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6. Йейинти йаьларынын кейфиййятинин експертизасы
6.1. Цмуми анлайыш
Щазырда истифад едилян битки вя щейван мяншяли йаьлара тялябат эцнц-эцндян артыр. Чцнки гида мящсулу кими йаьлар башга ярзаг мящсулларына нисбятян даща чох енеръи верир. Эцндялик гида расионунда йаьларын хцсуси чякиси цмуми енеръи дяйяринин 30%-я гядярини тяшкил едир. Гида институтлары тяряфиндян елми жящятдян ишляниб тювсийя олунмуш нормайа ясасян орта йашлы инсан эцндя 80-100 гр йаь истещлак етмялидир. О жцмлядян кяря йаьы 20 гр, битки йаьы 25 гр, щейванат йаьы 20 гр, маргарин вя мятбях йаьлары 30 гр тяшкил етмялидир. Истещлак олунан йаьын тяркибиндя 2-6 гр полидоймамыш йаь туршулары, 5 гр фосфолипидляр вя 0,3-0,6 гр холестерин олмалыдыр. Йашлыларын даща чох битки йаьларындан истифадя етмяляри мяслящятдир.

Йейинти йаьлары кимйяви тяркибжя цчатомлу спирт-глисеринля мцхтялиф йаь туршуларынын бирляшмясиндян ямяля эялян мцряккяб ефирлярдир. Йаьларын тяркибиндя онлары мцшайят едян маддяляр вардыр.

Битки йаьлары 98-99% глисеридлярдян тяшкил олунмушдур. Глисеридлярин тяркибиндя доймуш вя доймамыш йаь туршулары олур. Надир щалларда тсиклик йаь туршуларына, доймуш вя доймамыш щидротуршулара да раст эялмяк мцмкцндцр. 170-я гядяр йаь туршусу мялумдур. Йаь туршуларынын хассяляри онларын молекулунда олан карбоксил групунун сайындан, молекул чякисиндян икигат рабитянин олмасындан вя онун сайындан асылыдыр.

Йаьларын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан ясасян йаь, капрон, каприл, каприн, лаурин, миристин, палмитин, стеарин вя арахин туршулары, доймамыш йаь туршуларындан ися ясасян олеин, линол, линолен вя арахидон туршулары олур. Йаь туршуларынын кимйяви гурулушу, хассяляри вя щансы йаьларда даща чох раст эялмяси ядябиййатларда (15, 16) верилмишдир.

Доймамыш йаь туршулары хырда молекулалы вя ири молекулалы олурлар. Ири молекулалы йаь туршуларындан ибарят глисеридляр ясасян гуруйан йаьларын тяркибиндя олур. Бунлары бир сятщ цзяриня чякдикдя гуруйараг линоксин пярдяси ямяля эятирирляр. Гуруйан йаьларын бу хассясиндян истифадя едяряк сянайедя онлардан линолиум, клионка вя йаьлы бойа истещсал едилир.

Яэяр йаьларын тяркибиндя доймамыш йаь туршуларындан олеин, линол вя линолен туршулары чохлуг тяшкил едирся бу йаьлар майе щалында олур. Яэяр йаьын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан йаь, капрон, каприл, палмитин вя стеарин йаь туршулары чох оларса, беля йаьлар бярк консистенсийалы олурлар.

Бунлардан башга йаьларын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан беэен, серотин, мелиссин; доймамыш йаь туршуларындан кротон, нервон, ксименин, микомитсин; доймуш щидроокси туршулардан сереброн вя дищидрооксистеарин туршусуна раст эялинир.

Йаьларын тяркибиндя мцхтялиф маддяляр олур ки, бунлара йаьлары мцшайият едян маддяляр дейилир. Бунлара сярбяст йаь туршулары, стероллар вя стеридляр, фосфатидляр, мумлар, бойа маддяляри, карбощидратлар, витаминляр, ферментляр вя с. аиддир. Витаминляр йаьларын гида мязиййятлярини йцксялдир; сярбяст йаь туршулары вя мумлар кейфиййятини ашаьы салыр; бязи маддяляр ися (госсипол, алколоидляр вя глцкозидляр) йаьы гида цчцн йарарсыз едир. Одур ки, йаьы мцшайият едян маддялярин тяркибини вя хассялярини билмяк важибдир.

Сярбяст йаь туршулары йаьларын истещсалы вя сахланылмасы заманы триглисеридлярин щидролитик парчаланмасы заманы ямяля эялир. Ейни заманда сярбяст йаь туршулары 0,3-1% мигдарында тязя йетишмямиш йаьлы тохумун тяркибиндя дя олур. Зай олмуш йаьлы тохумда 2-20% сярбяст йаь туршусу ола биляр. Сярбяст йаь туршусу йаьын кейфиййятини ашаьы салыр вя туршулуг ядяди эюстярижисини артырыр.

Фосфатидляр, йахуд фосфолипидляр молекулуна фосфат туршусу галыьы дахил олан йаьабянзяр маддялярдир. Кимйяви тяркибиня эюря глисеринля йаь туршулары, фосфат туршусу вя азот ясасынын ефирляриндян ибарятдир. Ефир рабитяси иля фосфат туршусундакы щидроксил групуна бирляшмиш спиртлярин нювцндян асылы олараг фосфатидляр 6 група бюлцнцр. Бунлардан икиси – леситин вя кефалин йаьларда даща чох раст эялир.

Йаьларын тяркибиндя мцмлар, стеридляр вя диэяр биолоъи фяал мадлдяляр вардыр. Мумлар садя липидляря аид олуб ири молекулалы йаь туршулары иля биратомлу ири молекулалы спиртлярин ефирляридир. Эцнябахан тумунда кцтляйя эюря 1,8% мум вардыр. Бунун 83%-и мейвя гылафында, 16%-и тохум гылафында, 1%-и ися нцвядя олур.

Йаьларын гидалылыг дяйяри онларын тяркибиндяки йаь туршуларынын кямиййят вя кейфиййятиндян, витаминлярин вя диэяр биолоъи фяал маддялярин мигдарындан асылыдыр.

Гида цчцн даща чох истифадя олунан эцнябахан, гарьыдалы, сойа вя памбыг йаьларынын тяркибиндя явязолунмаз доймамыш йаь туршуларындан линол вя линоленин мигдары цмуми йаь туршуларынын 50-60%-ня гядирдир. Бу йаь туршулары организмдян холестеринин артыг мигдарыны чыхарыр, инсанын иммунитетини артырыр. Яэяр битки йаьларында хырда молекулалы йаь туршуларындан капрон вя каприн йаь туршулары оларса, щямин йаьлара кокос вя палманцвя йаьы гарышдырылдыьы эцман едилир. Кокос, палманцвя вя памбыг йаьларында ися 18-24%-я гядяр ири молекулалы доймуш йаь туршулары олдуьундан 10-120С-дя щямин йаьлар буланыглашыр, 00С-дя ися донуб чюкцнтц верир. Лакин бу, йаьын кейфиййятсиз олмасыны эюстярмир.

Салат цчцн истифадя олунан памбыг йаьы ися рафинадлашдырылмыш памбыг йаьынын дуру фраксийасы олдуьундан 7,50С-дя беля майе щалдадыр.

 Битки йаьларынын биолоъи дяйярлилийи онларын тяркибиндяки фосфатидлярин вя витаминлярин мигдарындан асылыдыр. Чцнки фосфатидляр организмдя мцщцм физиолоъи рол ойнайыр. Тохумларарасы мцбадиляни мцшайият едир, синир вя бейин тохумаларынын ямяля эялмясиндя иштирак едир, ганын вя дахили органларын тяркибиня дахил олур, ган дамарларынын диварларында холестеринин топланмасынын гаршысыны алыр. Битки йаьларында 0,02-4,5%-я гядяр фосфатидляр олур. Бунун мигдары йаьын истещсалы цсулундан вя тямизлянмяси дяряжясиндян асылыдыр. Тябии тямизлянмямиш битки йаьлары фосфатидлярля зянэиндир. Фосфатидляр йаьын буланыглашмасына, онун щава оксиэени иля даща тез оксидляшмясиня сябяб олур. Бу просесляр йаьын истещлак хассялярини ашаьы салыр, йаьын хараб олмасыны сцрятляндирир. Фосфатидляр чюкцнтц вердийиндян битки йаьларында чюкцнтцнцн мигдары 0,1-2,2%-дян чох олмамалыдыр.

Йаьларда олан стеридляр – стеринлярля йаь туршуларынын мцряккяб ефирляридир. Стеринлярин мигдары битки йаьларында 0,1-0,4%-я гядярдир. Стеринлярин ясас нцмайяндяси ситостериндир. Холестерин битки йаьларында олмур. Лакин ситостеринля бирликдя гиданын тяркибиндя олдугда холестеринин сорулмасыны зяифлядир вя беляликля холестеринин мигдарыны ашаьы салыр. Йаьда щялл олан витаминдярдян (А, Д, Е, К) битки йаьларында йалныз Е витамини лазыми гядярдир. А витамини битки йаьларында демяк олар ки, олмур. Бязян йаьлар А витамини вя йа витамин консентраты иля зянэинляшдирилир. Гейд етмяк лазымдыр ки, А витамини щава оксиэени иля асанлыгла оксидляшир вя биолоъи фяаллыьыны итирир. Е витамини – токофероллар бири диэяриндян гурулушуна вя хассяляриня эюря фярглянян 8 модификасийада олур. Битки йаьларында Е витамини 4 модификасийалы - (, (, ( вя ( олур. Бунлардан ( форма даща чох биолоъи фяаллыьа маликдир. Е витаминин фяаллыьы ( формадан ( формайа гядяр азалыр, антиоксидляшдирижи хассяси ися артыр. ( вя ( токоферол бирликдя антиоксидант адланыр.

Токофероллар битки йаьларыны оксидляшмядян горуйур вя инсан организминдя гидалы маддялярин оксидляшмяси заманы ямяля эялян сярбяст радикаллары бирляшдиряряк маддяляр мцбадилясини нормалашдырыр вя организмин гожалмасыны лянэидир. Токоферол ян чох эцнябахан йаьында, ян азы ися сойа йаьындадыр. Буьда рцшейминдяки йаьда 180-250 мг% токоферол вардыр.

Йаьларын тяркибиндя пигментлярдян каротиноидляр вя хлорофил вардыр. Бунларын биолоъи дяйяри вар. Бу пигментляр йаьлара мцяййян рянэ верир. Каротиноидляр (каротин вя ксантофил) мцхтялиф чаларлы сары, хлорофил ися йашыл рянэ верир. Эцнябахан, гарьыдалы, хардал вя диэяр йаьлар сары рянэдя, зейтун вя сойа йаьлары маскаланан йашылымтыл сары рянэдя олур.

Каротин провитамин А адланыр. Бир молекула (-каротиндян инсан организминдя 2 молекула А витамини ямяля эялир. Майе битки йаьларында 0,4-0,17 мг% (-каротин олур. Ян чох каротин (50-200 мг%) тязя палма йаьындадыр. Йаьлары узун мцддят сахладыгда каротиноидляр оксидляшир, рянэини итирир вя йаь рянэсиз олур. Памбыг йаьында зящярли госсипол пигменти олур. Йаьы госсиполдан тямизлямяк цчцн ону антранил туршусу иля емал едирляр. Бу заман йаьда щялл олмайан антранилат госсипол маддяси ямяля эялир.

Йейинти йаьларынын инсан организминдя мянимсянилмяси дя бюйцк ящямиййят кясб едир. Йаьын тез вя йа эеж, аз вя йа чох мянимсянилмяси йаьын тяркибиндяки глисеридлярин яримя дяряжясиндян вя мцхтялиф физики-кимйяви хассяляриндян асылыдыр.

Тяркибиндя палмитин вя стеарин глисеридляри чох олан йаьлар чятин вя аз мигдарда мянимсянилир. Чцнки беля йаьын яримя температуру йцксякдир. Мясялян, стеарин глисериди 71,60С-дя, палмитин глисериди 65,50С-дя ярийир. Йаьын яримя температуру ня гядяр ашаьы вя организмин температуруна йахын оларса, бир о гядяр асанлыгла щязм олунур. Йаьын яримя температуру 370С-дян ашаьы оларса 97-98%, яримя температуру 370С-дян йцксяк оларса 89-97% мянимсянилир. 1 гр йаь 9 ккал (37,7 кЖоул) енеръи верир. Битки йаьларынын тяркибиндя 99,8-99,9% йаь олдуьу цчцн 100 гр йаь 898-899 ккал енеръи верир.

Йаьлар ясас хаммалы (мяншяйи), истещсал цсулу, тямизлянмяси вя диэяр эюстярижиляря ясасян тяснифляшдирилир. Йейинти йаьлары мяншяйиня эюря 2 група бюлцнцр: битки вя щейванат йаьлары.

1. Битки йаьлары консистенсийасына эюря майе вя бярк йаьлар групуна айрылыр.

1.1. Майе битки йаьлары тяркибиндяки доймамыш йаь туршуларынын кямиййят вя кейфиййятиндян асылы олараг 4 йарымгрупа айрылыр.

1.1.1. Гурумайан йаьларын тяркибиндя олеин туршусу чох, полидоймамыш йаь туршулары ися нисбятян аздыр. Гурумайан йаьлара зейтун вя бадам йаьлары аиддир. Бу йаьларын йод ядяди 100-дян чох олмур.

1.1.2. Йарымгуруйан йаьларын тяркибиндя олеин туршусу иля йанашы линол туршусу да вардыр. Бу група эцнябахан ,гарьыдалы,соуа вя памбыг йаьы аиддир. Бу йаьларын йод ядяди 100-145 арасында олур.

1.1.3. Гуруйан йаьларын тяркибиндя полидоймамыш линол, линолен вя елеостеарин йаь туршулары вардыр. Гуруйан йаьлара кятан вя чятяня йаьларыны мисал эюстярмяк олар. Бу йаьларын йод ядяди чохдур.

1.1.4. Ритсинол туршулу йаьларын тяркибиндя доймамыш окситуршулар олур. Бу група гурумайан эяняэярчяк йаьы аиддир.

1.2. Бярк консистенсийалы битки йаьлары 2 йарымгрупа бюлцнцр.

1.2.1. Тяркибиндя учужу йаь туршулары олмайан бярк битки йаьлары. Бу група какао, палма вя мускат йаьлары аиддир.

1.2.2. Тяркибиндя учужу йаь туршулары олан бярк битки йаьлары. Бу група кокос вя палманцвя йаьы аиддир.

2. Щейванат йаьлары да консистенсийасына эюря майе вя бярк йаьлар групуна айрылыр.

2.1. Майе щейванат йаьлары 2 йарымгрупа айрылыр.

2.1.1. Гуруда йашайан щейванларын йаьында ясасян олеин туршусу олур. Бу група дырнаг йаьы аиддир.

2.1.2. Дяниз щейванлары вя балыг йаьлары алынма мянбяйиня эюря 3 група бюлцнцр.

2.1.2.1. Гаражийяр йаьы ясасян треска балыьындан алыныр.Тибби балыг йаьы адланыр вя мцалижяви мягсядляр цчцн истифадя едилир.

2.1.2.2. Дяниз щейванларынын йаьларына мисал олараг балина вя делфин йаьыны эюстярмяк олар.

2.1.2.3. Балыг йаьы.

2.2. Бярк консистенсийалы щейванат йаьлары 2 йарымгрупа бюлцнцр.

2.2.1. Тяркибиндя учужу йаь туршулу глисеридляри олан щейванат йаьына сцд йаьыны (иняк йаьыны) эюстярмяк олар.

2.2.2. Тяркибиндя учужу йаь туршулу глисеридляри олмайан щейванат йаьына мал, гойун вя донуз йаьы аиддир.

Йухарыда эюстярилян тяснифат елми тяснифатын тялябини там юдяйя билмир. Бу, ясасян майе консистенсийалы битки йаьларына аиддир. Она эюря дя мцхтялиф ядябиййатларда йаьларын тяснифаты диэяр хцсусиййяляриня эюря дя верилир.

6.2. Битки йаьларынын кейфиййятинин експертизасы

6.2.1. Норматив-техники сянядляр.

ГОСТ 1128-75 Рафинадлашдырылмыш памбыг йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 1129-93 Эцнябахан йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 7825-75 Сойа йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 7981-68 Йерфындыьы йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 8807-74 Хардал йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 8808-91 Гарьыдалы йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 14083-687 Експорта верилян эцнябахан йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 10766-64 Кокос йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ ТУ 10-04-11/13-87 Рафинадлашдырылмыш зейтун йаьы. Техники шяртляр.

Бейнялхалг стандарт. 125-1981 ФАО/ВОЗ. Гида палма йаьы.

Бейнялхалг стандарт. 126-1981 ФАО/ВОЗ. Гида палманцвя йаьы.

ГОСТ 8988-77 Ерук туршусунун тяйини.

ГОСТ 18848-73 Битки йаьлары. Кейфиййят эюстярижиляри. Термин вя анлайышлар.

ГОСТ 21314-75 Битки йаьлары истещсалы. Термин вя анлайышлар.

ГОСТ 5471-83 Битки йаьлары. Гябул гайдалары вя сынаг цсуллары.

ГОСТ 5472-50 Битки йаьлары. Ийин, рянэин вя шяффафлыьын тяйини.

ГОСТ 5474-66 Битки йаьлары. Кцлцн тяйини цсуллары.

ГОСТ 5476-81 Битки йаьлары. Туршулуг ядядинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5477-69 Битки йаьлары. Рянэлилийин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5478-90 Битки йаьлары. Сабунлашма ядядинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5479-64 Битки йаьлары вя тябии йаь туршулары. Сабунлашмайан маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5481-89 Битки йаьлары. Гейри-йаь гарышыгларынын вя чюкцнтцнцн тяйини цсуллары.

ГОСТ 5482-90 Битки йаьлары. Сындырма ямсалынын (рефраксийа) тяйини цсуллары.

ГОСТ 26593-85 Битки йаьлары. Пероксид ядядинин тяйини цсуллары.

ГОСТ 7824-80 Битки йаьлары. Фосфор тяркибли маддялярин кцтля нисбятинин тяйини цсуллары.

                                              6.2.2. Цмуми анлайыш

Ян чох истифадя олунан битки йаьларына эцнябахан, гарьыдалы, сойа, памбыг, зейтун вя хардал йаьлары аид едилир.

Эцнябахан йаьы – бириллик эцнябахан биткисинин тохумундан алыныр. Преслямя вя екстраксийа цсулу иля ялдя едилир. Исти преслямя цсулу иля ялдя едилмиш йаь гызылы-сары рянэдя, говрулмуш ийя вя дада маликдир, щям дя шяффаф олур. Сойуг преслямя цсулу иля алынан йаь нисбятян ачыг рянэдя, зяиф ятирли, шяффафлыьы нисбятян аздыр.

Эцнябахан йаьынын 3 нювц – шяффафлашдырылмыш, шяффафлашдырылмамыш вя щидратасийа едилмиш истещсал едилир. Шяффафлашдырылмыш йаь ямтяя сортларына айрылмыр, лакин дезодорасийа едилмиш вя дезодорасийа едилмямиш чешидиндя истещсал едилир (ГОСТ 1129-93).

Шяффафлашдырылмамыш вя щидратасийа едилмиш йаь яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына бюлцнцр. Ижтимаи иашя мцяссисяляриня вя тижарятя верилян эцнябахан йаьы шяффафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш олур. Беля йаьын дад вя ийи щисс олунмур. Галан нюв вя сорт йаьларда ися эцнябахан йаьына хас ий вя дад олуб, кянар гоху вя дад, щямчинин ажылыг щисс едилмямялидир. 2-жи сорт йаьда азажыг киф ийи вя зяиф ажы дад ола биляр.

Сафлашдырылмыш вя щидратасийа едилмиш яла вя 1-жи сорт йаь шяффаф вя чюкцнтцсцз олмалыдыр. 2-жи сорт щидратасийа едилмиш, яла вя 1-жи сорт сафлашдырылмамыш йаьда зяиф буланыглашма, 2-жи сорт сафлашдырылмамыш йаьда ися чюкцнтц вя чюкцнтцнцн цстцндя буланыглашма ола биляр. Эцнябахан йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 1129-93) уйьун олмалыдыр.

Эцнябахан йаьындан йейинти мягсядляри цчцн даща чох истифадя едилир. Маргарин вя майонез истещсалында, мятбях вя гяннады йаьлары цчцн саломас истещсалында, щямчинин сабун биширмяк цчцн истифадя едилир. Билаваситя гида цчцн сафлашдырылмыш вя щидратасийа едилмиш эцнябахан йаьы  сярф едилмялидир.

Памбыг йаьы – памбыг чийидиндян исти преслямя, щямчинин екстраксийа цсулу иля алыныр. Сафлашдырылмыш вя дезодорасийа едилмиш памбыг йаьы гида цчцн истифадя едиля биляр. Памбыг йаьындан алынан саломас маргарин вя мятбях йаьы истещсалында, щямчинин сабун биширмяк цчцн истифадя едилир.

Памбыг йаьы тяйинатындан асылы олараг гяляви иля тямизлянир, аьардылыр вя дезодорасийа едилир. Гяляви вя антранил туршусунун иштиракы иля сафлашдырылдыгда госсиполдан тямизлянир.

Памбыг йаьы сафлашдырылмыш вя сафлашдырылмамыш олур. Щяр ики нюв йаь кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр (ГОСТ 1128-75).

Йейинти мягсядляри цчцн преслямя цсулу иля алынан вя сафлашдырылмыш яла вя 1-жи сорт йаь истифадя олунур. Бу йаь нейтраллашдырылмыш дезодорасийа едилмиш вя йа нейтраллашдырылмыш дезодорасийа едилмямиш олмалыдыр. Йаьын рянэи ачыг сарыдыр.

Бундан ялавя салат цчцн дезодорасийа едилмиш памбыг йаьы да истещсал едилир. Буну преслямя цсулу иля алынмыш йаьы 7,5-80С-дя дондуруб фраксийалара айырмаг йолу иля ялдя едирляр. Бу йаьын спесифик дады вя ийи олмур, рянэи ачыг сарыдыр. 0о С-дя 7 саат сахладыгда шяффаф олмалыдыр.

Сафлашдырылмыш 2-жи сорт вя сафлашдырылмамыш памбыг йаьы техники мягсядляр цчцн истифадя едилир. Памбыг йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 1128-75) уйьун олмалыдыр.

Сойа йаьыны сойа пахласындан алырлар. Сойа пахласында 15-25% йаьла йанашы биолоъи жящятдян там дяйярли зцлали маддя вардыр. Сойа зцлали щейвандарлыгда йемлярин азотлу маддялярля зянэинляшдирилмясиндя бюйцк ящямиййят кясб едир.

Сойа йаьы преслямя вя екстраксийа цсулу иля истещсал едилир. Тямизлянмяси дяряжясиндян асылы олараг сафлашдырылмыш, сафлашдырылмамыш 1-жи вя 2-жи сорт, щидратасийа едилмиш 1-жи вя 2-жи сорт сойа йаьы истещсал едилир (ГОСТ 7825-76).

Сафлашдырылмамыш 2-жи сорт йаьдан (техники йаьдыр) башга галан бцтцн йаьлардан йейинти мягсядляри цчцн истифадя едилир.

Хам сойа йаьынын рянэи йашыл гящвяйи, сафлашдырыландан сонра ися ачыг сарыдыр. Сойа йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта(ГОСТ 7825-76) уйьун олмалыдыр.

Гарьыдалы йаьы ун-йарма вя йа нишаста-патка сянайесинин туллантысы олан гарьыдалы нцвясиндян преслямя вя екстраксийа цсулу иля алыныр. Хам гарьыдалы йаьы спесифик, бязян ися хошаэялмяйян дад вя ийя малик олур. Рянэи ачыг сарымтыл гырмызы гящвяйийя гядяр ола биляр. Емалы цсулларындан асылы олараг гарьыдалы йаьы сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш, сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмямиш вя сафлашдырылмамыш нювлярдя истещсал олунур. Бу йаьлар ямтяя сортуна айрылмыр (ГОСТ 8808-91).

Ижтимаи иашя вя пяракяндя тижарят цчцн йалныз сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш йаь верилир.

Зейтун йаьыны субтропик зейтун аьажынын мейвяляриндян вя чяйирдяк нцвясиндян исти вя сойуг преслямя йолу иля алырлар. Билаваситя гида цчцн истифадя олунан кейфиййятли зейтун йаьы сойуг преслямя цсулу иля алыныр ки, буна да «прованс йаьы» дейилир. Зейтун йаьы хошаэялян ий вя дада маликдир. Йцксяк кейфиййятли йаьын рянэи ачыг сарыдан гызылы сарыйа гядяр, ашаьы сорт йаьда ися йашыл саларлы олур. Зейтун йаьы йцксяк кейфиййятли консерв истещсалында истифадя олунур.

Зейтун мейвясинин ятлик щиссясиндя 55%-я, чяйирдяйиндя ися 12-13% йаь олур. Тяркибжя бу йаьлар ейнидир. Сойуг преслямя йолу иля йаь айрылдыгдан сонра 2-жи дяфя исти преслямя иля йердя галан йаь айрылыр ки, бу да техники мягсядляр цчцн истифадя едилир. Прованс йаьы узун мцддят сахланылдыгда буланыглашыр.

Хардал йаьы аь вя сарепт хардалын тохумларындан алыныр. Тохумунда 30-38% йаь олур. Хардал йаьында 50%-я гядяр ерук туршусу вардыр. Ерук туршусу хаччичяклиляр фясилясиня аид олан башга битки тохумларынын (рапс, йаьчичяйи вя с.) йаьында да олур. Хардал тохумунда тиоглцкозидляр дя вардыр. Тиоглцкозидаза ферментинин тясириндян парчаланыр вя учужу аллил-хардал ефир йаьы ямяля эятирир. Хардал йаьынын ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, оксидляшмяйя давамлыдыр вя узун мцддят сахладыгда ажылашмыр.

Хардал йаьы сафлашдырылмамыш истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Билаваситя гида цчцн яла вя 1-жи сорт йаь истифадя едилир. 2-жи сорт йаь техники мягсядляря сярф олунур.

Хардал йаьы сары вя йа йашымтыл-сары рянэдя, шяффаф олмалыдыр. Йаьын дады вя ийи хардала уйьун олуб, кянар ий, дад вя ажылыг щисс олунмамалыдыр. Хардал йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 8807-74) уйьун олмалыдыр.

Хардал йаьындан гяннады вя консерв сянайесиндя истифадя олунур. Йаь алындыгдан сонра йердя галан ъмыхдан хардал тозу вя хардал ефир йаьы истещсал едилир. Хардал тозундан ядвиййя кими йейинти сянайесиндя вя ижтимаи иашядя истифадя олунур.

Бярк битки йаьларындан ян чох истифадя олунанлар какао вя палма йаьыдыр.

Какао йаьы какао пахласындан исти преслямя цсулу иля алыныр. Какао пахласы Мексика, Перу, Бразилийа, щямчинин Сейлон, Йава вя Тселебес адаларында бежярилир. Тропик юлкялярдя битян вя хийара охшайан какао мейвясинин щяр бириндя 50-80 ядяд пахла олур. Бунун тяркибиндя 58%-я гядяр йаь вардыр. Тяркибиндя теобромин алкалоиди олур.

Какао пахласы яввялжя говрулур, габыгдан (какавелла) тямизлянир вя хырдаланыр. Йаь исти преслямя цсулу иля алыныр. Тяркибиндя 18-20% йаьы олан ъмых цйцдцлцр вя какао тозу ялдя едилир. Какао тозу гяннады сянайеси цчцн гиймятли вя явязедилмяз хаммалдыр. Какао йаьы бярк консистенсийалы аь-сарымтыл рянэли, хош ий вя тамлы олур.

Башга йаьлардан фяргли олараг оксидляшмяйя гаршы давамлыдыр. Бу, онун тяркибиндя антиоксидляшдирижилярин олмасы иля ялагядардыр. Какао йаьындан ясасян гяннады сянайесиндя истифадя олунур. Ондан щямчинин ятриййат сянайесиндя вя дярманларын щазырланмасы цчцн тиббдя истифадя олунур.

Какао йаьы дцнйа базарында чох гиймятли олдуьундан, о, бязян палма, кокос вя башга йаьларла сахталашдырылыр.

Палма йаьы тропик палма аьажынын мейвяляриндян преслямя цсулу иля алыныр. Ясасян Мяркязи Африкада вя башга тропик юлкялярдя битир. Мейвянин 23-70%-ни ятлийи, 15-60%-ни габыьы, 10-30%-ни нцвяси тяшкил едир. Ятлик щиссясиндя 45-65% йаь олур. Бу йаь палма нцвя йаьындан фярглянир. Чцнки палманцвя йаьынын тяркибиндя учужу йаь туршулары вардыр. Палма йаьында ися какао йаьы кими учужу йаь туршусу йохдур.

Африкада палма йаьыны гида цчцн, Авропада ися сабун вя шам истещсалы цчцн сярф едирляр.

Хам палма йаьынын хош ятри (бянювшя ятри) вя дады олур. Тяркибиндя каротин чох олдуьу цчцн нарынжы-гырмызы рянэдядир.

Бу йаьын ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, юзбашына щидролиз олунур вя туршулуг ядяди 25-30 мг КОН-а гядяр артыр.

6.2.3. Битки йаьларынын кейфиййятиня верилян тяляб

Битки йаьларынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Битки йаьларынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Битки йаьларынын органолептики эюстярижиляри;

3. Битки йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Битки йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Битки йаьларынын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Органолептики эюстярижилярдян йаьларын ийи, дады, рянэи, шяффафлыьы вя чюкцнтцнцн мигдары мцяййян едилир.

Ий щяр йаь цчцн юзцнямяхсус, спесификдир. Йаьларын ийини 15-200С температурда тяйин едирляр. Бу мягсядля йаьы лювщяйя вя йа ялин цстцня сцртцб ийляйирляр. Бязян йаьын ийини тяйин етмяк цчцн ону 500С гядяр гыздырырлар. Йаьын ийинин нормал вя юзцнямяхсус олмасы тязялик нишанясидир.

Гцсурлу хаммалдан истещсал олунан йаьда кянар гоху олур. Сойуг преслямя цсулу иля алынмыш йаьда демяк олар ки, гоху олмур. Исти преслямядян алынан йаь ися кяскин гохулу олур.

Йаьын дады да ийиндя олдуьу кими щямин эюстярижилярдян асылыдыр. Сойуг преслямя цсулу иля алынан битки йаьы даща зяриф дадлы олур. Гейри-нормал шяраитдя сахланылмыш йаьын дады кяскин дяйишир. Йаьларын дадыны 200С температурда тяйин едирляр.

