлясиндя амонйакын (НЩ3) артмасы баш 

верир. Там йетишмямиш дян вя йа тохумда гидалылыг кейфиййяти вя технолоъи 

эюстярижиляр зяифлямиш олур. Диэяр гейри зцлали азотлу маддялярдян алколоидляри 

дя эюстярмяк олар. Онлар бир чох мядяни биткилярин тохумларында мясялян, хаш-



хаш тохумларында морфини эюстярмяк олар ки, онларын тахыл дяняри иля гарышыьы 

арзу олунмаздыр. 

Бизи марагландыран биткилярин тохум вя дянляриндя зцлаллар садя протеин 

вя мцряккяб протеидлярдян ибарятдир. Протеидляр аз гисмини тяшкил етмякля 

мепопротеидлярдян вя нуклепротеидлярдян тяшкил олунмушдур. 

Протеинляр ясасян: албуминляр, глобулинляр, проламинляр, глутелинлярдян 

ибарятдир. Бу груплар айры-айры битки, тохум вя дянлярдя нязяря чарпажаг 

дяряжядя фярглянирляр. Мялумдур ки, щятта бу груп дахилиндя зцлаллар мцхтялиф 

физиолоъи ящямиййятя маликдирляр ки, о да онларын тяркибиндяки амин туршуларынын 

тяркиби иля изащ олунур. Бунунла да бу вя йа башга мящсулун технолоъи вя 

гидалылыг бахымдан кейфиййяти изащ олунур. 

Албуминляр – юзляриндя явяз едилмяйян бцтцн амин туршуларыны (валин, 

лизин, лейсин, изолейсин, метиолин, трионин, триптофан, фенилаланин) юзцндя 

жямляшдирмякля суда йахшы щялл олурлар. Бу групун типик нцмайяндяси буьда 

дянинин зцлалы олан лейкозини эюстярмяк олар. Буьдада албуминлярин 

консентрасийасы (гатылыьы) цмуми зцлалын 5-15%-ни йяни, яэяр дяндя 15% зцлал 

оларса, онун 0,7-2%-ни албуминляр тяшкил едир. Гарьыдалы дяниндя албуминляр 6-

14%, арпада 8-15% тяшкил едир. 

Глобулинляр – нейтрал дуз мящлулунда щялл олмагла, тохум вя дянлярдя 

даща эениш йайылмышдыр. Онлар ясасян пахлалы, дянли вя йаьлы биткилярин 

тохумларында даща чохдурлар вя лобйада фазеолини, сойада глисинини эюстярмяк 

олар. Буьдада орта щесабла глобулин 10-20% (цмуми зцлала эюря), гарьыдалыда 

7-15%, дарыда 15-25% олур. 

Проламинляр – 70%-ли спирт мящлулларында щялл олунан зцлаллардыр. Бунлар 

яввялки ики фраксийайа нисбятян гисмян явяз едилмяз амин туршуларына эюря 

зяифдирляр вя ясасян тахыллар фясилясинин дянляриндя синтез олунурлар. Бунларда 

мезин вя триптофан аз олур. Буьда дяниндя онлар глиадин, арпада пордеин, 

йулафда авенин адланыр. 

Глцтелинляр – бу груп зцлаллар ня суда, ня нейтрал дуз мящлулларында, ня 

дя спиртли мящлулларда щялл олмурлар. Лакин зяиф гяляви мящлулларда асанлыгла 



щялл едилирляр. Глцтелинлярин буьда, арпа вя дары дяниндя мигдары 25-40%-я чатыр, 

дцйц дяниндя ися онлардан ики дяфя чох – 60-70% олур. Тяркибляриндя амин 

туршуларына эюря ян кейфиййятли зцлаллар пахлалы дянли биткилярин зцлаллары щесаб 

едилирляр. 

Бунлардан сойанын тяркибиндяки зцлаллар амин туршулары иля даща 

зянэиндир. Тахыл биткиляринин дянляри бир гайда олараг явязедилмяз лизин вя 

теонин амин туршулары иля касад олурлар. Биолоъи нюгтейи нязярдян дцйц, йулаф, 

буьда, арпа зцлаллары гарьыдалы вя дары зцлалларына нисбятян даща гиймятлидир. 

Айры-айры зцлал фраксийалары дян вя тохумлардан мцхтялиф щялледижилярля 

екстраксийа едилир. Зцлалларын мигдары клейдал цсулу иля тяйин едилир. 

Сулу карбонлар – тахыл дянляриндя, сойа вя арахес чыхмагла сулу 

карбонлар мцхтялиф полисахаридлярля, ясасян нишаста иля тямсил едилирляр. Йаь 

биткиляринин тохумларында ися нисбятян аз олурлар.  

Там йетишмямиш вя нормал щалда сахланылан дян вя тохумлардан бцтцн 

шякярлярин (моно вя дишякярлярин) мигдары 2-7%-дян артыг олмур. Буьда 

дяниндя глцкоза вя фруктозанын мигдары 0,11-0,37%, сахароза 1,93-3,67%-дир. 

Нишаста тохум вя дянлярин ясас ещтийат гида маддяляриндян биридир. О 

тохум вя дянлярин тяркибиндя дяняжикляр шяклиндя олур. Буьда вя арпа дяниндя 

онларын юлчцсц 5-50 мкм, гарьыдалыда 10-30 мкм, буьда, арпа, йулаф, дцйцдя 

нишастанын 20-25% амилоза (йодла эюй рянэ верир) вя 25-80% амилопектиндян 

(клейст ямяля эятирир) ибарятдир. 

Минерал маддяляр – дян вя тохумларын тяркибиня кцл вя йа минерал 

маддяляр дахилдир. Онларын тяйин едилмяси там хырдаланмыш дяни муфел 

печляриндя 600-9000Ж-дя йандырмагла тяйин едирляр. Дянин тяркибиндя фосфор, 

калиум, магнезиум, калсиум, натриум, дямир, кцкцрд, хлор вя с. вардыр. Чох 

аз мигдарда синк, никел, кобалт вя б. дахилдир. Бу елементляр мцхтялиф цзви 

бирляшмялярин тяркибиня дахил олуб, фосфор дузлары (К3ЩПО4, КЩ2 ПО4, ЖаЩПО4) 

вя диэяр туршуларын дуз бирляшмяляри шяклиндя тясадцф едилир. Фосфорун 25%-и 

дянин тяркибиндя цзви бирляшмялярин зцлалларын, йаьвари липидлярин тяркибиндяндир. 



Дянин ямтяяшцнаслыьында, дянин емалы сащясиндя, сянайедя кцлцн мигдары, йяни 

гуру маддяйя эюря кцлцн %-ля мигдары эютцрцлцр. 

Дян вя ондан щасил едилян мящсуллар – ярзаг (ун, чюряк, йарма вя 

башгалары) инсан цчцн минерал маддяляр мянбяйидир. 

Биткилярин дян вя тохумларында кцлцн тяркибиндяки елементлярин нисбяти 

мцхтялифдир. Мясялян, йулаф вя дары кцлцндя силисиумун мигдары буьда 

тохумуна нисбятян 20 дяфя чохдур. Буьда дяни тяркибиндя кцля эюря бязи 

оксидлярин мигдары верилир. 

 

П2Щ5 – 49,3;                         Фе2О3 – 0,4; 

К2О – 31,8;                          СиО2 – 0,1; 

МэО – 14,4;                         ЖЖл2 – 0,9; 

ЖаО – 4,3; 

 

Чюряйи гябул етмякля инсан юз гидасында лазым олан фосфор, дямир вя 

калиуму гябул едир. Инсан организминин эцндялик тялябаты миллиграмла фосфора 

– 1500-2000, калсиум – 800-1000,дямир – 15-17-дир. Кцлцн дянлярдя мигдары 

муфел печляриндя, хцсуси фарфор тигеллярдя мцяййян цсулларла тяйин едилир.  

Йухарыда гейд етдийимиз мддялярдян башга бцтцн тохум вя дянлярин 

тяркибиндя мцяййян мигдарда су олур. Суйун мигдары биткинин нювцндян, 

анатомик гурулушундан, щцжейрялярдя щидрофил коллоидлярин тяркибиндян, 

йетишмя дяряжясиндян, йыьым, сахланылма шяраити вя с. асылыдыр. Су дянин 

тяркибиндя кимйяви маддяляр вя онун анатомик структуру иля мцхтялиф 

бирляшмяляр шяклиндя олур. 

Кимйяви бирляшмиш су малекулалара дахил олуб, мцяййян нисбятдядир. Беля 

суйу йалныз гыздырмаг вя йа кимйяви йолла дяня вя йа тохума тясир етдикдя 

айырмаг мцмкцндцр. Бу заман дянин тяркибиндяки маддялярин структур 

гурулушу позулур. 

Физики – кимйяви бирляшмиш су материалын тяркибиня дахил олмагла чох да 

жидди олмайан нисбятдя (мцхтялиф) олур. Бу формайа адсорбсийа, осмотик 



удулма, структур су аид едилир. Щидрофил коллоидляр тяряфиндян удулмуш су 

молекуллары юзляринин щялледижи вя йердяйишмя хцсусиййятлярини итиряряк, кимйяви 

реаксийаларда демяк олар ки, иштирак етмирляр. Буна ясасян дя физики-кимйяви 

йолла бирляшмиш су – бирляшмиш су адыны алмышдыр. Дяндя вя тохумда олан бу су 

физиолоъи просесляри минимума ендирир. 

Механики бирляшмиш су – дянин макро вя микрокапилйарларында йерляшир. 

Бу су суйа хас олан бцтцн яламятляри юзцндя сахладыьы цчцн она сярбяст (азад) 

су да дейилир. Гурутма заманы беля су асанлыгла хариж едилир. Дянин вя йа 

тохумун интенсив гурудулмасы заманы (1050Ж температурда вя йа гысалдылмыш 

мцддят ярзиндя 1300Ж даими чякийя гядяр) айрылан су щигроскопик су адланыр. 

Онун тяркибиня физики бирляшмиш вя сярбяст су дахилдир. Лабораторийа шяраитиндя 

тахылда нямлийи тяйин етмяк мягсяди иля щигроскопик суйун мигдарыны 

юйрянирляр. 

Йыьым дюврцндя вя тахыл гябул едилян мянтягяляря эятирилмиш дянлярин 

тяркибиндя рцтубятин мигдары мцхтялиф олур. Мцтляг гуру чякийя эюря 

маддялярин мигдары щесабланыр  ки, бу да онун нормал вязиййятини тяйин едир.  

 

1.3.1. Буьда дяниндя кимйяви вя физики эюстярижилярин мцхтялиф 

шяраитдян асылы олараг дяйишмяси 

 

Ялдя олан мялуматлара ясасян буьда дянляринин там йетишмя фазасында 

дян кцтлясинин азалмасы мцшащидя едилир ки, бу да яввялки фазаларда топланан 

гуру маддялярин бир щиссясинин тяняффцс просесиня сярф олунмасы иля изащ едилир. 

Ням щаваларда бу итки 20-30%-я гядяр чата билир ки, бу да юз нювбясиндя 

цмуми мящсулдарлыьын ашаьы дцшмясиня эятириб чыхарыр. Арпа иля тяжрцбя заманы 

там йетишмя дюврцндян бир щяфтя сонра 1000 дянин чякиси 29,8-дян 26,3 грама 

гядяр азалмыш цмуми мящсулдарлыг ися бир щектардан 22,9-дан 18,4 сентнеря 

енмишдир.  

Дяндя зцлалын, нишастанын йетишмя дюврляриндя топланмасы мцщцм 

просеслярдян биридир. 



Бу мярщялялярдя суда щялл олан сулу карбонларын вя гейри зцлали азотун, 

амин туршуларынын интенсив сурятдя веэетатив органлардан эенератив органлара 

ахыны башлайыр, бу да юз нювбясиндя дяндя нишаста вя зцлалын синтези цчцн сярф 

едилир. 

Дянин илк йетишмя мярщяляляриндя яксяр щалда зцлалларын синтези цстцнлцк 

тяшкил едир. Нишастанын синтези ися гисмян зяиф олур. Сонракы мярщялялярдя бу 

бирляшмялярин синтези стабилляшир вя щяр икиси демяк олар ки, бярабярляшир. 

С.М. Ящмядоваnın тяжрцбяляриндя вя онун Азярбайжанын бязи бярк 

буьда сортларынын технолоъи хцсусиййятляриня бичим мцддятляринин тясири 

мясялясиня даир тядгигат ишиндя даща йахшы технолоъи хцсусиййятя малик олан 

дянин алынмасында щансы бичим мцддятинин ялверишли олдуьуну мцяййян етмяк 

олмушдур. 

Мялум олмушдур ки, тядгиг олунан нцмунялярдян 1000 ядяд дянин 

чякиси, дянин шцшяварилийи, клейковинанын (гуру вя йаш щалда) мигдары вя 

кейфиййяти (еластиклийи, дартылма габилиййяти) цмуми азотун мигдары, дянин вя 

унун нямлийи вя башга эюстярижиляри буьдайа дянляринин мум йетишмя вя там 

йетишмя фазаларында мцшащидя олунур. 

Г.К. Гасымов юз ишляриндя дямийя вя суварма шяраитиндя йетишдирилян 

сцнбцлцн мцхтялиф щиссялириндя йерляшян буьда дянинин кейфиййятини 

юйрянмишдир. Мцяллиф мцяййян етмишдир ки, истяр дямиййя вя йа истярсядя 

суварылан сащядян эютцрцлмцш сцнбцллярин йухары вя ашаьы щиссясиня нисбятян 

орта щиссясиндя дянляр кейфиййятли олур. Бу щиссядя йерляшян дянлярин натура 

чякиси, 1000 ядяд дянин чякиси башга щиссялярдя йерляшян дянлярдян артыг 

олмушдур. 

Р.Д. Поландова вя Н.Л. Козмина мянуматларына эюря йахшы 

чюрякбиширмя кейфиййятиня малик олан буьда дянляриндя клейковинанын 

кейфиййятиня вя мигдарына эянялярин чох мянфи тясири вардыр. Ян чох буьдайа 

онларын зийаны биткилярин сцд йетишмя дюврцндя олур. Мум йетишмя дюврцндя 

гисмян зийан вурулур ки, бу да технолоъи просеслярин эедишиня мянфи тясир 

эюстярир. Чюряйин чыхым щяжми чох кичик олуб, щятта форма-гялибляр дахилиндя 



беля чюряйин щяжми кичилир – беля ундан щазырланан хямир форма сахлама 

габилиййятиня малик ола билир. Ахыжы олуб, газсахлама хассяси дя гейри кафи олур. 

Ферментлярин тясириндян онларын тясир эцжц о гядяр нязяря чарпыр ки, 

азотлу маддялярин йарыдан чоху, кичик молекуллу бирляшмяляря чеврилир. 

Клейковинанын ямяля эялмясиндя иштирак едян зцлаллар, щидролитик олараг 

йцксяк температуралара гаршы щяссас олурлар. Щятта дянин гурудулмасы цчцн 

ишлянян температура (48-500Ж) клейковина чыхымынын азалмасына эятириб чыхарыр. 

Йухарыда гейд етдийимиз кими торпаг-иглим шяраити тахыл биткиляринин дянляринин 

кейфиййятиня мцяййян мянада чох бюйцк тясир эюстярир. Иглим шяраитинин вя 

торпаг типинин биткилярин инкишафына бюйцк тясириня бахмайараг биткилярин 

гидаланмасы цчцн ялавя эцбрялярин верилмяси дя важиб шяртлярдян биридир. Цзви вя 

минерал эцбрялярин тясириндян бу тахылларда йцксяк мящсулдарлыьа бярабяр дян 

кейфиййятинин йахшылашдырылмасы онларын тяркибиндя зцлал, нишаста, шякяр вя диэяр 

бирляшмялярин артмасы мцшащидя едилир. Беля дянлярдян алынмыш ун вя ондан 

щазырланан хямир яла кейфиййятли олуб, гатылмасы заманы йахшы бошалдылма 

хассясиня малик олур. 