Йаьын рянэи онун тяркибиндяки бойа маддяляринин (пигментлярин) кямиййят вя кейфиййятиндян асылыдыр. Сойуг преслямя цсулу иля алынмыш вя сафлашдырылмыш йаьын рянэи нисбятян ачыг олур. Йаьын тяркибиндя хлорофил олдугда, о, сарымтыл-йашыл рянэя, каротиноидляр олдугда ися сарымтыл-нарынжы рянэя чалыр. Йаьын рянэини тяйин етмяк цчцн диаметри 50 мм олан кимйяви стякана 50 мм щцндцрлцкдян аз олмайараг йаь тюкцлцр вя эцн ишыьында рянэи тяйин едилир.

Йаьларын ямтяя кейфиййяти йохландыгда шяффафлыьы вя чюкцнтцнцн мигдары мцяййян едилир.

Йаьын шяффафлыьыны тяйин етмяк цчцн 100 мл йаь аьзы баьлана билян силиндря тюкцлцб 200С температурда 24 саат сахланылыр. Йаьда буланлыг гарышыглар вя асылы маддяляр олмаса, демяли йаь шяффафдыр. Чюкцнтцнцн мигдары чяки вя йа щяжм цсулу иля тяйин едилир.

Бярк йаьларын консистенсийасы отаг температурунда шпател иля тяйин едилир.

Йаьларын тяркибиндяки фосфатидлярин мигдары щидратасийа цсулу вя йа мяркяздянгачма апаратында тяйин едилир. Бунун цчцн щидратасийа едилмиш йаь чякиси яввялжядян мцяййян едилмиш гуру филтрдян сцзцлцр, сонра филтрдяки чюкцнтц асетонла йуйулур, даими кцтля алынана гядяр гурудулур вя фаизля щесабланыр.

Йаьларын кейфиййятиня онларын тяркибиндяки сабунлашмайан маддялярин вя сабунун мигдары тясир едир. Яэяр йаьын тяркибиндя сабунлашмайан маддяляр вардырса, бу йаьын тямизлийини вя тябиилийини эюстярир. Яэяр йаьы гяляви иля сафлашдырдыгдан сонра тяркибиндя сабун галарса, бу онун кейфиййятини ашаьы салыр. Йаьда сабунун олмасыны тяйин етмяк цчцн бир гядяр йаь су иля гайнадылыр, сонра су декантасийа цсулу иля айрылыб фенолфталеин иля гялявинин олуб-олмамасы мцяййянляшдирилир. Яэяр йаьда сабун йохдурса, щямин су рянэсиз галыр.

Йаьларын кейфиййяти цчцн айры-айры физики-кимйяви эюстярижилярин бюйцк ящямиййяти вардыр. Кейфиййят характеристикасы цчцн бу эюстярижилярдян щяжм кцтляси вя йа сыхлыьы, шцасындырма ямсалы, яримя вя донма температуру, суда щялл олан вя суда щялл олмайан учужу йаь туршуларынын мигдары, сабунлашма ядяди, йод ядяди, туршулуг ядяди, асетил вя ефир ядяди мцяййян едилир.

Йаьларын щяжм кцтляси вя йа сыхлыьы 200С температурда ареометр, пикнометр вя йа щидростатик тярязи васитясиля тяйин едилир. Пикнометрля тяйин етдикдя даща дягиг мялумат ялдя едилир. Глисеридлярин тяркибиндя хырда молекулалы окситуршулар вя доймамыш туршулар ня гядяр чох оларса, бир о гядяр йаьын сыхлыьы артыр.

Йаьларын сыхлыьы 0,9100-0,9700 арасында тяряддцд едир. Одур ки, бцтцн йаьлар судан йцнэцлдцрляр. Суда щялл олмурлар, лакин сятщи эярилмяни азалдан маддяляр гатдыгда давамлы емулсийа ямяля эятирирляр. Йаьлар цзви щялледижилярдя щялл олурлар. Йаьларын бу хассясиндян истифадя етмякля сянайедя екстраксийа цсулу иля битки йаьлары истещсал едилир.

Йаьларын шцасындырма ямсалы рефрактометрля тяйин едилир. Йаьын тяркибиндя ири молекулалы доймамыш йаь туршулары вя щидроксил групу ня гядяр чох оларса, шцасындырма ямсалы бир о гядяр йцксяк олур. Мясялян, 200С температурда эцнябахан йаьынын шцасындырма ямсалы 1,4762; гойун йаьында ися 1,4383-дцр.

Йаьларын яримя вя донма температуру онларын тяркибиндяки йаь туршуларынын мцхтялифлийиндян асылыдыр. Доймуш йаь туршуларынын ямяля эятирдикляри триглисеридлярин яримя температуру доймамыш туршуларын глисеридляриня нисбятян йцксякдир. Она эюря дя тяркибиндя доймуш йаь туршулары мигдаржа чох олан щейванат йаьлары отаг температурунда бярк щалда, доймамыш йаь туршулары олан битки йаьлары ися майе щалда олур.

Йаьларын тяркибиндяки доймамыш йаь туршуларынын мигдарыны мцяййянляшдирмяк цчцн йод ядядини тяйин етмяк лазымдыр. 100 гр йаьа бирляшя билян йодун грамла мигдарына йод ядяди дейилир. Бярк йаьларда доймамыш йаь туршуларынын мигдары аз олдуьундан йод ядяди дя аздыр. Бярк йаьларын йод ядяди 28-40, майе йаьларын йод ядяди ися 120-200 арасында олур.

Туршулуг ядяди йаьын стандарт эюстярижисидир. Онун мигдарына эюря йаьын тязя вя йа кющнялийи мцяййян едилир.

Йаьы узун мцддят сахладыгда щидролиз нятижясиндя сярбяст йаь туршуларынын мигдары артыр.

1 гр йаьын тяркибиндя олан сярбяст йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан калиум-щидроксидин миллиграмла мигдарына йаьын туршулуг ядяди дейилир. Туршулуг ядядинин стандарт эюстярижисиндян чох олмасы онун кейфиййятинин ашаьы олдуьуну эюстярир.

Йаьларын гяляви иштиракы иля щидролизи сабунлашма реаксийасы адланыр. Бу реаксийа нятижясиндя сярбяст глисерин вя йаь туршуларынын дузлары олан сабун ямяля эялир. Сабунлашма реаксийасы цчцн натриум-щидроксиддян истифадя етдикдя бярк сабун, калиум щидроксиддян истифадя етдикдя ися майе сабун алыныр.

1 гр йаьы сабунлашдырдыгда сярбяст вя йаьын щидролизиндян алынан бирляшмиш йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан калиум-щидроксидин миллиграмла мигдарына сабунлашма ядяди дейилир. Сабунлашма ядяди йаьын хассясини характеризя едян мцхтялиф кямиййятлярдян биридир. Йаьын тяркибиндя хырда молекулалы йаь туршуларынын мигдары артдыгжа сабунлашма ядяди дя артыр. Мясялян, кяря йаьынын сабунлашма ядяди 223-233 олдуьу щалда, щейванат йаьларынын сабунлашма ядяди 192-196-йа бярабярдир.

Йухарыда характеризя едилян эюстярижилярля йанашы тяжрцбядя йаьларын Рейхерт-Мейссел ядяди, Поленске ядяди, ефир ядяди, асетил ядяди, щидроксил ядяди, родан ядяди вя с. мцяййян едилир. Бу эюстярижиляр йаьларын йаь туршу тяркибинин мцхтялифлийини, тяркибиндяки сабунлашмайан маддяляри вя башга хассяляри характеризя едир.

Битки йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри

Гида мящсулларынын зярярсизлик эюстярижиляриня онларын хаммалынын тяркибиндя олан токсики елементлярин, пестисидлярин вя диэяр маддялярин мигдары, еляжя дя истещсал заманы мящсула дцшян бязи аьыр метал дузлары, микроблар, эюбялякляр вя диэяр кянар гатышыглардыр. Ашаьыдакы жядвялдя йарымгуруйан битки йаьларында олан токсики елементлярин, микотоксинлярин вя пестисидлярин ижазя верилян мигдары эюстярилир (Жядвял 6.1).

                            Жядвял 6.1. Битки йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Ижазя верилян сявиййя, мг/кг-да чох олмамалыдыр
	Щансы битки йаьында

	Токсики елементляр:
	
	

	гурьушун
	0,1
	Бцтцн йаьларда

	кадмиум
	0,05
	Бцтцн йаьларда

	арсен
	0,1
	Бцтцн йаьларда

	живя
	0,03
	Бцтцн йаьларда

	мис
	0,5
	Бцтцн йаьларда

	синк
	5,0
	Бцтцн йаьларда

	дямир
	5,0
	Бцтцн йаьларда

	Микотоксинляр:
	
	

	Афлатоксин Б1
	0,005
	Бцтцн йаьларда

	Зеараленон
	1,0
	Бцтцн йаьларда

	Пестисидляр
	олмамалыдыр
	Бцтцн йаьларда

	А-1
	олмамалыдыр
	Памбыг йаьы

	Абат (дифос)
	0,3
	Памбыг йаьы

	Акрекс
	0,05
	Памбыг йаьы

	Амбут
	0,1
	Памбыг, эцнябахан, сойа

	Амифос
	0,3
	Памбыг йаьы

	Антио
	0,2
	Памбыг йаьы

	Базагран
	0,1
	Сойа йаьы

	Базудин
	0,1
	Памбыг йаьы

	Валексон
	0,05
	Эцнябахан йаьы

	Гардона
	0,1
	Памбыг йаьы

	Щексахлоран
	0,05
	Бцтцн битки йаьларында

	ЩХСГ гамма

изомери
	0,05
	Ушаг гидасы цчцн

Битки йаьы

	Щидрел
	0,15
	Памбыг йаьы

	Далапон
	0,1
	Памбыг йаьы

	ДДТ
	0,1
	Бцтцн битки йаьларында

	Прометрин
	0,1
	Сойа, памбыг йаьы

	Десис
	0,05
	Памбыг, эцнябахан йаьы

	Дилор
	0,15
	Памбыг йаьы

	Дурсбан
	0,05
	Памбыг йаьы

	Дуал
	0,02
	Бцтцн битки йаьларында

	Зенкор
	0,1
	Сойа йаьы

	Иллоксан
	0,02
	Сойа йаьы

	Карбофос
	0,1
	Сойа, эцнябахан йаьы

	Келтон
	0,1
	Памбыг йаьы

	Которан
	0,1
	Памбыг йаьы

	Кронетон
	0,05
	Памбыг йаьы

	Малоран
	0,1
	Сойа йаьы

	Меркаптофос
	0,35
	Памбыг йаьы

	Метатион
	0,1
	Эцнябахан йаьы

	Митран
	0,1
	Памбыг йаьы

	Неорон
	0,02
	Памбыг йаьы

	Пликтран
	0,1
	Сойа йаьы

	Реглон
	0,1
	Эцнябахан йаьы

	Рипкорд
	0,01
	Сойа, памбыг йаьы

	Ронилан
	0,5
	Эцнябахан йаьы

	Селекрон
	0,1
	Сойа йаьы

	Столоп
	0,1
	Сойа йаьы

	Столоп
	0,5
	Памбыг йаьы

	Тоулин
	0,25
	Памбыг йаьы

	Трихлорметафос-3
	0,1
	Памбыг йаьы

	Фозалон
	0,2
	Памбыг йаьы

	Трихлорасетат-натриум
	0,01
	Эцнябахан йаьы

	Фосфамид
	0,1
	Эцнябахан йаьы

	Магниум-хлорат
	0,5
	Памбыг, сойа йаьы

	Хлорофос
	0,1
	Бцтцн йаьларда

	Едил
	0,02
	Сойа, эцнябахан йаьы

	Екамет
	0,1-0,5
	Эцнябахан, памбыг йаьы

	Ептам
	0,05
	Бцтцн йаьларда

	Етафос
	0,02
	Памбыг, эцнябахан йаьлары


Зярярсизлик эюстярижиляриня щямчинин микробиолоъи эюстярижиляр, о жцмлядян бактерийаларын вя киф эюбялякляринин мигдары да аид едилир. Айры-айры ярзаг мящсулларындакы зярярсизлик эюстярижиляринин мящдудлашдырылмыш нормалары хцсуси ядябиййатларда вя тялиматларда верилир:

13.2.4. Битки йаьларынын кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

                Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя онун тядгигя щазырланмасы

Битки йаьларынын кейфиййятини йохламаг цчцн орта нцмуня эютцрцлцр. Орта нцмуня битки йаьларынын гябулу заманы эютцрцлцр. Битки йаьларындан эютцрцлян орта нцмуня ГОСТ 5904-83 стандартына уйьун олараг эютцрцлцр. Битки йаьлары мцхтялиф чешиддя олдуьуна эюря мцхтялиф няглиййат васитяляри иля вя мцхтялиф габларда дашыныла биляр. Беля ки, битки йаьлары бутулкалара вя йа ачыг сатыш цчцн ири тарайа габлашдырылыр. Сафлашдырылыб дезодорасийа едилмиш битки йаьы мцтляг мцяййян чякидя бутулкайа габлашдырылмыш олмалыдыр. Битки йаьы йарым аь, шяффаф, тцнд, гящвяйи вя йа тцнд йашыл рянэли, тутуму 250, 400, 500 гр олан шцшя бутулкалара, 400 гр кцтлядя Сящиййя Назирлийинин ижазя вердийи полимер материаллардан щазырланмыш бутулкалара габлашдырылыр. Йол верилян кянарлашма кцтляйя эюря (1% олмалыдыр.

Йерлярин сайындан асылы олараг битки йаьларындан ашаьыдакы гайдайа ясасян орта нцмуня эютцрцлцр.

50-йя гядяр йердян – 3

51-дян 150-йя гядяр – 5

151-дян 500-я гядяр – 8

501-дян 1200-я гядяр – 13 вя с. эютцрцлцр.

Мясялян, дахил олмуш партийа малда 100-я гядяр йер оларса, онлардан анжаг 5-и ачылыр. Йухарыда эюстярилянляря ясасян ачылмыш йешик вя гутуларын мцхтялиф йерляриндян илк нцмуня эютцрцлцр. Мисал цчцн эцнябахан йаьындан 300 гр орта нцмуня эютцрцб кейфиййяти тядгиг едилир.

Мцхтялиф йерлярдян эютцрцлмцш нцмуняляр бир йеря тюкцляряк гарышдырылыр вя гарышыьын кцтляси 400 гр-дан аз олмамалыдыр. Сечилмиш нцмуня 3 йеря бюлцнцр. Бунлардан бири лабораторийайа йохланылмаг цчцн эюндярилир, диэяр икиси ися йаьын тякрар йохланылмасы цчцн сахланылыр ки, мцбащисяляря сябяб олмасын. Эютцрцлян нцмуня каробка, банка, плитка, бутулкалара долдурулуб аьзы кип баьландыгдан сонра щяр тяряфи мющкям баьланыр вя аьзы мющцрлянир ки, йолда гатышыглыг вя йа дяйишиклик олмасын. Диэяр эютцрцлян орта нцмунянин икисини ися тямиз гуру бутулкалара долдурур, аьзы резин пробка иля баьланылыр вя йа пластик каробкалара тюкцлцр вя цстц гапагла юртцлцр. Щазырланмыш нцмуня мющцрлянир вя йа пломбланыр. Нцмуня цчцн акт тяртиб едилир вя ашаьыдакылар эюстярилир:

· сечилмиш нцмунянин ады;

· истещсалчы фабрикин ады вя онун йери;

· истещсалын вахты вя йери;

· эютцрцлян нцмунянин йери вя вахты;

· партийанын вя заводун нюмряси;

· нцмунянин кцтляси;

· нцмуня цчцн сечилмиш партийа;

· нцмунянин эюндярилдийи нцмайяндянин фамилийасы;

· нцмунянин лабораторийа цсулу иля йохланылмасына щазырланмасы.

Сечилмиш нцмуня лабораторийайа эюндярилдикдян сонра нцмуняни йохламаг цчцн айры-айры щиссяляря бюлцнцр. Бу заман нцмуня хаммала вя йарымфабрикатлара бюлцнцр. Щазырланан йаь кцтляси бярк щалдадырса, о, язишдирилир вя йа хырдаланыр, майе щалында ися олдуьу кими галыр. Бурада чох вахт вя ямяк сярф олунур вя бу щазырланан нцмуняляр фарфор бутулкайа, даща доьрусу колбайа тюкцлцр вя алынан мящсул тез бир заманда аьзы кип баьланан габа тюкцлцр вя аьзы кип баьланыр. Эютцрцлян нцмуня, йяни битки йаьларындан эютцрцлян нцмуня 100 гр-дан аз олмамалыдыр. Алынан нцмуняни щазырламаг цчцн тяркиби айры-айры щиссяляря айрылыр. Бу, ондан ютрц апарылыр ки, алынмыш йаь нцмунясинин тяркиби мцяййян едилсин. Бу нцмунядян азажыг габа тюкцлцр, гыздырылыр вя онун тяркибиндя диэяр гарышыгларын олуб-олмамасы мцяййянляшдирилир.

Орта нцмунянин эютцрцлмяси йухарыда гейд етдийимиз кими апарылыр, анжаг гапалы, йяни бутулкалара, картон габлара йыьылан битки йаьларындан гейд едилян кими нцмуня эютцрцлцр. Лакин мялумдур  ки, кцтляви истещлак цсцн истещсал олунан бярк битки йаьлары ири габлара да йыьылыр, бу заман орта нцмуня ашаьыдакы кими эютцрцлцр. Бярк битки йаьлары йыьылан габын дюрд тяряфиндян орта щиссясиндян шуп адлы алятля нцмуня эютцрцлцр вя йухарыда гейд етдийимиз гайдада лабораторийайа йохланылмаг цчцн апарылыр.

Цмумиййятля, орта нцмунянин дцзэцн эютцрцлмясинин мящсулун кейфиййятинин експертизасында, онун характеристикасында, тяркибинин йохланылмасында олдугжа бюйцк ящямиййяти вардыр.

Битки йаьларынын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла битки йаьларынын рянэи, ийи, дады, шяффафлыьы мцяййян едилир.

Тядгиг олунажаг йаь яввялжядян чюкдцрцлмяли вя йа филтрдян сцзцлмялидир. Яэяр йаь чох сойудулмушса, яввялжя 500С-йя гядяр су щамамында гыздырылмалы, сонра 200С-йя гядяр сойудулуб гарышдырылмалыдыр.

Йаьын дадыны тяйин етмяк цчцн ондан бир гядяр эютцрцб аьызда дадына бахырыг. Йаьын дады вя ийи 200С-дя тяйин едилир. Сойуг преслямя цсулу иля алынан битки йаьы даща зяриф олур. Гейри-нормал шяраитдя сахланылмыш йаьын дады кяскин дяйишир.

Йаьын ийини тяйин етмяк цчцн шцшя лювщя цзяриня вя йа ялин цстцня йаь чякиб, дярщал ийлямяк лазымдыр. Йаьын ийини даща дягиг тяйин етмяк цчцн бязян ону 500С-йя гядяр гыздырырлар. Йаьын ийинин нормал вя юзцнямяхсус олмасы тязялик яламятидир.

Йаьын рянэини тяйин етмяк цчцн диаметри 50 мл олан кимйяви стякана 50 мм щцндцрлцкдян аз олмайараг йаь тюкцлцр вя эцн ишыьында бахылыр. Бязян шяффаф олмайан електрик лампасындан истифадя едилир. Мцайиня заманы йаьын рянэи вя чалары мцяййян едилмялидир. Сойуг преслямя цсулу иля алынмыш йаьын, о жцмлядян сафлашдырылмыш йаьын рянэи нисбятян ачыг олур. Йаьын тяркибиндя хлорофил олдугда, о, сарымтыл-йашыл рянэдя, каротиноидляр олдугда ися сарымтыл-нарынжы рянэя чалыр.

Йаьын шяффафлыьыны тяйин етмяк цчцн тутуму 100 мл олан вя аьзы кип баьланан силиндря 100 мл битки йаьы тюкцб 200С-дя 24 саат мцддятиндя сакит сахламаг лазымдыр. Ишыьын кечян вя якс етдирян аь сятщи цзяриндя сахланылмыш йаьа бахырыг. Йаь о вахт шяффаф щесаб едилир ки, онун тяркибиндя буланлыг вя памбыгвари асылы маддяляр олмасын.

Битки йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Битки йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляриндян нисби сыхлыьы, шцасындырма ямсалы, туршулуг ядяди, йод ядяди вя сабунлашма ядяди тяйин едилир.

Йаьларын нисби сыхлыьыны (хцсуси чякисини) 200С-дя тяйин едирляр. Яэяр температур артыг вя яскик оларса, щяр +10С температур цчцн +0,00068 рягями иля дцзялиш апарылмалыдыр.

Яввялжядян гурудулмуш вя чякиси мялум олан пикнометря дистилля суйу тюкцб пикнометри 200С температурда 30 дяг термостата гойуруг. Вахт битдикдян сонра пикнометрдяки артыг суйу филтр каьызы иля чякиб, суйун щяддини жизэийя чатдырырыг. Сонра пикнометри су иля бирликдя чякиб дяфтяря гейд (э1) едирик. Пикнометрдяки суйу бошалдыб етил спирти иля йахалайырыг вя бир нечя дягигя гурудужу шкафда гурутдугдан сонра пикнометря битки йаьы тюкцрцк. Йаьла долу пикнометри 200С-дя 30 дяг термостата гойуб, сонра йаьын артыг щиссясини дар узун филтр каьызы иля кянар едирик. Пикнометрин харижи сятщини гурудуб йаьла бирликдя чякисини тяйин едирик (э2) щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр.
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бурада, э – бош пикнометрин кцтляси, г-ла;

  э1 – пикнометрин су иля бирликдя кцтляси, г-ла;

  э2 – пикнометрин йаь иля бирликдя кцтляси, г-ла.

Йаьларын шцасындырма ямсалыны тяйин етмяк цчцн тядгиг олунажаг йаьы филтрдян кечириб рефрактометрин алт пластикасына 2-3 дамла йаь дойур вя цст пластика иля юртцрцк. 5 дяг кечдикдян сонра 200С температурда шцасындырма ямсалыны 0,0002 дягигликля щесаблайырыг. Яэяр тящлил температуру 200С-дян аз вя йа чох оларса, щесабламаны ашаьыдакы дцстур цзря апармаг лазымдыр.
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бурада, н20 – 200С-дя йаьын шцасындырма ямсалы;

     н1 – тящлил апарылан заман щямин температурда шцасындырма ямсалы;

       т – тящлил апарылан температур;

      0,00035 – 10С температурун дяйишмяси цчцн дцзялиш ямсалы.

Туршулуг ядяди йаьын стандарт эюстярижисидир. Онун мигдарына эюря йаьын тязя вя йа кющнялийи мцяййян едилир. Йаьы узун мцддят сахладыгда щидролиз нятижясиндя сярбяст йаь туршуларынын мигдары артыр.

Туршулуг ядядини тяйин етмяк цчцн конусвари колбайа филтрдян кечирилмиш йаьдан 3-5 гр тюкцб цзяриня 50 мл нейтрал спирт-ефир гарышыьы ялавя едирик. Яэяр йаь спирт-ефир гарышыьында щялл олмурса, онда колбаны даима гарышдырмаг шярти иля су щамамында гыздырырыг. Йаь щялл олдугдан сонра 15-200С-йя гядяр сойудуруг. Колбайа 1-2 дамла 1%-ли фенолфталеинин спиртдяки мящлулундан ялавя едиб 0,1 н гяляви мящлулу иля ачыг чящрайы рянэ алынана гядяр титрляйирик. Титря сярф олунан гялявинин мл-ля мигдарыны дяфтяря гейд (В) едирик. Туршулуг 1 гр йаьа эюря мг-ла ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, В – титря сярф олунан 0,1 нормал гялявинин мигдары, мл-ля;

   К – гялявинин нормаллыг ямсалы;

    э – йаьын кцтляси, г-ла;

       5,611 – 1 мл 0,1 нормал КОЩ мящлулундакы КОЩ-ын мг-ла мигдары.

6.2.5. Битки йаьларынын кейфиййятини горуйан амилляр

Битки йаьларынын saxlanılması
Битки йаьлары бутулкалара вя йа ачыг сатыш цчцн ири тарайа габлашдырылыр. Сафлашдырылыб дезодорасийа едилмиш битки йаьы мцтляг мцяййян чякидя бутулкалара габлашдырылмыш олмалыдыр.

Битки йаьы йарымаь, шяффаф, тцнд гящвяйи вя йа тцнд йашыл рянэли, тутуму 250, 400 вя 500 гр олан шцшя бутулкалара, 400 гр кцтлядя. Сящиййя Назирлийинин ижазя вердийи полимер материалдан щазырланмыш бутулкалара габлашдырылыр. Йол верилян кянарлашма нетто кцтляйя эюря (1%-дян чох олмамалыдыр.

Йаь долдурулмуш бутулканын аьзы тахта тыхаж, картон капсула, алцминиум фолгадан вя йа пластмасдан щазырланмыш гапагла щерметик баьланмалыдыр. Тахта тыхаж вя картон капсуланын цстцня яридилмиш гатран (сургуж) тюкцлцр.

Щяр бир бутулкайа бядии тяртибатлы етикет йапышдырылыр. Бурада йаь истещсал едян мцяссисянин ады, онун цнваны,  ямтяя нишаны, йаьын нювц вя сорту, грамла нетто кцтляси, долдурулма тарихи,  стандартын нюмряси вя штрихкод ,йазылыр. Долдурулма тарихи компостйор иля етикетя вя йа нахыш басмагла гапаьа гейд олуна биляр. Бутулкалар эюзжцкляри олан полимер вя йа картон йешикляря йыьылыр.

Битки йаьы тутуму 25 литр олан мещтяряляря, 200 литр олан метал чяллякляря дя габлашдырылыр. Бундан ялавя битки йаьлары дямир йолу системляриндя, систернли автомобиллярдя дя дашыныр.

Битки йаьы габлашдырылан тара тямиз, гуру вя кянар ийсиз олмалыдыр. Ачыг няглиййатда дашындыгда бутулкалара габлашдырылмыш битки йаьы атмосфер чюкцнтцляриндян горунмалыдыр.

Бутулкалара габлашдырылмыш битки йаьы гаранлыг биналарда 180С-дян йцксяк олмайан температурда сахланылмалыдыр. Битки йаьынын сафлашдырылмасы цсулундан асылы олараг бутулкайа долдурулдуьу эцндян етибарян тяминатлы сахланылма мцддяти ашаьыдакы кимидир:

Сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш эцнябахан йаьы – 4 ай;

Сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш памбыг йаьы – 3 ай;

Сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмямиш памбыг йаьы – 6 ай;

Сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш йерфындыьы йаьы – 6 ай;

Дезодорасийа едилмиш сойа йаьы – 1,5 ай;

Хардал йаьы – 8 ай.

Бу мцддят кечдикдян сонра сатыша верилмяздян яввял йаьын кейфиййятинин стандарта мцвафиглийи йохланылмалыдыр.

Битки йаьлары билаваситя гида цчцн сярф олунмагла йанашы техникада, щидроэенляшдирилмиш йаьларын вя маргарин йаьы истещсалында хаммал кими истифадя олунур. Мящз буна эюря дя битки йаьларынын сахланылмасы дцзэцн тяшкил едилмялидир. Сахланылма заманы битки йаьларында харижи амиллярин тясириндян дяйишиклик олур. Бу амилляря щаванын оксиэени, температурун йцксялмяси, ишыьын вя суйун тясири аиддир.

Йаьы узун мцддят сахламаг цчцн ону мцтляг деаерасийа едиб артыг оксиэендян тямизляйирляр вя филтрдян кечириб асылы щиссяжиклярдян тямизляйирляр. Чцнки асылы щиссяжикляр ферментлярин мянбяйи вя йа микроорганизмляр цчцн гида мцщити ола биляр. Мялумдур ки, йаьларын хараб олмасына сябяб ферментлярин вя микроорганизмлярин фяалиййятидир.

Битки йаьларыны сахламаг цчцн хцсуси метал систернлярдян вя резервуарлардан истифадя едилир. Бунлар суйа давамлы вя ишыьы якс етдирян бойа иля рянэлянмялидир. Дахили щиссядян ися щямин систернляр вя резервуарлар галайланмалы вя йа лакла юртцрлмялидир. Йаьларын сахланылмасы заманы тяркибиндя баш верян просесляря щидролиз, оксидляшмя, гахсыма, пийляшмя вя с аиддир.

6.3. Щейванат йаьларынын кейфиййятинин експертизасы

6.3.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 15467-89 Мящсул кейфиййятинин идаря едилмяси. Ясас анлайыш. Терминляр вя тяйин.

ГОСТ 18157-82 Ят истещсалы. Ят мящсуллары. Терминляр вя тяйин (щейванат йаьлары щиссясиндя).

ССТ 49-125-88 Яридилмиш щейванат йаьлары.

ГОСТ 8285-84 Яридилмиш щейванат йаьлары. Гябул гайдалары вя сынаг цсуллары.

Йаьларын пероксид ядядинин тяйини.

Суда щялл олан учужу йаь туршуларынын мигдарынын тяйини (Рейхерт-Мейссел ядядинин тяйини).

Суда щялл олмайан учужу йаь туршуларынын мигдарынын тяйини (Поленске ядяди).

Йаьларын яримя температурунун тяйини.

Йаьларын донма температурунун тяйини.

6.4.2. Цмуми анлайыш

Яти йейилян щейванларын пийиндян алынмыш йаьлар мцхтялиф физики-кимйяви хассяляриня эюря характеризя едилир. Юлкямиздя яридилмиш щейванат йаьларынын чешиди ашаьыдакылардан ибарятдир: мал, гойун, донуз, сцмцк вя йыьма йаь.

Тижарятя бязян яридилмиш хам щейванат пийляри – мал, гойун, донузун дахили вя гойунун гуйруг пийи дя дахил олур. Донуз, мал вя хам гойун пийляри 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр, гуйруг пийи ися сортлара айрылмыр. Донуз пийи дузланмыш шпик вя йа щися верилмиш щалда сатыша верилир.

Мал йаьы мал пийиндян мцхтялиф цсулларла истещсал едилир. Кейфиййят эюстярижиляриня эюря яла вя 1-жи сорта айрылыр. Физики-кимйяви вя органолептики кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг бу йаьын бир гисми йемяк цчцн, бир гисми ися маргарин истещсалы цчцн сярф едилир. Бу йаьын рянэи 15-200С температурда ачыг сары вя йа сары олур. Яэяр пий даща йашлы щейвандан алынарса, онун йаьы даща интенсив сары рянэдя олур. Дад вя ийи нормал, тямиз, биринжи сортда аз говрулмуш ийин олмасына йол верилир. Яридилмиш щалда бу йаьын щяр икиси шяффаф олмалы, 16-200С-дя бярк консистенсийайа маликдир. Тяркибиндя олан суйун мигдары яла сортда 0,2%, 1-жи сортда 0,3%-дир. Туршулуг ядяди яла сортда 1,1; 1-жи сортда 2,2-дян чох олмамалыдыр. Физики-кимйяви эюстярижиляриндян 200С-дя сыхлыьы 923-933 кг/м3, яримя температуру 42-520С-йя гядяр, донма температуру 27-380С, йод ядяди 32,7-46,7-дир. Бу йаьдан башга мал пийиндян олео-йаь (олео-ойл) щазырланыр. Бу йаьын туршулуг ядяди 1,6-йа гядяр, яримя температуру 28-310С, донма температуру 17-250С-дир.Щейванат мяншяли маргарин йаьы истещсалында истифадя олунур.