Мялумдур ки, йахшы дад вя кейфиййятя малик чюряйин алынмасы цчцн чюряк 

биширилмямишдян яввял хямир йумшалдылмалы вя бошалдылмалыдыр. Бунун да цч 

цсулу: биокимйяви, кимйяви вя механики цсуллары мювжуддур. 

Биокимйяви цсулун мащиййяти ондан ибарятдир ки, хямиря майа 

эюбялякляри дахил едилир вя бунлар шякяри спирт вя карбон газына гядяр 

гыжгырдырлар. 

Ж6Щ12О6 =  2Ж2Щ5ОЩ + 2ЖО2 

Биокимйяви цсул ян эениш йайылмыш цсуллардан олуб, кейфиййятли буьда 

унларындан йахшы мянада чюрякбиширмядя щасил едилян мящсулларын алынмасында 

ишлядилир.  

 

 

1.4. Çörək -bulka məmulatlarının istehsalında 

 xammalın keyfiyyətinə nəzarət 



1.4.1. Əsas xammalın – dənlərin keyfiyyətinə nəzarət 

 

Кейфиййят эюстярижиси щяр бир мящсулун кейфиййяти вя мигдары иля 

характеризя олунур. Бу бирбаша йахуд долайысы йолла ола биляр. Бирбаша эюстярижи 

ярзаг мящсулунун билаваситя гидалылыг дяйяри, йахуд технолоъи дяйяридир, 

мясялян, буьда дяниндя зцлалын мигдары ясас эюстярижидир. Долайысы эюстярижинин 

кюмяклийиля, мящсулун ялагяли кейфиййят эюстярижиляринин айры-айры хцсусиййятляри 

арасындакы ялагяляр арашдырылыр. Мясялян, дянин шцшаварилийи, ун чыхымы вя унун 

кейфиййяти мцгайися едилир. Мящсул тамамиля кейфиййятли сайылырса, бу щалда о 

стандартын тялябляриня там жаваб вермялидир. 

Кянд тясяррцфаты мящсуллары истещсалынын шяраити мцхтялиф олдуьундан 

(иглим-торпаг шяраитиндян асылы олараг), кейфиййяти дя эцжлц вариасийалара-

шякилдяйишмяляря мяруз галыр. Она эюря дя мящсулун кейфиййят эюстярижиляриня 

дцзэцн гиймятвермяк бир сыра хцсусиййятлярля ялагялидир вя онлар нязяря 

алынмалыдыр. Мясялян, кимйяви тяркибиндя ясас маддялярин  (нишаста, шякяр, йаь, 

зцлал) олмасы; физики-форма, щяжм, рянэ, бярклик, бцтювлцк, тязялик, кющнялик вя 

с.; биолоъи-йетишмя вахты, йетишмя дяряжяси, тамы, юзцнямяхсуслуьу, ейни 

сортлулуг, гида маддяляри топламаг габилиййяти, тямизлийи вя кянар гарышыгларын 

олмамасы, хястялик вя зярярверижиляря, микроорганизимляря йолухмамасы. 

Кейфиййят эюстярижиляринин бир, йахуд бир нечя хцсусиййяти онун мигдаржа 

характеристикасы сайылыр. Бязян кейфиййят эюстярижиси йеэанялик тяшкил едир. 

Мясялян, буьда дяни тяркибиндя клейковинанын мигдары, нямлик, зибиллилик ясас-

йеэаня эюстярижиляр сайылыр. Комплекс эюстярижиляря ися бир нечя хцсусиййят 

дахилдир. Мясялян, мящсулун харижи эюрнцшц, нювц, сорту, чешиди вя с. тахыл 

мящсулларынын комплекс кейфиййят эюстярижиляри ямтяялик сортлара йахуд синифляря 

айрылыр. Мясялян, унун алгы-сатгысында, сорт эюстярижиляри илкин ясас эюстярижи кими 

эютцрцлцр. 

Синиф- кейфиййят эюстярижиляри мящсулун, йахуд хаммалын технолоъи 

жящятдян биржинсли олмасыны гиймятляндирир. Мясялян, алгы-сатгыда бярк буьда 



натура чякиси, тямизлийи вя технолоъи хцсусиййятляриня эюря 1,2,3-жц синиф вя 

синифсиз эютцрцлцр. 

Ян чох ящямиййят кясб едян эюстярижилярдян бири дя мящсулун 

сахланмасыдыр. Сахланма эюстярижиляри узун мцддят итки вермядян сахланма 

хцсусиййятидир. Онлар ясасян ики група – гыса мцддятя сахланма вя узун 

мцддятя сахланма кими адланырлар. 

Технолоъи эюстярижи- ясасян мящсулун хаммал кими емала йарарлы 

олмасыны, емал просесндя максимум щазыр мящсул чыхымы, мящсулун тяркибиндя 

клейковинанын мигдары вя бу просеся сярф олунан минимум ямяк сярфини нязяря 

алан эюстярижилярдяндир. Алынмыш щазыр дяндян йцксяк сорт ун алынмасы цчцн 

кейфиййятин йцксяк олмасы важиб сайылыр. 

Кейфиййят эюстярижисинин сявиййяси нисби анлайыш олуб, илкин хаммал 

эюстярижисиндя, мясялян, буьданын цйцдцлмясиндя яввялжя нямлик эюстярижисинин 

14% олмасы тяляб олунур. Илкин эюстярижинин эюстярилян нямликдян йухары олмасы 

сон мящсулун кейфиййятини писляшдирир. 

Сон щядд кейфиййят эюстярижиси-аз вя чох дяряжядя нормайа уйьун олан 

эюстярижи олмагла мцяййян норма щяддиня йол верилян кейфиййят эюстярижиси 

сайылыр. Мясялян, буьданын нямлийи 14% олмалыдыр. Лакин 15% йол верилян 

нямликдир, анжаг ондан артыг нямлик олмасы йол верилмяздир.    

Laboratoriya üsullari ilə əsasən ümumi taxıl kütləsində nəmlik, zibillik, 

xəstəlik və zərərvericilərə qarşı tutulma dərəcəsi –faizi, natura çəkisi –dənin iriliyi, 

bircinsliliyi, şüşəvariliyi, bərk və ya yumşaq buğda yaxud başqa dənlər olması və s. 

yoxlanılır. 

Qarışıq zibillər dənin keyfiyyətini aşağı salır və dən çıxımını azaldır , 

həmçinin qidalılıq dəyərinə mənfi təsir edirlər.buğdada zibillilik 5 % - dək və 

başqa dənlər -15 %-dək ola bilər.Bu həddən çox olması yolverilməzdir. 

Zərərli qarışıqlardan çovdar mahmızı, sürmə və fuzarium parazit göbələkləri 

zəhərli xarakterə malikdir. Çovdar mahmızı (klavikeps purpurea Tilli) buğda, 

çovdar, arpa və vələmir dənləri içərisində rast gəlinir. 



Fuzarium (fusarium ) göbələyi  buğda, arpa, çovdar, vələmir dənləri 

üzərində sporlar şəklində toplanaraq narıncı və çəhrayı rəngdə olur. Sürmə taxıl 

dənlərini çox sürətlə yoluxdurur və zəhərləyir. 

Dənlərin anbar zərərvericiləri ilə zədələnməsi taxılın keyfiyyətinin aşağı 

düşməsi deməkdir.Anbar zərərvericiləri – böcəklər, gənəciklər  dənləri zədələyir, 

məhv edir və onların törəmələri olan müxtəlif  qurdlar, puplar  (kukol) özləri və 

məhv  olmuş qalıqları ilə taxılı zibilləyirlər. 

 

 1.5.Unun keyfiyyətinə nəzarət 

 

Unun rəngi iyi, dadı, xirçıltısı, nəmliyi, kül elementleri, üyüdülmə dirirliyi, 

tərkibindəki qarışıqların miqdarı, anbar zərərvericilərinə  tutulması dərəcəsi, 

turşuluğu, kleykovinanaın  miqdrı, buğda və çovdar ununda çörək bişirilmə 

keyfiyyəti  və s. yoxlanılır. 

Unun  rəngi  onun növ və çeşidlərindən, alındığı dənin  təbii rəngindən, üz 

qatının endosperm hissəsinə (üyütmədə ) nə dərəcədə qarışmasından asılı olaraq 

müxtəlif ola bilər. Ən əsası odur ki, unun rəngi ayrı – ayrı sortlar üzrə təyin edilir. 

Unun rəngi organoleptiki baxmaqla və ya fotometrlə təyin edilir. 

   Unun dadı  və iyi özünəməxsus olmalı və heç bir kənar iy olmamalı, azca 

şirintəhər olub, xırçıltı verməməlidir. İyi təyin etmək üçün təmiz ağ kağız üzərinə 

20 q un töküb nəfəslə isidib iyləyirlər. 

  Unun nəmliyi buğda və çovdar  unlarında 15 %-dən və soya ununda  9 %-

dən çox olmamalıdır. Unun nəmliyi elektrik quruducu şkafında qurutma yolu ilə 

təyin edilir. Bu halda rəqəmlər sənədləşdirilir və nəticə  0.1 %  dəqiqliklə  yoxlama 

aktlarında  yazılır. 

   Unun tərkibindəki kənar qarışıqların müəyyən  norma daxilində 

olmasınada yol verilir. Əvvəllər deyildiyi kimi dən üyüdülməyə  verilməzdən əvvəl 

və üyütmə mərhələsində dəfələrlə başqa  təmizləyici aparatla yanaşı  həm də 

maqnitli aparatlardan keçirilir və dəmir – filiz qırıntılarından azad edilir. Standart  



normalar  daxilində bir kq unda 0,3  mm  diametrdən  böyük  olmayan  3 mq –dan  

çox olmamaq şərtilə  metal tozu olması normal hal sayılır. 

  Bir çox dünya ölkələrində  ABŞ –da, İngiltərədə, İtaliyada unun keyfiyyəti  

onun tərkibindəki  olan sellülozanın  miqdarı  ilə təyin edilir. Unun iriliyi  başqa  

keyfiyyət  göstəriciləri  kimi sorta  məxsus  əsas  göstəricilərdən biridir. Burada 

unun hissəciklərinin həcmi  ölçüsü  aid edilir. Unun bütün  sortları ( buğda ununun 

yüksək keyfiyyətlisi istisna olmaqla ) iki: əlavə üst ələklərdən keçirilir. Un nə 

qədər  narın olarsa  onun  suudma  qabiliyyəti  də çox olar. Unun sortları  üzrə bu 

göstəricilərinin  təyin etmək  üçün laboratoriyada  ələklər  sistemindən  keçirməklə  

sorta uyğun normalar  müəyyənləşdirilir. 

  Unun turşuluğu  standart  göstəricilərinə  daxil edilmir, lakin  onun 

təzəliyini təyin etmək  hallarında bu  göstərici yoxlanır. Çünki unun  turşuluğu 

onun  təzəliyi ilə xarakterizə  olunur. Yüksək  keyfiyyətli  təzə  un horrasında  

turşuluq 1-2 °,  1-ci sort unda 3- 3,5 °, 2-ci  sort unda   4 -5 ° və üzlük unda  4,55°   

təşkil  edir. Aşağı  sort unlarda  turşuluq  çoxalır. Saxlama müddətində unun 

turşuluğu  1 – 2 °  arta bilər.  

  Müxtəlif çeşidli unların  tərkibində - əla növ unda xam kleykovina  çıxımı -

30 % , yüksək keyfiyyətli unda -28 % , birinci  sort unda  - 30 % , ikinci  sort unda   

- 25 %, üzlük  unda 20 % -dən  az olmamalıdır. Kleykovinanın  keyfiyyəti  dövlət  

standartına  əsasən  onun rənginə,  elastikliyinə  və sm –ilə  uzanmasına görə 

qiymətləndirilir. 

  Unun  qaz  əmələgətirmə  qabiliyyəti, ondan hazırlanmış xəmirdə 5 saat 

müddətində ayrılan karbon qazının ml miqdarı  ilə ölçülür. Bu məqsədlə 100 q una 

duz və maya əlavə edərək  xəmir hazırlanır, silindrik  qabda qarışdırılaraq  5 saat  

müddətinə  qıcqırmağa  qoyulur. Bu müddət  ərzində qıcqırma  prosesində çıxan  

karbon qazı ölçülür. Bu mərhələdə  1000 ml  qaz  çıxırsa  buna – az 

qazəmələgətirmə qabiliyyəti, 1400 – 1600  ml qaz  çıxarsa buna  - orta səviyyədə  

qazəmələgətirmə  və 2200 ml qaz çıxarsa  - buna yüksək qazəmələgətirmə 

qabiliyyəti olan un deyilir. 



  Unda qazudma qabiliyyəti xəmirin 5 saat ərzində qıcqırması  zamanı 

udduğu karbon qazının  ml-lə  miqdarı  ilə ölçülür. Bu göstərici  isə undakı  

zülallarının  xüsusiyyətindən, kleykovinanın kəmiyyət və keyfiyyətindən, xəmirin 

qüvvətliliyindən  və fermentlərin  aktivliyindən  asılıdır.   

 

1.6. Əlavə xammalların keyfiyyətinə nəzarət 

1.6.1. Maya, şəkər tozu, şəkər və qlükozanın keyfiyyətinə nəzarət 

 

 Çörək və qənnadı məmulatlarının istehsalı üçün maya böyük əhəmiyyət kəsb 

edir. Maya mikroorqanizmləri (göbələkləri) özündə birləşdirib,xəmirin tez başa 

gəlməsi üçün əsas rol oynayır. Maya xəmirdə olan şəkərin spirtə qıcqırmasını 

yaradaraq spirt və karbon qazı əmələ gətirir. Maya əsasən sıxılmış və ya quru halda 

olur. Sıxılmış maya bakteriyaların əkilib becərdilməsi yolu ilə alınır. Sıxılmış 

maya bircinslı olub boz rəngdə azca srıya çalır, bərk konsistensiyaya malikdir. 

Özünəməxsus iyi və tamı var. əsasən yayılan olmayıb əllə qırılan olmalıdır. Təzə 

halda mayanın nəmliyi 75%-dən çox olmamalıdır. Zavodda hazırlanıb buraxılan 

gün mayanın turşuluğu 120°, 12 gün saxlandıqdan sonra isə 360°-dən çox 

olmamalıdır. 

    Şəkər tozu və saflaşdırılmış (rafinad) şəkərin tərkibi demək olarki, 

saxarozadan ibarət olub çox cüzi miqdarda kənar qarışıqlar vardır.Kənar 

qarışıqların şəkərin tərkibində nə qədər az olması onun keyfiyyətinin bir o qədər 

yüksəldilir. Şəkərin orqanoleptiki göstəricilərinin təyini: Şəkər tozu kristalları  eyni 

ölçülü, bircinsli, standartın formasına uyğun olub kənarları künclü, parıltılı və quru 

olamlıdır. Qənd tozu içərisində yumrulanmış bərk hissə, ağardılmamış kristallar 

olmamalıdır.  

  Şəkər tozu və rafinad şəkər məhlulu çox təmiz, şəffaf olmalı və şirin dada 

malik olamalıdır. Rafinad qəndi  tərkibində kənar qarışıqlar şəkər tozuna nisbətən 

az olmalıdır. Kənar qarışıqlar əsasən mineral maddələrdən  və (reduksiyaedici 

maddələrdən )  invert şəkərdən  ibarətdir. 



 Şəkər tozunun əsas göstəricilərindən biri onun  rənginin təyin edilməsidir. 

Rəngi (Ştammer dərəcəsilə) etalonla müqayisədə  vahidlə ölçülür. Etalon olaraq 

sarı – narıncı normal şüşə götürülür. Qənd tozu və qəndin keyfiyyəti  28-ci 

cədvəldə verilir. 

  Qüvvədə olan normalara –standarta görə Ştammer vahidi 100 q şəkərin 100 

sm 3 suda həll olmuş məhlulun rəngi ilə təyin edilir. Bu məhlul qatının 100 mm 

hündürlüyündə  kalorimetrin borusundakı şüşənin rəngi 1 normal şüşədə -şüşə 

rəngin yayılması, 1 normal şüşə götürülür.Buradan da məhlulun  rəngi  100 / 100 = 

1 dərəcə, məhlulun miqdar qiyməti 1 normal şüşə ilə ifadə olunur. 

  Məhlul  qatının hündürlüyü  nə qədər az olarsa məhlulun rəngidə bir o 

qədər açıq rəngli – 1 normal  şüşə və rəngin çox açıqlığı – 1 normal şüşədən 

çoxdursa deməli rəngi pis və keyfiyyəti aşağı sayılır. Ona görədə məhlulun rəngi 1 

normal şüşədən çox olmamalıdır. 

Жядвял 1.3. 
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 Rəngin təyin edilməsi üsulu ən yaxşı hesab olunan kalorimetr  üsuludur. 

 Şəkərin keyfiyyətinə çox təsir edən amillərdən biri də onun tərkibində 

mineral maddələrin müəyyən qədər olmasıdır.Külün miqdarı şəkər kristalları 

üzərində 30 %-ə çatır, lakin şəkərin tərkibində  onun miqdarı ümumi çəkisinin 5 

%-ni təşkil edir. Şəkər məhlulunda  külün təyini sulfat  üsulundan istifadə edilir. 



  Şəkərin bufer xüsusiyyətinin keyfiyyətə təsiri böyükdür. Şəkərin buferliyi  

pH –ı onda invert şəkərin  miqdarı ilə ölçülür.  

Suda şəkərin həll olma tezliyi də əsas göstərici sayılır və yuxarıda deyildiyi 

kimi məhlul şəffaf,  təmiz və xoşagələn dada və iyə malik olmalıdır. 

Qlükoza ağ toz halda kristal maddədir. Qlükoza adi suda həll olur və heç bir 

çöküntü vermir, bu halda şəffaf, şirin  dada malik olmaqla, heç bir kənar iyi 

olmamalıdır. 

  Qlükozanın nəmliyi 9 %  ( reduksiyaedici maddə ) quru maddə hesabilə 

99,5 % , külün miqdarı 0,1 % -dən çox olmamalıdır. Qlükozanın xüsusi çəkisi 

1,5714, molekul kütləsi 198, qlükozanın  xüsusiyyətinin  çevrilməsi  + 52.5 0 C , 

onun doymuş məhlulu  qatı suvaşqanlıdır. Temperaturun  azalması  qlükozanın  

həll olmasını zəiflədir. Qlükozanın qatılaşması aşağı 20 0 C temperaturda baş 

verirsə , saxarozanın qatılaşıb doymuş hala düşməsi 80 0 temperaturda baş verir. 

  Qlükoza , fruktoza və saxarozanın qatılaşma yapışqanlığı  ( 20 % olması 

)bir –birindən çox az fərglənirlər, 40 – 60 0 C temperaturda baş verir.  

Tibbi qlükoza -  ağ  toz halında , təmizliyi – 99,9 % , nəmliyi  - 0,05 % , 

kənar qarışıqların  miqdarı 0,01 % -dən çox olmamalıdır. Tibbi və ya 

saflaşdırılımış kristallik qlükozadan alınır. 

                 

1.6.2. Nişasta və nişasta məhsullarının keyfiyyətinə nəzarət 

 

Nişasta kənd təsərrüfatının yeyinti sənayesində patka alınmasında, qənnadı 

məmulatlarının hazırlanmasında, qıcqırma məhsulları alınmasında, xüsusilə süd 

turşusu almaq üçün nişastanın şəkərləşməsində sonra qıcqırmasında, süd turşusu 

alınması və onun qıcqırma sahəsində istifadəsi və s. sahələrdə geniş tətbiq edilir. 

Yeyinti sənayesinin nişastasız təsəvvür etmək mümkün deyildir. 

Təmiz quru nişasta müxtəlif şirələr, kisel, kükü və bəzi xörəklər 

hazırlanmasında istifadə edilir. Xüsusilə qənnadı məmulatlarının hazırlanmasında 

geniş istifadə edilir, onlara ətirli dad, xoşagələn rəng verir.Nişasta 50 –dən çox 

yeyinti və texniki sahələrdə isifadə edilir. Özünün yayılma –yapışqanlılıq 



xüsusiyyətinə və şəklini dəyişib müxtəlif formalara düşmə xassələrinə görə ondan 

daha çox məhsullar alınır. Nişastanın quruluş tərkibində qlükoza  -- C6 H12 O6  ilə 

yanaşı fosfor turşusu, mineral duzlar, yağ turşuları və 2 % -ə qədər zülal vardır.  

 Nişastanın tərkibi 17 – 30 % amiloza və amilopektin eynidir.Nişastanın 

yüksək  adsorbsiya qabiliyyətinə malik olması, amiloza birləşmələri kompleksini, 

spiralın buruqları da daxil olmaqla formakologiya sənayesində tez oksidləşən, 

uçucu, davamsız dərmanların hazırlanmasında istifadə edilir. Nişasta şişmə , 

yapışqanlılıq əmələ gətirmə qabiliyyətinə malikdir.  

Nişastanın keyfiyyəti, saxlanması və daşınması şəraiti. Orqanoleptiki  

keyfiyyət göstəriciləri – rəngi, xarici görünüşü, iyi, tamı təyin edilir. Nişasta 

zərrəciklərinin rəngi ağ, tam təmizlənməmiş nişastada isə nisbətən tünd olur. 

Kartof nişastasının ekstra sortu ağ rəngdə, kristalları parıltılı və iri olur. Xarici 

görünüşü nişastanın tərkibində kənar mexaniki qarışıqların olması ilə xarakterizə 

edilir.Kiçik hissəciklər , əzinti və mineral maddələr qalıqları (tünd ləkəli ) aşağı 

sortlu nişastada müşahidə olunur. 

Nişasta patkası. Patka –qatı, şərbətəbənzər yeyinti məhsuludur, bu nişastanın 

turşu ilə tam getməmiş –yarım hidrolizi üsulu ilə alınır. Patka yüksək dəyərliliyə 

malik yeyinti məhsuludur , 100 q patka 320 kkal enerjiyə malikdir.  Karamel 

patkası – karamel almaq üçün qiymətli xammaldır. Onun tərkibi az miqdarda 

reduksiya şəkərindən , (xüsusilə az şəkərlidir ) və kristallaşmaya mane olan ,  

antikristal şəkərlər – dekstrinlərdən ibarətdir. Aşağı şəkərli patkanın tərkibində 

reduksiyaedici  maddə 30 – 34 % -dir. Əla və 1-ci sort patka tərkibində 

reduksiyaedici maddəsi 38 – 42 % və 34 -44 % olan məhsul hazırlanır. Əsasən 

karamel istehsalında işlənir. Yüksək şəkərli qlükoza patkasının tərkibi 44 -70 % 

redukisyaedici maddədən ibarətdir. Quru patkanın tərkibində 3 % nəmlik vardır.Bu 

duruldulmuş şərbət aparat daxilində çiləmə üsulu ilə qurutmaqla alınır. Belə patka 

tozu hiqroskopik olur.  Maltozlu patka  qarğıdalı unu və başqa nişasta ilə zəngin 

xammaldan alınır. Patka şəffaf şirin dada malik olmaqla heç bir kənar iyi və dadı 

olmamalıdır. Külün miqdarı 0.25 –dən 0.35 –dək, Ph  -ın dəyişkən olmaqla – 4.8 – 

5.2 həddindədir. Patkanın xüsusi çəkisi 1.410 tərkibində quru maddənin miqdarı -



78 % -dir. Karamel patkasında  38 -41 % reduksiyaedici  maddə olmalıdır , yüksək 

şəkərli patkada bu 70 % təşkil edir.  Patkada turşuluq çox olmamalıdır , turşuluğu 

yüksək olan patkadan alınan karameldə hiqroskopiklik çox olur.   Tərkibində  

kənar mexaniki qarışıqların : -  duz  , metal qırıntıları , mineral turşu qalıqlarının  

olması yolverilməzdir. 

 

1.7. Yarımfabrikatların keyfiyyətinə nəzarət 

 

Йарымфабрикатлара нязарят ясасян ашаьыда эюстярилмиш схем цзря жядвялдя 
верилмишдир: 

Жядвял 1.1. 
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Йуйулан 

Гыжгырманын 

сонунда 



Нямлик йапышганлылыьын 

мигдары 

Суда щялл олан 

азотун мигдары 

 

Температур Гыжгырманын 

яввялиндя  вя 

сонунда 

Туршулуг 

Галхма эцжц 

Гыжгырманын 

сонунда 

4. Хямир Органолептик 
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Нямлик 

Йоьурулмадан 
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5. 
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7. Биширлмя Чюряйин 

щазырлыьы 
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Собанын 

зоналарда 
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Собайа 
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чыхарыланда 

 
 

1.8. Hazır məhsulun – çörək -bulka məmulatlarının istehsalında 

texnokimyəvi nəzarət 

1.8.1. Çörək və bulka məmulatlarının keyfiyyətinə nəzarət 

 

Çörəyin keyfiyyəti onun istehsalının başa çatdığı və ticarət  şəbəkələrində 

qəbulu zamanı təyin edilir. Bu xüsusilə çörək partiyalarından ( seçmə olmadan ) 

orta nümunələri götürüb orqanoleptiki və laboratoriya təhlilləri ilə təyin edilir. 

Çörəyin keyfiyəti əsasən onun xarıcı görünüşü, üz qabığının və daxili 

yumşaq hissənin vəziyyəti,  tamı, iyi,  nəmliyi, turşuluğu,  məsaməliliyi və çörəkdə 

xəstəliyin, kif və kənar birləşmələr olub –olmaması yoxlanılır. 

Xarici görünüş etibarilə çörək mövcud standartın tələbinə tam uyğun 

olmasıdır. Qəlibdə bişmiş çörəyin üz qabığı azca qabarıq olmalı, əzinik olmamalı, 

yana şişkinlik olmamalıdır. 

Çörək xarici görünüşündə ( eyni növ -sort) bir – birindən fərqlənirsə onda 

texnoloji prosesin  düzgün aparılması, unun aşağı keyfiyyətdə olması və daşıma 

şəraitinin pis olmasıdır. Üz təbəqəsində  çatların , basığın və qabığın içlikdən 



ayrılması xəmirin oturması və bişmə sobasına qoyulmasının ilk mərhələsində 

rejimin pozulması olmuşdur. 

Çörəyin üz qabığı içlikdən ayırılıbsa, bu halda artıq qıcqırma gedib  və ya 

xəmirin unu  cücərmiş dənlərdən üyüdülüb. 

Çörək içinin vəziyyəti  yaxşı bişmiş olmalı, elastiki olmalı, məsaməliyi hər 

yerində bərabər olmalı,  yoğurmada  həll olmayan yumrular və boşluqlarda 

qarışmamış quru izlər qalmamalı və bircinsli olmalıdır. Çörək içliyi çox incə 

bərabər məsaməli yumşaq olmalıdır. Elastiki olmaqla dadı  xoşagələn, təravətli və 

orqanizm tərəfindən yaxşı həzm olunmalıdır. Çörək içinin quru olması, unun 

avtolitik aktivliyinin az olması və bu səbəbdən də çörəyin tez köhnəlməsi  baş 

verir. 

Çörək içliyi yapışqanlı və nəmlidirsə xəmirdə suyun artıqlığı, zəif 

yumşalması  və unun köhnə olması faktları vardır. Çörəyin alt qabığında dairəvi və 

ya yan tərəfində  sıx bərk  təbəqə yaranır ki, bu bişmə  mərhələsində temperaturun 

aşağı  olması və xəmirin yetışməsindən yarana bilir. 

Çörəyin ətri və tamı özünəməxsus  olmalıdır. Çörək bişirmədə onun 

hazırlandığı buğda sortunun xüsusiyyətindən asılı olaraq özünəməxsus iyi - çörək 

ətri olması evlərdə çörək bişirərkən uzaq məsafədən çörək ətrinin  yayılmasının 

çox şahidi olmuşuq. Bu ən çox yumşaq, şüşəvari buğda sortlarında özünü göstərir. 

Buğda  çörəyinin dadı xoşa gələn və ləzzətlə yeyilən olmalıdır. 

Çovdar çörəyi turş və xoşa gələn dada malik  olmalıdır. Çörəkdə kifli, duzlu, 

artıq turşuluq, acılıq , boğucu  kiflənmiş tam olmamalıdır. 

Çörəyin nəmliyi özünəməxsus  standartla nizamlanır. Çörəyin nəmliyi  

hazırlandığı unun növündən, sortundan,  xəmirin reseptindən, sobada bişmə 

üsulundan, çörəyin çəkisindən asılıdır. Çörəklərin növündən asılı olaraq  nəmlik  

müxtəlif olur. Yüksək  sortlu undan bişmiş çörəkdə nəmlik, aşağı sort undan və 

çovdar  unundan bişmiş çörəyə nisbətən  az olmalıdır.  Müxtəlif undan bişən 

çörəklərdə aşağıdakı kimi olur : 

-adi və bişirilmiş xəmirdən –çovdar çörəyində nəmlik –51 % ; 

-kəpəksiz undan bişirilən çörəkdə --49 % ; 



-qəlibsiz bişən 0.5 kq –lıqda – 45 % ; 

-1 kq-lıqda  46 % ; 

-qəlibdə bişən  0.5 kq –lıqda 45 % ; 

-1 kq – lıq da 47 % ; 

-üzluk buğda unundan bişən çörəkdə -48 % ;  

-baton çörəkdə -- 40 – 44 % ; 

-bulka çörəkdə --40- 43 % ; 

-şirin çörəkdə -- 35 % olmalıdır. 

 Göstərilən standart normalardan  yüksək nəmlikdə, çörəl içi sıx, məsaməsiz, 

içlikdə un yumrucuqları olan çörəklər  xoşagələn olmur, iştahla yeyilmir, kalorisi 

az və mənimsənilməsi aşağı səviyyədə olur. Belə hallar yolverilməzdir. 

 Çörəyin turşuluğu  unun sortundan  xəmirin hazırlanması üsularından asılı 

olaraq  reseptə və rejimə düzgün əməl edilməsi halında çörəkdə müəyyən miqdarda 

olmalıdır. Bu turşuların normadan artıq və ya az olması ,  çörəyin tamına və ətrinə 

mənfi təsir edir.  

Standartın tələblərinə uyğun olaraq  çörək  içliyində adi çovdar çörəyində 

turşuluq  12, 100 q çörək içliyində turşuluğun titirlənməsinə sərf olunan 1 ml 

qələvi məhlulu ilə ölçülür. Kəpəksiz  undan bişən çörəkdə 11, narın undan bişən 

çörəkdə 7, baton çörəkdə 2,5 və şirin çörəkdə - 2,5 ml olmalıdır. 

Çörəyin məsaməliliyi əsasən çörək içliyində məsamələrin ümumi həcminin  

içliyinin həcminə olan nisbəti götürülür və faizlə ifadə olunur.Yüksək sortlu buğda 

unundan  bişirilmiş baton çörəkdə məsaməlik -73 % , 2-ci sort undan bişirilmiş  

baton çörəkdə -63 % təşkil edir. 