Гойун йаьыны истещсал етмяк цчцн ясас етибариля гойунун гуйруг пийиндян истифадя едилир. Бязи щалларда дяриалты вя дахили пийиндян дя истифадя едирляр. Гойун пийиндян няинки яла сорт яридилмиш йаь, щятта ашаьы температурда ярийян олео-шип йаьы да ялдя едилир. Бу йаьын яримя температуру 26-280С-дир. Гойун пийи мал пийиня нисбятян сахланылмаьа давамсыздыр. Бу йаьын истещсалы ади гайда цзря апарылыр. Стандарта эюря 15-200С-дя бярк консистенсийалы аь вя сарымтыл рянэдя олур. Гойун йаьы юзцнямяхсус хцсуси ийи иля фярглянир. Яла сорт яридилмиш гойун пийи тямиз, кянар ийсиз олмалы, 1-жи сортда аз говрулмуш дад вермясиня ижазя верилир. Яридилмиш щалда тамамиля шяффаф олмалы, тяркибиндя су: яла сортда – 0,2%, 1-жи сортда – 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг – 1,2 вя 2,2-дир. Яримя температуру 44-450С, донма температуру 32-450С, 200С-дя сыхлыьы 932-961 кг/м3, йод ядяди 31-46,2 олмалыдыр.

Донуз йаьы донуз пийинин яридилмясиндян щазырланыр. Яридилмиш донуз пийинин консистенсийасы хам пийин жямдяйин щансы йериндян алынмасындан асылы олараг мцхтялиф олур. Донузун дяриалты пийи дахили вя бюйрякцстц пийя нисбятян даща ашаьы температурда ярийир. Йаьын яримя температуру няинки пийин нювцндян, щятта щейванын йашадыьы шяраитдян, онун йеминдян вя с. асылы олараг дяйишир. Мясялян, ашаьы температур шяраитиндя йашайан донузун пийиндя, йцксяк температур шяраитиндя йашайана нисбятян олеин туршусунун мигдары чохдур вя буна эюря дя шимал районларында бяслянян донуз пийинин яримя температуру нисбятян ашаьы олур. Щейванын йашы да онун пийинин физики-кимйяви эюстярижиляриня тясир едир. Жаван щейвандан алынан пийин рянэи ачыг, яримя температуру ися нисбятян ашаьы олур. Кейфиййятиндян асылы олараг донуз йаьы яла вя 1-жи сорта айрылыр. Яла сорт йаь 15-200С-дя аь рянэдя, ийи вя дады юзцнямяхсус нормал, яридилмиш щалда шяффаф олмалыдыр. 15-200С-дя йахынтылы консистенсийалыдыр. Суйун мигдары яла сортда 0,25%, 1-жи сортда 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг 1,1 вя 2,2-дир. Яримя температуру 36-460С, донма температуру 26-320С-дир. 200С-дя сыхлыьы 931-938 кг/м3, йод ядяди ися 46-70-дир.

Сцмцк йаьынын кимйяви тяркиби вя хассяляри емал олунан сцмцйцн нювцндян асылыдыр. Тязя сцмцкдян алынан сцмцк йаьы яридилмиш кяря йаьына охшайыр. Рянэи ачыг сары вя хош тамлы олур. Кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг сцмцк йаьы яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр. Яла сорт сцмцк йаьы аь рянэдян ачыг сары рянэя гядяр олур. 1-жи сортда ися бозумтул рянэин олмасына ижазя верилир. Яринмиш щалда сцмцк йаьы там шяффафдыр. 15-200С-дя йаьын консистенсийасы дуру вя бязян йахынтылыдыр. Яла сорт сцмцк йаьында су 0,25%, 1-жи сортда 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг 1,2 вя 2,2-дир. Сцмцк йаьы 35-450С-дя ярийир. 500С-дя шцасындырма ямсалы 1,4555-1,4557, йод ядяди 49,1-56,6, сабунлашма ядяди 190,1-195,6-дыр.

Йыьма йаь яла вя 1-жи сорт йаьларын яридилмясиндян алынан жыздагдан истещсал едилир. Ейни заманда колбаса истещсалында истифадя едилмямиш галан хам пийляр вя кейфиййятиня эюря яла вя 1-жи сорт йейинти йаьларынын тялябиня уйьун олмайан йаьлар да йыьма йаь истещсалында истифадя едилир. Ясас хаммаллардан асылы олараг 15-200С йыьма йаь дуру, йахынтылы вя йа бярк консистенсийалы ола биляр. Бу йаьын рянэи аь вя мцхтялиф чаларлы тцнд сарымтыл олур. Ямтяя сортларына айрылмыр. Тяркибиндя  0,5% су вардыр. Туршулуг ядяди 3,5-дир. Техники мягсядляр цчцн истифадя едилир.

Сянайедя аз мигдарда ат йаьы, юрдяк, газ вя тойуг йаьлары да истещсал едилир.

Фраксийа цсулу иля яритмя апарылдыгда мал вя гойун пийиндян маргарин сянайесиндя хаммал кими истифадя олунан олео мящсуллардан олео-ойл вя шип-ойл ялдя едилир. Бу йаьларын яримя температуру 360С-дян ашаьыдыр.

Щейванат йаьларынын кейфиййятиня стандарт цзря мцяййян тялябляр верилир. Органолептики цсулла щейванат йаьларынын дады, рянэи, ийи, консистенсийасы вя яридилмиш щалда шяффафлыьы мцяййян едилир.

Кейфиййятли хаммалдан нормал техники реъимя ямял олунмагла истещсал олунан йаьын дад вя ийи хошаэялян, щяр нювцн юзцнямяхсус олуб кянар ий вя дад вермямялидир. Лакин узун мцддят мал гоншулуьуна риайят едилмядян сахландыгда йаьда хошаэялмяйян дад вя ий ямяля эяля биляр.

Щейванат йаьлары ясасян мцхтялиф чаларлы ачыг рянэлидир. Донуз, гойун вя сцмцк йаьында йашылымтыл чалар ола биляр.

Щейванат йаьларынын консистенсийасы триглисеридлярин тяркибиндя олан доймамыш вя доймуш йаь туршуларынын нисбятиндян асылыдыр. Йаьын тяркибиндя доймуш ири молекулалы йаь туршуларынын мигдары чох олдугжа ади шяраитдя консистенсийасы бярк олур. Яксиня, доймамыш йаь туршулары чох оларса, йаьын консистенсийасы йумшаг (йахылан) олур.

Яридилмиш щалда шяффафлыг йаьын кянар гатышыглардан тямизлянмя дяряжясини характеризя едир. Щейванат йаьлары яридилдикдян сонра тамамиля шяффаф олмалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян щейванат йаьларынын туршулуг ядяди, суйун вя учужу маддялярин мигдары, щямчинин пероксид ядяди, алдещидлярин вя кетонларын мигдары мцяййян едилир.

                       6.3.3. Щейванат йаьларынын кейфиййятиня верилян тяляб

Щейванат йаьларынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря мцяййян едилир:

1. Щейванат йаьларынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Щейванат йаьларынын органолептики эюстярижиляри;

3. Щейванат йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Щейванат йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Щейванат йаьларынын органолептики эюстярижиляриня верилян тяляб 6.2, 6.3 вя 6.4 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

                     Жядвял 6.2. Мал йаьынын органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Яла сорт
	1-жи сорт

	Рянэи 15-200С-дя
	Сарымтылдын сарыйа
	Сарымтылдан сарыйа вя бир гядяр ачыг рянэдя

	Ийи вя дады
	Юзцнямяхсус ийи вя дады вар, кяскин ий вя дад вермир
	Юзцнямяхсус ийи вя дады вар, азажыг ич пийинин дадыны верир

	Консистенсийасы 15-200С-дя
	Мющкям вя бярк
	Мющкям вя бярк

	Шяффафлыьы 
	Яринмиш щалда шяффафдыр
	Шяффафдыр 


Жядвял 6.3. Гойун йаьынын органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Яла сорт
	1-жи сорт

	Рянэи 15-200С-дя
	Аь рянэдядир, бязи щалларда сарыйа чалыр
	Аь рянэдядир, бязи щалларда сарыйа чалыр

	Ийи вя дады
	Юзцнямяхсус ийи вя дады вар, кянар ий мцшащидя олунмур
	Юзцнямяхсус ийи вя дады вар, кянар ий мцшащидя олунмур

	Консистенсийасы 15-200С-дя
	Мющкям вя бярк
	Мющкям вя бярк

	Шяффафлыьы 
	Шяффафдыр 
	Шяффафдыр 


Жядвял 6.4. Донуз йаьынын органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Яла сорт
	1-жи сорт

	Рянэи 15-200С-дя
	Аь рянэдядир, бязи щалларда сарыйа чалыр
	Аь рянэдядир, бязи щалларда сарыйа чалыр

	Ийи вя дады
	Юзцнямяхсус ийли вя спесифик донуз йаьы дадына маликдир
	Юзцнямяхсус ийи вя дады вар, кянар ий мцшащидя олунмур

	Консистенсийасы 15-200С-дя
	Йахынтылы 
	Сцзмяйя охшар йахынтылы

	Шяффафлыьы 
	Яринмиш щалда

шяффафдыр 
	Шяффафдыр 


Физики-кимйяви эюстярижиляриндян щейванат йаьларында нямлик, туршулуг, яримя вя донма температуру, йод ядяди, сыхлыьы вя узун мцддят сахланылмыш йаьларда пероксид ядяди тяйин едилир.

Щейванат йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы кими олмалыдыр (Жядвял 6.5).

Щейванат йаьларында учужу туршуларын мигдарына (Рейхерт-Мейссел вя Поленске ядяди), щямчинин пероксидлярин, алдещидлярин вя кетонларын мигдарына да ясас кейфиййят эюстярижиси кими тялябат гойулур вя нормалашдырылыр.

Жядвял 6.5. Щейванат йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Йаьын нювц

	
	Мал 
	Гойун 
	Донуз 
	Сцмцк 

	Суйун мигдары, %-ля, яла сортда
	0,2
	0,2
	0,25
	0,25

	1-жи сортда
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Доймуш йаь туршуларынын %-ля мигдары
	40-70
	46-64
	38-48
	28-54

	Яримя температуру, 0С
	42-52
	44-45
	36-46
	35-45

	Донма температуру, 0С
	34-38
	32-45
	22-32
	-

	Йод ядяди
	32-47
	31-46
	46-66
	50-62

	Сыхлыьы 200С-дя, кг/м3
	923-933
	932-961
	931-938
	

	Мянимсянилмя фаизи
	73-83
	74-84
	90-96
	92-97


Щейванат йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри ясас хаммалына эюря мцяййян едилир. Истещсал цсулундан асылы олараг токсики елементлярин, микотоксинлярин мигдары норматив-техники сянядлярдя вя йейинти йаьларына ТБТ тялиматында верилир.

6.3.4. Щейванат йаьларынын кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Органолептики цсулла щейванат йаьларынын рянэи, дады, ийи, консистенсийасы, шяффафлыьы мцяййян едилир.

Щейванат йаьларынын рянэини тяйин етмяк цчцн тямиз вя шяффаф сынаг шцшясиня (диаметри 1,5-2,0 см олан) яринмиш йаь тюкцб, она яввялки консистенсийасыны вермяк мягсядиля 14-24 саат сойуг йердя вя йа бузда сахлайырыг. Йаьын рянэини 15-200С-дя эцн ишыьында тяйин едирляр. Щейванат йаьлары ясасян мцхтялиф чаларлы ачыг рянэлидир. Донуз, гойун вя сцмцк йаьында йашылымтыл чалар ола биляр.

Щейванат йаьларынын дад вя ийини 15-200С-дя тяйин едирляр. Бунун цчцн йаьы шцшя чубугла гарышдырыб кянар дад вя ийин олмасыны йохлайырлар. Ашхана йаьында вя маргариндя ий вя дад шуп васитясиля эютцрцлмцш нцмунялярдя йохланылыр.

Йаьын консистенсийасыны дад вя ийи тяйин етдикдя паралел олараг тящлил едирляр. Отаг температурунда йаьын консистенсийасыны шпател васитясиля тяйин едирляр. Щейванат йаьлары отаг температурунда бярк вя йа йахылан консистенсийайа маликдир.

Йаьларын шяффафлыьыны тяйин етмяк цчцн сынаг шцшясиня яринмиш йаь тюкцб эцн ишыьында бахырлар. Яэяр йаьда щава габаржыглары оларса, 2-3 дяг сахладыгдан сонра шяффафлыг тяйин едилир. Шяффафлыг йаьын кянар гатышыглардан тямизлянмя дяряжясини характеризя едир.

Щейванат йаьларыны узун мцддят гейри-нормал вязиййятдя сахладыгда онларын дады писляшир (бязян гахсыйыр), кяскин спесифик ий верир вя шяффаф олмур.

Щейванат йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасында онларын тяркибиндя олан суйун мигдары, туршулуг ядяди, яримя вя донма температуру, суда щялл олан вя суда щялл олмайан йаь туршуларынын мигдары вя пероксид ядяди тяйин едилир.

5 гр щидролиз олунмуш йаьы дистилля етдикдя, ондан су бухары иля говулан вя суда щялл олан хырда молекулалы йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 н гялявинин мл-ля мигдарына Рейхерт-Мейссел ядяди дейилир. Йаьларын тяркибиндя олан хырда молекулалы туршулар йаь, капрон вя каприл туршуларыдыр. Онларын мигдаржа чохлуьу Рейхерт-Мейссел ядядини йцксялтмякля бярабяр, щям дя йаьын яримя температуруну ашаьы салыр. Чцнки йаьларын яримя температуру онларын молекулунда олан карбон атомларынын сайжа чохлуьундан да мцяййян дяряжядя асылыдыр.

Бу ядяд чох йаьлар цчцн ващиддян аздыр. Сцд йаьында бу ядяд 18-38, кокос йаьында 6-8,5, палманцвя йаьында 4-7 арасында олур. Оксидляшмиш вя гахсымыш йаьларда суда щялл олан учужу йаь туршуларынын мигдары чох олур.

5 гр щидролиз олунмуш йаьдан говулан суда щялл олмайан учужу йаь туршуларынын (каприл, каприн, лаурин) нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 н гялявинин мл-ля мигдарына Поленске ядяди дейилир. Бу эюстярижи кокос йаьында 17-18, палманцвя йаьында 8,5-11, иняк йаьында 1,5-3,5 олур. 

100 гр йаьын тяркибиндя олан пероксидляр васитясиля КЪ-дан айрылан Ъ-ун г-ла мигдарына пероксид ядяди дейилир. Йаьын оксидляшмяси просесиндя онун тяркибиндя пероксид бирляшмяляри, алдещидляр вя кетонлар ямяля эялир вя бунларын мцяййян мигдарда топланмасы йаьын тязя вя йа кющня олдуьуну эюстярир. Пероксид ядядинин бюйцклцйцндян асылы олараг йаьын тязялик дяряжяси мцяййян едилир. Тязя йаьын пероксид ядяди йода эюря фаизля 0,03-я гядяр, тязялийи шцбщяли олдугда 0,06-0,1-я гядяр, йаь хараб олдугда ися пероксид ядяди 0,1-дян чох олур.
6.3.5. Щейванат йаьларынын кейфиййятини горуйан амилляр
Щейванат йаьларынын saxlanılması
Яридилмиш щейванат йаьлары тутуму 25, 50, 100 вя 120 литр олан тахта вя йа штампланмыш фанер чяллякляря, нетто кцтляси 24 кг-дан чох олмайан картон вя йа тахта йешикляря габлашдырылыр. Тутуму 50 кг-а гядяр олан метал тарайа да габлашдырылыр.

Техники мягсядляр цчцн нязярдя тутулан щейванат йаьлары 50 кг кцтлядя тахта чяллякляря габлашдырылыб истещсалата эюндярилир.

Тарайа йаь тюкмяздян яввял йуйулур вя ичярисиня кяскин су бухары верилир. Чялляйин ичярисиня пергамент, подпергамент каьызы вя йа полимер пярдя салыныр. Йешикляря дя щямин габлашдырыжы материаллар сярилир.

Яридилмиш щейванат йаьлары 100, 200, 250 вя 500 гр кцтлядя пергамент, фолга, полимер пярдяйя чякилиб-бцкцлцр вя йа 500 г-дан чох олмамаг шяртиля шцшя банкалара, 250 вя 500  гр кцтлядя полимер гутулара,еляжя дя тутуму 910, 1820 гр олан тянякя банкалара  габлашдырылыр. Щяр ващид баьламада кянарлашма баьламанын кцтлясиндян асылы олараг 100, 200 вя 250 грамлыгда (1,5%, 500 г-а гядяр дя  ися (1% ола биляр.

Кичик таралара габлашдырдыгда йаь 12-140С-йя гядяр, ири чяллякляря габлашдырдыгда ися 35-370С-йя гядяр сойудулур.

Чякилиб-бцкцлмцш вя габлашдырылмыш йаьы ССТ-йя мцвафиг олараг ашаьыдакы кими маркалайырлар.

Щяр тарайа етикет каьызы йапышдырылыр вя йа да трафаретля йуйулмайан вя гохусуз бойа иля ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады, цнваны, йаьын нювц вя сорту, нетто кцтляси, истещсал тарихи, мал партийасынын нюмряси вя габлашдырылмыш йерин (чялляк, йешик вя с.) сыра нюмряси, стандартын нюмряси вя штрихкод йазылыр.

Чякилиб-бцкцлмцш щяр ващид баьламада ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады, цнваны , йаьын нювц вя сорту, нетто кцтляси,  истещсал тарихи,  стандартын нюмряси эюстярилян штамп вя йа етикет, щямчинин штрих код  олмалыдыр.

Щейванат йаьларыны габлашдырылмыш шякилдя хцсуси няглиййатларда (вагон-бузханалар, эями рефриъераторлар) дашыйырлар.

Щейванат йаьлары 00С-дян -120С-йя гядяр вя ашаьы температурда сахланылыр. Щейванат йаьларынын сахланылма мцддяти йаьын вя таранын нювцндян, габлашдырма цсулундан вя йаьда антиоксидляшдирижилярин олмасындан асылыдыр (жядвял 6.6). Щейванат йаьларыны гуру, тямиз вя кянар ийсиз анбарларда сахламаг лазымдыр.

Сахланылма заманы щейванат йаьларынын тяркибиндя олан (-каротин парчаландыьындан йашылымтыл рянэ кясб едир. Щямчинин йаьда оксидляшмя мящсуллары топланыр.

Йаьларда эедян оксидляшмя просесляринин илк мящсулунун мигдары пероксид ядядини характеризя едир. Оксидляшмянин икинжи мярщялясиндя пероксидляр парчаланыр, алдещидляр вя кетонлар ямяля эялир. Демяли йаьын оксидляшмяси просесиндя онун тяркибиндя пероксид бирляшмяляри, алдещидляр вя кетонлар ямяля эялир вя онларын мцяййян мигдарда топланмасы йаьын тязя вя кющня олдуьуну эюстярир. Она эюря дя пероксид ядядинин бюйцклцйцня эюря йаьын тязялик дяряжяси мцяййян едилир (жядвял 6.7).

Жядвял 6.6. Яридилмиш щейванат йаьларынын истещсал эцнцндян

етибарян сахланылма мцддяти

	Йаьын ады вя габлашдырылмасы
	0С температурда йаьын сахланылма мцддяти, айлар

	
	0-дан 6-йа гядяр
	-5-дян -8-я гядяр
	-12 вя ашаьы

	Чялляк вя йешикдя 

мал, гойун вя донуз йаьы
	2
	6
	12

	Чялляк вя йешикдя сцмцк йаьы
	1
	6
	6

	Щерметик тарада 

мал, гойун вя донуз йаьы:

тянякя банкада
	18
	24
	24

	шцшя банкада
	18
	-
	-

	Чякилиб-бцкцлмцш йаь
	-
	2
	2

	Антиоксидляшдирижи гатылмыш йаьлар:

Чялляк вя йешикдя
	12
	24
	24

	Чякилиб-бцкцлмцш
	-
	3
	6


Жядвял 6.7. Йаьларын пероксид ядяди иля онун хараб олмасы арасында асылылыг

	Пероксид ядяди, йода эюря фаизля
	Йаьын оксидляшяряк хараб олмасы дяряжяси

	0,03-я гядяр
	Йаь тязядир

	0,03-дян 0,06-йа гядяр
	Йаь тязядир, лакин сахламаг олмаз

	0,06-дан 0,1-я гядяр
	Йаь шцбщяли тязядир

	0,1-дян чох
	Йаь хараб олмушдур


Йаьын хараб олмасы иля онун рянэи арасында да мцяййян асылылыг вардыр. Буну мцяййян етмяк цчцн йаьын цзяриня нейтрал гырмызы рянэ тюкцлцр вя йаьын рянэинин дяйишмясиня эюря онун тязялик дяряжяси мцяййян едилир (жядвял 6.8).

Щейванат йаьларынын тяркибиндя 47-60%-я гядяр доймуш йаь туршулары олдуьундан онлар сахланылмаьа давамлыдырлар. Щейванат йаьларында А витамини вя лейситин маддяси вардыр. Бу маддяляр йаьларын оксидляшмясинин гаршысыны алыр. Йаьы узун мцддят сойудужуда сахладыгда о, йашыла бянзяр рянэ кясб едир. Апарылан мцшащидяляря эюря яла сорт йаьлар 1-жи сорта нисбятян даща тез рянэини дяйишир.

Щейванат йаьлары -180С температурда 18 ай рянэлярини дяйишмядян галыр вя кейфиййятини итирмир.
Жядвял 6.8. Йаьын рянэи иля онун хараб олмасы арасында асылылыг

	Йаьын рянэи
	Йаьын оксидляшяряк хараб олмасы дяряжяси

	Гойун вя донуз йаьлары
	Мал йаьы
	

	Йашыл чаларлы сарыдан сары рянэя гядяр
	Сарыдан гящвяйи рянэя гядяр
	Тязядир 

	Тцнд сарыдан гящвяйи рянэя гядяр
	Гящвяйидян гящвяйи гырмызы рянэя гядяр
	Тязядир, лакин сахламаг олмаз

	Гящвяйидян гырмызы рянэя гядяр
	Гящвяйи чящрайыдан чящрайы рянэя гядяр
	Шцбщяли тязядир

	Чящрайы гырмызы рянэя гядяр
	Чящрайы гырмызы рянэя гядяр
	Хараб олмушдур


6.4. Мятбях йаьларынын кейфиййят експертизасы
6.4.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 15467-89 Мящсул кейфиййятинин идаря едилмяси. Ясас анлайыш. Терминляр вя тяйин.

ГОСТ 28414-89 Мятбях йаьлары. Техники шяртляр.

ССТ 18-197-84 Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьлары.

ГОСТ 8285-84 Щейванат вя мятбях йаьларынын гябул гайдалары вя сынаг цсуллары.

ГОСТ 240-85 Мятбях йаьларынын габлашдырылмасы вя сахланылмасы.

ГОСТ 5981-82 Мятбях йаьларыны габлашдырмаг цчцн тянякя банкалар.

ГОСТ 9218-80 Мятбях йаьлары цчцн систернляр.

ГОСТ 6247-89 Мятбях йаьлары цчцн дямир чяллякляр.

ГОСТ 5037-83 Мятбях йаьлары цчцн мещтяряляр.

ГОСТ 976-81 Мятбях йаьларынын гябулу гайдалары.

ГОСТ 8777-80 Тахта чяллякляр.

ГОСТ 5958-79 Штампланмыш фанер чяллякляр.

ГОСТ 17065-77 Бцтюв картон барабанлар.

ГОСТ 13361-78 Тахта барабанлар.

ГОСТ 10131-78 Фанер барабанлар.

ГОСТ 13515-80 Гюфрялянмиш картондан барабанлар.

ГОСТ 13515-80 Картон йешикляр.

ГОСТ 14192-77 Чялляк вя барабанларын маркаланмасы.

ГОСТ 28414-89 «Тексун» йаьы. Техники шяртляр.

6.4.2. Цмуми анлайыш

Мятбях йаьларынын истещсал едилмясиндя ясас мягсяд биринжи нювбядя организмдя чятин мянимсянилян гойун пийиндян вя олеостеариндян истифадя едилмякля еля йаь истещсал етмякдир ки, бу йаьлар битки йаьларына нисбятян даща ялверишли олсун. Мятбях йаьынын истещсалы заманы физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря организмдя даща асан мянимсянилян донуз йаьына охшар гарышыьын ялдя едилмяси нязярдя тутулур. Бярк щейванат йаьларына майе битки йаьларыны гарышдырдыгда алынан йаьын яримя температуру нисбятян ашаьы олур, мящз она эюря дя мянимсянилмяси асанлашыр. Мцяййян едилмишдир ки, мятбях йаьынын да мянимсянилмяси донуз йаьы кими 96,5%-дир. Мцхтялиф яримя температурлу йаьларын яввялжядян йохланылыб мцяййян нисбятдя гарышдырылмасы нятижясиндя истянилян яримя температуруна малик мятбях йаьы алмаг мцмкцндцр.

Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьлары сафлашдырылмыш, щидроэенляшдирилмиш вя переетерификасийа едилмиш йаьларын сусуз гарышыьындан ибарятдир. Бунларын тяркибиндя 0,3%-дян чох су олмур. Она эюря дя бурада маргариндя олдуьу кими емулсийа алмаг зяруряти йохдур.

Мятбях йаьыны истещсал етдикдя бир гайда олараг сафлашдырылмыш, щидроэенляшдирилмиш йаьдан истифадя едилир. Бу йаь бязян щейванат вя битки йаьларынын гарышыьындан вя йа онларын бириндян щазырланыр. Мятбях йаьы истещсалы цчцн сярф олунан ясас хаммалдан асылы олараг 2 група айрылыр:

1. Битки йаьы мяншяли мятбях йаьы;

2. Комбиняляшмиш мятбях йаьы.

Битки мяншяли мятбях йаьынын тяркибиндя щейванат йаьынын олмасына ижазя верилмир вя ясасян щидроэенляшдирилмиш битки йаьындан щазырланыр. Бу йаьын яримя температуру 28-370С-дир. Бундан башга икинжи бир тип мятбях йаьы щазырланыр. Бу ясасян щидроэенляшдирилмиш битки йаьы иля сафлашдырылмыш битки йаьы гарышыьындан ибарятдир. Буна бязян битки пийи дя дейилир.

Комбиняляшдирилмиш мятбях йаьы 4 типдя щазырланыр:

1. Щейванат йаьы мяншяли комбиняляшдирилмиш мятбях йаьы;

2. Хцсуси комбиняляшмиш мятбях йаьы;

3. Донуз пийи иля гарышдырылмыш мятбях йаьы;

4. Маргагуселин. Бу йаьы щазырламаг цчцн щидроэенляшдирилмиш битки йаьларындан башга 10% майе битки йаьы вя 20% донуз йаьы истифадя едилир.

Йаьа ятирли дад вермяк цчцн йаьы бязян соьан мящлулу иля ятирляндирирляр.

Мятбях йаьларынын истещсалында консервантлар (бензой вя аскорбин туршусу), бойа маддяляри (аннато, каротин) антиоксидляшдирижиляр (бутилокситолуол, бутиоксианизол) вя фосфат консентратлары да истифадя едилир. Мятбях йаьларынын ясас чешиди ашаьыдакылардыр.

Фиритйур йаьы майе битки йаьы иля щидроэенляшдирилмиш йаьын гарышыьындан щазырланыр. Бязян буна щидроэенляшдирилмиш балина йаьы гатылыр.

Битки пийи яримя температуру 31-340С олан битки йаьы саломасы (55-85%) иля майе битки йаьынын (15-25) гарышыьындан алыныр. Буна 20% памбыг йаьы палмитини гатыла биляр.

Украйна йаьы битки вя дяниз щейванлары йаьынын саломасы, майе битки йаьы вя яридилмиш донуз йаьынын (30%-я гядяр) гарышыьындан щазырланыр.

Беларусийа йаьы да Украйна йаьы кими щазырланыр, лакин донуз йаьы явязиня 35%-я гядяр мал йаьы гатылыр.

Шярг йаьы Украйна вя Белорусийа йаьы кими щазырланыр, лакин донуз вя мал йаьы явязиня 15%-я гядяр яридилмиш гойун йаьы гатылыр.

Прима йаьы переетерификасийа едилмиш саломасла майе битки йаьынын гарышыьындан щазырланыр вя 40%-я гядяр яридилмиш щейванат йаьы гатылыр.

Новинка йаьы 45-50% переетерификасийа едилмиш, 35-40% битки вя щейванат саломасы вя 10-15% майе битки йаьы гарышыьындан щазырланыр.

Плов цчцн йаь мцхтялиф йаь гарышыьына 20% гойун йаьы ялавя етмякля щазырланыр.

Маргагуселин тяхминян Украйна йаьы ресептиня уйьун олараг щазырланыр, лакин она соьан екстракты ялавя едилир. Соьан екстракты кулинар емалы заманы йаьа характерик гызардылмыш соьан ятри верир.

Гяннады йаьы хаммалындан вя тяйинатындан асылы олараг ашаьыдакы нювлярдя бурахылыр.

Печенйе цчцн йаь битки саломасы (73%), яла сорт мал йаьы (12%) вя фосфатидли йейинти консентраты (3%) гарышыьындан щазырланыр.

Вафли вя сяринляшдирижи ичлик цчцн йаь битки саломасы (60-80%), кокос вя йа палманцвя йаьынын (20-40%) гарышыьындан щазырланыр.

Шоколад мямулаты, конфет вя йейинти консентратлары цчцн йаь ясасян йцксяк кейфиййятли памбыг вя йерфындыьы йаьы саломасындан (бярклийи 500-600 г/см) ибарятдир.

Палманцвя йаьы ясаслы бярк йаь щидроэенляшдирилмиш вя йа переетерификасийа едилмиш палманцвя йаьындан вя йа палманцвя йаьы иля памбыг йаьынын гарышыьындан ибарятдир.

Кекс цчцн йаь бярклийи 550-600 г/см олан памбыг йаьы саломасы (18-20%) иля майе битки йаьы (80%-я гядяр) гарышыьына Т-2 емулгатору вя йа йейинти бойасы ялавя етмякля щазырланыр.

Чюрякчилик йаьы ясасян 2 нювдя бурахылыр.

Чюряк-булка мямулаты цчцн фосфатидли йаь битки йаьы саломасы (30-65%), дяниз щейванлары йаьынын саломасы (15-20%), майе битки йаьы (17-22%) вя фосфатидли йейинти консентраты (17%-я гядяр) гарышыьындан щазырланыр.