Bulka məmulatları həm böyük çörək zavodlarında, kiçik çörəkbişirmə 

sexlərində və həm də xüsusi bulka bişirmə  sexlərində təşkil edilir. Çörəkdən fərqli 

olaraq bulka bişirilməsi ən çox evlərdə təşkil edilir. Bulka məmulatları yüksək 

keyiyyətli və 1-ci növ buğda unundan bişirilir.Bulka məmulatları halqa 

formasında, qurumuş –suxari  və bulka dairəvi  formada və s. buraxılır. Əsasən 

üzəri çox çeşidlərdə parıltılı,  içərisi məsaməli olur, bubliklərdə məsaməsiz olur. 



Bulka məmulatlarının  istehsalı əsasən yüksək, 1-ci və 2-ci sort buğda 

unundan, su, maya, duz, müxtəlif miqdarda (reseptdən asılı olaraq ) yağ, qənd tozu, 

ədviyyələr əlavə etməklə hazırlanır. 

- Adi bublik 1 – ci sort undan şəkər əlavə etməklə hazırlanır. Bir kq undan 

35 – 40 q ədəd məmulat hazırlanır. 

- Şirin bublik  hazırlanmasında yüksək sortlu una 8 % şəkər və 9 % yağ 

qatılır və böyük ölçülərdə  hazırlanır. Eyni texnologiya ilə bəzən 0.8 % xardal yağı 

qarışdırılaraq azca sarıyaçalan rəngdə aromatlı özünəməxsus tamı olan məmulat 

hazırlanır. 

- Yumurtalı bublik şirin bublikə aid olan  oxşar texnolgiya  ilə hazırlanır. 

Xəmirə 15 % şəkər, 3 % qaymaqlı yağ, 4 % bitki yağı və hər 100 kq una 200 ədəd 

hesabilə yumurta qatılır. Bu və başqa  texnoloji sxemlə hazırlanan müxtəlif  bublik 

məmulatlarının keyfiyyət xüsusiyyətləri standartın tələblərinə tamamilə cavab 

verməlidir. 

   Bublik məmulatlarının keyfiyyəti ilk növbədə xarici görünüşü , içliyin 

vəziyyəti, tamı, iyi, turşuluğu, nəmliyi, quru bubliklərdə isə kövrəkliyi və şişməsi – 

qabarıqlığı  təyin edilir. Bublikin forması yumru və oval formada, qalınlığı bərabər  

və hamar parıltılı olmalı və üzərində çatı, əziniyi, əyrisi  olmamalıdır. 

 Nəmliyi forma  və sortlarından asılı olaraq adi bublikdə 14 – 19 % , quru 

bublikdə 9 – 12 % , iri bubliklərdə 22 -27 % , turşuluq 2,5 – 3,5 dərəcə arasında 

dəyişilə bilər. Kiçik həcmli və quru  bublik kövrək , böyüyü isə yumşaq olmalıdır. 

 Bubliklərin şişməsini yoxlamaq üçün həcm  artımını  60 dərəcə 

temperaturda olan isti suda 5 dəq saxladıqda yüksək və 1-ci sort  undan 

hazırlanmış 2,5 dəfə , 2-ci sort  undan hazırlanmış 1,6 dəfə artır. Quru bublikdə 

yüksək və 1-ci sort  undan hazırlanmışda 3 dəfə və 2-ci sort undan hazırlanmışda 2 

dəfə artım verir. Tərkibində olan şəkər və yağın miqdarı tələbata cavab verməlidir. 

Məmulatlarda kənar  qarışıqlar, üzərində kif əlamətləri olmamalıdır.  

II. ЕКСПЕРИМЕНТАЛ ЩИССЯ 

2.1. Tədqiqat obyektləri 



Dissertasiya işində tədqiqat obyekti kimi çörək-bulka istehsal edən 1saylı 

zavoddur.  HACCP prinsiplərinə əsaslanmış keyfiyyət sistemi çörəkbişirmə sexinin 

fəaliyyətinə baxır, qiymətləndirmənin obyekti isə buğda unundan Zavod çörəyin 

hazırlanma prosesidir. Çörək xüsusi keyfiyyətin nəzarətinə aid olan məhsulların 

siyahısına daxildir və HACCP sisteminin istifadəsi tələb olunur.    

 

2.2. Мцхтялиф истещсалчыларын буьда унундан щазырладыьы чюряйин 

кейфиййятиня нязарят 

 

Йохлама апармаг цчцн 2 нцмуня Zavod чюряйини эютцряк: 

1) 1№-ли истещсалчы 

2) 2№-ли истещсалчы 

Zavod чюряйи standartın тялябляриня ясасян истещсал едилмялидир. Човдар 

чюряйи, човдар-буьда вя буьда –човдар. Цмуми техники шяртляр. Гялибдя бишян 

чюряйин кцтляси – 0,5-1,0 кг. 

1№ли истещсалчы гялибдя бишян zavod чюряйинин кцтлясини 0,45 кг эюстярир, 

standarta мцвафиг дейил. 2 №ли  истещсалчы гялибдя бишян zavod чюряйинин 

кцтлясини 0,4 кг эюстярир, о да щямчинин standarta standarta мцвафиг дейил. 

 

2.2.1. Тядгигатын органолептики цсуллары 

Гялибдя бишян zavod чюряйинин органолептик эюстярижиляри QOST-uн 

тялябляриня мцвафиг олмалыдыр. 

1№ вя 2№-ли истещсалчыларын истещсал етдикляри гялибдя бишян Zavod 

чюряйинин органолептик эюстярижилярини мцгайися едяк. Нятижяляри жядвял 2.1. 

йазаг. 

Жядвял 2.1. 

1№ вя 2№ -ли истещсалчыларын истещсал етдийи гялибдя бишян zavod чюряйинин 

органолептик эюстярижиляринин мцгайисяли характеристикасы 



Эюстярижинин  
ады  

QOSTa эюря 
характеризя 

№1истещсалчыдан 
характеризя 

2№ истещсалчыдан 
характеризя 

Харижи эюрцнцшц: 
Формасы 
(эюрцнцшц) 

 
 
 

Сятщи  
 
 
 
 
 
 
 
 

Рянэи  
Чюряйин ич 
щиссясинин 
вязиййяти: 
Бишмяси 

 
 
 

Йоьрулмасы  
 
 
 
 

Мясамялилийи  
 
 
 
 
 
 

Дады  
 
 
 

Гохусы  

 
Чюряк бишян 
формайа  

мцвафигдир, 
кянарлары 
шишмямиш 
Парылтылы, ири 
чатларсыз вя 
партлмасыз, 

тяркибиндя кешниш 
тохуму, зиря 

йахуд жиря, бюлян-
габлашдыранын 
бурахдыьы тикиш 

йери 
Тцнд-гящвяйи 

 
 
 

Бишмиш, йапышган 
дейил, ял иля 

йохлайараг ням 
дейил, еластикдир.  

Бармагла  
йцнэцлжя басараг 

ич щиссяси илк 
вязиййятини 
алмалыдыр 
Нащамар, 

йоьрулмаманын  
изи йохдур 

Йахшы мясамяли, 
бошлугсуз вя 
сыхлашмасы 
олмайан  
Ширинтящяр, 
верилмиш 

мямулатын 
хасссясиня хасдыр  

Верилмиш   
мямулатын 

хасссясиня хасдыр, 
йцнэцлжя кешниш 

 
Чюряк бишян 
формайа  

мцвафигдир, 
кянарлары 
шишмямиш 
Парылтылы, ири 
чатларсыз вя 
партлмасыз, 

тяркибиндя кешниш 
тохуму вар. 

 
 
 
 

Тцнд-гящвяйи 
 
 
 

Бишмиш, йапышган 
дейил, ял иля 

йохлайараг ням 
дейил, еластикдир.  

Бармагла  
йцнэцлжя басараг 

ич щиссяси илк 
вязиййятини 
алмалыдыр 
Нащамар, 

йоьрулмаманын  
изи йохдур 

Йахшы мясамяли, 
бошлугсуз вя 
сыхлашмасы 
олмайан  
Ширинтящяр, 
верилмиш 

мямулатын 
хасссясиня хасдыр 

Верилмиш   
мямулатын 

хасссясиня хасдыр, 
йцнэцлжя кешниш 

 
Чюряк бишян 
формайа  

мцвафигдир, 
кянарлары 
шишмямиш 
Парылтылы, ири 

партлмалар вар, 
тяркибиндя кешниш 

тохуму вар 
 
 
 
 
 

Тцнд-гящвяйи 
 
 
 

Бишмиш, йапышган 
дейил, ял иля 

йохлайараг ням 
дейил, еластикдир. 

Бармагла  
йцнэцлжя басараг 

ич щиссяси илк 
вязиййятини 
алмалыдыр 
Нащамар, 

йоьрулмаманын  
изи йохдур 

Ичлийин сятщи цзря 
бяркимяляр вар 

 
 

Ширинтящяр, 
верилмиш 

мямулатын 
хасссясиня хасдыр 

Верилмиш   
мямулатын 

хасссясиня хасдыр, 
йцнэцлжя кешниш 



тохумунун, 
зирянин вя зирянин 

ятри иля 

тохумунун ятри 
иля 

тохумунун ятри 
иля 
 

 

Нятижя: органолептики эюстярижиляря эюря 1№ вя 2№-ли истещсалчыларын 

истещсал етдийи гялибдя бишян zavod чюряйи QOSTa мцвафигдир, 2№ли 

истещсалчынын истещсал етдийи zavod чюряйинин мясамялилийя эюря нюгсанлары вар. 

Бу сябябдян, 1№-ли истещсалчынын истещсал етдийи zavod чюряйиндян фяргли олараг 

о даща аз кейфиййятлидир. 

 

2.2.2. Физики – кимйяви тядгигатын цсуллары 

 

Физики-кимйяви эюстярижиляря эюря гялибдя бишян zavod чюряйи QOST-ин 

тялябляриня мцвафиг олмалыдыр. 

Жядвял 2.2. 

Физики-кимйяви эюстярижиляря эюря тялябляри 

Эюстярижинин ады Ичин нямлийи, % 

чох олмамалы 

Ичин туршулуьу, ° 

чох олмамалы 

Ичин мясамялилийи, 

% аз олмамалы 

Гялибдя бишян 

Zavod чюряйинин 

нормасы 

 

46,0 

 

10,0 

 

48,0 

 

 

 

 

2.3. Çörək-bulka məmulatlarının keyfiyyət göstəricilərinin 

təyini 

2.3.1. Унун цмцми вя актив туршулуьунун тяйини 



 

Мягсядиmiz унун цмцми вя актив туршулуьунун тяйини методларыны 

юйрянмяk, мцхтялиф нюв вя сорт ун цчун тяйин олунан эюстярижилярини 

гиймятляндиrməkdir.    

Унун цмуми туршулуьунун тяйини. Туршулуг-унун кейфиййятинин ясас 

эюстярижиси олуб,онун тязялийини шяртляндирян ясас амилдир.  

Унун цмуми (титрлянян) туршулуьуну 1-нечя методла тяйин етмяк олар. 

5,00±0,01г ун нцмунясини 100см3 щяжмли гуту конусвари колбайа сяпир, 

цзяриня 50см3 дистилля суйу ялавя едилир. Сонра колбадакыны дярщал гарышдырыр, 

цзяриня 3 дамжы  1 %-ли фенолфталеинин спиртли мящлулуну ялавя едиб, 0,1 мол/дм3 

консентрасийалы НаОЩ мящлулу иля чящрайы рянэ ямяля эяляня гядяр титрляйирляр. 

Унун туршулуьуну ку, 100г мящсулда туршу вя тяркибиндя туршу олан 

маддянин нейтраллашдырылмасына тяляб олунан, 0,1мол/дм консентрасийалы 

НаОЩ мящлулун щяжми иля тяйин едир вя ашаьыдакы формула иля щесаблайырлар: 

10*

100*

u

u
m

V
K =  

Бурада: В – НаОЩ мящлулунун щяжми, см3;  му -ун нцмунясинин 

кцтляси, г; 
10

1  - НаОЩ мящлулун 0,1мол/дм3 консентрасийасынын 1мол/дм3 

консентрасийайа кечмя ямсалы; 100-100г мящсула кечмя ямсалы. 

Туршулуьун су екстрактына эюря тяйини. 

2500 ± 0,01г ун нцмунясини 400-500см3 щяжмли конусвари колбайа 

тюкцрляр.250см3 щяжмли юлчц колбасына дистилля суйу тюкцр вя онун бир щиссясини 

(1/2-1/3)ичярисиндя ун олан колбайа сцзцрляр. Колбаны чалхаламагла ичиндякиляри 

гарышдырыр вя йалныз бундан сонра суйун галан щиссясини онун цзяриня ялавя 

едирляр. Колбаны баьлайыр вя екстрактив маддялярин диффузийасыны тямин етмяк 

цчцн,отаг температурунда 2 саат сахлайырлар. Сонра майени, филтратын 1-жи 

порсийасыны филтря гайтармагла  гуру колбайа филтрляйирляр. 

Алынмыш филтратдан 25см3 пипетка иля эютцрцб,100см3 щяжмли конусвари 

колбайа тюкцр, цзяриня 3-4 дамжы 1 кцт %-ли фенолфталеинин спиртли мящлулуну 



ялавя едиб,чящрайы рянэ ямяля эяляня гядяр 0,1мол/дм3 консентрасийалы НаОЩ 

мящлулу иля титрляйирляр. 

Цмуми туршулуьунун эюстярижиси: яла сорт буьда уну цчцн 3,0, биринжи 

сорт цчцн 3,5, икинжи сорт цжцн 4,5, човдар уну цчцн 4,0 грамдан чох 

олмамалыдыр. 

Унун актив туршулуьунун тяйинi. 10,00±0,01г ун нцмунясини колбайа 

кечирир, цзяриня 100см3 исти дистилля суйу тюкцр, йахшыжа гарышдырыр вя ферментляри 

анактивляшдирмяк цчцн газ лампасында гайнайанадяк гыздырырлар.1 саат 

сахлайыр,гарышдырыр,сакит бурахырлар. 

Жищазы йандырыр, 25 дяг гыздырыр,сонра буфет мящлуллары стандарта эюря 

йохлайырлар. Електродлары дистилля суйу иля филтр каьызы силирляр. 

Майени филтрасийа мягсяди иля ужуна сых тампон гойулмуш пипетка иля 

эютцрцрляр. Туршулуьу тяйин етмяк цчцн 20-30см3 филтрат эютцрцб, 50см3 щямжли 

стякана йерляшдирир вя ПЩ-метрдя юлчцрляр. 

Сортдан асылы олараг,унун актив туршулуьу ПЩ 5,9-6,2 олур. Бу эюстярижи 

чюряйин технoлоэийасында важиб рол ойнайыр. Беля ки, биокимйяви просеслярин 

эетмя сцряти; щямчинин зцлалы маддялярин хассяляринин шишмяси, дартылмасы, 

еластиклийи вя с. дяйишмяси мящз ондан асылыдыр. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4. Çörək-bulka məmulatlarının nəmliyinin,  

turşululuğunun və məsaməliliyinin təyini 

 

 Нямлийин тяйини. Гялибдя бишян Zavod чюряйинин нямлийи тяйин едяк. 



Чюряйин тяркибиндя су чох олдугда онун дады вя гидаландырыжы дяйяри 

азалыр. Щязм олунмасы чятинляшир. Чюряйин нямлийини чяки цсулу иля тяйин едирляр. 

Анализ цчцн лабораторийайа эятирилмиш чюряк нцмунясини бычагла 4 – 5 парчайа 

айырырлар. Чюряйин тязя кясикляр апарылмыш йерляриндян, галынлыьы 0,5 см, чякиси 3 – 

4г олан 4 чюряк тикяси кясиб айырырлар. Бу тикяляри чюряйин йумшаг (орта) 

щиссясиндян, цст габыьына йахын, алт габыьына йахын вя кянар щиссясиндян 

айырырлар (бунларын цмуми чякиси тягрибян 12 – 15 г – а гядяр олмалыдыр). Чюряк 

тикялярини бычагла хырда – хырда доьрайыб гарышдырырлар. Габагжадан йахшы 

гурудулмуш вя чякиляри мцяййян едилмиш ики бцксцн щярясиня 5г щямин 

доьранмыш чюрякдян гойурлар, кимйяви – техники тярязидя 0,01г дягиглийи иля 

чякирляр вя гапаглары иля бирликдя температуру 135˚ - 140˚Ж-йя галдырылмыш 

Тринклер шкафында 40-45 дягигя мцддятиндя, йахуд ади гурудужу електрик 

шкафында 105°Ж температурда сабыт чяки алынана гядяр гурудурлар. Сонра 

бцксляри шкафдан эютцрцб ексикатора гойурлар, бир – ики саат сахлайыб 

сойутдугдан сонра аьызларыны гапагла юртцб, тярязидя чякирляр. Чюряйин 

гурудулмадан яввял вя гурудулмадан сонракы чякиляринин фяргини тяйин едирляр, 

ики нцмунянин фяргинин орта рягямини мцяййян етдикдян сонра, щесаблайыб 

анализ олунан чюряк нцмунясиндя суйун фаизля мигдарыны тапырлар. Щесаблама 

цчцн бу дцстурдан истифадя етмяк олар: 

W = 100
)( 21

⋅
−

m

mm
 

бурада, W –  нямлик, %; m1 – гурутмадан яввял эютцрцлян нцмунянин 

бцкс иля бирликдя чякиси; m2 – гурудулмадан сонра нцмунянин бцкс иля чякиси; 

m -  нцмунянин чякиси; 100 – нямлийин щесабланма ямсалы,%. 

2 паралел тяжрцбядян сон орта арифметик нятижяни эютцрцрцк. 

1 № истещсал едян гялибдя бишян Zavod чюряйинин нямлийини тяйини едяк: 

Тяжрцбя №1                           Тяжрцбя № 2 

м1 = 105г                                м1 = 105г 

м2 = 102,7г                             м2 = 102,7г 

м = 5 г                                     м = 5 г 

W1 = 46 %                                  W1 = 44 % 



Онда: W = %45
2

4446
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2 № истещсал едян гялибдя бишян Zavod чюряйинин нямлийини тяйини едяк: 

Тяжрцбя №1                           Тяжрцбя № 2 

м1 = 105г                                м1 = 105г 

м2 = 102,7г                             м2 = 102,7г 

м = 5 г                                     м = 5 г 

W1 = 48 %                                  W1 = 50 % 

Онда: W = %49
2
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Жядвял 2.3. 

1 вя 2 № ли истещсалчыларын истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod чюряйинин 

нямлийинин мцгайисяли характеристикасы 

Нямлик % Истещсалчыларын истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod 

чюряйинин нямлийи % 

Norma  1 № 2 № 

46 45 49 

 

Нятижя: 1 № истещсал едян гялибдя бишян Zavod чюряйинин нямлийи 

QOSTun тялябляриня мцвафигдир, 2№ истещсал едян гялибдя бишян Zavod 

чюряйинин нямлийи ися QOSTa эюря 3% ютцр, беляликля, бу чюряк партийасы 

реализядян азад едилир. 

Туршулуьун тяйини. Гялибдя бишян Zavod чюряйинин туршулуьуну тяйин 

едяк. 

Вурулан майанын тясириндян хямир гыжгырмасы заманы биокимйяви просес 

нятижясиндя шякярин сцд туршусуна чеврилмясиндян туршулуг ямяля эялир. Чюряйин 

туршулуьу дяряжялярля ифадя олунур. 100 г чюрякдя олан туршулуьу 

нейтраллашдырмаьа сярф олунан 1н натриум вя йа калиум гялявитисинин миллилитрля 

мигдары щямин чюряйин туршулуг дяряжяси  щесаб олунур. 

Чюряйин йумшаг щиссясинин мцхтялиф йериндян 25 г чякиб хырдалайараг 

500 мл щяжми олан банкайа тюкцрляр. Юлчцлц силиндирля 250 мл дистилля су юлчцб 



эютцрцрляр. Бу суйун тягрибян ¼ щиссясини чюряйин цзяриня ялавя едиб шцшя 

чубугла йахшы гарышдырырлар. Сонра галан суйун щамысыны чюряйин цзяриня 

бошалдыб 2-3 дягигя гарышдырырлар. 10 дягигя эюзлядикдян сонра йеня 2 дягигя 

гарышдырыб 8 дягигя сахлайыр вя тянзифдян сцзцлцр. Сцзцнтцдян 50 мл юлчцб 

тямиз колбайа тюкцрляр, цзяриня 3 – 4 дамжы индикатор – фенолфталеин ялавя едиб 

зяиф чящрайы рянэ алынана гядяр натриум гялявисинин 0,1 н. мящлулу йахуд 0,1 

мол/дм3 мящлулун молйар гатылыьы  иля титрляйирляр. 

Колбадакы мящлулу 1 дягигя мцддятиндя рянэсизляшмядикдя, титрлямяйя 

сярф олунан гяляви мящлулунун мигдарыны 2 –йя вурмагла чюряйин туршулуг 

дяряжясини тяйин едирляр.  

Туршулуьу бу дцстурла тяйин едирик: 

Х = K
Vm

aVV
⋅

⋅

⋅⋅

2

1

10
 

бурада В – тядгиг олунан мящлулун титрлянмясиндя истифадя олунан 0,1 

мол/дм3  молйар гатылыьы олан щидроксид натриум мящлулунун щяжми; 

В1 – дистилля суйунун щяжми, см3; 

а – 100 г нцмунянин щесаблама ямсалы;  

К – истифадя олунан щидроксид натриум мящлулун 0,1 мол/дм3 дягиг 

молйар гатылыьы олан мящлула эятирилмиш дцзялиш ямсалы; 

1/10 – 0,1 мол/дм3 1,0 мол/дм3 эятирилмиш ямсал; 

м – нцмунянин чякиси; 

В2 – титрлянмяйя эютцрцлмцш тядгиг олунан мящлулун щяжми, см3. 

Чюряк –булка мямулатлары цчцн бу дцстуру беля йазмаг олар: 

Х = K
V

⋅
⋅⋅

⋅⋅

502510

100250   

йахуд  

Х = 2 ·  В ·  К 

1№-ли истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod чюряйинин туршулуьуну тяйин 

едяк: 

Тяжрцбя №1                                       Тяжрцбя №2 

В = 5,4 см3                                           В = 5,4 см3 



Х1 = 9,72°                     Х2 = 9,9°      

Бурадан: Х = 1081,9
2

9,972,9

2
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      2№-ли истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod чюряйинин туршулуьуну тяйин 

едяк: 

Тяжрцбя №1                                       Тяжрцбя №2 

В = 5,3 см3                                           В = 5,4 см3 

Х1 = 9,54°                     Х2 = 9,72°      

Бурадан: Х = 5,963,9
2

72,954,9

2
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°    

1№ вя  2№-ли истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod чюряйинин туршулугларыны 

мцгайися едяк: 

Жядвял 2.4. 

1№ вя  2№-ли истещсалчыларын истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod чюряйинин 

туршулугларынын мцгайисяли характеристикасы 

Туршулуг °  

QOST-a эюря, чох 

олмайараг 

Истещсалчыларын истещсал етдийи гялибдя бишян Zavod 

чюряйинин туршулуьу ° 

1 № 2 № 

10 10 9,5 

 

Мясамялилийин тяйини. Гялибдя бишян Zavod чюряйинин мясамялилийини тяйин 

едяк. 

Чюряйин мясамялийинин – онун йумшаг щиссясиндя олан мясамялярин 

щяжминин цмуми щяжминя олан нисбятинин фаизля мигдары – щямин чюряйин 

кейфиййятини характеризя едян мцщцм эюстярижилярдян щесаб олунур. Чюряйин 

мясамялийи ня гядяр чох оларса, бир о гядяр дя онун щязм ширяляри иля тямас 

едян сятщи чохалыр, щязмолунма вя мянимсянилмя дяряжяси артыр. 

 Чюряйин мясамялийийини тяйин етмяк цчцн Ъуравлйов алятиндян истифадя 

олунур. 



  Ъуравлйов аляти васитясиля чюряйин мясамялилийини тяйин етмяк цчцн 

мцайиня олунан чюряк нцмунясинин ортасындан 7 – 8 см ениндя чюряк парчасы 

кясирляр. Ъуравлйов алятинин метал силиндирини щямин чюряк парчасынын йумшаг 

щиссясиня кечириб чюряйин орта щиссясини силиндр шяклиндя чыхардырлар. Метал 

силиндри чюряк иля бирликдя новабянзяр щиссянин цстцня гойурлар. Силиндирин 

ичярисиндяки чюряйин ужу новабянзяр щиссянин диварына тохунан кими алятин 

тыхаж щиссяси васитясиля чюряк силиндирини метал силиндирдян харижя доьру итяляйирляр. 

Чюряк силиндиринин диэяр ужуну новабянзяр щиссянин кясик йери сявиййясиндя 

кясирляр. Бу гайда иля чюряйин йумшаг йериндян цч ядяд чюряк силиндири кясиб 

щазырлайырлар. Ъуравлйов аляти васитясиля кясилмиш щяр бир чюряк силиндиринин щяжми 

27см 3, цч силиндирин щяжми ися 27х3 = 81 см 3 – я бярабярдир. Бу цч силиндирин бир 

йердя техники тярязидя чякилярини тяйин едир, ашаьыдакы дцстур иля щесаблайыб 

чюряйин мясамялилийини тапырлар: 

      Х = 100⋅

−

V

p

g
V

  

Бурада, х – чюряйин мясамялийинин фаизля мигдары, В – чюряк 

силиндирляринин цмуми щяжми, э – щямин силиндирлярин чякиси, п – мясамясиз  

чюряйин сыхлыг ямсалы. 

Бу кямиййят мцхтялиф чюряк чешидляри цчцн мцхтялифдир. 96% - ли буьда 

чюряйи цчцн сыхлыг ямсалы – 1,21; 85% - ли буьда чюряйи цчцн сыхлыг ямсалы – 

1,26; 75% - ли вя 72% - ли буьда чюряйи цчцн сыхлыг ямсалы – 1,29; 30% - ли буьда 

чюряйи цчцн сыхлыг ямсалы – 1,31. 

Ъуравлйов алятиндян истифадя етмякля чюряйин мясамялилийини тяйин 

етдикдя, дцстур цзря щесаблама апармадан, мцвафиг жядвялляр васитясиля дя 

чюряйин мясамялилийини тяйин етмяк мцмкцндцр. Чюряк заводларынын 

няздиндяки лабораторийада  чюряйин мясамялилийини жядвялдян истифадя етмяк 

йолу илдя тяйин едирляр. 

Жядвял 2.5. 

Човдар чюряйинин мясамялилийинин тяйини             

Щяжми 108 см3 Мясамялилик % - Щяжми 108 см3 Мясамялилик % - 



олан 4 силиндирин 

г –ла чякиси 

ля олан 4 силиндирин 

г –ла чякиси 

ля 

84,9 – 83,6 

83,5 – 82,3 

82,2 – 81,0 

81,0 – 79,8 

79,7 – 78,5 

78,4 – 77,2 

77,1 – 75,9 

75,8 – 74,6 

74,5 – 73,3 

73,2 – 72,0 

71,9  - 70,7 

70,6 – 69,4 

69,3 – 68,1 

68,0 – 66,8 

66,7 – 65,5 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

65,4 – 64,2 

64,1 – 62,9 

62,8 – 61,6 

61,5 – 60,5 

60,4 – 59,2 

59,1 – 57,9 

57,8 – 56,6 

56,5 – 55,3 

55,2 – 54,0 

 

53,9 – 52,7 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

 

59 

 

 

Бу цсулла човдар чюряйинин мясамялилийини тяйин етмяк цчцн щямин 

чюряйин йумшаг щиссясиндян, йухарыда эюстярилян гайда цзря 4 ядяд силиндир 

кясиб щазырлайырлар. Бу силиндирлярин цмуми щяжми 27х4 = 108 см3 – я 

бярабярдир. Щямин силиндирлярин чякиси ися чюряк хямиринин йетишмясиндян вя 

чюряйин бишмя дяряжясиндян асылы олараг дяйишилир. Чюряк силиндирляринин техники 

тярязидя чякилярини тяйин етдикдян сонра Завйаловун жядвялиндян истифадя едиб 

щямин чякийя мцвафиг мясамялилик рягямини тапырлар. Бу рягям щямин чюряйин 

мясамялилийинин фаизля мигдарыны эюстярир (жядвял 2.5.). 

Буэда чюряйинин мясамялилийинин бу цсулла тяйин етдикдя онун йумшаг 

щиссясиндян 3 ядяд силиндир кясиб щазырлайырлар. Ейни гайда иля силиндрлярин 

чякисини тяйин едирляр, сонра щямин чякийя мцвафиг мясамялилик эюстярижисини 

Завйаловун диэяр жядвялдян тапырлар. (жядвял 2.6). 



Жядвял 2.6. 

Буьда чюряйинин мясамялилийинин тяйини 

 

Щяжми 81 см 3 

олан  3 силиндрин 

г – ла чякиси 

Мясамялилик % 

- ля 

Щяжми 81 см 

3 олан  3 

силиндрин г – 

ла чякиси 

Мясамялилик % - 

ля 

56,2 – 55,2 

55,1 – 54,2 

54,1 – 53,2 

53,1 – 52,2 

52,1 – 51,1 

51,0 – 50,1 

50,0 – 49,1 

49,0 – 48,1 

48,0 – 47,1 

47,0 – 46,1 

46,0 – 45,1 

45,0 – 44,1 

44,0 – 43,1 

43,0– 42,1 

42,0 – 41,1 

41,0 – 40,0 

39,3 – 39,0 

38,9 – 38,0 

37,9 – 36,8 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

36,7 – 35,8 

35,7 – 34,9 

34,8 – 33,9 

33,8 – 32,9 

32,8 – 31,9 

31,8 – 30,9 

30,8 - 29,9 

29,8 – 28,9 

28,8 – 27,9 

27,8 – 26,9 

26,8 – 25,8 

25,7 – 24,7 

24,6 – 23,7 

23,6 – 22,7 

22,6 – 21,7 

21,6 – 20,7 

20,6 – 19,7 

19,6 – 18,7 

18,6 – 17,7 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 

81 

82 

 

Чюряйин мясамялилийини тяйин етдикдя Завйаловун жядвялляри олмайан 

щалларда, онун тяклиф етдийи садя вя емпирик дцстурдан да истифадя етмяк олар. 

Бунун цчцн чюряйин йумшаг щиссясиндян щяр тяряфи 3 см – я бярабяр олан вя 



щяжми 3х3х3 = 27см3 олан бир чюряк кубу, йахуд да Ъуравлйов аляти иля 

йухарыда эюстярилян гайда иля 1 ядяд чюряк силиндири кясирляр. Щямин чюряк 

кубунун вя йа силиндиринин чякисини тяйин едирляр вя Завйаловун дцстуру иля 

щесаблайыб чюряйин мясамялилийини тапырлар: 

П = 100 – (а⋅ 3,086) 

 
Бурада П – чюряйин мясамялилийи, а – щямин чюряк кубу вя йа силиндринин 

чякиси; 3,086 – емперик ямсалдыр ( сабит кямиййят). 