Чюрякчилик цчцн майе йаь тябии битки йаьы (80%-я гядяр) вя битки йаьы саломасы (12-14%) гарышыьына Т-2 емулгатору ялавя етмякля щазырланыр. Майе йаь фасилясиз ишляйян автомат хятлярдя тятбиг едиляркян донмур вя онун мигдары асанлыгла низамланыр.

Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри 6.9. сайлы жядвялдя верилмишдир.

Сон илляр Бакы тижарят шябякясиндя ашаьыдакы мятбях йаьларынын йени чешиди реализя едилир.

«Нова» - сафлашдырылмыш вя щидроэенляшдирилмиш битки йаьларындан щазырланыр. (-каротинля сарымтыл рянэя бойаныр. А вя Д витаминляри иля зянэиндир. Сахланылма мцддяти 2 илдир.

«Асеел» - сойа, палма вя диэяр битки йаьларынын гарышыьындан щазырланыр. Бойа маддяси вя антиоксидант ялавя едилир.

«Тексун»-2000 – 100% тябии яринмиш битки мяншяли мятбях йаьыдыр. Дузсуз вя холестеринсиздир. Тяркибиндя ашаьыдакылар вар:

А витамини – 20000 БВ/кг

Д3 витамини – 1000 БВ/кг

100 гр йаь 897 ккал енеръи верир

бета каротинля рянэлянир.

ГОСТ 28414-89-а уйьун истещсал олунур.

Сатыша майе вя бярк консистенсийада бурахылыр.

Сахланма мцддяти 24 айдыр.

«Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян истещсал олунмушдур.

«Бащар» (ятирли) – 100% тямиз битки мяншяли сойа битки йаьыдыр.

Холестерини йохдур.

Сахланма мцддяти 24 айдыр.

Тяркибиндя щидроэенляшдирилмиш битки йаьы, бета каротин вя антиоксидант вар. Йаь туршусу тяркиби ашаьыдакы кимидир:

Линолен туршусу – максимум 2%

Линол туршусу – максимум 7%

Лаурин, миристин, палмитин вя стеарин йаь туршуларынын мигдары максимум 25%, йердя галанлар ися олеин туршусундан ибарятдир. 100 гр йаь 900 ккал енеръи верир. Йаьын йцксяк кейфиййяти Иранын стандарт бцросу тяряфиндян тясдиг едилмишдир.

«Салйут» йаьы яринмиш йаьдыр. Еколоъи жящятдян тямиз мящсулдур. Сахланма мцддяти 24 айдыр. Кцтляси 910 гр. Тяркибиндя 100% йцксяк кейфиййятли битки йаьы, А вя Д витаминляри вардыр.

«Финал» 100% тямиз битки йаьы. Дузсуз вя холестеринсиз йаьдыр. Тяркибиндя ашаьыдакылар вардыр:

А витамини – 2000 БВ/100 гр

Д3 витамини – 100 БВ/100 гр

Бета каротин. Юзцнямяхсус тябии дады вар.

Сахлама мцддяти 24 айдыр.

ГОСТ 28414-89

«Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян истещсал олунмушдур.

«Щяйат» битки мяншяли мятбях йаьы.

Кцтляси 1 кг-дыр.

Тяркибиндя щидроэенляшдирилмиш сойа йаьы вя палма йаьы, 

А вя Д витаминляри, бета каротин (Е160а) вя антиоксидант Е320, Е321 вардыр.Яряб Ямирлийиндя истещсал олунмушдур. Бу йаьларын кейфиййяти ГОСТ 28414-89, Тцркийя стандарты вя Иранын стандарт бцросунун сянядляриня уйьун олмалыдыр.

Бунлардан башга «Сойа Сун», «Супер Сун» адларда мятбях йаьлары истещсал едилир. «Супер сун» гисмян щидроьенляшдирилмиш сойа битки йаьы иля Йенизелландийа кяря йаьы гарышыьындан щазырланыр. 0,91 вя 1,745 кг кцтлядя тянякя банкалара долдурулур. Сойа йаьынын тяркибиндя организмин ясяб вя иммун системинин нормал функсийасы цчцн важиб олан дяйярли маддяляр, о жцмлядян холин вя лейситин вар. Сойа йаьы атеросклерозун, цряк-дамаг хястяликляринин профилактикасында организмин инфексийалара вя хястяликляря гаршы мцгавимятинин артмасында чох файдалыдыр.

6.4.3. Мятбях йаьларынын кейфиййятиня верилян тяляб

Мятбях йаьларынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря мцяййян едилир:

1. Мятбях йаьларынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Мятбях йаьларынын органолептики эюстярижиляри;

3. Мятбях йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Мятбях йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Мятбях йаьларынын кейфиййятинин органолептики вя 

физики-кимйяви эюстярижиляри

Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьлары сортлара бюлцнмцр. Сенсор эюстярижиляриндян дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя яридилмиш щалда шяффафлыьы мцяййян едилир.

Дад вя ийи истифадя олунан ясас хаммала мцвафиг олмалы, кянар вя хошаэялмяйян ий вя дад олмамалыдыр.

Рянэи 
йаьын нювцндян асылыдыр. Лакин йаьларын бцтцн кцтлясиндя аьдан сарыйа гядяр вя биржинсли олмалыдыр. Чюрякчилик цчцн майе йаь ачыг кремидян крем рянэиня гядяр ола биляр.

200С-дя бу йаьларын консистенсийасы бир бярабярликдя бярк вя йа йахылан, яридилдикдян сонра шяффаф олмалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян йаьын мигдары (99,7%-дян аз олмамалыдыр), суйун вя учужу маддялярин мигдары (0,3%-дян чох олмамалыдыр), туршулуьу (мятбях йаьларында 0,5-дян чох олмамалыдыр), яримя вя донма температуру вя бярклийи мцяййян едилир вя стандартда нормалашдырылыр. Мятбях йаьларынын яримя температуру 28-360С-дир. Мятбях йаьларында зярярсизлик эюстярижиляри дя тясдиг олунмуш эюстярижиляря аиддир. Мятбях йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри 6.9 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 6.9. Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьларынын 

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Йаьын чешиди
	Кцтляйя эюря тяркиби, %-ля
	Туршулуг КОЩ мг. чох олмаз
	Температур 0С

	
	Йаь 

аз олмаз
	Су вя учужу маддя, чох олмаз
	
	Яримяси
	Донмасы, аз олмаз

	Мятбях йаьлары:

Фритйур 
	99,7
	0,3
	0,5
	31-34
	-

	Битки саломасы
	99,7
	0,3
	0,5
	28-34
	-

	Йенилик йаьы
	99,7
	0,3
	0,5
	28-36
	-

	Прима йаьы
	99,7
	0,3
	0,5
	28-36
	-

	Шярг йаьы
	99,7
	0,3
	0,8
	28-36
	-

	Чюрякчилик йаьы
	99,7
	0,3
	0,8
	17-27
	15

	Гяннады йаьлары:

Шоколад вя конфет цчцн
	99,7
	0,3
	0,4
	34-36,5
	29

	Вафли ичлийи цчцн
	99,7
	0,3
	0,5
	26-30
	21

	Бярк йаь
	99,7
	0,3
	0,4
	34-36
	30


Бу эюстярижилярдян башга мятбях йаьларында бярклик эюстярижиси дя нязяря алыныр. Мясялян, Е.Коминскийя эюря гяннады йаьларынын бярклийи 160С-дя г/см-ля аз олмамалыдыр. Конфет вя шоколад цчцн йаьларда:

Арахис йаьындан щазырландыгда – 600 г/см

Памбыг йаьындан щазырландыгда – 550 г/см

Вафли цчцн йаьда – 100-250 г/см

Бярк йаьда – 850 г/см

Мятбях йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри

Мятбях йаьлары битки йаьларынын щидроэенляшдирилмясиндян алынан битки саломасындан вя щейван мяншяли йаьларын гарышыьындан щазырландыьы цчцн щямин йаьларын зярярсизлик эюстярижиляри мятбях йаьларынын тяркибиня вя кейфиййяти тясир едир. Зярярсизлик эюстярижиляриня йаьда олан токсики елементляр, пестисидляр, микотоксинляр, аьыр метал дузлары, микроблар, эюбялякляр вя диэяр кянар гарышыглар аиддир. 6.10 сайлы жядвялдя мятбях йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри верилир.

Жядвял 6.10. Мятбях йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Ижазя верилян сявиййя, мг/кг-да, чох олмамалы
	Эюстярижиляр
	Ижазя верилян сявиййя, мг/кг-да, чох олмамалы

	Токсики елементляр:
	
	А-1
	олмамалыдыр

	Гурьушун 
	0,1
	Абат (дифос)
	0,3

	Кадмиум 
	0,05
	Акренс 
	0,05

	Арсен 
	0,1
	Амбут 
	0,1

	Живя 
	0,03
	Амибос 
	0,3

	Мис 
	0,5
	Антио 
	0,2

	Синк 
	10,0
	Базагран 
	0,1

	Дямир 5
	5,0
	Базудин 
	0,1

	Микотоксинляр:
	
	Валексон 
	0,05

	Афлатоксин Б1
	0,005
	Гардона 
	0,1

	Зеараленон 
	1,0
	Щексахлоран 
	0,05

	Пестисидляр
	олмамалыдыр
	ЩХСЩ гаммаизомери
	0,05

	Гидрел 
	0,15
	Митрен 
	0,1

	Далапом 
	0,1
	Неоран 
	0,02

	ДДТ
	0,1
	Пиликтран 
	0,1

	Прометрин 
	0,1
	Реглон 
	0,1

	Десис 
	0,05
	Ринкорд 
	0,01

	Дилор 
	0,15
	Ронилан 
	0,5

	Дурсбан 
	0,05
	Селекрон 
	0,1

	Дуал 
	0,02
	Столоп (сойа соломасы)
	0,1

	Зенкор 
	0,1
	Столоп(памбыг соломасы) 
	0,5

	Иллоксан 
	0,02
	Толуин 
	0,25

	Карбофос 
	0,1
	Трихлорметафос-3
	0,1

	Келтон 
	0,1
	Фозалон 
	0,2

	Которин 
	0,1
	Трихлорасетат-натриум
	0,01

	Кронетон 
	0,05
	Фосфамид 
	0,1

	Малоран 
	0,1
	Магниум-хлорат
	0,5

	Меркаптофос 
	0,35
	Хлорофос 
	0,1

	Метатион 
	0,1
	Едил 
	0,02

	
	
	Екамет 
	0,1-0,5

	
	
	Ептам 
	0,05

	
	
	Етафос 
	0,02


6.4.4. Мятбях йаьларынын кейфиййятинин експертизасы

Мятбях йаьынын експертизасында онларын органолептики эюстярижиляри, суйун вя учужу маддялярин мигдары, хам йаьын мигдары вя ясасян яримя вя донма температуру тяйин едилир.

Органолептики цсулла мятбях йаьларынын рянэи, шяффафлыьы, консистенсийасы, дад вя ийи мцяййян едилир.

Рянэи тяйин етмяк цчцн йаьы 15-200С-дя 5 мм галынлыьында парылдамайан аь шцшя пластинкайа йайыб эцн ишыьында бахырыг. Бязян йаьы яридиб тямиз вя шяффаф сынаг шцшясиня (1,5-2,0 см диаметри олан) тюкцр, яввялки консистенсийасыны вермяк мягсядиля 12-24 саат сойуг йердя вя йа бузда сахлайырыг. Сонра йаьын рянэи 15-200С-дя тяйин едилир. Аь, тутгун сары, сары, йашыл чаларлы сары, боз чаларлы вя с. рянэляр мцшащидя олуна биляр.

Йаьын рянэини онун сятщиндя вя тядгиг олунан бцтцн кцтлядя тяйин едилир. Мятбях вя гяннады йаьларында рянэин бцтцн сащялярдя ейни бярабярликдя олмасына фикир верилир. Щейванат йаьларынын парлаг-сары рянэи онларын ажылашмасыны эюстярир. Тябии рянэин итмясиня йаьларын пийляшмяси кими бахылыр. Йашыл рянэин ямяля эялмяси йаьын узун мцддят сахланылмасы нятижясиндя оксидляшмя просесляринин эетмяси кими изащ едилир.

Шяффафлыьы тяйин етмяк цчцн яридилмиш йаьы щцндцрлцйц 150 мм, диаметри 15 мм олан сынаг шцшясинин ½-и гядяр тюкцб, 600С температурда якс олунан эцндцз ишыьында бахырыг. Тяркибиндя фосфатидляр олан йаьын шяффафлыьыны тяйин етмирляр. Шяффафлыг йаьын тяркибиндяки ону мцшайият едян маддялярдян тямизлянмясини эюстярир.

Консистенсийасыны 15-200С-дя метал шпател васитясиля йаьа тязйиг етмякля тяйин едирляр. Консистенсийасы йахылан, пластик, сых, овулан вя с. ола биляр. Йаьын консистенсийасы онун кимйяви тяркибиндян, ондакы бярк вя майе йаь туршуларынын нисбятиндян асылыдыр. Йаьын консистенсийасы яримя температуру иля ялагядардыр. Бярк консистенсийалы йаьын яримя температуру йцксяк олур.

Дад вя ийи 15-200С температурда тяйин едирляр. Бунун цчцн шцшя чубугла йаьы гарышдырыб кянар дад вя ийин олмасыны йохлайырыг. Мятбях йаьында дад вя ийи шуп васитясиля эютцрцлмцш нцмунядя йохлайырлар.

Мятбях йаьларында физики-кимйяви эюстярижилярин експертизасында суйун, туршулуг ядядинин, учужу маддялярин мигдары, яримя вя донма температуру тяйин едилир. Йаьын бярк щалдан майе щалына кечмяси температуруна яримя температуру дейилир.

Щяр бир кимйяви тямиз маддя мцяййян яримя температуруна маликдир. Бу эюстярижийя эюря щямин маддянин тямизлийи щаггында фикир сюйляйир вя онун кейфиййятжя тяйини цчцн истифадя едилир. Маддялярин гарышыьы кяскин щисс олунан яримя температуруна малик дейилдир. Йаьлары гыздырдыгда яввялжя йумшалыр, сонра мцяййян температурда ярийиб шяффафлашыр. Она эюря дя йаьларда яримяйя башлайан вя там ярийян температур тяйин едилир. Аз мигдарда яримиш йаьын ямяля эялмяси башланьыж яримя температуру, там яримяси ися сон яримя температуруну эюстярир.

Йаьларын донма температуру онларын кимйяви тяркибиндян асылыдыр вя йаьларын, еляжя дя йаь туршуларынын тямизлик дяряжясини характеризя едир. Донма температуруну мцяййян олунмуш дягиг шяраитдя тяйин едирляр. Донма температуру 360С-дян ашаьы олан щейванат йаьлары инсан организминдя асан мянимсянилир.

6.5.5. Мятбях йаьларынын кейфиййятини горуйан амилляр

Мятбях йаьларынын saxlanılması
Гяннады вя чюрякчилик йаьлары ясасян сянайе емалы цчцн нязярдя тутулмушдур. Она эюря дя тутуму 20-25 кг олан йешикляря, 60, 100, 150, 200 кг олан чяллякляря вя барабанлара габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят вя ижтимаи иашя мцяссисяляриня верилян мятбях йаьлары уйьун олараг чякилиб-бцкцлмцш вя чякилиб-бцкцлмямиш бурахылыр.

Мятбях йаьлары 100-500 гр кцтлядя полимер пярдяляря, фолгайа, пергамент каьызына чякилиб-бцкцлцр. Чякилиб-бцкцлмцш йаь 10-25 кг кцтлядя йешикляря габлашдырылыр. Щяр ващид баьламада фаизля кянарлашма баьламанын кцтлясиндян асылы олараг 100-500 г-да ±1,5; 501-1000 г-да ±1,0; 1001-7500 г-да ися ±0,5 ола биляр.

Щяр партийа йаьа кейфиййят вярягяси верилир, орада истещсал мцяссисясинин ады, цнваны , йаьын ады, истещсал тарихи, мал партийасынын нюмряси, йерлярин сайы, тящлил мялуматлары, сон истещлак мцддяти, ССТ 18-197-84 вя вясигянин верилмя тарихи эюстярилир.

Бу група аид олан йаьлары тямиз, гуру вя щавасы йахшы дяйишдириля билян анбарларда мал гоншулуьуна риайят етмякля сахлайырлар. Анбарын вя сойудужунун температуру -100С-я гядяр олмалы, нисби рцтубят 80%-дян чох олмамалыдыр.

Жядвял 6.11. Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьларынын сахланылма мцддяти

	Сахланылма температуру 0С
	Йаьларын сахланылма мцддяти, айла

	
	Антиоксидляшдирижи ялавя едилмиш йаь
	Антиоксидляшдирижи ялавя едилмямиш йаь

	-10-дан 0-а гядяр
	9
	6

	1-дян 4-я гядяр
	6
	4

	5-дян 10-а гядяр
	3
	2

	11-дян 15-я гядяр
	1,5
	1


Чюрякчилик цчцн майе йаьын вя кекс цчцн гяннады йаьынын 15-200С-дя сахланылма мцддяти 10 эцндцр. Фиритйур йаьы даща узун мцддят сахланыла биляр.

6.5. Маргаринин кейфиййятинин експертизасы

6.5.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 240-85 Маргарин йаьы. Техники шяртляр.

ГОСТ 976-81 Маргарин мящсулларынын гябул гайдалары.

ГОСТ 5981-82 Маргарин мящсулларынын габлашдырылмасы, маркаланмасы.

ГОСТ 5471-83 Маргарин мящсулларынын сынаг цсуллары.

ГОСТ 26668-85 (ст. СЕВ 3013-81) Йейинти вя тамлы маллар. Микробиолоъи тящлил цчцн нцмуня эютцрмя гайдасы.

ГОСТ 26669-85 (ст. СЕВ 3014-81) Йейинти вя тамлы маллар. Микробиолоъи тящлил цчцн нцмунянин щазырланмасы.

ГОСТ 10444-12-88 Йейинти мящсуллары. Майа вя киф эюбялякляринин тяйини цсуллары.

ТСЕ 2812 «Йайла» маргарин йаьы.

ТС-ЕН-ИСО-9001 «Она» маргарин йаьы.

ТС-ЕН-ИСО-9003 «Сана» маргарин йаьы.

ТСЕ-ИСО-9000 «Финал» маргарин йаьы. (Сертификат КЭ 1370/00).

6.5.2. Цмуми анлайыш

Стандарта (ГОСТ 240-85) ясасян маргарин ресептиня вя тяйинатына эюря 3 група бюлцнцр. Ашхана, сянайе емалы вя кцтляви иашя цчцн вя тамлы ялавяли маргарин. Ашхана маргарини бутерброт, гяннады вя кулинар мямулаты щазырламаг цчцн нязярдя тутулур. Истещсал олунан ашхана маргарини кейфиййятиндян асылы олараг ади ашхана вя маркалы ашхана групларына айрылыр. Ади ашхана маргарини 4 йарымгрупа бюлцнцр:

1. Сцдлц ашхана маргарини. Бу група аид олан маргаринин чешидиндян «сцдлц», «йени», «ера» вя «Петроград» эюстяриля биляр. Бу маргарини истещсал етмяк цчцн сцд, битки йаьы саломасы, битки йаьы вя переетерификасийа едилмиш йаьларла емулсийалашдырылыб бярк щала салыныр. Яла сорт «сцдлц», «йени» вя «ера» маргаринляринин дады тямиз, сцд вя сцд туршусу ятри айдын щисс олунмалы, рянэи ачыг сары, сых вя пластик консистенсийалы олмалыдыр. Кясик щиссядя парылтылы вя эюрцнцшц гуру олмалыдыр. Яримя температуру 27-320С, бярклийи 80-180 г/см-дир. 1-жи сорт маргаринин дя дады тямиз, ятри ися зяиф сцд туршулудур.

2. Тяркибиндя нисбятян аз йаь олан сцдлц ашхана маргарини. Бу група аид олан маргаринин чешидиндян «шящярли», «эюй гуршаьы» (75%-ли) вя «эцняшжик» (72%-ли) эюстяриля биляр. Пийлянмяйя мейл эюстярянляр цчцн 60, 50 вя 40% йаьы олан маргарин ресептляри дя ишляниб щазырланмышдыр. Бу маргаринлярин тяркибиндя щидропереетерификасийа едилмиш, переетерификасийа едилмиш вя кокос йаьы (10%-я гядяр) олур.
3. Сцдлц пящриз маргарини бир чешиддя – «саьламлыг» – бурахылыр. Ясасян йашлылар цчцн нязярдя тутулмушдур. Тяркибиндя 40-50% линол туршусу, 0,4% фосфолипидляр, 30 мг% токоферол олмагла А витамини иля зянэинляшдирилир.

4. Кяряли маргарин 2 чешиддя бурахылыр – «кяряли» вя «кяряли йени». Бу маргаринляри истещсал етдикдя 10%-дян аз олмайараг кяря йаьы вя гаймаг ялавя едилмяси нязярдя тутулур.

Маркалы маргарин 3 йарымгрупа бюлцнцр.

1. Бутерброт цчцн маргаринин чешидиндян «екстра», «хцсуси» вя «славйан» эюстяриля биляр. Бу маргаринляр ашхана маргаринляриндян фяргли олараг йахшылашдырылмыш тяркибя маликдир. Тяркибиндя 18-26% кокос вя йа палманцвя йаьы вя йахуд 26%-я гядяр переетерификасийа едилмиш йаь вардыр. 2 гр йаьда 50 Б.В.   А витамини олур.
2. Йахылан консистенсийалы бутерброт маргарини бир чешиддя – «эцняшжик» бурахылыр. Бу йаьларын ресептиня 30-38% майе битки йаьы, 0,2% фосфатид нязярдя тутулдуьундан биолоъи жящятдян дяйярли щесаб едилир. Яримя температуру 26-280С-дир.
3. Маркалы ашхана маргаринин чешидиндян «щявяскар» вя «Русийа» эюстяриля биляр. Бутерброт маргарининдян фяргли олараг тяркибиндя кокос вя палманцвя йаьы (10-15%) аздыр. Русийа маргарининя гуру сцд тозу вя 10% яринмиш кяря йаьы гатылыр. Щявяскар маргарининдя (1-1,2%) дузун мигдары башга маргаринляря (0,2-0,7%) нисбятян чохдур.

Сянайе емалы вя кцтляви иашя цчцн истещсал олунан маргаринин тяркибиндя йаьын мигдары 82%-дян аз олмур. Истещсалчы иля баьланмыш мцгавиляйя ясасян бу маргаринляр сцдсцз, дуз, шякяр, бойа маддяси ялавя едилмядян щазырланыр. Бу маргаринляр 2 йарымгрупа бюлцнцр.

1. Гяннады маргарини «сцдлц», «кяряли», «тябягяли хямир цчцн», «крем цчцн» вя «сцдсцз» (яла вя 1-жи сорт) чешидиндя бурахылыр. Бу маргаринляр тез ярийян саломасла, кокос вя палманцвя йаьы ялавя едилмякля (16%) дузсуз щазырланыр. Сцдлц гяннады йаьындан булка мямулаты истещсалында истифадя олунур. Бу маргаринин яримя температуру 31-340С, бярклийи 150-200 г/см-дир. Тябягяли хямир цчцн маргариня бязян мал вя донуз йаьы ялавя едилир. Яримя температуру 34-360С, бярклийи 220-300 г/см-дир.

2. Чюрякчилик сянайеси цчцн «дуру» маргарин щазырладыгда она 30% майе битки йаьы гатылмасы нязярдя тутулур. Бу йаь кобуд дисперс системиня маликдир. «Сцдсцз» маргарин чюряк вя гяннады сянайесинин сифариши ясасында щазырланыр вя мцхтялиф йаьларын су иля емулсийасындан ялдя едилир.

Тамлы ялавяли маргаринин тяркибиндя халис йаьын мигдары 62%-дян аз олур. Ясасян бутербротларын вя гяннады мямулатынын щазырланмасында истифадя олунур. Бу група «шоколадлы-сцдлц», «шоколадлы-кяряли» вя «шоколадлы-йени» маргарин аиддир. Дузсуз щазырланыр. Тяркибиндя 18% шякяр, 2,5% какао тозу олур. Башга маргаринлярдян ширин дады вя гящвяйи рянэи иля фярглянир.

Йухарыда адлары чякилян маргаринлярдян ялавя «майе маргарин», «суда йаь» емулсийасы вя «тоз маргарин» дя щазырланыр.

«Майе» маргарин дя ади маргарин кими «йаьда сцд» типли емулсийадыр. Лакин бу йаьын истещсалында 70-80% тябии битки йаьындан истифадя олунур. Ади маргариндя ися бунун мигдары 8-25%-дир. Майе маргарин чюрякчилик, гяннады вя йейинти консентратлары сянайесиндя истифадя едилир. Щазырландыьы вахтдан етибарян 15-200С-дя сахланылма мцддяти 48 саатдыр.

«Суда йаь» емулсийасыны щазырламаг цчн 30% тябии битки йаьы, 10% фосфат консентраты вя 60% су эютцрцлцр. Ясасян чюрякчиликдя чюряк гялибляриня сцртмяк цчцн нязярдя тутулмушдур.

«Тоз маргарини» алмаг цчцн яввялжя «суда йаь» типли емулсийа щазырланыр. Ясас хаммалларын мигдары фаизля ашаьыдакы кими эютцрцлцр. Битки йаьы саломасы – 30,75; тязя цзсцз сцд – 22,45; гуру цзсцз сцд – 11,5; картоф нишастасы – 1; Т-ф емулгатору вя йа фосфатлы консентрат – 0,25; сода – 0,15 вя су – 29,9.

Бцтцн хаммаллардан емулсийа щазырланыр вя тозландырма цсулу иля гурудулур. Гурудулмуш тоз маргаринин тяркибиндя 70±2% йаь олур. Тоз маргарин гуру овунтулу, рянэи аь, ачыг сарымтыл олмалыдыр. Тоз маргариндян унлу гяннады мямулатынын вя йейинти консентратларынын истещсалында истифадя едилир. Тоз маргарини бярпа етмяк цчцн 100 гр йаьын цзяриня 17 гр су ялавя едилир, гарышдырылыр вя нятижядя йахынтылы консистенсийайа малик йаь ялдя едилир. Тоз маргарини сахланылмаьа давамлыдыр. Ади отаг температурунда, щерметик тарада 1 иля гядяр сахламаг олар. Мцсбят 340С-дя ися 3 ай кейфиййятини сахламыш, тяркибиндя щеч бир дяйишиклик баш вермямишдир.

Сон илляр Бакы тижарят шябякясиндя харижи фирмалар тяряфиндян истещсал олунан бир нечя чешид маргарин йаьлары сатыша верилмишдир. Бу йаьлардан «Сана», «Она», «Йайла» вя диэярлярини эюстярмяк олар.

«Сана» йаьы тябии битки йаьынын саломасындан вя пастеризя едилмиш сцддян щазырланмышдыр. Битки маргаринидир. Тцркийядя истещсал едилмишдир. Кцтляси 250 г-дыр. Новинка серийасы иля истещсал едилир. Тяркибиндя битки пийи, пастеризя едилмиш сцд, каротин-Е160а,калиум сорбит-Е202, моноглисерин емулгатору- Е471, лейситин-Е322, лимон туршусу -330, А вя Д витаминляри вардыр. Сахланма мцддяти 6 айдыр. Етикет рекламасийасында «тярифсиз ляззятляр йарадын» сюзляри йазылмышдыр.

«Она»нын тяркибиндя 70% битки йаьы (сойа, эцнябахан, памбыг, рапс вя палма йаьы) вардыр. Су вя дуз (максимум 0,2%) вар.Тябии битки емулгатору, моно вя диглисеридляр-Е473, сойа лейситини-Е322, тябии кяря йаьы ароматизатору, консервант калиум сорбит-Е202, лимон туршусу-Е330, бета-каротин-Е160а, А, Д вя Е витаминляри гатылмышдыр. 100С-дян ашаьы олмайан сярин йердя сахламаг лазымдыр. ТС-ЕН-ИСО 9001 стандартынын тялябиня уйьундур. Тцркийянин Адана шящяриндя «Марса Крафт Сажобс Сужщард Садажи Фоод Индустрй анд Традинэ Снж» фирмасы тяряфиндян истещсал едилмишдир. Кцтляси 250 гр. Тяркибиндя ашаьыдакылар вар: А витамини – 2500 БВ, Д витамини – 100 БВ, Е витамини – 27,7 БВ, холестерин – йохдур, калорилийи – 100 г-да 630 ккал-дыр. Сахланылма мцддяти 6 айдыр.

«Йайла» кяря йаьы кейфиййятли маргариндир. Пастеризя едилмиш сцдлц битки маргаринидир. 100 гр 740 ккал енеръи верир. Тяркибиндя ашаьыдакылар вар.

Карбощидрат – 0,3; протеин - ,1

А витамини – 2500 БВ

Д витамини – 100 БВ

Холестерин – йохдур

ТСЕ 28 12 уйьундур

Тяркибиндя донуз йаьы йохдур

Сахлама мцддяти 6 айдыр.

«Финал» маргарин йаьы Бейнялхалг стандарт ТСЕ-ИСО-9000 вя КЭ 1370/00 сайлы сертификата уйьун олараг «Бакы Йаэ ве ЭИДА Сенайе АСЖ» тяряфиндян истещсал едилир. Бу йаь ейни заманда ГОСТ 240-85 тялябляриня уйьун олараг щидроэенляшдирилмиш битки йаьларындан сцд ялавя етмякля щазырланыр. Тяркибиндя 82%-дян аз олмайараг халис йаь, А, Д вя Е витаминляри вардыр. 100 гр «Финал» маргарин 743 ккал енеръи верир. +60С-дян ашаьы температурда сахламаг мяслящят эюрцлцр. Сахланылма мцддяти истещсал олундуьу эцндян етибарян 4 айдыр.

«Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян «Айсун», «Паша» вя «Ройал Бленд» маркалы маргаринляр дя истещсал едилир. Бу маргаринляр рафиня вя дезодорасийа олунмуш, еляжя дя А, Д3, Е витаминляри иля зянэинляшдирилмиш тябии битки йаьларындан, пастеризя олунмуш сцддян габагжыл технолоэийа вя эиэийеник нормалара риайят едиляряк щазырланыр. Бу маргаринляр бутербротларын, соусларын, унлу мямулатларын щазырланмасында, щямчинин гызартма цчцн вя йейинти сянайе сащяляриндя истифадя олунур.

6.5.3. Маргарин йаьынын кейфиййятиня верилян тяляб

1. Маргарин йаьынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Маргарин йаьынын органолептики эюстярижиляри;

3. Маргарин йаьынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Маргарин йаьынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Маргарин йаьларынын тяркиби вя гидалылыг дяйяри 6.12 вя 6.13 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

Жядвял 6.12. Маргаринин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри

	Маргаринин чешиди
	Тяркиби фаизля
	Енеръи дяйяри

	
	Су 
	Зцлал 
	Йаь 
	Карбощидрат 
	Кцл 
	ккал
	кЖоул

	Сцдсцз маргарин
	16,5
	0
	82,5
	0,5
	0,5
	744
	3113

	Сцдлц маргарин
	15,9
	0,3
	82,3
	1,0
	0,5
	746
	3121

	Кяряли маргарин
	15,9
	0,3
	82,3
	1,0
	0,5
	746
	3121

	Бутерброт маргарини:
	
	
	
	
	
	
	

	«Славйан»
	15,9
	0,5
	82,0
	1,2
	0,6
	745
	3117

	«Екстра»
	15,8
	0,5
	82,0
	1,0
	0,6
	744
	3113

	«Ера»
	16,2
	0,3
	82,0
	1,0
	0,5
	743
	3109

	«Шоколадлы»
	17,0
	1,2
	62,2
	19,3
	0,2
	637
	2665


Жядвял 6.13. Маргарин мящсулларынын тяркиби

	Йаь туршулары вя онлары мцшайият едян маддяляр
	Йаь туршуларынын кцтля пайы, г-ла, витаминляр мг/100 г-да

	
	Сцдлц маргарин
	Кяряли маргарин
	Екстра бутерброт маргарини

	Йаь туршулары (жями)
	77,90
	77,90
	77,90

	Доймуш йаь туршулары
	17,40
	21,00
	22,60

	О жцмлядян, йаь туршусу
	-
	0,30
	-

	Капрон туршусу
	-
	0,20
	-

	Каприл туршусу
	изи
	изи
	1,00

	Каприн туршусу
	изи
	0,30
	0,80

	Лаурин туршусу
	-
	0,70
	7,20

	Миристин туршусу
	0,30
	1,30
	2,60

	Палмитин туршусу
	9,90
	12,40
	5,50

	Стеарин туршусу
	7,20
	5,80
	5,50

	Монодоймамыш йаь туршулары
	42,90
	49,90
	47,10

	О жцмлядян, олеин туршусу
	42,90
	45,90
	47,10

	О жцмлядян, олеин туршусунун транс изомери
	30,40
	26,00
	22,00

	Полидоймамыш йаь туршулары
	17,60
	11,00
	8,20

	О жцмлядян, линол туршусу
	17,60
	10,90
	8,20

	Линолен туршусу
	-
	0,10
	-

	Витаминляр:
	
	
	

	(-каротин
	0,400
	0,400
	0,400

	Е
	25,00
	20,00
	15,00

	А
	изи
	0,02
	1,480

	Ж
	0,10
	0,14
	0,20

	Б6
	0,03
	0,03
	-

	Б2
	0,01
	0,01
	0,02

	Ниасин 
	0,02
	0,02
	0,02

	Фосфолипидляр 
	0,04
	0,04
	0,03


Маргарин йаьларынын кейфиййятинин органолептики эюстярижиляриня ашаьыдакылар аиддир.

Маргарин габлашдырылан тара бцтюв олмалы, маркаланма дцзэцн вя айдын, еляжя дя йаьда штаф олмамалыдыр. Маргаринин рянэи бойа маддясинин мигдарындан асылы олараг аь, ачыг сары ола биляр. Йаьын рянэи биржинсли олмалыдыр. Шоколадлы маргариндя гящвяйи вя тцнд гящвяйидир.

Яла сорт маргаринин консистенсийасы сых, пластик вя биржинсли олмалыдыр. Кясик щиссядя эюрцнцшц гуру, парлаг вя йа зяиф парлаг олмалыдыр. 1-жи сорт маргаринин сятщи тутгун ола биляр. Маргаринин консистенсийасы кясмийя охшар вя дянявяр олмамалыдыр.

Тяркибиндя сцд фазасы олан маргаринлярдя тямиз сцд дады, айдын щисс олунан сцд туршулу ятир олмалыдыр. Шоколадлы маргарин ширин дадлы вя шоколад ятирлидир. Маргариндя кянар ий вя дад (ажы, киф, чцрцмцш) олмамалыдыр.

Ади маргаринин кейфиййяти органолептики цсулла йохландыгда 100 балл системи иля гиймятляндирилир. Ий вя дадына 50 балл, харижи эюрцнцшцня вя консистенсийасына 25 балл, рянэиня 5 балл, габлашдырылмасына 10 балл, дузланмасына 10 балл верилир. Маргаринин органолептики эюстярижиляриня 94-100 балл, о жцмлядян ий вя дадына 44 баллдан аз олмайараг гиймят верилирся, о, яла сорта, 89-93 балл, о жцмлядян ий вя дадына 41 баллдан аз олмайараг гиймят верилярся, 1-жи ямтяя сорта аид едилир.

Маргаринин кейфиййяти йохланыларкян айры-айры эюстярижилярдя кянарлашма оларса, онда балл гиймяти мцвафиг сурятдя азалдылыр. Маргарин йаьы цчцн ясас эюстярижи дад вя ийидир. Бу эюстярижи цзря максимум эцзяшт 13 баллдыр. Яэяр йаь дад вя ийиня эюря 37 балл гиймят аларса, ону сатыша вермяк олмаз.

Маргарин йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри онларын истещсалында истифадя олунан ясас вя йардымчы хаммалларын тяркибиндян, истещсал технолоэийасына риайят олунмасындан вя еляжя дя щазыр йаьын габлашдырылмасы вя сахланылмасы шяртляриндян асылыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян йаьын, суйун вя дузун мигдары, Кеттсторферя эюря дяряжя иля туршулуьу, йаьын яримя температуру мцяййян едилир. Ян чох истещсал едилян маргаринин физики-кимйяви эюстярижиляри 6.14 сайлы жядвялдя верилмишдир.

ГЕЙД: Маргаринин туршулуьу Коттсторфер дяряжясиня эюря щесабланыр. 5 гр маргаринин нейтраллашмасына сярф олунан 1 н НаОЩ мящлулунун мигдары 2-йя вурулур. Маргарин йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляриня онларын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы да тясир едир.

Жядвял 6.14. Маргаринин физики-кимйяви эюстярижиляри

	Маргаринин чешиди
	Тяркиби, фаизля
	Йаьын яримя температуру 0С
	Туршулуьу, Кеттсторфер дяряжя иля

	
	Йаь, аз олмамалы
	Су, чох олмамалы
	Дуз 
	
	

	Екстра 
	82
	16,5
	0,3-0,4
	27-30
	2,5

	Хцсуси 
	82
	17,0
	0,3-0,4
	27-30
	2,5

	Славйан 
	82
	17,0
	0,4-0,5
	27-30
	2,0

	Эцняшжик 
	82
	17,0
	-
	26-28
	3,0

	Русийа 
	82
	16,5
	0,4-0,5
	27-31
	2,5

	Щявяскар 
	82
	16,0
	1,2-1,0
	27-31
	2,5

	Эюй гуршаьы
	75,0
	24,0
	0,7
	27-32
	2,5

	Эцняшли 
	72,0
	26,5
	0,5
	27-32
	2,5

	Тязя 
	82,0
	16,0
	0,2-0,7
	27-32
	2,5

	Ера 
	82,0
	17,0
	0,4-0,5
	27-32
	2,0

	Сцдлц 
	82,0
	16,5
	0,2-0,7
	27-32
	2,5

	Петроград 
	82,0
	17,0
	0,4-0,6
	28-33
	2,5

	Шоколадлы (18% шякяр)
	62,0
	17,0
	-
	27-31
	2,5


Маргарин йаьларынын зярярсизлик эюстярижиляри

Маргарин истещсалында истифадя олунан щидроэенляшдирилмиш битки пийинин йахшы тямизлянмямяси (сафлашдырылма просеси), онлара ялавя хаммалларын тяркибиндян кечян йабанчы маддяляр, истещсал заманы санитар-эиэийена гайдаларына риайят олунмамасы нятижясиндя маргаринин тяркибиндя бир чох кянар гатышыглар, токсики елементляр, аьыр метал дузлары, пестисидляр вя бир нечя груп микроорганизмляр олур. Бунларын артыг мигдары маргарин йаьларыны инсан сящщяти цчцн тящлцкяли едир. Одур ки, щямин йабанчы маддялярин мигдары хцсуси норматив-техники сянядлярдя мящдудлашдырылыр.

Жядвял 6.15. Маргарин йаьында токсики елементлярин мигдары

	Эюстярижиляр 
	Ижазя верилян сявиййя, мг/кг-ла, чох олмамалыдыр
	ГЕЙД

	Токсики елементляр:
	
	

	Гурьушун
	0,1
	

	Кадмиум
	0,05
	

	Арсен
	0,1
	

	Живя
	0,05
	

	Мис
	1,0
	Сахланылма заманы 0,4 мг/кг

	Синк
	10,0
	

	Дямир
	5,0
	Сахланылма заманы 1,5 мг/кг


Маргарин йаьындакы микотоксинлярин вя пестисидлярин мигдары ясас хаммала эюря низамланыр.

Бцтцн битки йаьларында олан диэяр зярярсизлик эюстярижиляри маргарин йаьында олмамалыдыр. Чцнки маргарин истещсалы цчцн тямизлянмиш, щидроэенляшдирилмиш вя переетерификасийа едилмиш йаьлардан истифадя олунур. Сянайе емалы заманы бу маддялярин яксяриййяти парчаланыр. Шцбщя йохдур ки, йцксяк температурда емал едилян йаьларда диэяр консараэен маддяляр топлана биляр.

Жядвял 6.16. Маргарин йаьындакы микотоксинлярин вя пестисидлярин мигдары

	Эюстярижиляр 
	Ижазя верилян сявиййя, мг/кг-ла, чох олмамалыдыр
	ГЕЙД

	Микотоксинляр:
	
	

	Алфатоксин Б1
	0,005
	

	Зеараленон 
	1,0
	

	Пестисидляр 
	олмамалыдыр
	

	Абат (дифос)
	0,3
	Памбыг йаьы саломасындан кечир

	Акрело 
	0,05
	

	Амбут 
	0,1
	Эцнябахан йаьындан кечир

	Амифос 
	0,3
	Памбыг йаьындан кечир

	Антио 
	0,2
	

	Щексахлоран 
	0,05
	Билаваситя гида цчцн йаьда

	Щексахлоран 
	1,0
	Сянайе емалы цчцн йаьда

	ДДТ
	0,1
	Гида цчцн

	ДДТ
	0,25
	Сянайе емалы цчцн


Маргарин йаьынын микробиолоъи эюстярижиляри ашаьыдакы тялябата жаваб вермялидир.

1. Мезофил аероб вя факцлтятив анаероб микробларын колонийа ямяля эятирянляри олмамалыдыр;

2. Баьырсаг чюпляри бактерийаларынын колиформалары 0,001-дян чох олмамалыдыр. Термики емалсыз истифадя олунан маргаринлярдя 0,01 г-дан чох олмамалыдыр;

3. Патоэен микроорганизмляр, о жцмлядян салмонелла 25-дян чох олмамалыдыр.

6.5.4. Маргарин йаьларынын кейфиййятинин експертизасы

Маргаринин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла маргарин йаьынын дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя кясик щиссядя эюрцнцшц мцяййян едилир.

Маргаринин харижи эюрцнцшц йохланаркян таранын бцтювлцйц, маркаланманын дцзэцнлцйц, еляжя дя йаьда штафын олмасы мцяййян едилир.           Йаьын рянэи вя онун чаларлары мцяййян едилир. Бу ися йаьа ялавя едилян бойа маддяляринин, какао вя диэяр маддялярин олмасындан асылыдыр.

Йаьын консистенсийасы 18-200С-дя шпател васитясиля мцяййян едилир. Бу заман йаьын консистенсийасынын сых, пластик вя биржинсли олмасы мцяййян едилмялидир. Кясик щиссядя эюрцнцшцня, онун гуру вя парлаг олмасына фикир верилир. Маргаринин консистенсийасынын кясмийя охшар вя дянявяр олмасы да мцяййян едилмялидир.

Маргаринин дады вя ийи 200С-дя тяйин едилир. Бу заман тямиз сцд дадынын, турш дадын олмасы мцяййян едилир. Шоколадлы маргариндя ширин дадын вя шоколад ятринин олмасы, еляжя дя кянар ий вя дадын (ажы, киф, чцрцмцш) олмамасы мцяййянляшдирилмялидир.

Маргаринин физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Физики-кимйяви эюстярижилярдян йаьын, суйун вя дузун мигдары, Кеттсторферя эюря дяряжя иля туршулуьу, йаьын яримя температуру мцяййян едилир.
Маргариндя суйун мигдарыны тяйин етмяк цчцн чини бцкся вя йа алцмин стякана яввялжядян кюзярдиляряк гурудулмуш 15 гр пемза вя 5 гр йахшы гарышдырылмыш маргарин чякиб 1 саат мцддятиня истилийи 1050С олан гурудужу шкафа гойуруг. Сойудуб чякисини мцяййян едир вя йенидян 15 дяг гурудужу шкафа гойулур. Сойудуб чякисини тяйин едяркян азалма гейд олунарса, гурутманы давам етдиририк. Ахырынжы ики чяки арасындакы фярг 0,005 г-дан чох олмамалыдыр. Маргаринин тяркибиндяки суйун мигдары ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр:
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бурада, Х – маргариндя суйун мигдары, %-ля;

     э – йаьла бцксцн гурудулана гядярки чякиси, г-ла;

    э1 – йаьла бцксцн гурудулдугдан сонракы чякиси, г-ла;

     5 – эютцрцлян йаьын чякиси, г-ла.

Маргариндя суйун мигдарыны гыса мцддятя тяйин етмяк цчцн чякиси мялум олан щцндцр алцмин стякана 2-3 гр пемза вя 10 гр йаь чякиб електрик вя йа гум щамамында 30 дяг бухарландырырыг. Суйун там айрылмасынын баша чатмасыны кюпцйцн итмяси, гайнама сяси вермяси вя чюкцнтцнцн зяиф бозармасы иля тяйин едирляр. Сойудугдан сонра алцмин стякан йаьла бирликдя чякилир вя чякиляр арасындакы фяргя ясасян маргариндя суйун мигдары йухарыдакы дцстур цзря щесабланыр.

Маргарин йаьында суйун мигдары чешидиндян асылы олараг 16-17%, «Эюй гуршаьы» йаьында 24,0%, «Эцняшли» йаьында ися 25%-дир.

Маргариндя хюряк дузунун мигдарыны тяйин етмяк цчцн конусвари колбайа 10 гр маргарин йаьы чякиб цзяриня истилийи 40-500С олан 100 мл су тюкцрцк. Сонра йаь ярийянядяк колбаны су щамамында гыздырырыг вя шцшя чубугла гарышдырырыг. Колбадакы гарышыьы йаь донана гядяр сойудур, йаьы шцшя чубугла сындырыр вя пипетка иля 10 мл су щиссясиндян эютцрцб тямиз колбайа кечиририк. Цзяриня 2-3 дамла 10%-ли калиум-хромат мящлулу тюкцб эцмцш-нитрат мящлулу иля кярпижи-гырмызы рянэ ямяля эяляня гядяр титрляшдиририк. Щесаблама ашаьыдакы дцстур цзря апарылыр:
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бурада, Д – маргариндя хюряк дузунун мигдары, %-ля;

    В – титря сярф олунан 0,05 вя йа 0,1 н эцмцш-нитрат мящлулунун 

           мигдары, мл-ля;

   К – нормаллыг ямсалы;

   Т – эцмцш-нитратын титри (НаЖл-а эюря), 0,05 н мящлул цчцн 0,00292; 

          0,1 н цчцн 0,005845-дир;

 В1 – щазырланан мящлулун щяжми, 100 мл;

 В2 – титрлямяк цчцн эютцрцлян мящлулун щяжми, 10 мл;

  э – йаьын чякиси, г-ла.

Маргарин йаьында хюряк дузунун мигдары чешидиндян асылы олараг 0,3-0,6%-дир. «Щявяскар» маргарининдя 1,2-1,0%, «Эюй гуршаьы» марганиндя 0,7%-дир.

Маргариндя туршулуьу тяйин етмяк цчцн яридилиб филтрдян кечирилмиш вя истилийи 600С олан маргариндян 5 гр чякиб конусвари колбайа тюкцрцк. Йаьа 25-35 мл нейтрал спирт-ефир гарышыьы ялавя едиб йаь щялл олана гядяр гарышдырырыг. Яэяр йаь пис щялл оларса, онда колба исти су ичярисиндя гойулур. Гарышыьын цзяриня 3-4 дамла фенолфталеинин 1%-ли спиртдя мящлулуну тюкцб 0,1 н НаОЩ гялявиси иля 1 дяг мцддятиндя итмяйян чящрайы-гырмызы рянэ алынана гядяр титрляйирик. Яэяр колбадакы мящлулун рянэи тутгунлашарса, бир мцддят исти суда гыздырмаг лазымдыр. Мящлул шяффафлашмазса, цзяриня бир гядяр нейтрал гарышыг тюкмяк лазымдыр. Титря сярф олунан 0,1 н НаОЩ мящлулунун мигдарыны 2-йя вуруб туршулуьу Кеттсторфер дяряжяси иля мцяййян едирик. Титря сярф олунан гялявинин мигдарыны 5,61-я вуруб туршулуг ядядини тапырыг.

Маргаринин туршулуьу чешидиндян асылы олмайараг 2,5 олмалыдыр. «Эцняшли» маргарининдя ися 3,0-дыр.

Маргариндя йаьын мигдарыны Бутирометр цсулу иля тяйин етмяк олар, лакин бязи тядгигатчыларын мялуматына ясасян бу цсул дягиг нятижя вермир.

Маргариндя йаьын мигдарыны фаизля ашаьыдакы дцстур цзря тяйин едирляр:
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бурада, Х – маргариндя йаьын мигдары, %-ля;

     С – йаьда суйун мигдары, %-ля;

    Д – йаьда дузун мигдары, %-ля;

     Ш – шякярин мигдары, %-ля.

Суйун вя дузун мигдары лабораторийа анализинин нятижяляриндян эютцрцлцр. Сцдлц маргариндя 1 тон щазыр мящсула 7 кг, сцдсцз маргариня ися12 кг шякяр ялавя едилир, она эюря дя шякярин мигдары уйьун олараг 0,7 вя 1,2% эютцрцлцр.

Тутаг ки, сцдлц маргариндя 16,5% су, 0,4% дуз, 0,7% шякяр вя 0,05% сцд вардыр. Йаьын мигдары фаизля ашаьыдакы кимидир:
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Демяли, сцдлц маргариндя халис йаьын мигдары 82,35%-дир.

6.5.5. Маргарин йаьынын кейфиййятини горуйан амилляр

Маргарин йаьынын saxlanılması
Маргарин чякилиб-бцкцлмцш вя каробкалара габлашдырылмыш щалда бурахылыр. Маркалы маргаринляр мцтляг чякилиб-бцкцлмялидир. Маргарин пергаментя, фолгайа вя полимер материаллара нетто кцтляси 200-дян 500 г-а гядяр олмагла чякилиб-бцкцлцр.

Истещсалчы иля баьланан мцгавиляйя ясасян маргарин 500 г-дан 10 кг-а гядяр кцтлядя метал банкалара гяблашдырыла биляр. Чякилиб-бцкцлмцш маргарин 10-25 кг кцтлядя тахта, фанер вя картон йешикляря габлашдырылыр. Чякилиб-бцкцлмцш маргаринин нетто кцтлясиндя кянарлашма 200-250 г-лыг пачкаларда 1,5%, 251 г-дан 10 кг-а гядяр ися 1%-дян чох олмамалыдыр.

Чякилиб-бцкцлмямиш маргарин нетто кцтляси 10-25 кг олмагла фанер вя картон йешикляря, щямчинин 100 кг кцтлядя тахта вя фанер чялляк вя барабанлара габлашдырылыр. Бу тараларын дахилиня пергамент каьызы вя йа полимер пярдя сярилмялидир.

Щяр габлашдырманын цзяриня йапышдырылмыш етикетя ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады, цнваны , маргаринин чешиди вя сорту (сортлара айрылырса), нетто кцтляси, ясас компонентлярин сийащысы, истещсал тарихи (ил, ай, эцн), сахланылма температуру вя мцддяти, стандартын нюмряси (ГОСТ 240-85) йазылмагла маркаланыр.

Маргаринин сахланылма мцддяти температурундан вя чякилиб-бцкцлдцйц тарадан асылы олараг 6.17 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Маргарин спесифик гохуйа малик мящсулларла, о жцмлядян пендир, колбаса, щися верилмиш мямулатларла, тязя мейвя вя тярявязля бирликдя сахланылмамалыдыр.

Мцяссисядян, база вя сойудужудан эюндярилян маргаринин температуру 100С-дян йцксяк олмамалыдыр.

Жядвял 6.17. Маргаринин сахланылма мцддяти

	Маргаринин чякилиб-бцкцлмяси
	0С-дя сахланылма мцддяти, эцнля

	
	-10-дан 0-а гядяр
	0-4
	4-10
	10-15

	Чякилиб-бцкцлмямиш маргарин
	75
	60
	45
	30

	Чякилиб-бцкцлмцш маргарин:
	
	
	
	

	    Пергаментя
	45
	30
	20
	-

	    Фолгайа
	60
	45
	30
	-


6.6. Майонезин кейфиййятинин експертизасы 
6.6.1. Норматив-техники сянядляр

ССТ 18-222-75 Майонез. Техники шяртляр.

ГОСТ 5717-81 Шцшя банкалар (Майонез габлашдырмаг цчцн).

ГОСТ 13358-72 Тахта йешикляр.

ГОСТ 10131-78 Фанер йешикляр.

ГОСТ 13516-72 Дахилдян алтлыглары вя аракясмяляри олан картон йешикляр.

ГОСТ 13511-79 Дахилдян алтлыглары вя аракясмяляри олан картон йешикляр.

ГОСТ 13515-80 Дахилдян алтлыглары вя аракясмяляри олан картон йешикляр.

ГОСТ 14192-77 Майонез тарасынын маркаланмасы.

ГОСТ 8556-70 Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя онун тядгигя щазырланмасы.

6.6.2. Цмуми анлайыш

Майонезин ясасыны битки йаьы тяшкил едир. Ядябиййатларда майонезин 40-а гядяр чешидинин ресепти вя щазырланмасы гайдасы верилир. Майонез ясас хаммал компонентляриня вя ялавяляриня, тяйинатына вя консистенсийасына эюря тяснифляшдириля биляр.

Майонез истифадя олунмасына эюря 2 група бюлцнцр:

1. Гялйаналты майонезляр;

2. Десерт майонезляр.

Консистенсийасына эюря майонезляр дуру, гаты, паставари вя тозвари олурлар. Тяркибиндяки битки йаьынын мигдарына эюря йцксяк йаьлы вя аз йаьлы групларына бюлцнцр.

Майонезляр ялавяли вя ялавясиз олур. Ялавяли майонезляря мцхтялиф ятирли-ядвиййяли вя дад-там верижи маддяляр гатылыр.

Гялйаналты майонезлярин тяркибиндя 30-68% битки йаьы, зцлали маддяляр, карбощидратлар  вя ятирли-дадлы ялавяляр олур.

Десерт майонезлярин тяркибиндя 35-42% битки йаьы, сиркя туршусу явязиня лимон туршусу, шякяр вя ятирли дадлы ялавяляр олур. Майонезин 35-дян чох чешидинин ресепти мцвафиг ядябиййатларда эениш верилмишдир.

Гялйаналты цчцн нязярдя тутулмуш майонезин чешиди ясасян ашаьыдакылардан ибарятдир: «Хардаллы», «Салат цчцн», «Лимонлу», «Провансал», «Томатлы майонез», «Гытыготу иля майонез», «Ядвиййяли майонез», «Корнишонлу майонез», «Кцрц вя йа сийяняк иля майонез», «Йашыл лобйа иля майонез», «Щявяскар майонези».

Бунлардан башга ятирли-ядвиййяли ялавялярля вя мцхтялиф дад-там верижи ялавяли майонезляр дя истещсал олунур. Мясялян, «Жянуб соусу иля салат цчцн майонез», «Москва майонези», «Сийянякли майонез», «Гуру эюбялякли майонез», «Дуза гойулмуш эюбялякли майонез», «Йаьсызлашдырылмыш гуру сцдля майонез», «Йашыл пендирля майонез», «Томат пасталы майонез», «Тцнд томат соуслу майонез», «Щявяскар соуслу майонез».

Паставари майонезин чешидиндян «Маринад пастасы», «Эюбяляк пастасы» вя «Сийяняк пастасы» эюстяриля биляр.

Десерт майонезин чешидиндян «Алмалы майонез», «Армудлу майонез», «Моруглу майонез», «Баллы майонез», «Портаьаллы майонез», «Эавалылы майонез», «Итбурну иля майонез», «Эавалылы-гозлу майонез» вя с. эюстярмяк олар. Бу майонезлярдян гяннады мямулаты истещсалында вя бутерброт цчцн истифадя едилир. Щямчинин ширин хюрякляря вя пудингя гатылыр.

Майонезли кремлярдян «Шоколадлы» вя «Сцдлц» майонезляр истещсал едилир.

Ядвиййяли майонезлярдян «Бащар» (шцйцд екстракты вя йа йаьы иля), «Ятирли» (жяфяри, кярявиз вя шцйцд екстракты иля), «Дарчынлы», «Зиряли» майонезляр истещсал олунур.

Тцнд майонезлярдян «Москва» (дяфня йарпаьы; гара, ятирли вя гырмызы истиот; михяк вя дарчын екстракты), «Байрам» (истиот, сарымсаг, кешниш вя гозлу) вя с. истещсал едилир.

Пящриз майонезляри щазырладыгда сиркя туршусу явязиня 0,4% лимон туршусу истифадя едилир. «Карпаты» вя «Диабетик» майонезляриня шякяр явязиня ксилит вя йа сорбит ялавя едилир.

Йухарыда адлары чякилян майонезлярдян ян чох «Провансал», «Сцдлц» вя «Бащар» чешиди даща чох истещсал едилир. «Провансал» ашхана майонезинин ресепти фаизля ашаьыдакы кимидир: битки йаьы – 64,85; йумурта сарысы – 5,0; гуру сцд – 2,20; 80%-ли сиркя жювщяри – 0,75; хардал тозу – 0,75; дуз – 1,3; шякяр – 1,5; сода – 0,05; су – 23,61.

Тозвари майонези алмаг цчцн йцксяк дисперсли майонез емулсийасы сублимасийа вя йа тозландырма цсулу иля гурудулур. Сойуг хюряклярин вя салатларын щазырланмасында истифадя едилир. Бярпа етмяк цчцн 1,3:1 нисбятиндя отаг температурунда су иля гарышдырылыр. Тяркиби ясас майонездя олдуьу кимидир. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян тижарят маркасы «Провансал», «Принсесс» олан майонезляр истещсал олунур. Бу майонезляр тяркибиндя эцнябахан йаьы, сцд, йумурта тозу, дуз, шякяр, хардал ятри, сода, сиркя туршусу олан йцксяк дисперс вя йцксяк йаьлы гида мящсулудур. Бу майонезляр ясасян ят вя балыг, тярявяз хюрякляриндя тамлы гатма кими, щямчинин салатларын щазырланмасында эениш истифадя олунур.

6.6.3. Майонезин кейфиййятиня верилян тяляб

Майонезин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижилярдян асылыдыр:

1. Майонезин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Майонезин органолептики эюстярижиляри;

3. Майонезин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Майонезин зярярсизлик эюстярижиляри.

Майонезин органолептики эюстярижиляриня дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя харижи эюрцнцшц аид едилир.

Майонезин дады вя ийи зяиф, бир гядяр тцнд, туршмязя олуб ажы олмамалыдыр. Ялавялярин кяскин ийи вя дады щисс олунмамалыдыр. Гара вя гырмызы истиот ялавяли майонезляр истиот ийи вя дады верирляр. «Провансал» майонези хардал вя сиркя ийи вя дады веря биляр.

Майонезин рянэи чешидиндян асылы олараг ачыг-кремидян сарымтыл-креми рянэя гядяр биржинсли олмалыдыр. Ятирли ялавялярля щазырланмыш майонезин рянэи ялавя едилян ятирли ядвиййяляря уйьун олмалыдыр. Томатлы майонезин рянэи сарымтыл-гырмызыдыр.

Майонезин консистенсийасы чешидиндян асылы олараг дуру, гаты, паставари ола биляр. «Провансал» майонезинин консистенсийасы гаты хамайабянзяр олмалыдыр. Ялавяли майонезляр дя гаты хамайабянзяр олуб ялавялярин щиссяжикляри билинмялидир. Бцтцн майонез чешидляриндя хырда щава габаржыгларынын щисс олунмасына йол верилир (Жядвял 6.19).

Майонезин физики-кимйяви эюстярижиляриндян йаьын, суйун, туршулуьун мигдары вя емулсийанын давамлылыьы ясас эютцрцлцр.

Мцхтялиф майонез чешидиндя суйун мигдары ресепт эюстярижисинин нязярдя тутулан мигдарындан чох, йаьын мигдары ися аз олмамалыдыр. Мясялян, «Провансал» майонезиндя йаьын мигдары 67%-дян аз, суйун мигдары 25-дян чох, туршулуьу (сиркя туршусуна эюря) 0,85%-дян чох, емулсийанын давамлылыьы ися 1,5%-дян чох олмамалыдыр.

Майонезин органолептики эюстярижиляри 30 балл системи иля гиймятляндирилир. Бу заман ий вя дадына 18 балл (15 баллдан аз олмамалы), консистенсийасына 9 балл (7 баллдан аз олмамалы), рянэиня ися 3 балл (2 баллдан аз олмамалы) гиймят верилир. 24 баллдан ашаьы гиймят алмыш майонез сатыша верилмир (Жядвял 6.18).

Жядвял 6.18. Майонезин балл системи иля гиймятляндирилмяси

	Эюстярижилярин ады
	Ян йцксяк балл гиймяти (стандарта эюря)
	Ян ашаьы балл гиймяти (стандарта эюря)

	Ийи вя дады
	18
	15

	Консистенсийасывя харижи эюрцнцшц
	9
	7

	Рянэи 
	3
	2

	Жями 
	30
	24


Жядвял 6.19. Майонезин органолептики эюстярижиляринин сяжиййяси

	Эюстярижилярин ады
	Стандарта эюря

	1. Дад вя ийи
	Дады зяриф, бир гядяр тцнд, туршмязя, ажы тамсыз, хардал вя сиркя дады вя ятри вермямялидир.

	2. Консистенсийасы вя харижи эюрцнцшц
	Биржинсли, гаты хамайа охшар, тяк-тяк щава габаржыгларынын олмасына йол верилир.

	3. Рянэи
	Сарымтыл кремвари олуб, бцтцн кцтлядя ейни бярабярдя олмалыдыр.