 

 

2.5. Yarımfabrikatlarin keyfiyyətinin texnoloji təlimatlarla nəzərdə 

tutulan fiziki-kimyəvi göstəricilərə görə qiymətləndirilməsi 

 

 

Yarımfabrikat və xəmirin hazırlanma prosesində keyfiyyətin aşağıdakı 

fiziki-kimyəvi göstəricilərinə nəzarət olunur: ilkin temperatur və nəmliyə, son 

ümumi turşuluq və qalxma gücünə. 

  Yarımfabrikatların verilmiş keyfiyyət  göstəricilərini hər bir sort məmulat 

üçün spesifikdir və təyinatlarına görə texnoloji təlimatlarla nəzərdə tutulmuşdur. 

 Temperaturun təyini: Yarımfabrikatların temperaturunu (°C) texniki spirtli 

termometrin köməyi ilə, onu yarımfabrikata 15-20sm salmaqla ölçürlər, 2-3dəq 

sonra nəticəni ±1°C dəqiqliklə qeyd edirlər. 

 İstehsal nəzarəti üçün karroziyaya davamlı materialdan hazırlanmış metal 

çərçivəyə malik xüsusi sınmayan termometrlərdən istifadə etmək məsləhət görülür. 

 Nəmliyin muqdarının təyini. Analizi sürətli metodla ПИВИ-1 cihazında 

aparırlar. Bunun üçün tədqiqat obyektini, əvvəlcədən qurudulub və çəkilmiş kağız 

paketlərdə susuzlaşdırırlar. Nəmliyi 20%-dən çox olan yarımfabrikat nümunəsini 

5q, 20%-dən az olan nümunəni isə 4q götürür, onu paketin bütün səthi boyu 

bərabər paylayırlar, sonra paketi 160°C –dək qızdırılmış cihaza yerləşdirir və 

susuzlaşdırmanı aparırlar. 



 Qurudulmuş paketi soyutmaq üçün 1-2dəq-lik eksikatora keçirir, sonra çəkir 

və nəmliyi W (%) aşağıdakı formula əsasən təyin edirlər.    

W= 10021
⋅

−

m

mm
 

Burada, m1 , m2- qurutmadan əvvəl  və sonra nümunənin paketlə birlikdə 

çəkisi, q; m-nümunənin çəkisi,q; 

Qalxma gücünün təyini. Yarımfabrikatların qalxma gücünü kürəcik metodu 

ilə təyin edirlər. Yarımfabrikatın qalxma gücü dedikdə resepturaya əsasən  

yarımfabrikatlardan yoğrulmuş xəmir kürəciyinin suya salma anından onun səthinə 

çıxma anınadək olan şərti zaman müddəti başa düşülür.  

Un əlavə etmədən, xəmirdən 10q küləyə malik hissəcik formalaşdırılır. 

Yarımfabrikatı çini fincanda xəmirə qarışdırır, tam yarıya bölür və hamar səthli, 

çatsız kürəciklər formalaşdırırlar. Hissəcikləri eyni zamanda 32°C-yə malik su ilə 

doldurulmuş 200-250sm3 tutumlu stakana salır, eyni temperatura malik termostata 

yerləşdirir və onların suyun səthinə çıxma anınadək olan vaxtı qeyd edirlər. 

Analizin nəticəsi kimi 2 paralel təyinetmənin orta qiymətini götürürlər. 

Onlar arasındakı fərq 2 ədəddən artıq olmamalıdır.  

Ümumi tapşırılığın təyini. Ümumi (titrlənən) turşuluq turşu və turşuya 

həssas maddələrin ümumi miqdarı ilə xarakterizə olunur. 

Turşuluğun təyini. Çörək zavodu laboratoriyası şəraitində asanlıqla həyata 

keçirilən sadə analizdir. Buna görə də bu göstərici çörəkbişirmə istehsalının 

texniki-kimyəvi nəzarəti əsasında qoyulmuşdur. 

Yarımfabrikatların ümumi turşuluğunu titrləmə metodu ilə təyin edirlər. 

5,00±0,01q yarımfabrikat nümunəsini fincanda texniki tərəzinin köməyi ilə 

çəkirlər. Nümunəni çini həvəngə keçirir və kleykovinanı tumadan 50sm3 distillə 

suyu ilə ovxalayırlər. Üzərinə 3-5 damcı fenolftaleinin spirtli məhlulunu töküb, 

0,1mol/dm3 konsentrasiyaya malik natrium hidroksid məhlulu ilə, çəhrayı rəng 

əmələ gələnədək titrləyirlər. 

Yarımfabrikatın turşuluğunu Tyf (qrad) aşağıdakı formula əsasən təyin 

edirlər. 
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Burada, V- NaOH məhlulunun həcmi, sm3; mu- un nümunəsinin kütləsi,q; 

1/10- 0,1mol/dm3 konsentrasiyalı NaOH məhlulunun 1mol/dm3 konsentrasiyaya 

keçid əmsalı; 100-100q məhsula keçid əmsalı. Paralel titrləmə arasındakı fərq 

0,2qraddan çox olmamalıdır. Nəticə 0,5qrad dəqiqliklə ifadə olunur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. HACCP SISTEMININ TƏTBIQI ÜÇÜN IŞLƏRIN TƏŞKILI 

 3.1.  Çörək-bulka istehsal edən müəssisə  

 

Verilmiş dissertasiya işində tədqiqat obyekti buğda çörəyi istehsal edən 

müəssisədir. HACCP prinsiplərinə əsaslanaraq işlənmiş keyfiyyət sistemi 

çörəkbişirmə sexinin fəaliyyətinə baxır, qiymətləndirmənin obyekti isə buğda 



unundan Zavod çörəyin hazırlanma prosesidir.   Çörək xüsusi keyfiyyətin 

nəzarətinə aid olan məhsulların siyahısına daxildir və HACCP sisteminin istifadəsi 

tələb olunur. Çörək-bulka məmulatların istehsalı tərkibində olan QOSTlar, TŞ 

normativ sənədlərə müvafiq olaraq, məmulatların resepturası və texnoloji 

məlumatların olması ilə həyata keçirilir.  QOSTlarda və TŞ-də xammala və hazır 

məhsulun keyfiyyətinə təyin olunmuş əsas tələblər, analizlərin metodu, saxlanma 

və nəqletdirmə qaydaları verilmişdir. [13].  Əla sortdan buğda unundan çörək 

standartın tələblərinə müvafiq olmalıdır.  

Istehsalat üçün istifadə olunan xammal, resepturaya müvafiq (cədvəl 3.1.), 

normativ sənədlərin tələblərinə (cədvəl 3.2.)  müvafiq olmalıdır. [14]. 

Cədvəl 3.1.  

Əla sort undan buğda çörəyin resepturası  

Xammalın adı 100 kq unun xammala sərfi üçün, kq 

Əla sortdan buğda unu  100,0 

Duz  1,25 

Preslənmiş mayalar  1,0 

Formaları yağlamaq üçün bitki yağı  0,15 

Yekun xammal 102,4 

  

  

 

 

 

 

Cədvəl 3.2.  

Xammal üçün normativ sənədlər  

 

Xammalın adı  Normativ sənəd 

Un  QOST 25574-85 çörəkbişirmə buğda unu  



Duz  QOST 51574-2000 qida xörək duzu. Texniki şərtlər  

Mayalar  QOST 171-81 preslənmiş çörəkbişirmə mayaları. Texniki 

şərtlər 

Su  Içməli su. Mərkəzləşdirilmiş içməli su sistemlə  təmin edilmiş  

suyun keyfiyyətinə qiqiyenik tələblər  

Bitki yağı  QOST 1129-93 Bitki yağı. Texniki şərtlər  

 

 

3.2 Çörəyin istehsalı 

3.2.1 Xammalın qəbulu, saxlanması və istehsala buraxılması üçün 

hazırlanması 

 

Çörəkbişirmə müəssisələrinə daxil olan əsas və əlavə xammallın keyfiyyəti  

müvafiq normativ sənədlərin tələblərinə uyğun olunmalıdır.   

Çörəkbişirmə müəssisələrinə un kisələrdə yaxud tarasız daxil olur.  

Tarasız nəqletdirmədə onu undaşıyan maşınlarlarla gətirirlər, sortlarla 

saxlanma üçün aerozolnəqliyyatla siloslara vururlar, silosun birinə eyni sort və 

yaxud oxşar xüsusiyyətlərlə  unu yerləşdirməyi məsləhət görülür. Müəssisəyə daxil 

olan un mütləq kənar qarışıqlardan ayrılması üçün ələnir, metal qarışıqlardan 

ayrılması üçün maqnit təmizlənmədən keçməlidir. Tarasız anbarlar ayrı binada 

yaxud istehsalat yerində həmçinin açıq anbarlarda yerləşə bilər.    

Tara ilə qəbulda un kisələrini saxlanma şərtlərilə və yerləşmə qaydalarına 

riayət edərək xüsusi yerlərdə (un anbarında) yerləşdirirlər. Anbardan istehsalata 

unu kisələrdən doldurulma qıfına boşaldırlar, ordan unələyici və maqnit 

sistemindən istehsalat bunkerinə nəqletdirirlər.  

Xəmirin hazırlğında istifadə olunan su, içməli suya xas olan tələblərə cavab 

verməlidir.  Su isti və soyuq olan tutumlarda saxlanılır, oradan yarımfabrikatların 

hazırlanmasında istifadə olunan temperaturu  təmin edən nisbətlərdə dozatorlara 

göndərilir.  



Qida duzunu çörək zavoduna kisələrdə, yumşaq konteynerlərdə, qutularda və 

ya qalaqla gətirirlər.  İri müəssisələrdə duzu məhlulda , "yaş" üsulla adlanan xüsusi 

anbarlarda-həlledicilərdə saxlayırlar. 

Suyun  duzməhlulundan çıxışında filtrlər quraşdırırlar. Duz qarışığını (26%) 

1,5 mm çox olmayaraq ölçüsü olan gözlüklü  metal ələkdən süzürlər. 

Duzməhlulundan  duzlu məhlulu  istehsalat tutumlara çəkib vururlar, ordan da 

xəmirin yoğrulmasına keçir. 

Çörək zavoduna preslənmiş mayalar paçkalara çəkilib bükülmüş və çəkilib 

bükülməmiş gəlirlər. Onları 0-4 °С temperaturda soyuducularda saxlayırlar. 

Istehslalatda istifadə üçün mayaları xırdalayıb (1:3-1:4)  nisbətdə temperaturu 40 

°С yuxarı olmayaraq suda həll edirlər. Mayalı suspenziyanı istehsalat tutuma çəkib 

vururlar, ordanda onu dozatorlara göndərirlər və sonra yarımfabrikatların 

yoğrulmasında istifadə edirlər.  Sonra istehsalata verilməzdən əvvəl mayalı 

suspenziyanı  gözləri 2,5 mm ölçüdə  olan  simli ələkdən  keçirirlər.  

Dondurulmuş maya tədricən 18-24 saat ərzində  4-6° C temperaturda 

əridirlər,  çünki sürətli ərimə, məsələn otaq temperaturunda, qaldırıcı gücünü 

azaldır. 

Preslənmiş  mayaların nəql etməsində və saxlanmasında  maya kütləsinin 

təbii quruması baş verir, lakin maya hüceyrələrinin sayı eyni qalır. Bu halda, 

resepturada nəzərdə tutulmuş maya sayının hesablanması zamanı qurumanın 

dərəcəsinə uyğun olaraq onların sərfi azaldılmalıdır. 

 

 

 

 

 

3.2.2 Xəmirin yoğrulması 

 



Xəmir - çörəkbişirmə istehsalının  yarımfabrikatıdır, eynicins yağışqan-

elastik-plastik kütləsi alınanadək un, su, başqa bir xammallın qarışığından 

hazırlanmışdır. 

Yoğrulma üçün istifadə olunan xammalı müvafiq tərəzilərdə yaxud 

dozalaşdırıcı qurğularda çəkirlər.  Quru halda xammalı çəkəndə səpilən 

komponentlərin dozatorları, həllolmuş halda isə maye komponentlərin 

dozatorlarını istifadə edirlər.   Çörəkxanalarda əsasən xammalı yer və stolustu 

tərəzilərdə çəkirlər 

Xəmirin və yarımfabrikatların hazırlanmasında xammalın faktiki sərfi tələb 

olunan normalara müvafiq olmalıdır.  

Çörəkxanalarda xəmirin hazırlanmasında dövri hərəkətli xəmiryoğuran 

maşınlardan istifadə edirlər.  

Verilmiş dissertasiya işində oparasız üsulla əla növ buğda unundan ağ çörək 

üçün xəmirin hazırlanması nəzərdə tutulmuşdur.  

Xəmiryoğuran maşına lazım olan qədər un, duz məhlulu, maya və su əlavə 

olunur. Qarışdırıldıqda xəmir əmələ gəlir.  Xəmirin yoğrulmasını 8 dəq ərzində 

aparırlar, xəmirin temperaturu 26-30 °C, nəmliyi 45% olmalıdır.   

Xəmir yaxşı yoğrulmalıdır (topa, başqa xammalın və qarışmamış un 

qalıqları qalmamalıdır). 

 

3.2.3 Xəmirin qıcqırması  

 

Xəmirin yoğrulma müddətindən başlayaraq mayalar səbəbindən spirt 

qıcqırması baş verir. 

 Qıcqırma zamanı ayrılan karbon qazı xəmiri yumşaldır, və bunun 

nəticəsində həcmi yüksəlir. Xəmirin qıcqırma prosesində xəmiryoğuran maşında 1-

3 dəq ərzində təkrar qarışdırılmalıdır.  Bu əməliyyatın adı xəmirin döyəcləməsi 

deyilir. Döyəcləmə  ilə karbon qazının xəmirdən çıxarılması maya hüceyrələrinin 

qidalanmasının yaxşılaşdırılması ilə əldə edilir,  mexaniki təsirin təsiri nəticəsində 



isə - xəmirin  strukturunun yaxşılaşdırılması baş verir. Xəmir təkrar yüksəlmə 

nəticəsində daha böyük həcmə və bərabər struktura çatır. 

28-30 °C temperaturda əla növ ündan buğda çörəyi xəmirinin qıcqırma 

müddəti 40-60 dəq –dir, həmçinin xəmirin turşuluğunu (3-3,5) nəzarətdə saxlamaq 

lazımdır.  Qıcqırma zamanı 2-3 yapıxdırma etmək lazımdır.   

Yarımfabrikatların hazır olmasıbı (opara, xəmir və s.) qıcqırmanın sonunda 

turşuluğu, həmçinin orqanoleptik xüsusiyyətləri ilə (həcm, xarici görünüş, qoxu) 

təyin edirlər.  

Qıcqırmış xəmiri bunker-xəmirötürücüdən və yaxud xəmiryoğuran maşının 

qəbul qıfından bölünməyə ötürülür.  

 

 

3.2.4 Xəmirin bölünməsi 

 

Xəmirin bölünməsi – xəmirin tikələ bölünməsi, xəmir parçaların 

yumrulanması, ilk sakit vəziyyətdə  xəmirin saxlanması, formalanması və xəmir 

parçaların axırıncı sakit vəziyyətdə saxlanması, sobaya qoyulması, çərtmə və bəzək 

vurulma. Xəmirin tikələrə bölünməsi – xəmir tətədarükləri – bölünmə maşında 

həyata keçirilir.  

Tikələrə bölünmə ele hesabla aparılır ki, hazır çörək normaya müvafiq olsun. 

Hər  bir sort çörək üçün  sobada bişmə həcmini və saxlanmada quruyub azalmanı 

nəzərə alaraq, xəmir parçaların kütləsini müəyyən olunmuş hazır məmulatın 

kütləsinə uyğun təyin edirlər.  