6.6.4. Майонезин кейфиййятинин експертизасы

                      Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тящлил цчцн щазырланмасы

Майонезин кейфиййятини юйрянмякдя мягсяд онун щазырланмасы технолоэийасына риайят олунмасыны вя ямтяялик кейфиййятини мцяййян етмякдир.

Майонезин кейфиййяти партийа щалында дахил олан мящсул партийасындан илк вя орта нцмунянин айрылмасы йолу иля йохланыр.

Ейни жинсли партийа дедикдя нюв, сорт, ейни тарайа габлашдырылмыш, ейни тарих  вя нювбядя ейни мцяссися тяряфиндян истещсал олунан вя бир гаимя иля сатыша верилян мящсул баша дцшцлцр.

Тядгиг цчцн щяр партийада олан йерлярин сайындан асылы олараг мцяййян мигдар йешик ачылыр вя орадан майонез эютцрцлцр. Яэяр партийа малда 100 йешик оларса, онда мцхтялиф йерлярдян цч йешик ачылыр вя щяр йешикдян 10 банка эютцрцлцр. Эютцрцлмцш банкаларын сайы илк нцмуня адланыр. Бунлар гарышдырылыр вя 6 банка орта нцмуня айрылыр.

Бунлардан 2 банка органолептики эюстярижилярин тяйини, 2 банка физики-кимйяви эюстярижилярин тяйини вя 2 банка ися бактериолоъи эюстярижилярин тяйини цчцн ишлядилир. Нцмуня эютцрцлмяси щаггында акт тяртиб олунур вя лабораторийайа тядгиг цчцн эюндярилир.

Майонез истещсал едян мцяссися майонези дювлят стандартына мцвафиг кейфиййят эюстярижилярини мцяййян едян сяняд формалары иля тямин етмялидир. Истещлакчы, нязарят мягсяди иля, лазым эялдикдя стандартда олан эюстярижиляря майонезин уйьун эялмясини тяйин едир.

Щяр партийа майонезин ейнилийини тяйин етмяк цчцн йаьын вя нямлийин мигдары 2 дяфя тящлил едилмялидир.

Майонезин нямлийини тяйин етмяк цчцн чякиси мцяййян едилмиш бцксцн ичярисиня5 гр майонез йерляшдиририк. Сонра бцксц аьзы ачыг щалда температуру 100-1050С олан гурудужу шкафа гойуруг. 2 саат кечдикдян сонра бцксц гурудужу шкафдан чыхарыб 10 дяг мцддятиндя ексикаторда сойудуруг вя чякисини тяйин едирик. Йенидян 1 саат мцддятиндя гурудуруг вя сойудуруг. Гурутманы о вахта дяк апарырыг ки, сабит чяки алынсын вя сон 2 чяки арасында фярг 0,0002 г-дан чох олмасын. Нямлик ашаьыдакы дцстур иля щесабланыр:
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бурада, А – гурутмадан яввял майонезин бцкс иля бирликдя кцтляси, г-ла;

    Б – гурутмадан сонра майонезин бцкс иля бирликдя кцтляси, г-ла;

    Ж – нцмунянин кцтляси, г-ла.

Гурутма нятижясиндя су иля бирликдя сиркя туршусу да учур.

Майонездя йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн техники тярязидя 2-3 гр майонез чякиб бутрометря тюкцрцк вя аьзыны резин тыхаж иля мющкям баьлайараг 10 дяг мцддятиндя су щамамында гыздырырыг. Бутрометря 25 мл хцсуси чякиси 1,5 олан Щ2СО4 вя 1 мл изоамил спирти ялавя едирик. Бутрометри резин пробка иля баьладыгдан сонра йенидян температуру 90-950С олан су щамамына гойуруг вя майонезин йаь щиссяси Щ2СО4-ля там мящлул ямяля эятирянядяк сахлайырыг. Сонра бутрометр 5 дяг мцддятиндя мяркяздянгачма апаратында фырладылыр. Сонра йенидян бутрометри 5 дяг мцддятиня су щамамында сахлайырыг вя йаьын айрылмасыны щесаблайырыг.

Йаьын мигдары (Х) ашаьыдакы формулайа ясасян мцяййян едилир.


[image: image9.wmf]C

A

X

5

×

=


бурада, А – бутрометрин эюстярижисидир;

    Ж – эютцрцлмцш майонезин кцтлясидир, г-ла;

     5 – бутрометрин эюстярижисини фаизя кечирян ямсалдыр.

Майонездя цмуми туршулуьу тяйин етмяк цчцн чякиси мялум олан бцкс ичярисиндя 6 гр майонез чякиб гыфын кюмяйи иля 100 мл-лик юлчцлц колбайа кечиририк. Жизэийя гядяр колбаны су иля долдуруб 10 дяг мцддятиндя сахлайараг мцкяммял чалхалайыб вя сонра гат-гат филтрдян сцзцрцк. Пипетка васитясиля филтратдан 20 мл конусвари колбайа тюкцб цзяриня 2-3 дамла фенолфталеин индикатору ялавя едиб 0,1 н КОЩ мящлулу иля титрляйирик. Майонезин туршулуьу сиркя туршусуна эюря щесабланыр.

Яввялжя майонезин мигдары тяйин едилир.
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бурада, а – майонезин яввялки кцтляси, г-ла;

б – 20 мл филтратдакы майонезин мигдары.

Майонезин цмуми туршулуьу (сиркя туршусуна эюря, %-ля) беля щесабланыр.
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бурада, Х – майонезин цмуми туршулуьу;

    В – титря сярф олунан 0,1 н КОЩ мл-ля;

    б-20 мл филтратда майонезин мигдары;

        0,006 – сиркя туршусуна эюря щесаблама ямсалы.

Майонез емулсийасынын давамлылыг дяряжяси майонездян механики тясирин вя иситмя нятижясиндя айрылан йаьын мигдары иля юлчцлцр.

Тядгигат 2 щиссядян ибарятдир:

1. Майонездян бир гядяр юлчц жищазына йерляшдириб 5 дяг мцддятиня сцряти 1500 дювр/дяг олан мяркяздянгачма апаратында фырладыр вя сонра емулсийанын позулмасы дяряжясини тапырыг.

2. Майонези температуру 95-1000С олан су щамамында 3 дяг мцддятиня гыздырырыг. Сонра йеня дя 5 дяг мцддятиндя мяркяздянгачма апаратында фырладырыг.

Майонездян айрылан йаьын фаизля мигдары тядгиг етдийимиз емулсийанын мющкямлийини эюстярир. Емулсийанын давамлылыьы (Х) ашаьыдакы дцстур цзря мцяййян едилир:
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бурада, а – айрылмыш йаьын мигдарыдыр, мл-ля;

6.6.5. Майонезин кейфиййятини горуйан амилляр
Майонезин saxlanılması

Истещсал олунан майонезин габлашдырылмасы, сахланылмасы вя дашынмасы онун кейфиййятиня тясир эюстярир. Она эюря дя майонезин габлашдырылмасында вя сахланылмасында дювлят стандартынын бцтцн тялябляри йериня йетирилмялидир.

Майонези щяжми 150, 200, 300 вя 500 гр олан гуру,шяффаф шцшя банкалара габлашдырырлар. Бязян полимер материалдан щазырланмыш стякан вя пакетлярдян (тцбиклярдян) истифадя едилир ки, бунларын кцтляси 50-250 гр олур. (2% артыг-яскик олмасына йол верилир.

Майонез габлашдырылан тарада ашаьыдакылар йазылмагла маркаланыр: истещсал мцяссисясинин ады вя йерляшдийи йер, мящсулун чешиди (ады), истещсал тарихи, нетто кцтляси, сахланма мцддяти, щазырландыьы хаммалларын адлары, тяркиби вя гидалылыг дяйяри, стандартын нюмряси, штрихкод вя с. гейд олунур.

Майонез долу банка вя диэяр таралар картон каробка вя йа йешикляря йыьылыр. Няглиййат тарасына цзяриндя ашаьыдакылар йазылмыш етикет йапышдырылыр. Истещсал мцяссисясинин ады вя цнваны, мящсулун чешиди, истещсал тарихи, йешик вя каробкалардакы банкаларын сайы, сахланылма шяраити вя с. йазылыр. Йешик вя каробкаларын кцтляси 10-20 кг арасында олур. Майонезин сахланылмасы цчцн ян йахшы температур 50С-дир. Щаванын нисби рцтубяти 75%-дян чох олмамалыдыр.  Температурдан асылы олараг майонезин сахланылма мцддяти 6.20 сайлы жядвялдя верилмишдир.
Жядвял 6.20. Майонезин сахланылма мцддяти

	Майонезин чешиди
	Сахланылма температуру (0С)
	Сахланылма мцддяти, эцнля

	Ашхана
	3-7

4-18
	30-45

10

	Ядвиййяли 
	3-7

4-18
	30

10

	Тярявязли, эюбялякли, корнишонлу (тяр хийарлы)
	3-7

4-18
	8

3


         Майонезин сахланылма мцддятини узатмаг вя давамлылыьыны артырмаг мягсядиля она фермент препаратлары (каталаза, оксидаза, глцкозидаза) ялавя едилир. Беля майонезин сахланылма мцддяти 6 айдыр. Хцсуси стабилляшдирижиляр вя консервант ялавяли майонезляри 1 иля гядяр сахламаг олар.

19. Сцд вя сцд мящсулларынын кейфиййятинин експертизасы

19.1. Цмуми анлайыш

Сцд вя сцд мящсуллары инсанларын гидаланмасында эениш истифадя олунан явязсиз гида мящсулларындандыр. Онларын кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи тябиятдя олан бцтцн гидалардан цстцндцр.

Сцд вя сцд мящсулларынын инсанларын баланслашдырылмыш гидаланмасында йалныз бир гида кими йох, щям дя саьламлашдырыжы ящямиййяти вардыр.

Сцдцн йцксяк гидалылыьы, биолоъи вя мцалижяви хассяи онун тяркибиндя олан гиймятли зцлалларын, асан щязм олунан йаьларын, мцхтялиф витаминлярин вя щормонларын зянэин олмасы иля изащ едиля биляр.

Инсанларын гидаланмасында сцд мящсулларына олан тялябат, онларын тяркибинин зянэинлийи иля, щям дя бу маддялярин сцдцн тяркибиндя баланслашдырылмыш мигдарда олмасы иля ялагядардыр. Бундан башга сцд йахшы стимулйатордур, беля ки, организмя дахил олан башга гида маддяляринин мянимсянилмясини артырыр.

Сон иллярин мялуматына эюря сцд вя сцд мящсуллары йалныз ушагларын вя йашлыларын гидаланмасында дейил, бцтцн ящалинин гидаланмасында ясас мящсуллардан бири олмалыдыр.

Инсанларын гида пайына сцд вя сцд мящсулларынын дахил едилмяси онларын хястяликлярдян горунмасында илк профилактики тядбир олар.

Физиолоъи нормайа эюря орта йашлы инсанларын эцндялик гида пайында 500 гр сцд вя йа гатыг, 15 гр кяря йаьы, 18 гр пендир, 20 гр кясмик вя 18 гр хама олмалыдыр.

Сцд вя сцд мящсулларынын инсанларын гидаланмасындакы ящямиййяти нязяря алынмагла онларын кейфиййятиня нязарят эцжляндирилмялидир.

Сцдцн тяркибиндя организмин нормал инкишафыны тямин едян бцтцн маддяляр оптимал нисбятдядир. Бунлара су, зцлаллар, йаь, сцд шякяри, минерал бирляшмяляр, цзви туршулар, витаминляр, ферментляр, щормонлар, иммун жисимляр, газлар, пигментляр вя башга бирляшмяляр аиддир. Сцд инсан организминдя 96-99% мянимсянилир. 100 гр сцд 2720 кЖоул енеръи верир.

Сцд мцряккяб тяркибли майедир. О, щейванларын сцд вязиляриндя гандан ямяля эялир. Сцдцн тяркиби щейванын жинсиндян, лактасийа дюврцндян, йеминдян вя диэяр амиллярдян асылы олараг дяйишир.

Сцдцн тяркибиндя орта щесабла 87,5% (83-89%) су вардыр. Сцдцн суйу сярбяст вя бирляшмиш формада олур. Бирляшмиш су ясасян 2-3,5% мигдарда зцлалларын тяркибиндядир.

Сцд йаьы кцряжик формасындадыр. Кцряжиклярин диаметри 2-3 (1-20 микрон арасында) микрондур. Йаь кцряжикляри сойудулмамыш сцддя емулсийа, сойудулмушда ися суспензийа щалындадыр. Йаь кцряжикляри липопротеид глафы иля ящатя олунмушдур. Сцд йаьынын тяркибиндя 40-а гядяр доймуш (бцтцн йаь туршуларынын 68-75%-и) вя доймамыш йаь туршулары, щямчинин башга йаьлара нисбятян чох хырда молекулалы учужу йаь туршулары (5,5-10,8%) вардыр. Йарымдоймамыш йаь туршулары (2,9-6,5%) йайда саьылан сцддя, гыш мювсцмцндя саьылана нисбятян чохдур. Сцд йаьынын яримя температуру 27-340С-дир.

Сцд йаьынын тяркибиндя ону мцшайият едян маддяляр – фосфатидляр (леситин вя кефалин) вя стеринляр (холестерин вя ергостерин) вар. Ергостерин ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян Д витамининя чеврилир вя ушагларда рахит хястялийинин баш вермясинин гаршысыны алыр. Холестерин организмдя калсиум дузларынын вя фосфат туршуларынын мцбадилясини низамлайыр.

Сцд зцлалынын ясасыны 2,7% мигдарында казеин, 0,4% албумин вя 0,12% глобулин тяшкил едир. Сцд зцлалы коллоид формада олуб там дяйярлидир, чцнки тяркибиндя бцтцн явязедилмяз аминтуршулары вардыр. Казеин мцряккяб зцлал-фосфопротеидляр групуна аиддир. Сцддя о, параказеинат фосфат комплексиндя олур. Бу комплексдя калсиум 2 молекул арасында «кюрпц» ролуну ойнайыр. Сцдц туршутдугда бу комплексдян калсиум айрылыр вя дялямя ямяля эялир. Казеин пастеризасийа температуруна гаршы давамлыдыр, йалныз гурсаг ферментинин тясириндян денатуратлашыр. Албуминин тяркибиндя фосфор йохдур, лакин кцкцрдцн мигдары казеиндякиндян 2 дяфя чохдур. Суда, зяиф туршу вя гяляви мящлулунда щялл олур, сцдц 75-800С температурда гыздырдыгда онда олан албумин чюкцр. Глобулин пастеризя заманы чюкцр, бактерисид хассяйя маликдир. Аьыз сцдцндя онун мигдары 8-9%-я чатыр.

Сцд шякяри – лактоза сцдцн тяркибиндя 4,7%-дир. Галактоза вя глцкозадан тяшкил олунмуш лактоза сахарозадан 5,6 дяфя аз ширинлийя маликдир. Чятин щидролизляшир. Сцдц йцксяк температурда гыздырдыгда лактоза аминтуршулары вя зцлалларын амин групу иля реаксийайа эириб меланоидляр ямяля эятирир. Бу маддя ися сцдя гящвяйи рянэ верир. Лактоза майаларын иштиракы иля гыжгырдыгда сцд туршусу, спирт вя пропион туршусу ямяля эялир. Онун бу хассясиндян туршудулмуш сцд мящсулларынын вя пендирлярин истещсалында истифадя едилир.

Минерал маддялярин цмуми мигдары сцддя 1%-я гядярдир. Кцлцн мигдары ися 0,7%-дир. Сцдцн тяркибиндя 80-я гядяр кимйяви елемент вардыр. Бу елементляр организмдя асан мянимсянилян фосфор, лимон вя хлорид туршуларынын дузлары шяклиндядир. Сцдцн тяркибиндя мг/100 мл щесабы иля: П – 170, К – 145, Жа – 120, Жл – 150, На – 50, ЖО2 – 20, Мэ – 13, СО4 – 10 вардыр. Микроелементлярдян мис, манган, кобалт, синк, йод, хром, галай, эцмцш, никел, ванадиум вардыр. Бу елементлярин гидаланмада вя инсанларын щяйат фяалиййятиндя бюйцк ящямиййяти вардыр.

Сцддя липаза, редуктаза, протеаза, фосфатаза, пероксидаза, каталаза вя лактаза ферментляри вардыр. Липаза ферменти 800С-дя юз фяаллыьыны итирир, она эюря дя йаь истещсалында хама яввялжядян 800С-дян йцксяк температурда пастеризя едилир. Лактаза ферменти лактоза шякярини глцкоза вя галактозайа парчалайыр.

Сцдцн тяркибиндя аз мигдарда да олса бцтцн витаминляр вардыр. Йаз-йай вахты сцддя витаминлярин мигдары гыш мювсцмцня нисбятян чох олур. Сцддя витаминлярин мигдары мг%-ля: Б1 – 0,04; А – 0,03; Б2 – 0,05; Б3 – 0,38; Б6 – 0,05; Б12 – 0,004; Ж – 2,0; Д3 – 0,00005; Щ – 0,0032; Е – 0,15; ПП – 0,15. Гейд етмяк лазымдыр ки, жамыш сцдцндя А витамини, иняк сцдцндя ися каротин (провитамин А) вардыр.

Сцдцн тяркибиндяки иммун жисимляри (антителляр) псевдоглобулин формасындадыр. Бунлар сцдцн бактерисид хассясини тямин едир. Сцдцн бу хассяйя малик олмасына сябяб онда лактенин-1, лактенин-2, лизосим вя леситин адлы бактерисид, йяни микроблары мящв едян маддялярин (антителлярин) олмасыдыр. Бунлара иммун жисимляри дя дейилир. Сцд саьыландан 6 саат ярзиндя иммун жисимляри орада микробларын инкишаф етмясиня манечилик эюстярир. Сахланылма вя пастеризасийа заманы бунлар парчаланыр.

Сцдцн физики-кимйяви хассяляриня онун туршулуьу, сыхлыьы, юзлцлцйц, сцдцн сятщи эярилмяси, сцдцн истилик тутуму вя диэяр эюстярижиляр аиддир.

Сцдцн цмуми туршулуьу Тернер (0Т) иля ифадя олунур. 100 мл сцдцн нейтраллашмасына сярф олунан 0,1н гялявинин мл-ля мигдарына онун туршулуг дяряжяси дейилир. Тязя саьылмыш сцдцн туршулуьу 16-180Т-дир. Нормал тязя сцдцн актив туршулуьу – ПЩ-ы 6,47-6,67-дир.

Сцдцн сыхлыьы 200С-дя орта щесабла 1,027-1,032 г/см3-дир. Сцдя су гатдыгда сыхлыг азалыр, сцдцн йаьы айрыланда сыхлыг артыр. Бу эюстярижийя эюря сцдцн сахталашдырылмасы мцяййян едилир. Сцд 100,20С-дя гайнайыр.

Ян чох иняк сцдц истещсал едилир вя ондан сцд заводларында мцхтялиф сцд мящсуллары алыныр. Мцхтялиф юлкялярдя вя бюлэялярдя гойун, кечи, зебу, марал, ат вя дявя сцдцндян дя истифадя олунур.

Гойун сцдцнцн рянэи ясасян аь олуб, зяиф сарымтыла чалыр. Хошаэялмяйян тяр гохусу олдуьу цчцн билаваситя ичилмяк цчцн истифадя едилмир. Гойун сцдцндя йаьын мигдары иняк сцдцня нисбятян 1,3-1,5; зцлаллары ися 1,5-1,8 дяфя чохдур. Гойун сцдцнцн йаь кцряжикляринин диаметри иняк сцдцндякиня нисбятян бюйцкдцр. Гойун сцдцндян ясасян Брынза, Чанах, Туш вя Мотал пендирляри истещсал едилир. 

Спесифик ийли кечи сцдцнцн тяркибиндяки йаь кцряжикляри чох хырда олдуьундан чятинликля айрылыр. Тяркибжя ана сцдцня йахындыр. Она эюря дя бязи бюлэялярдя кечи сцдц иля ушаглары йедиздирирляр. Йумшаг пендирлярин истещсалына сярф олунур.

Инсанлар сцд вя сцд мящсулларындан чох гядимдян истифадя едирляр. Бунларын кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи тябиятдя олан бцтцн гидалардан цстцндцр. Щазырда мялумдур ки, сцдцн тяркибиндя 200-дян чох мцхтялиф маддя, о жцмлядян 20-дян артыг аминтуршусу, 40 йаь туршусу, 25 минерал маддя, 20 витамин, онларжа фермент, мцхтялиф нюв шякяр, пигмент вя с. вардыр.

Щяля гядим заманларда философлар сцдцн кимйяви вя физики хассялярини билмядян онун организмя мцсбят тясирини щисс едиб ону «аь ган», «саьламлыг мянбяйи», «щяйат шярбяти» вя с. адландырмышлар.

Х ясрин ахыры, ХЫ ясрин яввялляриндя (980-1037) йашамыш бюйцк тажик алими Ябу-Яли-Ибн-Сина эюстярир ки, сцд мящсуллары инсанын инкишаф дюврцндя вя гожалма йашында чох ящямиййятлидир. Хцсусиля кечи сцдцнц балла гарышдырыб ичмяк чох хейирлидир.

Эюркямли физиолог И.П.Павлов саьлам вя хястя организмляр цзяриндя кцлли мигдарда тяжрцбяляр апарараг беля нятижяйя эялмишдир ки, инсан гидалары ичярисиндя сцд ян йцксяк дяйяря маликдир. О, тябиятин щазырладыьы мцстясна гидадыр.

Мяшщур алим О.П.Молчанова сцдцн ушаглар цчцн чох дяйярли гида олмасы щаггында йазыр ки, сцдсцз гида пайы ушагларын зцлаллара вя башга гида маддяляриня олан ещтийажыны тамамиля юдяйя бился дя, гянаятляндирижи нятижя веря билмяз. Буна сябяб сцдцн тяркибиндя йцксяк гидалылыг дяйяри олан йаьын, зцлалларын, сцд шякяринин олмасы вя бунларын организм тяряфиндян йахшы мянимсяниля билян нисбяти, ейни заманда сцдцн калсиум вя фосфор дузлары иля дя зянэин вя витаминли олмасыдыр.

Сцд зцлалларынын йцксяк гидалылыг дяйяри, онда явязедилмяз аминтуршуларынын щамысынын олмасыдыр. Сцд йаьынын тяркибиндя 40-а гядяр мцхтялиф йаь туршулары олур. Сцдцн тяркибиндяки сцд шякяри организмдя баш верян биокимйяви просеслярин енеръи иля тямин едилмяси цчцн ясас мянбядир.

Сцдцн минерал бирляшмясинин тяхминян йарысы калсиум вя фосфор дузларындан ибарятдир. Бу да сцмцйцн инкишафында щялледижи рол ойнайыр.

Сцдцн тяркибиндя аз олан микроелементляр дя (синк, мис, манган, кобалт, йод вя с.) организмдя эедян мцбадиля просесиндя мцщцм рол ойнайыр. Сцдцн гидалылыьыны артыран сябяблярдян бири дя онун тяркибиндя биолоъи жящятдян фяал маддялярин – витаминлярин (А, Д, Е, Ж, Б1, Б2 вя с.) олмасыдыр.

7.2. Сцдцн кейфиййятинин експертизасы

7.2.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 13277-69 Пастеризя ндилмиш сцд.

ТШ 49886-82 Йаьсыз ярэин сцд.

ГОСТ 13277-89 Йаьлы ярэин сцд (йаьлылыьы 1,0; 4,0; 6,0%).

ГОСТ 13277-89 Зцлали сцд (йаьлылыьы 1,0; 2,5%).

ССТ 49-140-85 Стерилизя едилмиш сцд (йаьлылыьы 1,5; 2,5; 3,2; 3,5%).

ГОСТ 13264-90 Сянайе емалы цчцн иняк сцдц.

ГОСТ 3624-87 Сцдцн туршуьулунун тяйини цсулу.

ГОСТ 9225-84 Сцд вя сцд мящсуллары. Микробиолоъи анализ цсуллары.

ГОСТ 26809-86 Сцд вя сцд мящсуллары. Нцмуня эютцрмя вя онун сынаг цчцн щазырланмасы.

ГОСТ 5037-88 Сцд тюкмяк цчцн метал мещтяря.

ГОСТ 5037-88 Сцд цчцн шцшя банка вя бутулка.

ГОСТ 9218-90 Сцд систернляри.

ГОСТ 17358-80 Сцд цчцн полимер йешикляр.

Аз.Респ. РСТ 362-89 Гойун сцдц. Тядарцк едилян сцдя тялябляр.

Аз.Респ. РСТ 363-89 Жамыш сцдц. Тядарцк едилян сцдя тялябляр.

Аз.Респ. РСТ 364-89 Гаймаг. Тядарцк едилян гаймаьа тялябляр.

Аз.Респ. РСТ 183-81 «Эянжя» гаймаьы. Техники шяртляр.

Аз.Респ. ТШ 89-11-80 Зянэинляшдирилмиш сцд зярдабы. Техники шяртляр.

7.2.2. Цмуми анлайыш

Експертиза апармаг цчцн сцдцн кимйяви тяркиби, она тясир едян амилляри, сцдцн ня вахт вя ня шяраитдя саьылмасыны, саьылдыгдан сонра сахланылмасы шяраити вя мцддятини билмяк лазымдыр.

Сцдцн чешиди щейванын нювцндян башга онун емал технолоэийасындан асылыдыр. Одур ки, ади ичмяли иняк сцдц пастеризя едилмиш вя йаьлылыьы нормалашдырылмыш сцддян истифадя олунмасы яввялжядян мялум олмалыдыр. Она эюря дя експертиза обйекти кими сцдцн чешиди изащ едилмялидир.

Експертиза апармаг цчцн орта нцмунянин эютцрцлмяси гайдасы, онун мигдары вя сынагдан кечириляня гядяр консервляшдирилиб сахланылмасы цсуллары ишляниб щазырланмалыдыр. Яэяр експертиза сифаришля йериня йетирилярся, онда нцмунянин эютцрцлмяси акты вя лабораторийайа эюндярилмяси рясмиляшдирилмялидир. Ян ясасы одур ки, иняк сцдцнцн кейфиййятинин тясдиг олунмуш эюстярижиляринин тядгиги цсуллары юйрянилмялидир. Бунун цчцн мцасир тядгигат цсуллары сечилмяли, лазым олан реактив, жищаз вя лявазиматлар щазырланмалыдыр.

Сцдцн кейфиййяти онун саьылма шяраитиндян, сцд тюкцлян габларын, механики агрегатларын, саьыжыларын ялляринин тямизлийиндян, щейванларын саьламлыьындан вя диэяр амиллярдян асылыдыр. Тязя саьылмыш сцддя бир мцддят бактерийалар арта билмир, бу дювря бактерисид фаза дейилир. Сцдцн бактерисид фазасы онун бактерийаларла чирклянмяси дяряжясиндян, сахланылма температурундан вя щейванын хцсусиййятиндян асылыдыр. Сцд 300С температурда 3 саат, 250С-дя 6 саат, 100С-дя 24 саат, 50С-дя 36 саат вя 00С-дя 48 саат бактерисид хассясини сахлайыр. Она эюря дя тязя саьылмыш сцдц 4-80С-йя гядяр сойудуб сцд заводларына эюндярирляр. Заводда гябул едилян сцдцн органолептики эюстярижиляри, механики чирклянмяси, туршулуьу, сыхлыьы вя йаьын мигдары мцяййян едилир.

Стандарта эюря сцдцн консистенсийасы биржинсли, чюкцнтцсцз вя селиксиз олмалыдыр. Рянэи аь, азжа сарымтыл рянэя чалмалы, сыхлыьы 1,027 г/см3-дян ашаьы олмамалыдыр. Сцдцн туршулуьу 1-жи сортда 16-180Т, 2-жи сортда 16-200Т-дир. Сцдцн базис йаьлылыьы щяр бир игтисади бюлэя цчцн Ярзаг вя Кянд Тясяррцфаты Назирлийинин тягдиматына ясасян Назирляр Кабинети тяряфиндян йай вя гыш мювсцмц нязяря алынмагла мцяййян едилир.

Саьылан вахты сцдя бир сыра механики гатышыглар – гуру от, тцк, пейин, селик вя с. дцшя биляр. Сцдц щямин маддялярдян тямизлямяк цчцн сцзцрляр.

Сцд заводларында бцтцн сцд мящсулларыны пастеризя едилмиш сцддян щазырлайырлар. Одур ки, гябул едилян сцд мцтляг пастеризя едилмялидир. Узун мцддятли пастеризя 63-650С-дя бир нечя дягигя, гыса мцддятли пастеризя 72-760С-дя 15-20 санийя, ани пастеризя 850С-дя сахланылмадан апарылыр. Пастеризя заманы веэетатив микроблар мящв олур. Микробларын спорларыны да мящв етмяк цчцн сцдц 120-1300С-дя стерилизя едирляр. Стерилизя едилмиш сцдц асептик шяраитдя пакетляря габлашдырырлар. Беля сцдц 16-200С-дя 1 ай сахламаг олар.

Пастеризя едилмиш сцдц 1-2 саат сахладыгда онун цзяриндя гаймаг тябягяси ямяля эялир. Буна сябяб сцддя олан йаь кцряжикляринин сцдцн цзяриня йыьылмасыдыр. Бунун гаршысыны алмаг цчцн сцдц щемоэенляшдирирляр. Бу мягсядля сцдц 67-700С-дя 150-200 м/сан сцрятля тязйиг алтында емал едиб сцддяки йаь кцряжиклярини хырдалайыб вя онлары сцдцн щяр тяряфиня бярабяр мигдарда йайырлар.

Сцдцн чешиди онун емалындан асылыдыр. Тижарятя пастеризя едилмиш сцд, йаьлы вя ярэин сцд, зцлали сцд вя бярпа едилмиш сцд эятирирляр.

Пастеризя едилмиш сцдцн йаьлылыьы 2,5; 3,2; 3,5; 4,0 вя 6,0% олмагла бурахылыр. Бу сцдляр Ж, А вя Д2 витаминляри иля витаминляшдирилир. Туршулуьу 210Т-дян чох олмамалыдыр. Пастеризя едилмиш сцдц тязя саьылан сцддян вя бярпа едилмиш сцддян щазырлайырлар. Бу сцд тутуму 1,0 литр, 0,5 литр вя 0,25 литр олан шцшяляря, тутуму 0,5 литр вя 0,25 литр олан каьыз, щямчинин 1,0 литр вя 0,5 литр олан полимер пакетляря габлашдырылыр.

Витаминли сцд тязя, йцксяк кейфиййятли, туршулуьу 180Т-дян чох олмайан сцддян щазырланыр. Чцнки аскорбин туршусу сцдцн туршулуьуну артырыр. Ж витамининин мигдары 100 мл-дя 10 мг-дан аз олмамалыдыр. Сцдц йаьда щялл олан А вя Д витаминляри иля зянэинляшдирирляр. Бу заман витамин препараты 850С-йя гядяр гыздырылмыш сцддя щялл едилир вя сонра цмуми сцдцн цзяриня ялавя  олунур.

Зцлали сцдцн тяркибиндя йаьын мигдары 2,5% вя 1,0% олур. Йаьсыз гуру галыьын мигдары 10,5% вя 11%-дир. Туршулуьу 250Т-дян чох олмамалыдыр. Йаьсызлашдырылмыш сцддян йаьсыз сцд щазырланыр. Бунун тяркибиндя йаьын мигдары 0,1%-я гядярдир.

Бярпа едилмиш сцд щазырламаг цчцн тяхминян 130 кг гуру сцд тозу, 886 литр истилийи 45-500С олан суйун йарысы иля биржинсли гарышыг алынанадяк гарышдырылыр, сонра суйун галан щиссяси ялавя едилир вя гарышдырма гуру галыг щялл олана гядяр давам етдирилир.

Бярпа едилмиш сцд йаьлылыьына эюря нормалашдырылыр вя пастеризя едилмиш сцд кими габлашдырылыб тижарятя верилир. Бярпа едилмиш сцддян пящриз турш сцд мящсуллары да истещсал едилир.

Ярэин сцд айдын щисс олунан пастеризя дад вя ийиня, гящвяйи рянэиня эюря ади ичмяли сцддян фярглянир. Сцдц 950С-дя 3 саат емал етмякля ярэин сцд алырлар. Йаьлылыьы 4% вя 6%-дир. Туршулуьу 210Т-дян чох олмамалыдыр. 6% йаьлылыьы олан ярэин сцдцн йаьсыз гуру галыьы 7,8%-дян аз олмамалыдыр.

Стерилизя едилмиш сцд 2,5% вя 3,2% йаьлылыг олмагла бурахылыр. Биржинсли олуб дахилиндя зцлал щиссяжикляри олмамалыдыр. Рянэи сарымтыл олуб азажыг гящвяйийя чалыр. Туршулуьу 200Т, сыхлыьы 1,027 г/см3-дян аз олмамалыдыр. Бу сцдц тутуму 0,25; 0,5 вя 1,0 литр олан полиетилен кисяляря габлашдырырлар. Тяминатлы сахланылма мцддяти 10 эцндцр.

Ялавяли сцдлярдян ян эениш йайылмышы какаолу вя гящвяли сцддцр. Рянэи ялавя едилян мящсулун рянэиня уйьун олмалы, азажыг гящвя вя какао чюкцнтцсц ола биляр. Йаьлылыьы 3,2%-дян аз, туршулуьу 220Т-дян чох олмамалыдыр. Какаолу сцддя 12% шякяр, 2,5% какао тозу, гящвяли сцддя 7% шякяр, 2% гящвя олмалыдыр. 0,25 литр вя 0,5 литр тутумлу шцшялярдя габлашдырылыр вя мцсбят 80С-дя 36 саат сахланылыр.

7.2.3. Сцдцн кейфиййятиня верилян тяляб

Сцдцн кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

5. Сцдцн кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи;

6. Сцдцн органолептики эюстярижиляри;

7. Сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри;

8. Сцдцн зярярсизлик эюстярижиляри.

                                     Сцдцн органолептики эюстярижиляри

Сцдцн експертизасы барядя дцзэцн ряй вермяк цчцн тядарцк едилян вя сянайедя истещсал олунан сцдлярин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижилярини билмяк важибдир. Тядарцк едилян иняк сцдц 7.1 сайлы жядвялдя эюстярилян тялябляри юдямялидир.

Жядвял 7.1. Иняк сцдцнцн органолептики  эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Сцдцн хцсусиййяти

	
	1-жи нюв
	2-жи нюв

	1. Харижи эюрцнцшц вя консистенсийасы
	Бир жцр, чюкцнтцсцз вя селиксиз.

	2. Дады вя ийи
	Тямиз, кянар ийсиз вя дадсыз, тязя сцдя хас шяринтящяр дадлы, зяиф щисс олунан йем дадынын олмасына йол верилир.

	3. Рянэи
	Аь, сарыйа чаларлы.


Органолептики эюстярижиляриня эюря пастеризя едилмиш иняк сцдц  7.2 сайлы жядвялдя эюстярилян тялябляря уйьун олмалыдыр.

Пастеризя олунмуш сцддя хястялик тюрядян бактерийаларын олмасына йол верилмямялидир.

Пастеризя едилмиш сцд биржинсли консистенсийалы олмалы, кянар дад вя ийи олмамалыдыр (жядвял 7.2).

Ичмяли сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри 7.3 сайлы жядвялдя верилир.

Пастеризя едилмиш сцд истещсалы цчцн тядарцк едилмиш иняк сцдцндян, туршулуьу 190Т-дян чох олмайан цзсцз сцддян, тозландырма цсулу иля гурудулмуш йаьлы вя йаьсыз сцддян, гуру гаймагдан, гатылашдырылмыш сцддян истифадя олунур.

Жядвял 7.2. Пастеризя едилмиш иняк сцдцнцн органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Сцдцн хцсусиййятляри

	1. Харижи эюрцнцшц вя консистенсийасы
	Биржинсли чюкцнтцсцз майе, 4-6% йаьлы, ярэин вя пастеризя едилмиш сцдлярдя гаймаг айрылмамалыдыр

	2. Дады вя ийи
	Тямиз, кянар ийсиз вя дадсыз. Тязя сцдя мяхсус дад вя ийли. Бундан башга ярэин сцдцндя она хас олан пастеризасийа дады, зцлали сцддя ися гуру вя гатылашдырылмамыш мящсуллардан истифадя едилмякля щазырланмышса, ширинтящяр там ола биляр

	3. Рянэи
	Аь, азжа сарыйа чаларлы, ярэин сцд цчцн крем рянэли (ачыг сары), цзсцз сцд цчцн зяиф эюйцмтцл


Жядвял 7.3. Ичмяли сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри

	Сцдцн нювляри
	Эюстярижиляр вя нормалар

	
	Йаьын кцтля пайы, аз олмаз
	Сыхлыг г/см3 

аз олмаз
	Туршу-луг 0Т чох олмаз
	Тя-миз-лийи
	Ж вит. мг% 

аз олмаз
	Темпе-ратур, 

чох олмаз
	фосфотаза

	Пастеризя олунмуш 1,5% йаьлы
	1,5
	1,027
	21
	1
	-
	8
	йохдур

	Пастеризя олунмуш 2,5% йаьлы
	2,5
	1,027
	21
	1
	-
	8
	

	Пастеризя олунмуш 3,2% йаьлы
	3,2
	1,027
	21
	1
	-
	8
	

	Пастеризя олунмуш 3,5% йаьлы
	3,5
	1,027
	21
	1
	-
	8
	

	Пастеризя олунмуш 6% йаьлы
	6
	1,024
	21
	1
	-
	8
	

	Ярэин 4% йаьлы
	4
	1,025
	21
	1
	-
	8
	

	Ярэин 6% йаьлы
	6
	1,024
	21
	1
	-
	8
	

	Зцлаллы 1% йаьлы
	1
	1,037
	25
	1
	-
	8
	

	Зцлаллы 2,5% йаьлы
	2,5
	1,036
	25
	1
	-
	8
	

	Ж витаминли 3,2% йаьлы
	3,2
	1,027
	21
	1
	10
	8
	

	Ж витаминли 2,5% йаьлы
	2,5
	1,030
	21
	1
	10
	8
	

	Ж витаминли йаьсыз
	-
	1,030
	21
	1
	10
	8
	

	Йаьсыз 
	-
	1,030
	21
	1
	-
	8
	


Сцдцн зярярсизлик эюстярижиляри вя нюгсанлары

Щейванларын йеминдян, бяслянмясиндян, саьламлыьындан, сцдцн саьылмасы заманы санитар-эиэийена гайдаларына риайят олунмасындан асылы олараг сцдцн тяркибиндя бир чох кянар гатышыглар, токсики елементляр, щормонлар, препаратлар, пестисидляр вя бир нечя груп микроорганизмляр олур. Бунларын артыг мигдары сцдц   инсан сящщяти цчцн тящлцкяли едир. Одур ки, щямин маддялярин мигдары хцсуси норматив сянядлярдя мящдудлашдырылыр (жядвял 7.4 вя 7.5).

Жядвял 7.4. Сцдцн зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Ижазя верилян сявиййя, мг/кг-ла, чох олмамалы
	Щансы мящсулларда олур

	Токсики елементляр:
	
	

	Гурьушун 
	0,1 (0,05)
	Мютяризя ичярисиндяки рягямляр мящсулун ушаг вя пящриз гидасы цчцн нязярдя тутулан чешидиндяки мигдарыдыр

	Кадмиум 
	0,03 (0,02)
	

	Арсен 
	0,05
	

	Живя 
	0,005
	

	Мис 
	1,0
	

	Синк 
	5,0
	

	Микотоксинляр:
	
	

	Афлатоксин Б1
	0,001
	

	Афлатоксин М1
	0,005
	

	Антибиотикляр:
	
	

	Тетрасиклин групу
	0,01
	Ващид/грам

	Пенисиллин 
	0,01
	Ващид/грам

	Стрептомисин 
	0,5
	Ващид/грам

	Щормонал препаратлар:
	
	

	Диетилстилбесстрол 
	олмамалыдыр
	

	Естрадиол-17
	0,0002
	

	Пестисидляр:
	
	

	Щексахлоран 
	0,05
	

	ЩХСГ гаммаизомер
	0,05 (0,01)
	

	ДДТ
	0,05 (0,01)
	

	Диэяр пестисидляр
	олмамалыдыр
	


Жядвял 7.5. Сцдцн микробиолоъи эюстярижиляри

	Мящсулун групу вя чешиди
	Мезофил аероб вя факцлтятив анаероб микроблар, калонийа ямяля эят. 1 гр чох олмаз
	г/см3-ля мящсулун мигдарында олмамалыдыр

	
	
	Баьырсаг чюпляри бактерийалары (колифор.)
	Патоэен микро-организмляр (салмонелла)

	Пастеризя едилмиш сцд (ушаг гидасы цчцн)
	5х104
	1,0
	50

	Пастеризя едилмиш сцд:

Группа А
	5х104
	1,0
	25

	Группа Б
	1х105
	0,1
	25

	Мещтяря вя систернлярдя
	2х105
	0,1
	25

	Туршудулмуш сцд мящсуллары:

Кефир
	-
	0,1
	25

	Садя гатыг
	-
	0,1
	25

	Йоьурт
	-
	0,1
	25

	Майалы асидофилли сцд
	4-дян 6-йа гядяр асидофил чюпляри ола биляр
	0,1
	25


Сцдцн нюгсанлары йемин кейфиййятсизлийиндян, сцдя микрофлоранын дцшмясиндян, технолоъи емалын дцзэцн апарылмасындан, сахланылма шяраитинин вя мцддятинин позулмасындан вя диэяр сябяблярдян баш верир.

Дадын нюгсанларына турш дад, ажы дад, гахсымыш дад вя с. кянар дадлар аид едилир.

Сцд туршусу бактерийаларынын вя баьырсаг чюпляринин инкишафы сайясиндя сцд туршумуш дад кясб едир.

Сцдц узун мцддят ашаьы температурда сахладыгда липаза ферментинин тясири иля сцд гахсымыш дад кясб едир. Сон лактасийа эцнляриндя саьылан сцддя дя гахсымыш дад мцшащидя олунур.

Сцддя чцрцдцжц пептон ямяля эятирян бактерийаларын тясириндян вя йемдя йовшан оту олдугда ажы дад мцшащидя едилир.

Хоша эялмяйян спесифик дад щейванын йеминдя эижиткян, сарымсаг, соьан, турп, чюл хардалынын олмасындан иряли эялир.

Сцдцн дузлу дады йелинин бязи хястяликляриндян иряли эялир.

Сцддя метал дады онун тяркибиндяки сцд туршусунун метал тараларла гаршылыглы тясириндян ямяля эялир.

Сцдцн рянэиндя мцшащидя олунан гцсурлар пигмент ямяля эятирян бактерийаларын тясириндян гырмызымтыл, эюй вя сарымтыл рянэин мцшащидя едилмясидир. Бязян сарымтыл рянэин ямяля эялмясиня саьылма заманы хястя щейванын ганынын сцдя гарышмасы сябяб олур.

Сцдцн ийиндя мцшащидя олунан гцсурлар ясасян йемдян кечян ийляр вя мал-гаранын антисанитар шяраитдя сахланылмасы сябяб олур. Ийин гцсурларына пяйя ийи, гохумуш ий, пендир вя сарымсаг ийляри аиддир.

Сцдцн консистенсийасында мцшащидя олунан гцсурлара бязи микроорганизмлярин фяалиййяти сябяб олур. Сцд туршусу бактерийаларынын иштиракы иля сцд гаты консистенсийа, слиз ямяля эятирян бактерийаларын иштиракы иля селиквари дартылан консистенсийа кясб едир. Баьырсаг чюпляри бактерийаларынын тясири иля сцдцн сятщиндя кюпцк ямяля эялир. Яэяр сцдя гурсаг майасы дцшярся туршулуг ашаьы олдугда беля сцдц гыздыраркян чцрцйцр.

Балавермядян сонра 7 эцн ярзиндя саьылан сцд аьызсцдц адланыр. Беля сцд пастеризя едилдикдя чцрцйцр. Емал цчцн истифадя олунмур.

Саьылма дайандырылана 7-10 эцн галмыш саьылан сцд дузлу вя ажылашмыш дада малик олур. Беля сцддян алынан кяря йаьы сахланылмаьа давамсыз, пендир ися кейфиййятсиз олур.

7.2.4. Сцдцн кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

Сцдцн кейфиййят експертизасында сцд нцмунясинин дцзэцн эютцрцлмясинин бюйцк ящямиййяти вардыр.

Автосистернада олан сцд 3-4 дяг гарышдырыжынын (мутовка) кюмяйиля гарышдырылдыгдан сонра щяр эюздян айрылыгда нцмуня эютцрцлцр. Яэяр сцд мещтяряйя габлашмышса, мещтярялярин цмуми сайынын 5%-дян 8-10 дяфя гарышдырыжыны йухары-ащаьы щярякят етдирмякля гарышдырдыгдан сонра нцмуня эютцрцлцр, гуру вя тямиз габа тюкцлцр. Сонра бу цмуми нцмунядян 0,5 литр орта нцмуня эютцрцлцр. Нцмуня диаметри 9 мм олан метал бору иля эютцрцлцр.

Яэяр сцд истещлак тараларына – шцшя бутулкалара, пакетляря габлашмышса, йешиклярин сайы 100-я гядяр олдугда 1-2 ядяд, 100-дян 200-я гядярдян 2-3, 200-дян 500-я гядярдян 3-4, 500-дян 1000-я гядярдян 4-5 ядяд шцшя вя йа пакет эютцрцлцр.

Физики-кимйяви вя органолептики эюстярижиляри тяйин едиляжяк сцд нцмуняси йахшы гарышдырылмалы вя 20±20С исидилмялидир. Гарышдырмаг цчцн сцд 2-3 дяфя гуру тямиз габа вя орадан яксиня тюкцлмялидир. Йа да шцшя бир нечя дяфя ашаьы-йухары чеврилмякля гарышдырылыр. Яэяр шцшядяки сцдцн цзяриня йаь топланмышса, сцд гаймаг баьламышса, шцшя сцдля бирликдя су щамамында 35-400С-дяк исидилир, гарышдырылыр вя 20±20С-дяк сойудулур. Сцд нцмуняси тядгигатын сонуна гядяр сахланмалыдыр.

Сцдцн органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Органолептики цсулла сцдцн харижи эюрцнцшц, рянэи, дады вя ийи, консистенсийасы тяйин едилир.

Сцдцн рянэини тяйин етмяк цчцн диаметри 1,5-2 см олан тямиз вя шяффаф сынаг шцшясиня сцд чякиб эцндцз ишыьында бахылыр. Сцдцн тябии рянэи сарымтыла чалан аь олмалыдыр.

Сцдцн рянэинин дяйишмясиня сябяб она пигмент (рянэ) ямяля эятирян бактерийаларын дцшмяси, су иля дурулашдырылмасы вя с. ола биляр.

Сцдцн дадыны йохламаг цчцн ондан бир гуртум аьыза эютцрцлцр, бир аз сахланыр вя удулур. Пастеризя едилмиш сцдцн дады она хас олмагла ширинтящяр олмалыдыр. Щеч бир кянар дады олмамалыдыр. Чий сцдцн дадыны тяйин етмяк мяслящят эюрцлмцр.

Сцдцн ийини тяйин етмяк цчцн сцд олан таранын аьзы ачылмалы вя о дягигя ийлямяли, йа да сцддян стякана тюкцб ийлямяк лазымдыр. Сцддя она мяхсус спесифик ийи олмалыдыр. Щеч бир кянар ийин олмасына йол верилмир.

Сцд ийли мящсулларын йанында (нефт вя балыг мящсуллары) сахландыгда юзцня бу мящсулларын ийини чякир. Щейванлар ийли йемлярля гидаландыгда сцдя хошаэялмяйян ий кечир.

Сцдцн консистенсийасыны тяйин етмяк мягсядиля сцд нцмунясини бир кимйяви стякандан о бириня йаваш-йаваш стяканын дивары иля тюкмяли вя онун диварыны, дибини нязярдян кечирмяли. Сцддя селик чюкцнтцляр вя памбыьабянзяр лопалар олмамалыдыр. Стандарта эюря иняк сцдцнцн консистенсийасы биржинсли чюкцнтцсцз олмалыдыр. Дуру олмамалыдыр. Селикли олмасына сябяб сцдя селик ямяля эятирян микробларын дцшмяси вя иняйин йелинин хястя олмасыдыр. Йемлямядян асылы олараг сцдцн консистенсийасы дуру ола биляр.

Харижи эюрцнцшц тяйин етдикдя ян яввял тараларын харижи эюрцнцшцня бахылыр. Яэяр сцд мещтярядядирся онларын цзяри тямиз, гапаглары йахшы баьланмыш вя пломбланмыш олмалыдыр. Цзяриндя маркаланма эюстярян бирка асылмалыдыр. Шцшя бутулкаларын аьзы алцминиум зярвярягля кип баьланмалыдыр вя бу гапаьын цзяриндя айдын эюзя эюрцнян маркаланма олмалыдыр. Сцд габлашдырылмыш пакетляр ахытмамалыдыр.

Сцд бутулкасынын  кип баьланмасыны тяйин етмяк цчцн ону ещтийатла аьзы ашаьы чевирмяк лазымдыр. Бу заман гапагдан сцд сызмамалыдыр.

Шцшя вя пакетлярдя олан сцдцн халис чякисини тяйин етмяк цчцн шцшядя вя пакетдя олан сцд ещтийатла кюпцклянмяйя йол вермядян юлчц силиндриня тюкцлцб юлчцсц мцяййян едилир вя йахуд тара иля бирликдя чякилдикдян сонра сцд бошалдылыр, тара тямиз йуйулур вя гурудулур, чякиси мцяййян едилир вя цмуми чякидян чыхылыр.

Сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Тядарцк едилян вя сцд мцяссисяляриндян бурахылан ичмяли сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян сцдцн сыхлыьы, туршулуьу вя йаьын мигдары тяйин едилир.

Сцддя йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн тямиз сцд йаьюлчяни штативя гойулур вя она ещтийатла йаьюлчянин боьазыны ислатмадан 10 мл сулфат туршусу ялавя едилир. Сонра ардыжыл сурятдя 10,77 мл-лик пипетканын кюмяйи иля сцд нцмуняси вя 1 мл изоамил спирти тюкцлцр. Йаьюлчян гуру резин тыхажла баьланыр. Яли йанмадан горумаг цчцн йаьюлчян дясмала, йахуд тянзифя бцкцлцр вя зцлал маддяляри там щялл оланадяк чалхаланыр, 4-5 дяфя ашаьы-йухары чевирмякля йахшы гарышдырылыр. Сонра йаьюлчян тыхажы ашаьы олмаг шярти иля 5 дяг мцддятиня истилийи 65±20С олан су щамамына гойулур вя сентрафугада 5 дяг фырлатдыгдан сонра орадан эютцрцлцр. Яэяр йаь сцтуну йаьюлчянин бюлэцсцндя дейился, резин тыхажы винтвари щярякят етдирмякля ону йаьюлчянин бюлэцлц шкаласына галдырыр вя йенидян су щамамына резин тыхажы ашаьы олмаг шяртиля гойулур. 5 дяг-дян сонра йаьюлчян су щамамындан эютцрцлцр вя тяжили йаь фаизи тяйин едилир. Бу вахт йаьюлчяни шагули вязиййятдя сахламагла йаьын шкалада сявиййясини эюзцн сявиййясиндя тутмаг лазымдыр. Йаьюлчяндя йаьла туршунун сявиййяси айдын эюрцнмяли вя йаь сцтуну шяффаф олмалыдыр. Яэяр йаь сцтуну тцнд гящвяйи рянэдя оларса вя йа онун дахилиндя башга гарышыглар эюрцнярся, анализ йенидян апарылмалыдыр. Паралел анализлярдя фярг 0,1%-дян чох олмамалыдыр.

ГЕЙД: Щомоэенляшдирилмиш вя гуру сцддян щазырланан бярпа едилмиш сцддя дя йаь фаизинин тяйини йухарыда эюстярилян гайдада апарылыр, анжаг фярг ондадыр ки, бурада су щамамында сахлама вя сентрафугада фырлатма ямялиййаты цч дяфя тякрар олунур.

Шякил 7.1.    Сцдцн йаь йаизинин тяйини.

1 – йарымавтоматын сулфат туршусу иля долдурулмасы; 2 – 10 мл туршунун ялавя едилмяси; 

3 – пипетка 10,77 мл сцдцн юлчцлмяси; 4 – 1 мл изоамил спиртинин ялавя едилмяси; 5 – йаьюлчянин салфетя бцкцлмяси вя тыхажын баьланмасы; 6 – йаьюлчянин штативя йерляшдирилмяси; 7 – йаьюлчянин чалхаланмасы; 

8 – йаьюлчянин су щамамына гойулмасы; 9 – сентрафугада фырлатма; 

10 – йаьюлчянин тякрар су щамамына гойулмасы; 11 вя 12 – йаьын йаьюлчяндя щесабы.

Сцдцн туршулуьу Тернер дяряжяси иля ифадя олунур. 100 мл сцд вя йа 100 гр сцд мящсулунда олан туршулары нейтраллашдырмаг цчцн сярф олунан 0,1 н натриум гялявиси мящлулун мл-ля мигдары Тернер дяряжясидир (0Т). 

Сцдцн туршулуьуну тяйин етмяк цчцн стякана 10 мл сцд тюкцб, цзяриня 20 мл дистилля едилмиш су, 3 дамжы фенолфталеин мящлулу ялавя едилир, йахшы гарышдырылыр вя зяиф гызылэцл (чящрайы) рянэи алана гядяр натриум гялявисинин 0,1 нормал мящлулу иля титрляшдирилир. Зяиф чящрайы рянэи щазырланмыш еталонун рянэиня уйьун олмалыдыр вя 1 дяг мцддятиня итмямялидир. Еталон щазырламаг мягсядиля колбайа вя стякана 10 мл сцд, 20 мл су, 1 мл 2,5%-ли кобалт сулфат мящлулу ялавя едилир вя гарышдырылыр. Щазырланмыш еталондан бир нювбя ярзиндя истифадя етмяк олар. Ону консервляшдирмяк лазым эялярся, цзяриня бир дамла формалин ялавя едилир. Титрляшмяйя сярф олунан 0,1 н гялявинин мигдары 10-а вурулмагла сцдцн туршулуьу тяйин едилир. Паралел тядгигатларын арасындакы фярг 10Т-дян чох олмамалыдыр.

ГЕЙД: Бязи щалда дистилля едилмиш су олмадыгда сцдцн туршулуьу онун цзяриня су ялавя едилмядян тяйин едиля биляр. Бу щалда нятижядян 20Т чыхмаг лазымдыр. Мясялян, титрляшмяйя 2 мл 0,1 н гяляви мящлулу сярф едилиб. Онда сцдцн туршулуьу 2 х 10 – 2 = 180Т олажагдыр.

Сцдцн сыхлыьы онун кейфиййят эюстярижиляриндян биридир. Сцдцн сыхлыьыны вя йаь фаизини билдикдян сонра дцстур иля сцдцн гуру галыьыны щесабламаг мцмкцндцр. Сцдцн сыхлыьы саьымдан 2 саат сонра тяйин едилмялидир. Сцдцн сыхлыьыны тяйин едяндя онун истилийи 15-250С олмалыдыр.

Яэяр орта нцмуня консервляшдирилмишся вя нцмунянин цзяри гаймаг баьламышса, ону 30-400С иситмяк, гарышдырмаг вя 20±20С-дяк сойутмаг лазымдыр.

Шякил 7.2. Сцдцн сыхлыьынын тяйини.

1 – сцд нцмунясинин силиндря тюкцлмяси; 2 – лактоденсиметрин сцдя салынмасы; 

3 – лактоденсиметр силиндрдя сцдцн ичиндя; 4 – сцдцн истилийиня бахылмасы; 

5 – сцдцн сыхлыьына бахылмасы.

Сцдцн сыхлыьыны тяйин етмяк цчцн орта сцд нцмуняси гарышдырылыр вя силиндрин дивары иля ещтийатла еля тюкцлцр ки, кюпцклянмя баш вермясин, буна наил олмаг цчцн силиндр ялдя аз гыйьажы тутулур вя сцд тюкцлцр. Сонра  силиндр там дцз сащянин (столун) цзяриня гойулур, ичярисиня гуру вя тямиз лактоденсиметр ещтийатла салыныр, 1 дяг сакит бурахылыр. Бу заман лактоденсиметр сцддя сярбяст цзмяли, силиндрин диварына тохунмамалыдыр. Лактоденсиметрдя 2 эюстярижийя бахылыр: сцдцн температуруна вя сыхлыьына. Сыхлыьа бахаркян сцдцн мениски хятти эюзцн сявиййясиндя олмалыдыр. Сцдцн сыхлыьы 200С-дя гябул едилмишдир. Яэяр сцдцн истилийи 200С оларса, лактоденсиметрин эюстярижиси сцдцн фактики сыхлыьы гябул едилир. Сцдцн температуру 200С-дян ашаьы олдугда щяр бир дяряжя цчцн -0,2 сыхылыр, йухары олдугда ися щяр бир дяряжя цчцн 0,2 ялавя едилир. Мясялян, сцдцн истилийи 150С-дир, сыхлыьы ися д=1,025 уйьун олараг дяряжя иля 25-дир. Онда 20-дян 15 чыхылыр, фярг 0,2-йя вурулур вя лактоденсиметрин эюстярижисиндян чыхылыр. 20 – 15 х 0,2 = 1. 25 – 1 = 24. Демяли сцдцн фактики сыхлыьы 240Д-дир вя йа 1,024-дцр. Яксиня сцдцн истилийи 230С-дир. Лактоденсиметрин эюстярижиси 1,025 уйьун олараг дяряжя иля 25-дир. Онда 23 – 20 х 0,2 = 0,6. 25 + 0,6 = 25,6. Демяли сцдцн фактики сыхлыьы 25 йох, 25,60Д-дир вя йа 1,0256 г/см3-дир. Сцдцн сыхлыьы 0,0001 дягигликля охунур. Сыхлыг тяйин едилдикдя фикир айрылыьы баш верся, онда сцд (40±20С) гыздырылыр вя (5±1) дягигя сахланыр, йенидян (20±20С) сойудулуб сыхлыьы тяйин едилир.

Йохланылан сцдцн температуру 200С-дян ашаьы вя йухары олдугда сыхлыьы 200С-дя билмяк цчцн хцсуси жядвялдян истифадя едилир (бах: ядябиййат № 14). Жядвялин сол йанында сцдцн сыхлыьы, цст графада ися сцдцн температуру эюстярилиб, бунларын кясишдийи графа ися сцдцн сыхлыьы олур. Мясялян, сцдцн сыхлыьы 1029,0 кг/см3, температуру 16,50С-дир. Онда сцдцн сыхлыьы 200С-дя 1027,9 кг/м3-дир.

Лактоденсиметрля йаьлы, ярэин, зцлали, витаминли, стерил едилмиш, йаьсыз сцдцн, гаймаьын вя зярдабын сыхлыьы ейни гайда иля тяйин олунур.

7.2.5. Сцдцн кейфиййятини горуйан амилляр

Сцдцн saxlanılması
Сцд тез хараб олан мящсулдур. Она эюря дя сцдцн сахланылмасында бир чох шяртляря риайят олунмалыдыр. Сцд гаранлыг йердя, ашаьы температурда вя тямиз йердя сахланылмалыдыр.

Эцняш шцаларынын тясириндян илк нювбядя сцдцн йаьы оксидляшир. Нятижядя сцддя йаьларын оксидляшмяси мящсулларындан алдещидляр, кетонлар ямяля эялир ки, бунлар да сцдя кяскин ий верир. Сцддя пий дадынын ямяля эялмясиня олеин туршу-

 сунун оксидляшмяси сябяб олур.

ЖЩ3(ЖЩ2)7 – ЖЩ = ЖЩ(ЖЩ2)7ЖООЩ  (
олеин туршусу


( ЖЩ3(ЖЩ2)7 – ЖЩОЩ-ЖЩОЩ – (ЖЩ2)7 – ЖООЩ

                                            диоксистеарин туршусу

Ишыьын тясириндян сцд зцлалы да оксидляшя биляр. Метионин аминтуршусунун оксидляшмяси нятижясиндя метионал ямяля эялир. Бу ися сцдя ширинтящяр дад вя йахуд «эцняш» дады верир.

Ишыьын тясириндян Б2, Ж, А витаминляри вя картин парчаланыр, нятижядя сцдцн биолоъи дяйярлилийи ашаьы дцшцр. Б2 витамини парчаландыгда сцд зярдабына мяхсус олан йашылымтыл рянэ итир.

Сцд ашаьы мцсбят температурда сахланылмалыдыр. Беля шяраитдя мезофил бактерийалар (сцд туршусу стрепкоклары, баьырсаг чюпляри) инкишаф едя билмир. Лакин 100С-дян бир гядяр йцксяк температурда микроорганизмлярин Щцжейряляри бюлцнцр вя сцдц туршудан ферментляр фяаллашыр.

Сцдцн хараб олмасында психрофил (ашаьы температурда фяалиййят эюстярян) бактерийаларын да ролу чохдур. Бу бактерийалар чий вя пастеризя едилмиш сцдцн сойуг шяраитдя беля сахланылмасында фяалдырлар. Чцнки ашаьы температурда сцд туршусу бактерийалары сцд туршусу ифраз етмядийиндян психрофил бактерийалар юз фяалиййятлярини давам етдирирляр. Психрофил бактерийалар зцлаллары парчалайыр вя ямяля эялян пептонлар сцдя ажы дад верир. Ейни заманда йаьларын парчаланмасы нятижясиндя ямяля эялян сярбяст йаь туршулары сцдя гахсымыш дад верир.