Formalı çörəyin alınması üçün xəmir tikələrini azacıq uzunsov forma 

verirlər və tikişi altda qalaraq son sakit saxlanmaya və bişirilməyədək bitki yağı ilə 

yağlanmış formaya qoyulur.   

İlk sakit vəziyyətdə  xəmirin saxlanması  deməkdir ki,  kündələnmiş buğda 

xəmiri 3-8 dəqiqə müddətində sakit saxlanılmalıdır. 

Bölünmə və yuvarlaqlaşdırma prosesində xəmirdəki kleykovina karkası 

dağılmağa məruz qaldığından onun bərpası üçün ilk sakit vəziyyət qəbul edilir. 



Müşahidələr göstərmişdir ki, ilk sakit vəziyyətdə xəmir kündələrinin 

saxlanılması məsaməliyi və həcmi nəzərəçarpacaq dərəcədə artırır. 

Son sakit vəziyyətdə  xəmirin saxlanmasını dolablarda aparırlar.  

Son sakit vəziyyətdə  xəmirin saxlanmasının optimal şərtləri: 35-40 °С 

temperatur, 75-85 % havanın nisbi nəmliyi. Son sakit vəziyyətdə  xəmirin 

saxlanması 30-50 dəqiqədir.  

Polimer səthi olmayaraq formaları, listləri və tavaları xəmiri yığmadan əvvəl 

təmizləyirlər bitki yağı ilə yağlayırlar. 

 

 

3.2.5 Bişmə 

 

Xəmir kündələrinin sobaya yığılması onun tam yetişməsindən sonra həyata 

keçirilir, və onun müddəti və orqanoleptiki göstəricilərini (məmulat gözə görünən 

qədər həcmi böyüyür və azacıq parmaqla basıldıqda əvvəlki vəziyətini alır) təyin 

edirlər.   

Bişirilmə - çörəyin hazırlanmasının vacib proseslərdən biridir.  

Çörək-bulka məmulatların çörəkxanalarda bişirilməsi dalanlı və tunelli 

sobada həyata keçirilir. Çörəkxanalarda əsasən kürələrdən, yaruslu (dolab tipli) və 

rotasion sobalardan istifadə edirlər.  

 Xəmir kündələrinin sobaya yığılması və yaxud list və tavalara 

yerləşdirilməsi elə hesabla aparılmalıdır ki, kənar yapışmaları olmasın.  

Bişmənin parametrləri: əla və I-si sort buğda unundan 0,7-0,75 kq kütləli 

formalı məmulatların bişmə müddəti 45-50 dəqiqədir, məmulatların bişməsi 180-

200 °C temperaturda nəmlənmiş sobanın kamerasında həyata keçirirlər.  

Bişmənin təyin olunmuş rejimi ((bölüşdürmə, temperatur, müddət) 

məmulatın yaxşı bişməsini və verilmiş növə xas olan qabığın rənginin alınmasını 

təmin etməlidir.  

Xəmir kündələrində biokimyəvi, mikrobioloji, kolloid və teplofiziki 

proseslərin intensiv keçirilməsi nəticəsində xəmir kündələri hazır bişmiş çörəyə 



keçir, yəni elastik, hiss edəndə quru içlik əmələ gəlir, dad və aromatik maddələr 

toplanır, qabığın qalınlığı və məmulata xas rəng alır.    

Məmulaatın hazır olması bişimdən, həmçinin içliyin orqanoleptik 

vəziyyətindən təyin edirlər.   

 

 

3.2.6 Çörəyin soyudulması və saxlanması  

 

Ticarət şəbəkələrinə göndərilməzdən əvvəl bişmiş məmulatların saxlanması 

çörəyin istehsal prosesinin son mərhələsidir, və müəssisənin soyudulma otdelində 

həyata keçerilir.  Soyudulma hissəsində hazır məmulatın hesabı, sortlaşdırılması və 

orqanoleptik qiymətləndirilməsi həyata keçirilir.  

Ticarət şəbəkələrinə göndərilməzdən əvvəl hər partiya məmulat yoxlanılır. 

Bişmədən sonra çörək və çörək-bulka məmulatlarını soyumaq üçün 

konteynerlərə, tara-avadanlığa, rəflərə yaxud tabaqlara yerləşdirirlər, yerləşdirməni 

bir tərəfdən yandan yaxud alt qabığı üstə aparırlar.  

Çörəyin qabığının temperaturu 180 °С, içliyin - 97-98 °С,   çörək saxlanma 

yerində isə temperatur 18-25°С-dir.    

Çörəyi 18-25 °С  temperaturda havanın nisbi nəmliyi 75-80%  14 saatdan 

artıq olmadan saxlayırlar. Çörəyin  saxlanması müddəti müəssisədə sobadan 

çörəyin çıxma momentindən mağazaya yollananadək hesablayırlar.   

Çörək və çörək-bulka məmulatlarını saxlanmada və nəqletmədə qalama 

yığılması yol verilmir. [21, 22]. 

 

 

 

 

 

3.2.7 Hazır məhsula tələblər  

 



Hazır məmulat orqanoleptik (cədvəl 3.4.) və fiziki-kimyəvi göstəriciləri 

(cədvəl 3.5.) standartın tələblərinə uyğun olmalıdır.  

Cədvəl  3.3 – 

Əla növ buğda  unundan ağ çörəyin orqanoleptik xüsusiyyətləri   

Göstəricinin adı  Характеристика 

Xarici görünüşü:  

Forması  

 

Bişmə gedən formada çörək formasına müvafiq, 

kənar şişlər olmadan  

Səthi  Hamar, çöyük çatlarsız və partlamasız  

Rəngi  Açıq sarıdan- qəhvəyiyədək  

Içliyin vəziyyəti:  

Bürüstə bişmiş 

 

Bürüstə bişmiş, əl ilə yoxladıqda nəm deyil, elastik. 

Barmaqla yüngülcə basılmada içlik yenidən əvvəlki 

formasını almalıdır   

Yoğrulma  Topasız və yoğrulmama izləri  

Məsaməlilik  Yetişmiş. Boşluqsuz və bərkiməsiz. Qabığın 

ayrılması yol verilmir   

Dad  Verilən məmulata xas olan, kənar dadsız. 

Qoxu  Verilən məmulata xas olan, kənar dadsız. 

 

Cədvəl  3.4 –  

Əla növ buğda  unundan ağ çörəyin fiziki-kimyəvi göstəriciləri  

Göstəricinin adı Norma  

Içliyin nəmliyi , %. çox olmayaraq  44,0 

Içliyin turşuluğu,qrad, çox olmayaraq 3,0 

Içliyin məsaməliyi  %. az olmayaraq  72,0 

 

Məhsulun qidalılıq dəyəri və təhlükəsizliyin gigiyenik tələbləri “Qda 

məhsulların qidalılıq dəyəri və təhlükəsizliyin gigiyenik tələbləri”nə uyğun 

olmalıdır. (cədvəl  3.5). 



Cədvəl 3.5 –  

Çörəyin təhlükəsizliyin gigiyenik tələbləri  

Məhsulun 
qrupu, 
indeksi  

Göstəricilər  Yol verilən 
təbəqələr 
mq/kq, çox 
olmayaraq  

Qeyd 

Çörək, 

bulka və 

yağlı 

məmulatları  

Toksiki elementlər: 

Qurğuşun  0,35  

Arsen  0,15  

Kadmium  0,07  

Civə  0,015  

Mitotoksinlər, pestisidlər 

Heksaxlorsikloheksan  0,5  

Heksaxlorbenzol  0,01  

Civə orqanik pestisidlər  Yol verilmir  

2,4- D-turşu, onun duzları, efirləri  Yol verilmir  

Çirklənmə, çörək ehtiyatlarının 

ziyanvericilərlə yoluxması 

(həşaratlar, gənələr) 

Yol verilmir  

Çörəyin “Kartof xəstəliyi” ilə 

yoluxması  

Yol verilmir  

Radionuklidlər : 

Sezium -137 40 Bk/kq  

Stronsium -90 20 eyni 

 

 

 

 

3.3. HACCP sisteminin müəssisədə  tətbiqi alqoritmi  

 



Istehsal prosesi saxlanmada və nəqledilmədə qida məhsullarının 

təhlükəsizliyinin təminatı HACCP sisteminin tətbiqinin işlənməsinin əsas 

məqsədidir. Müəssisədə  sistemin işlənmə mərhələsində HACCP prinsiplərinin 

realizasiyası ardıcıllıqla yerləşdirilmiş şəkil 3.2. uyğunlaşdırılır.  

 

 

Əvvəli 

HACCP sisteminin yayılma sahəsinin 
təyini  

Buraxılan məhsulun keyfiyyət və 
təhlükəsizliyin sahəsində siyasətin təyini  

HACCP sisteminin işlənməsi üçün işçi 
qrupunun yaradılması  

HACCP işçi qrupuna və rəhbərliyə təhsil 
verilməsi  

 
İşlərin təşkili  

Məhsul haqqında məlumatlar  

Onun istehsalı haqqında məlumatlar  

Təhlükələrin aşkara çıxarılması  

Risklərin təhlili  

İlkin 
məlumatların 

təhlili 
ормации 

Nəzərə alınmış 
təhlükəli 
amillərin 
seçilməsi  

1 



 

 

Şəkil 3.3. – HACCP sisteminin müəssisədə  tətbiqi alqoritmi 

 

 

3.4. HACCP sisteminin tətbiq edilməsinə və işlənməsinə işlərin 

təşkili   

 

HACCP sisteminin yayılma sahəsinin təyini  

Əla növ buğda unundan hazırlanmış çörək  istehsalına yönəldilmiş   

müəssisə  fəaliyyətinə HACCP sistemi yayılır.   

 
 
 
 
 

KNN təyini  

Hər bir KNN kritik sərhədlərinin 
müəyyən edilməsi  

Korrektə işinin işlənməsi  

Hər bir KNN monitorinq sisteminin 
işlənməsi  

KNN seçimi  

Monitorinq 

1 

HACCP sisteminin daxili 
yoxlamalarının həyata keçirilməsi  

HACCP sənədlərinin tətbiqi  

Son  

İdarəetmə 



Buraxılan məhsulun keyfiyyət və təhlükəsizliyin sahəsində siyasətin 
təyini 

 

Müəssisələrdə qoyulmuş məqsəd və keyfiyyət sahəsində siyasətin şərtsiz 

realizəsinin əldə edilməsi üçün rəhbərlik məsuliyyəti öz üzərinə götürən siyasətin 

işlənmiş mövqeyi olur.  

Təşkilatın rəhbərliyi buraxılan məhsulun təhlükəsizliyinə nisbətən siyasəti 

təyin edir, sənədləşdirir, bütün səviyyədə yerinə yetirilməsini və köməyini təmin 

edir.  

HACCP sisteminin işlənməsi üzrə işçi qrupunun yaradılması 

HACCP sisteminin tətbiqi və işlənməsi üçün konkret məhsul haqqında 

biliyə, iş təcrübəsinə və müəssisələrdə HACCP sisteminin tətbiqində effektiv 

planın hazırlanması metodikasına malik müxtəlif ixtisaslı əməkdaşlardan işçi 

qrupu təşkil etmək lazımdır. HACCP işçi qrupunun tərkibində koordinator, texniki 

katib və həmçinin lazım gələrsə uyğun gələn sahədə məsləhətçi olmalıdır.  

Koordinator aşağıdakı funksiyanı yerinə yetirir: 

− işçi qrupun tərkibini formalaşdırır; 

− qrupun işini koordinasiya edir; 

− iş və vəzifələrini paylaşdırır; 

− bütün işlənmə sahəsində tutumu təmin edir; 

− təşkilat rəhbərliyinə qrupu təqdim edir. 

Texniki katibib vəzifələrinə daxildir: 

− qrupun iclasının təşkili; 

− iclasda qrup üzvlərinin; 

− işçi qrupu tərəfindən qəbul edilən qərar protokollarının aparılması. 

İstehsalda HACCP sisteminin tətbiq edilməsinə cavab verən işçi qrupunun 

əsas məsələləri: 

− texnoloji prosesin bütün mərhələlərində qida məhsullarının istehsalında 

əmələ gələn mikrobioloji, fiziki, kimyəvi və digər amillərin təyini; 



− texnoloji prosesdə təhlükəli amillərin təhlükəlik dərəcəsindən asılı olaraq 

əmələgəlmə ehtimalının təyini; 

− texnoloji prosesin kritik nöqtəsinin təyini; 

− intervalda təhlükəli amillər nəzarətə, likvidasiyaya və yaxud azaldılmaya 

məruz qalan hər bir təhlükəli amil üçün kritik həddin vacib qabaqlayıcı tətbirlərin 

işlənməsi; 

− təhlükəli amillər arxasında nəzarət sisteminin qurulması; 

− təhlükəli amillərin kənarlaşdırılması və yaxud azaldılmasında təshih edən 

tətbirlərin işlənməsi; 

− HACCP sisteminin fəaliyyətinin effektivliyini yoxlama prosedurasının 

qurulması; 

− Alınmış göstəricilərin qeydiyyatının sənədləşdirilməsi sisteminin 

qurulması [4]. 

 

HACCP işçi qrupu və ali rəhbərliyin maarifləndirilməsi  

Maarifləndirmə materialına aşağıdakılar haqqında məlumatları daxil etmək 

vacibdir:  

− HACCP sisteminin tətbiq etmə vacibliyi; 

− əsas mövqe; 

− HACCP əsas prinsipi; 

− təşkilat qarşısında duran əsas məsələlər; 

− sistemin tətbiqində ali rəhbərliyin rolu;  

− sistemin normative bazası; 

− HACCP və digər mövzuların formalanmasının əsas mərhələləri. 

 

 

 

 

 



3.5. İlkin məlumatların təhlili  

 

Müəssisədə buraxılan hər bir qida məhsulu üçün ayrıca HACCP planı 

hazırlanır. Son məhsulun xarakteristikası və onun istifadəsinin təlimatı haqqında 

məlumat yığımı HACCP işçi qrupunun verilmiş məhsulun bütün həyat dövründə 

tam təqdimata imkan yaradacaq.  

Hər bir məhsul növü üçün aşağıdakılar göstərilməlidir: 

− normativ sənəd və texniki şərtlərin adlandırılması və qeyd edilməsi; 

− əsas xammal, qida əlavələrinin adlandırılması, qeyd edilməsi, 

qablaşdırma mənşəyi, həmçinin normativ sənəd və texniki şərtlərin qeyd edilməsi; 

− təhlükəsizlik tələbi və buraxılan məhsulun identifikasiya əlamətləri; 

− saxlanma şəraiti və müddəti; 

− məhsulun qeyri təyinatlı istifadəsinin məlum və potensial mümkün 

halları; 

− qeyri təyinatlı obyektiv proqnozlaşdırılmış istifadə hallarında təhlükənin 

əmələgəlmə şəraiti 

 

3.6 Təhlükəli amillərin xarakteri  

 

HACCP sistemində təhlükəli amil – əgər nəzarət edilməsə xəstəliyə və 

yaxud zədələnməyə gətirib çıxardan bioloji, kimyəvi və fiziki amildir 

Bioloji təhlükəli amilə zərərli bakteriyalar, virus və parazitlər (salmonella, 

BQKP) aiddir. Bioloji təhlükəli amilər adətən qida məhsulları hazırlanan xammal 

materialları ilə əlaqədardır.  

Kimyəvi təhlükəli amilərə - bilavasitə və yaxud bir müddət sonra ziyan 

gətirən, və təbii yolla məhsulda əmələ gələn  maddələr aiddir.   

Kimyəvi təhlükəli amillər əsas mənbələrdən əmələ gəlir: 

1. Bilmədən qidaya kimyəvi preparatlar düşür:  

а) kənd təsərrüfatı kimyəvi preparatlar: pestisidlər, herbisitlər, heyvan üçün 

dərman preparatları, gübrələr və s.  



б) müəssisələrdə istifadə olunan kimyəvi preparatlar: təmizləyici və yuyucu 

vasitələr, dezinfeksiya edən vasitələr, yağlar, yağlayan materiallar, boyalar, 

pestisidlər və s. . 

в) ətraf mühitdən yoluxma: qurğuşun, kadmium, civə, arsen RBC (polixlor 

bifenillər). 

2. Riskin kimyəvi amillərinin təbii yolla əmələ gəlməsi: bitki, heyvan yaxur 

mikrob metabolizmin məhsulları, məsələn aflatoksinlər. 

3. Qəsdən qidaya kimyəvi preparatların əlavə olunması: qida əlavələri, 

sulfitizatorlar, və s. 

Fiziki təhlükəli amillərə ziyan gətirə bilən kənar cisimlərin (şüşə, metal, 

ağac) qida məhsullarında olmasıdır.. 

Qida məhsullarına düşən fiziki təhlükəli amillərin bir çox situasiyaları 

mövcuddur: 

- çirklənmiş xammal materialları; 

- köhnəlmiş istehsalat otaqları və avadanlıqlar; 

- çəkilib-bükülmə xammal materialları; 

- işçilərin diqqətsizliyi [23]. 

 

 3. 7. Kritik nəzarət nöqtələrin müəyyən edilməsi  

 

Verilmiş çörək növünün təhlükəli amillərin təyinindən və onun xüsusiyəti 

göstərilənnən sonra, məhsulun hər bir istehsal mərhələlərində hansı təhlükəli amil 

buna məxsusdur onuda göstərmək lazımdır.   Hər bir istehsal mərhələsinin 

təklükəli amilləri cədvəl 3.6. göstərilmişdir.   

 

 

 

 

Cədvəl 3.6 –  

İstehsalatın təhlükəli amilləri  



Texnoloji prosesin 

mərhələləri 

Təhlükəli amillər 

1 Xammalın qəbulu və 

saxlanması: 

- un 

- duz 

- maya 

- su 

1 Quşlar, həşaratlar və onların həyatfəaliyyətında 

tullantıları  ; 

2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər) 

3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin salmonella; 

5 Pestisidlər; 

6 Toksiki elementlər; 

7 Mitotoksinlər; 

8 Çörəyin “kartof xəstəliyilə” (Bacillus subtilis) 

(Bacillus subtilis) yoluxması ; 

9 Çörək ehtiyatların çirklənməsi, ziyanvericilərlə 

yoluxması (həşaratlar, gənələr) 

10 Metalqarışıqları, qarışıqlar; 

11 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

12 Xüsusi əşyalar; 

13S. Aureus; 

14 Kif. 

2 Xammalın hazırlanması 

və dozalaşdırılması: 

- un 

- duz 

- maya 

- su 

1 Quşlar, həşaratlar və onların həyatfəaliyyətında 

tullantıları  ; 

2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 

3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin salmonella; 

5 Çörəyin “kartof xəstəliyilə” (Bacillus subtilis) 

(Bacillus subtilis) yoluxması  ;  

6 Çörək ehtiyatların çirklənməsi, ziyanvericilərlə 



yoluxması (həşaratlar, gənələr); 

7 Металлопримеси, примеси; 

8 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

9 Xüsusi əşyalar; 

10 S. Aureus; 

11 Kif; 

3 Xəmirin yoğrulması 1 Yuyucu vasitələrin elementləri, çirkli tara və 

avadanlıq; 

2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 

3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin salmonella; 

5 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

6 Xüsusi əşyalar; 

4 Xəmirin qıcqırması  1 Yuyucu vasitələrin elementləri, çirkli tara və 

avadanlıq  

2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 

3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin salmonella; 

5 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

6 Xüsusi əşyalar. 

 

5. Tikələrə bölünməsi: 

Kündələrin 

yuvarlaqlanması  

1 Yuyucu vasitələrin elementləri, çirkli tara və 

avadanlıq; 

2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 



3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin salmonella; 

5 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

6. Sakit vəziyyətdə 

saxlanma 

1 Yuyucu vasitələrin elementləri, çirkli tara və 

avadanlıq; 

2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 

3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin salmonella; 

5 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

6 Yağın ikinci dəfə turşutma məhsulları; 

7. Bişmə 1 Yuyucu vasitələrin elementləri, çirkli tara və 

avadanlıq; 

5 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

6 Yağın ikinci dəfə turşutma məhsulları  

8 Soyudulma  1.Quşlar, həşaratlar və onların həyatfəaliyyətında 

tullantıları  ; 

2 Yuyucu vasitələrin elementləri, çirkli tara və 

avadanlıq; 

3 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 

4 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

5 Patogen, həmçinin salmonella; 

6 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi   

9 Saxlanma  1 Quşlar, həşaratlar və onların həyatfəaliyyətında 

tullantıları  ; 



2 МАФАнМ ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob 

mikroorqanizmlər); 

3 bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

4 Patogen, həmçinin Salmonella; 

5 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin riayət 

etməməsi  ; 

6 Xüsusi əşyalar. 

 

Sonra risklərin analizi və nəzərə alınmış amillərin seçilməsi aparılmalıdır.  

Analizin nəticələri cədvəl 3.7. verilmişdir.  

Cədvəl  3.7 –  

Risklərin analizi və nəzərə alınmış amillərin seçilməsi  

Təhlükəli amillərin adları 
Realizənin ehtimal 
qiymətləndirilməsi  

Verilmiş 
amilin 
realizəsinin 
nəricəsinin 
ağırlıq 
dərəcəsi 

Amilin 
zəruriliyinin 
hesabı  

1 Quşlar, həşaratlar və onların 

həyatfəaliyyətında tullantıları   
3 1 - 

2 МАФАнМ 2 3 + 

3 БГКП 2 3 + 

4 Patogen, həmçinin salmonella  2 2 + 

5 Pestisidlər  3 2 + 

6 Toksiki elementlər  3 2 + 

7 Mitotoksinlər  2 3 - 

8 б.р Bacillus subtilis yoluxması 3 3 + 

9 Çörək ehtiyatların çirklənməsi, 

ziyanvericilərlə yoluxması (həşaratlar, 

gənələr) 

2 2 - 

10. Metalqarışıqları, qarışıqlar  3 1 + 



11 Personalın sanitar-gigiyenik tələblərin 

riayət etməməsi   
2 1 - 

12 Xüsusi əşyalar 2 2 - 

13 Yuyucu vasitələrin elementləri  2 2 + 

14  Kif 2 3 + 

15 S. Aureus 3 2 + 

 

Kritik nəzarət nöqtəsi (KNN) - Bu mərhələnin məqsədi təhlükəli 

amillərin əməmləgələməsinin qarşısını almaq, kənarlaşdırmaq və yaxud icazə 

verilən səviyəyə qədər azaltmaq hesabına aparılan nəzarətdə nöqtələrin, 

prosedurların təyinidir. Kritin nəzarət nöqtəsi, təhlükənin əmələgəlməsinin 

qarşısının alınması qəbul edilən səviyəyə qədər azaldılan hər bir mərhələ ola 

bilər[25]. Kritik nəzarət nöqtəsinin miqdarı, məhsulun mürəkkəbliyi, növü və 

istehsal prosesindən asılıdır.  Kritik nəzarət nöqtəsinin seçimi “qərar qəbul edilmə 

ağacı” üsulu ilə yerinə yetirilir.  

 Dissertasiya işində 31 KNN tapılmışdır.  

 Xammalın qəbulu və saxlanması mərhələsində МАФАнМ, bağırsaq çöpləri 

qrupların bakteriyaları; patogen, həmçinin salmonella;  pestisidlər; toksiki 

elementlər;  mitotoksinlər; (Bacillus subtilis), metalqarışıqları, qarışıqlar;  Aureus; 

kif kimi təhlükəli amilləriə nəzarət etmək lazımdır.   

Xammalın hazırlanması və dozalaşdırılması mərhələsində МАФАнМ 

(mezofil-aerob, fakultativ-anaerob mikroorqanizmlər), bağırsaq çöpləri qrupların 

bakteriyaları; patogen, həmçinin salmonella, (Bacillus subtilis), çirkli tara və 

avadanlıqlar, Aureus; kif kimi təhlükəli amillərə nəzarət etmək lazımdır.   

Xəmirin yoğrulması mərhələsində Bacillus subtilis, çirkli tara və 

avadanlıqlar, Aureus təhlükəli amilləriə nəzarət etmək vacibdir.   

Xəmirin qıcqırmasında yoğrulması mərhələsində Bacillus subtilis, çirkli tara 

və avadanlıqlar, nəzarət edirlər.   



Sonra xəmirin bölünməsi mərhələsində МАФАнМ, bağırsaq çöpləri 

qrupların bakteriyaları, Bacillus subtilis, çirkli tara və avadanlıqlar təhlükəli 

amilləriə nəzarət etmək lazımdır  

Sakin vəziyyətdə saxlanmada təhlükəli amillərə çirkli tara və avadanlıqlar 

aiddir.  

Çörəyin bişməsi və soyudulması prosesində kritiki nəzarət nöqtəsi yoxdur. 

Çörəyin saxlanmasında МАФАнМ, bağırsaq çöpləri qrupların bakteriyaları; 

patogen, həmçinin salmonella, (Bacillus subtilis) və kif kimi  təhlükəli  amillərə 

nəzarət edirlər.   

Mütəxəsislər bu kritik nəzarət nöqtələrini bu qayda ilə birləşdirməyi 

məsləhət görür: əgər onları eyni insan nəzarət edir və eyni əməliyyat növünə 

aiddirlər.   

Beləliklə, əsas Kritik Nəzarət Nöqtələrini birləşdirəndən sonra, 7 Kritik 

Nəzarət Nöqtəsi aldıq: 

ККТ 1 – xammalın qəbulu və saxlanması; 

ККТ 2 – xammalın hazırlanması və dozalaşdırılması; 

ККТ 3 – xəmirin yoğrulması; 

ККТ 4 – xəmirin qıcqırması;  

ККТ 5 – xəmirin bölünməsi; 

ККТ 6 – kündələrin sakit vəziyyətdə saxlanması (yetişməsi); 

ККТ 7 – çörəyin saxlanması. 

Hər bir müəyyən olunmuş Kritik Nəzarət Nöqtəsində təhlükəli amillər, 

onların xarakteristikası, realizənin ehtimal qiymətləndirilməsi, verilmiş amilin 

realizəsinin nəticəsinin ağırlıq dərəcəsi təyin olunmuşdur.  Hər bir Kritik Nəzarət 

Nöqtəsinə bir və yaxud bir neçə parametrlərlə kritik sərhəddlər müəyyən etmək 

lazımdır.  

Vaxtında kritik sərhəddlərin pozulmasının aşkar olunması, müvafiq 

qabaqlayıcı yaxud düzəldici tədbirlərin realizəsini nəzərə alaraq, təhlükəli 

amillərin, kritik nəzarət nöqtələrin, qabaqlayıcı tədbirlərin müəyyən edilməsi 



təxmini idarə olunmuş tədbirlər sisteminin və  daimi müşahidələrin  işlənməsinə  

yönəldilmişdir .                   

İdarə olunmuş tədbir qida məhsulların təhlükəsizliyinə, yaxud onun 

müəyyən səviyyəyə endirilməsinə  aid olan  təhlükənin qarşısının alınması və 

kənarlaşdırılması üçün istifadə olunur.  

Monitorinq prosedurların işlənməsində hər bir təhlükəli amillərin kritik 

sərhəddləri, monitorinq üsulları, monitorinqin dövrülüyü, məsul şəxsləri 

göstərməklə düzəldici tədbirlər müəyyən olunmuşdur.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

НЯТИЖЯ 

1. Çörək bulka məmulatlarının istehsalında əsas və əlavə xammalların 

keyfiyyətinə nəzarət nəzəri cəhətdən araşdırılmışdır. 



2. Цмуми туршулуьа эюря унун верилмиш эюстярижисинин гойулмуш 

нормалара уйьунлуьуна даир нятижя чыхарılmış və актив 

туршулуьун нятижяляри тягриби эюстярижилярля мцгайися еdilmişdir. 

3. Müxtəlif növ yarımfabrikatların keyfiyyətinin fiziki-kimyəvi 

göstəricilərə görə qiymətləndirilmişdir.  

4. Çörək istehsalı prosesində hər bir əməliyyatda potensial təhlükəsiz 

amillərin aşkar olunması  analiz edilmişdir, sonra 31 KNN 

müəyyən edilmişdir (Mütəxəsislər bu kritik nəzarət nöqtələrini bu 

qayda ilə birləşdirməyi məsləhət görür: əgər onları eyni insan 

nəzarət edir və eyni əməliyyat növünə aiddirlər.  Əsas Kritik 

Nəzarət Nöqtələrini birləşdirəndən sonra, 7 Kritik Nəzarət Nöqtəsi 

alınmışdır), hər bir KNN kritik hədlərini təsis edilmişdir, 

monitorinq sistemi işlənib hazırlanmışdır. Dissertasiya işində 

qoyulmuş məsələlər tamamilə yerinə yetirilib.  

Qida məhsulların təhlükəsizliyini çörək zavodunda ümumi strateqiyaya 

qoşmaq üçün tətbiq etmə prosesini formallaşdırmaq lazımdır. Təşkilat buraxılan 

məhsulun və sərfləri kimi, buraxılan məhsulun təhlükəsizliyinidə diqqətlə 

planlaşdırmağı  təmin etməlidir.  Qida məhsulların təhlükəsizliyi ümumi strateji 

planın əsas hissəsi olmaqla, hər bir işçi səviyəsinin aydın ifadə olunmuş məqsədləri 

də tərkibindədir. O,  HACCP sisteminin əhəmiyyətini yüksəldir və bu sistemi 

şirkətin müvəffəqiyyətlə qiymətləndirilməsi alətlərindən birini edir. [11].  
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РЕЗЮМЕ  

 

В диссертационной работе по теме «Исследование безопасности и 

техно-химического контроля хлебобулочных изделий, приготовленных из 

муки, полученный из сортов пшеницы, выращиваемый в Азербайджане» 

исследованы различные сорта пшеницы, ее технологические свойства,  

химический состав. Изучен техно-химический контроль муки, 

хлебобулочных изделий,  крахмала, полуфабрикатов, зерна, крупы  и т.д. А 

также был определен кислотность, пористость и влажность хлебобулочных 

изделий.  

В результате проведенной работы было получено 31 ККТ. После 

объединения исходных ККТ, мы получили 7 объединенных критических 

контрольных точек: ККТ 1 – приемка и хранение сырья; ККТ 2 – подготовка 

и дозирование сырья; ККТ 3 – замес теста; ККТ 4 – брожение теста; ККТ 5 – 

разделка теста; ККТ 6 – расстойка заготовок; ККТ 7 – хранение хлеба. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 
In dissertational work "Safety study of techno-chemical control of bakery 

products made from flour derived from wheat grown in Azerbaijan" studied 

various strains of wheat, its technological properties, chemical composition.  

Studied techno-chemical control of flour, bakery products, confectionery, 

starch, semi-finished products, grains, cereals, etc. And as has been defined acidity, 

porosity and moisture content of baked goods. 

As a result of this work has been obtained 31 CCP. After combining the 

original CCP, we received 7 United critical control points: CCP 1 - receipt and 

storage of raw materials; CCP- 2 - preparation and dosing of raw materials; CCP- 3 

- kneading; CCP 4 - fermentation test; CCP 5 - cutting test; CCP 6 - proofing 

preparations; CCP 7 - Storage of grain. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