Пастеризя едилмиш сцдя икинжи дяфя микроорганизмляр чиркли сцд боруларындан, тара вя инвентарлардан дцшцр. Пастеризя едилмиш сцдцн 1 мл-дя 200000-я гядяр бактерийа ола билир. Бу ися пастеризя едилмиш сцдцн сахланылма мцддятини гысалдыр. Пастеризя едилмиш сцдц 00С-дян 180С-йя гядяр температурда 36 саат сахламаг олар. Беля шяраитдя сцдцн туршулуьу 210Т-дян йцксяк олмамасыдыр.

Стерилизя едилмиш сцдц 0-100С-дя 6 айа гядяр, тетра-брик-асептик габлашдырмада ися 4 айа гядяр сахламаг олар. Консервантлар ялавя едилиб стерилизя олунмуш сцдц 1 иля гядяр 00С-дя сахламаг олар. Сцдцн донма температуру -0,60С-дир.

7.3. Гаймаг вя хаманын кейфиййятинин експертизасы

7.3.1. Цмуми анлайыш

Гаймаг щазырламаг цчцн сцдц сеператордан кечирир вя айрылмыш гаймаьы емал едирляр. Ящалинин тялябини юдямяк цчцн йаьлылыьы 8%, 10%, 20 вя 35% олан пастеризя олунмуш гаймаг истещсал едилир. Беля гаймаьын рянэи аь, азжа сарымтыл, дады ширинтящяр, консистенсийасы биржинсли, азжа гаты олур. Йаьлылыьындан асылы олараг туршулуьу ашаьыдакы кимидир: йаьлылыьы 8% вя 10%-ли гаймагда 190Т, 20%-дя 180Т, 35%-дя 160Т-дир. Йаьлылыьы 8% вя 10% олан гаймаьы 78-800С-дя, 20-35%-ли гаймаьы ися 85-870С-дя 15-30 санийя пастеризя едирляр. Тижарятя ян чох 10%-ли гаймаг верилир. 35%-ли гаймаг хама вя кяря йаьы истещсалы цчцн истифадя едилир. Пастеризя едилмиш гаймаг мцсбят 4-60С-йя гядяр сойудулуб 0,25 вя 0,5 литр тутумлу пакетлярдя сатыша верилир. 80С-дян йцксяк олмайан температурда сахланылмалыдыр. Гаймаг ширин вя ялавяли (гящвя вя какао ялавяли) бурахыла биляр.

Стерилизасийа едилмиш гаймаьын истещсалы цчцн йаьлылыьы 10%-дян ашаьы, туршулуьу 190Т-дян чох олмайан тябии гаймагдан истифадя едилир. Бурада стерилизасийа сцддя олдуьу кими апарылыр. Беля гаймаг истилийя давамлы, щяжми 0,25 вя 1,0 литр олан шцшяляря долдурулур. 200С-дян йцксяк олмайан температурда сахланма мцддяти 1 айдыр. Беля гаймаьын дады тямиз пастеризя тамлы, консистенсийасы биржинсли, рянэи аь, гящвяйи чаларлы олмалыдыр.

Хама сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклар, гаймаг бактерийалары вя тир ямяля эятирижи бактерийаларын тямиз култураларынын гарышыьындан щазырланан майа иля майаланыб йетишдирилмякля щазырланыр. Хаманын йаьлылыьы 10%-дян 40%-я гядяр олур.

Хаманын истещсалы цчцн йаьлылыьы нормалашдырылмыш гаймаг 92-950С-дя пастеризя едилир, 60-700С-дя щемоэенляшдирилир вя 18-220С-йя гядяр сойудулуб цзяриня 1-5% мигдарында яввялжядян щазырланмыш майа ялавя едилир. Майа вурулмуш гаймаг илк 3 саат ярзиндя щяр саатдан бир гарышдырылыр вя 15-20 саат туршудулур. Хаманын туршулуьу 65-750Т олдугда 2-40С-йя гядяр сойудулур вя там йетишяня гядяр сахланылыр. Йетишмиш хаманы 2-60С-дя 70-75% нисби рцтубятдя 12-18 саат сахламаг мцмкцндцр. Йетишмя дюврцндя хаманын йаьы бяркийирвя кристаллашыр, зцлаллар шишир вя хаманын юзцнямяхсус гатылыьы йараныр. Хама кичик шцшя габларда (кцтляси 100 вя 250 гр), полистрол стяканларда бурахылыр. Ачыг сатыш цчцн мещтярявя чяллякляря дя габлашдырылыр. Хаманын ашаьыдакы чешиди истещсал едилир.

Пящриз хамасы ушаг гидасы цчцн щазырланыр. Тяркибиндя 10% йаь, туршулуьу 75-950Т-дир.

Кяндли хамасы щазырладыгда гаймаьа 0,6% натриум-казеинат ялавя едилир. Йаьлылыьы 14% вя 18%-дир. Ашхана хамасы йаьлылыьы 20%, Ев хамасы йаьлылыьы 23% вя 25%-ли хаманын туршулуьу 65-1100Т-дир. 30%-ли йаьлы хаманын туршулуьу 65-900Т, 36%-ли йцксяк йаьлы хаманын туршулуьу 60-900Т-дир. Щявяскар хамасынын тяркибиндя 40% йаь олдуьундан консистенсийасы чох сыхдыр, туршулуьу 55-850Т-дир. Дахилиня пергамент сярилмиш картон каробкалара 100 гр кцтлядя габлашдырылыр. Тяркибиндя 30% йаьы олан хама яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр. Маьазада хаманы 4-80С-дя 72 саат, сойудужу олмайан маьазаларда ися 24саат сахламаг олар.

7.3.2. Гаймаг вя хаманын кейфиййятиня верилян тяляб

Гаймаг вя хаманын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Гаймаг вя хаманын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Гаймаг вя хаманын органолептики эюстярижиляри;

3. Гаймаг вя хаманын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Гаймаг вя хаманын зярярсизлик эюстярижиляри (сцддя олдуьу кимидир).

Гаймаг вя хаманын органолептики вя 

физики-кимйяви эюстярижиляри

Хама органолептики гиймятляндирилдикдя габлашмасы, харижи эюрцнцшц, рянэи, консистенсийасы, дад вя ийи мцяййян едилир. Физики-кимйяви эюстярижилярини мцяййян етдикдя ясасян йаьын кцтля пайы, туршулуьу, лазым эялдикдя (хама дуру консистенсийалы олдугда) гуру маддяси тяйин едилир.

Хама ири габлара габлашмышса 20%-дян нцмуня эютцрцлцр. Эютцрцлмцш цмуми нцмунядян ися ян азы 100 гр орта нцмуня щазырланыр. Хырда истещлак тараларындан ися сцддя олдуьу гайдада нцмуня эютцрцлцр.

Тядгигатдан яввял хама йахшы гарышдырылыр, чох гаты консистенсийайа маликся 30-350С исидилир, 200С-дяк сойудулур. Хама 10, 15, 20, 25 вя30% йаьлылыгда щазырланыр. Щявяскар хамасынын йаьлылыьы 40% олур.

Хаманын харижи эюрцнцшц гиймятляндирилдикдя таранын вязиййяти вя маркаланмасы, пломбланмасы вя с. йохланылыр. Хама тюкцлмцш мещтярянин гапаьы кип баьланмалыдыр. Резин вя йа пергамент арагаты олмалыдыр. Мещтярянин аьзы ачылдыгдан сонра онун цзц щамар вя кифсиз олмалыдыр. Яэяр хама гыжгырмышса, кифлянмишся сатыша гябул едилмир. Хаманын истилийи 10-20 см дяринликдя юлчцлмялидир, сонра халис чякиси йохланмалыдыр.

Стандартын тялябиня эюря хаманын харижи эюрцнцшц вя консистенсийасы биржинслим, лазыми гатылыгда олмалыдыр. Бязи щалларда жцзи мигдарда хырда дяняляр ола биляр.

Дад вя ийи тямиз, сцд туршулу, пастеризя олунмуш мящсулларын хассясиня уйьун олан дад вя ийи олмалыдыр. Бязян зяиф йем дады олмасына ижазя верилир.

Хаманын рянэи бцтцн кцтля бойу аь, сарымтыл олмалыдыр. Хамада бязян зярдабын айрылмасы баш верир. Хама габлашмыш банканын алт щиссясиня зярдаб топланыр. Буна сябяб хаманын габлашдырылмасында насосдан истифадя олунмасы вя хама сахланылан камеранын температурунун йцксяк олмасыдыр.

Гаймагда айдын щисс едилян кянар дад (ажылашма, кефир дады) олдугда сатыша гябул едилмир.

Гаймаьын физики-кимйяви эюстярижиляри 7.6 сайлы жядвялдя эюстярилян щяддя олмалыдыр.

Жядвял 7.6. Гаймаьын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Гаймаглар 
	Йаьын кцтля пайы, % аз олмаз
	Туршулуьу 0Т чох олмаз
	Бурахыланда темпе-ратуру 0С чох олмаз

	10% йаьлы:

Шцшя вя пакетдя
	10
	19
	6

	Мещтярялярдя
	10
	20
	6

	20% йаьлы:

Шцшя вя пакетдя
	20
	18
	6

	Мещтярялярдя
	20
	19
	6

	35% йаьлы:

Шцшя вя пакетдя
	35
	17
	6

	Мещтярялярдя
	35
	18
	6


Азярбайжанда жамыш сцдцндян милли «Эянжя» гаймаьы истещсал олунур.

«Эянжя» гаймаьынын дады тямиз, ширинтящяр, жамыш сцдцня хас пийтящяр юзцнямяхсус спесифик олур. Консистенсийасы зяриф, йумшаг, гат-гатлы кими, аз сцдц айрылмыш олур. Рянэи аь, цст гаты азжа сарымтыл олур.

Жядвял 7.7. «Эянжя» гаймаьынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады
	Норма 

	Йаьын кцтля пайы, % аз олмаз
	53

	Туршулуьу 0Т чох олмаз
	16

	Бурахыланда температуру 0С чох олмаз
	8


Хаманын бир нечя нювц мювжуддур. Бунлар бир-бириндян юз физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря фярглянир (жядвял 7.8 вя 7.9).

Жядвял 7.8. «Пящриз» хамасынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады

 
	 Хамалар  

	
	Пящриз 
	15% йаьлы


	Йаьын кцтля пайы, %-ля аз олмаз
	10
	15

	Туршулуг 0Т чох олмаз
	70-100
	65-100

	Бурахыланда температуру 0С чох олмаз
	0-8
	0-8


Жядвял 7.9. Ади хаманын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады
	 Хамалар   

	
	20% йаьлы
	25% йаьлы
	30% йаьлы

	Йаьын кцтля пайы, %-ля аз олмаз
	20 
	25
	30

	Туршулуг 0Т чох олмаз
	65-100
	60-100
	55-100

	Бурахыланда температуру 0С чох олмаз
	0-8
	0-8
	0-8


Ялащиддя габлашдырма ващидляриндя йаьын кцтля пайынын (0,5% кянара чыхмасы щалларына йол верилир. Лакин орта нцмунядя йаьын пайы жядвялдя эюстярилян нормалара мцвафиг олмалыдыр.

7.3.3. Гаймаг вя хаманын кейфиййят експертизасынын 

апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

Гаймагдан нцмунянин эютцрцлмяси вя анализ цчцн щазырланмасы сцддяки кимидир. Лакин тядарцк олунан щяр бир партийа гаймагдан айрылыгда орта нцмуня эютцрцлцр вя онларын щяр биринин кейфиййяти йохланылыр. Бир тясяррцфатдан бир сянядля бурахылан, бир жцр таралара габлашдырылмыш, бир нювбядя истещсал олунан вя бир вахтда тящвил верилян гаймаг бир партийа  гаймаг адланыр.

Щяр ейни жцр габдан (мещтяря, чялляк, автомобил вя дямирйол систернасынын щяр бир бюлмясиндян вя йа гаймаг эюндярилмиш чяндян) нцмуня эютцрцлмялидир. Нцмуня эютцрцлмяздян яввял бцтцн гаймаг партийасы нязярдян кечирилир вя нюгсанлар эюстярилир, тараларын насазлыьы, пломбун олмамасы, тараларын хариждян чиркли олмасы, тарадан гаймаьын ахмасы вя с. Нцмуня эютцрцлян гаймаг габлашдырылмыш таралар саз вя тямиз олмалыдыр. Мещтярялярин вя систернлярин щяр бир бюлмясинин аьзы ачылдыгдан сонра онун гапаьына, еляжя дя мящсулла тямасда олмайан диварына топланмыш йаь шпателинин кюмяйиля тямизляниб щямин мещтяряйя вя систернайа тюкцлцр вя гарышдырылыр. Щяр бир габдакы гаймаг органолептики эюстярижисиня вя туршулуьуна эюря йохланыр. Органолептики эюстярижисиня вя туршулуьуна эюря стандартын тялябини юдяйян щяр бир партийа гаймагдан орта нцмуня эютцрцлцр. Нцмуня эютцрмяк цчцн пасланмайан поладдан вя йа йейинтийя йарарлы алцминиумдан щазырланмыш нцмуня эютцряндян (назик трубадан) истифадя едилир. Онун уж тяряфинин диаметри 9 мм-дян артыг олмамалыдыр. Гаймаг нцмуняси эютцрцлмяздян яввял мещтярялярдя систерналарда олан гаймаг йахшыжа гарышдырылыр. Бу мягсядля гарышдырыжы ещтийатла гаймаьа салыныр, 10-15 дяфя йухары, ашаьы щярякят етдирилмякля гарышдырылыр.

Йахшы олар ки, систернада эятирилмиш гаймаг 3-4 дяг мцддятиндя гарышдырылсын, сонра орта нцмуня эютцрцлсцн. Гарышдырыжынын узунлуьу еля олмалыдыр ки, мещтяря вя систернанын дибиня чатсын вя бир щиссяси дя мящсулдан кянарда галмыш олсун. Гарышдырылдыгдан сонра ортк нцмуня эютцрцлцр. Бу мягсядля нцмуня эютцряни (метал трубканы) гаймаьа щоризонтал вязиййятдя тядрижян салырлар. Мещтяря вя систерналарын дибиня чатдыгдан сонра баш бармаьын кюмяйи иля нцмуня эютцрцлян трубканын бир башы баьланыр, гаймаг тямиз, гуру вя йа щямин гаймагла йахаланмыш габа тюкцлцр. Гаймаг нцмуняси эютцрцлдцкдя трубканын цзяриня резин щалга кечирилир ки, бу щалганын кюмяйиля нцмуня эютцрцлян трубканын цзяриндя галан гаймаг сыйрылыб габа тюкцлсцн. Эютцрцлмцш орта нцмуня гарышдырылыр вя ондан 500 мл-я йахын нцмуня айрылыр. Донмуш вя чалхаланмыш йаьы олан гаймагдан нцмуня эютцрцлмцр. Бязи щалларда тясяррцфатларда йаь фаизи чох йцксяк (50-70%) олан гаймаг заводлара эятирилир. Беля гаймагдан йаь шупу васитясиля нцмуня эютцрмяк олар.

Йадда сахламаг лазымдыр ки, щяр бир мещтярядян орта нцмуня цчцн ейни мигдарда гаймаг эютцрмяк лазымдыр.

Сцдц сеператордан кечиряряк, гаймаьын йаьлылыьыны билмяк цчцн сеператорун гаймаг нювчасындан нцмуня эютцрцлцр вя онун йаь фаизи йохланыр. Гаймаг нцмунясини сахламаг лазым эялдикдя ону консервляшдирирляр. Бу мягсядля щяр 100 мл гаймаьа 1-2 дамжы формалинин 40%-ли мящлулу ялавя едилир вя гарышдырылыр.

Бирбаша гида кими гябул едилян сянайедя истещсал едилян пастеризя едилмиш гаймаьын рянэи аь, азжа сарымтыл, дады ширинтящяр, консистенсийасы биржинсли, азжа гаты олур. Гаймагда йумруланмыш йаь кялтянжикляри вя зцлал лопалары олмамалыдыр.

                                   Гаймаг вя хаманын експертизасы

Гаймаг вя хаманын органолептики эюстярижиляри сцддя олдуьу кими експертизадан кечирилир.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян гаймаг вя хаманын ясасян йаьлылыьы вя туршулуьу, ейни заманда гаймагда истилийя давамлылыьы тяйин едилир.

Хамада йаьы тяйин етмяк цчцн тямз хама йаьюлчяниня 5 гр хама чякиб цзяриня 5 мл су, 10 мл сыхлыьы 1,81-1,82 олан сулфат туршусу вя 1 мл изоамил спирти ялавя едяряк резин тыхаж иля йоьюлчянин аьзыны баьламалы вя зцлал щиссяляри там щялл олунжа йахшы гарышдырмалы. Галан ямялиййатлар (су щамамында сахламаг,сентрафугада фырлатмаг вя с.) сцддя йаьын тяйининдя олдуьу гайдада апарылыр. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг 0,5%-дян чох олмамалыдыр. Хама йаьюлчянинин ики бюлэцсц мящсулун 1% йаьыны эюстярир.

Яэяр хаманын йаь фаизи 40%-дян чох оларса, йаьюлчяня 2,5 гр хама чякилир, цзяриня 7,5 мл су ялавя олунур, сонра йухарыда эюстярилян гайдада анализ апарылыр. Йаьюлчянин эюстярижиси 2-йя вурулмагла хаманын йаь фаизи тяйин едилир. Яэяр йаь щомоэенляшмишся 3 дяфя 5 дяг мцддятиндя сентрафугадан кечирилир вя щяр дяфя 5 дяг сахланылыр. Су щамамынын температуру 65(20С олмалыдыр.

Хамада йаьы сцд йаьюлчяниндя тяйин етмяк цчцн тямиз сцд йаьюлчяниня 1,5 гр хама чякилир, цзяриня 9,5 мл су, 10 мл сыхлыьы 1,81-1,82 олан сулфат туршусу, 1 мл изоамил спирти ялавя едилир. Галан ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу гайдада апарылыр. Йаьюлчянин эюстярижиси 7,333-я вурулмагла йаь фаизи тяйин едилир.

Хаманын туршулуьуну тяйин етмяк цчцн 100-250 мл-лик колбайа 20 мл дистилля едилмиш су тюкцлцр, цзяриня 10 мл хама ялавя едилир. Сонра пипеткада галмыш хама булашыьы она колбадан су долдурулуб бошалдылмагла йуйулур. Бу ямялиййат 3-4 дяфя тякрар едилмякля пипетка хамадан тямизлянир. Вя йахуд пипетка васитясиля 10 мл хама колбайа тюкцлцр. Пипеткада галмыш хама булашыьыны тямизлямяк мягсядиля щямин пипеткадан колбайа 20 мл су бурахылыр. Сонра гарышыьын цзяриня 2-3 дамжы 1%-ли фенолфталеин мящлулу ялавя едиб зяиф чящрайы рянэ аланадяк 0,1 н гяляви мящлулу иля титрлянир. Алынмыш рянэ 2 дяг мцддятиндя итмямякля рянэ еталонла мцгайися едилир. Титрлямяйя сярф олунан 0,1 н гялявинин мигдары 10-а вурулмагла хаманын туршулуьу Тернерля тяйин едилмиш олур. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг 10Т-дян артыг олмамалыдыр. Еталон щазырламаг цчцн 100-250 мл-лик колбайа 20 мл су тюкцлцр. Пипетка васитясиля 10 мл хама ялавя едилир вя пипетка 3-4 дяфя колбадакы су иля йахаланмагла хама булашыьындан тямизлянир. Сонра цзяриня 1 мл 2,5%-ли кобалт-сулфат мящлулу ялавя едилир. Яэяр хаманын йаь фаизи 20%-дян йухары оларса, 2 мл кобалт-сулфат мящлулу ялавя едилмялидир.

Йахуд 110-150 мл-лик колбайа вя йа стякана 5 гр хама нцмуняси чякилир, она 30-40 мл су ялавя едиб шцшя чубугла йахшы гарышдырылараг цзяриня 3 дамжы 1%-ли фенолфталеин мящлулу ялавя едиляряк 0,1 н гяляви мящлулу иля зяиф чящрайы рянэ алынанадяк титрлянир. Алынмыш рянэ 1 дяг мцддятиндя итмямялидир. Титрлямяйя сярф олунан 0,1 н гялявинин мигдары 20-йя вурулмагла турш хаманын туршулуьу тяйин едилир. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг 20Т-дян чох олмамалыдыр.

Гаймагда йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн гаймаг йаьюлчяниндя 5 гр гаймаг чякилир, цзяриня 5 мл су ялавя едилир, сонра 10 мл сыхлыьы 1,81-1,82 г/см3 олан сулфат туршусу вя 1 мл изоамил спирти тюкцлцр. Галан ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу гайдада апарылыр. Яэяр гаймаьын йаьлылыьы 40%-дян чохдурса йабюлчяня 2,5 гр гаймаг чякилир, цзяриня 7,5 мл су тюкцлцр. Йаьюлчянин эюстярижиси 2-йя вурулур.

Гаймаьын туршулуьуну тяйин етмяк цчцн 100-150 мл-лик колбайа 10 мл гаймаг тюкцлцр, цзяриня 20 мл дистилля олунмуш су вя 2-3 дамжы фенолфталеин мящлулу тюкцлцр вя зяиф чящрайы рянэ алынана гядяр гяляви мящлулу иля титрлянир.

Титрлянмяйя сярф едилян гялявинин мигдары 10-а вурулмагла гаймаьын туршулуьу тяйин едилир. Яэяр гаймаьын консистенсийасы гатыдырса, мящлулдан 5 гр колбайа чякилир вя цзяриня 20 мл су ялавя едилир. Галан ямялиййатлар сцддя туршулуьун тяйининдя олдуьу гайдада апарылыр.

Гаймаьын пастеризасийайа вя стерилизасийайа йарарлыьыны билмяк цчцн онун истилийя давамлыьы тяйин едилир.

Бу мягсядля гуру финжана 2 мл гаймаг тюкцлцр, цзяриня 2 мл 75%-ли етил спирти ялавя едилир вя даиряви щярякятля йахшы гарышдырылыр. Ики дяг-дян сонра нцмуня нязярдян кечирилир, яэяр консистенсийа дяйишмямишся, зцлал чюкцнтцсц ямяля эялмямишся, финжаны яйдикдя онун дибинин тямиз олдуьу эюрцнцрся, демяли гаймаг истилийя давамлыдыр.

7.4. Турш сцд мящсулларынын кейфиййятинин експертизасы

7.4.1. Норматив-техники сянядляр

ССТ 10-02-02-2-86 Ади гатыг. Техники шяртляр.

РФ ТШ 1057-84 Гатыг. Техники шяртляр.

ССТ 49-29-84 Кефир. Техники шяртляр.

РФ ТШ 49-700-80 Мейвяли кефир. Техники шяртляр.

РФ ТШ 49-463-78 Хцсуси кефир. Техники шяртляр.

ССТ 49-39-72 Асидофилли сцд. Техники шяртляр.

РФ ТШ 49-259-74 Москва асидофилли сцдц. Техники шяртляр.

ССТ 10-02-02-1-86 Йоьурт. Техники шяртляр.

ССТ 46-69-77 Гымыз. Техники шяртляр.

ССТ 49-40-72 «Снеъок» ичкиси. Техники шяртляр.

Аз.Р. РСТ 334-77 Айран. Техники шяртляр.

Аз.Р. РСТ 479-80 Гатыг. Техники шяртляр.

Аз.Р. РСТ 173-81 «Довьа цчцн паста». Техники шяртляр.

Аз.Р. РСТ 331-77 Сцзмя. Техники шяртляр.

ТШ Аз. 100012251-01-98 Кясмик. Техники шяртляр.

РФ. РСТ 371-73 Кясмик. Техники шяртляр.

РФ ТШ 49-355-78 «Йаьсыз ушаг кясмийи».

ТШ 49-575-79 Ашхана кясмийи.

ТШ 49-770-80 Кяндли кясмийи.

ССТ 49-25-71 «Йумшаг пящриз кясмийи».

ССТ 49-102-83 Кясмик мямулаты.

ССТ 49-16-71 Кясмик йарымфабрикаты.

ССТ 49-58-73 «Саьламлыг» сцдлц-зцлаллы паста.

ССТ 49-76-74 Асидофил пастасы.

ССТ 49-480-78 «Пайтахт» асидофил пастасы.

7.4.2. Цмуми анлайыш

Истещсал олунан сцд мящсулларынын 40%-я гядяри туршудулмуш сцд мящсулларындан ибарятдир. Пящриз туршудулмуш сцд мящсулларына кефир, гатыг, асидофилин, варенес, рйаъенка, йоьурт, гымыз, айран вя с. аиддир. Цзлц вя цзсцз сцддян, гаймагдан вя шякярсиз гатылашдырылмыш сцддян щазырланан бу мящсулларын щамысы сцд туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилмякля истещсал едилир.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалында иняк, жамыш, гойун, ат вя диэяр щейванларын сцдцндян истифадя едилир. Бязян шякяр, мейвя ширяляри, мцхтялиф мейвя вя мцряббяляр ялавя етмякля дя мящсуллар щазырланыр. Туршудулмуш сцд мящсуллары юзцнямяхсус дад вя ятря, йцксяк гидалылыьа маликдир. Онларын пящризи вя мцалижяви хассяси инсанлара гядимдян мялумдур. Щазырда туршудулмуш сцд мящсулларынын организмя хейири вя узунюмцрлцйя сябяб олмасы елми жящятдян сцбут едилмишдир. Туршудулмуш сцд мящсуллары гябул едян инсанларын мядя-баьырсаьында сцд туршусуна гыжгырдан бактерийалар инкишаф едир, орада сцд туршусу ямяля эятирир вя беля бир мцщитдя микроорганизмляр инкишаф едя билмир.

Пящризи туршудулмуш сцд мящсуллары майаланма хцсусиййятиня вя гыжгырдылмадан алынан сон мящсуллара эюря 2 група бюлцнцр. Биринжиляр йалныз сцд туршусуна гыжгырма эедян мящсуллардыр. Бу група мцхтялиф гатыглар, асидофилинляр, йоьрут вя с. аиддир. Икинжиляр гарышыг гыжгырманын – сцд туршусуна вя спиртя гыжгырманын нятижясиндя алынан туршудулмуш сцд мящсулларыдыр. Бунлара кефир, гымыз вя диэяр мящсуллар аиддир.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын мащиййяти ондан ибарятдир ки, лактаза ферменти илк мярщялядя сцд шякяри лактозаны глцкоза вя галактозайа парчалайыр. Сонра ферментин тясириндян глцкоза вя галактоза сцд туршусуна чеврилир. Бу заман башга учужу туршулар вя карбон газы ямяля эялир. Сцддя олан лактозанын 25%-и парчаланыр. Йердя галан сцд шякяри гидаланмадан баьырсагларда олан сцд туршулу бактерийаларын щяйат фяалиййятиндя истифадя едилир.

Гарышыг гыжгырмада лактозанын щидролизиндян алынан глцкоза вя галактозанын бир щиссяси сцд туршусу, диэяр щиссяси ися сиркя алдещиди вя карбон газы ямяля эятирир. Сонрадан сиркя алдещиди етил спиртиня чеврилир. Ямяля эялян сцд туршусу сцдцн зцлалларына тясир едир вя онлардан калсиуму айырыр. Ямяля эялмиш сярбяст казеин туршусу дялямя ямяля эятирир. Баш верян биокимйяви просесляр нятижясиндя йени гиймятли хассяляря малик туршудулмуш сцд мящсуллары ялдя едилир. Ади сцдя нисбятян туршудулмуш сцд мящсуллары асан вя тез мянимсянилир. Ямяля эялян сцд туршусу, спирт вя карбон газы мядя-баьырсаьын ширя вя фермент ифразыны артырыр, бу да гиданын щязмини вя мянимсянилмясини сцрятляндирир.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын цмуми технолоъи схеми ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: сцдцн гябулу (туршулуьу 190Т-дян чох, сыхлыьы 1,028 г/см3-дян аз олмайан сцд гябул едилир); сцдцн йаьлылыьынын (6%, 3,2%, 2,5 вя 1%) нормалашдырылмасы; сцдцн пастеризя едилмяси (85-870С-дя 5-10 дяг вя йа 90-920С-дя 2-3 дяг); щемоэенляшдирмя; сцдцн майаланма температуруна кими сойудулмасы (кефир цчцн 20-220С, галан мящсуллар цчцн 35-400С); сцдцн майаланмасы (сцдцн кцтлясинин 1-5%-и гядяр бактериал майа ялавя едилир); дялямялянмя просеси (мцхтялиф температур вя мцддятдя); сойутма (2-80С-йя гядяр); йетишдирмя (12 саатдан 3 эцня гядяр) вя сахланылма.

Гатыг Гафгазда чох гядим заманлардан щазырланан туршудулмуш сцд мящсулудур. Бактериал майадан вя технолоъи просеслярдян асылы олараг гатыьын Ади, Мечников, Жянуб, Асидофил, Рйаъенка, Варенес вя с чешиди истещсал едилир. Азярбайжанда ясасян гойун, иняк вя жамыш сцдцндян гатыг щазырланыр.

Ади гатыг истещсалында сцд туршусуна гыжгырдан мезофил стрептококк бактерийалардан щазырланмыш майадан истифадя олунур. Майаланма 36-380С-дя 6 саатадяк баша чатыр. Ади гатыьын йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 110-1200Т-дир.

Мечников гатыьынын истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан бактерийалардан ялавя болгар чюпляриндян дя истифадя олунур. Майаланма 40-450С-дя 3-4 саата баша чатыр. Йаьлылыьы 3,2% вя 6%, туршулуьу 130-1400Т-дир.

Асидофилли гатыг истещсалында сцд 85-900С-дя пастеризя едилир, 40-450С-йя гядяр сойудулур, цзяриня асидофил вя болгар чюпляриндян щазырланмыш майадан, сцдцн кцтлясинин 5%-и гядяр ялавя едилир. 42-450С-дя 4-5 саат термостатда сахланылыр. Мцсбят 5-80С-йя гядяр сойудулур. Йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 100-1400Т-дир.

Рйаъенка гатыьынын истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклардан истифадя едилир. Майаланма 450С-дя 2,5-3 саата баша чатыр. Рянэи ачыг гящвяйидир. Ондан 3% зярдаб айрылмасы нормалдыр. Йаьлылыьы 4% вя 6%, туршулуьу 110-1200Т-дир.

Жянуб гатыьынын истещсалында сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклардан вя болгар чюпляриндян 4:1 нисбятиндя истифадя едилир. Гыжгырдылма 370С-дя 4-5 саат давам едир. Бунун дады сцд туршулу, консистенсийасы биржинсли, хамайабянзяр олмагла рянэи аьдыр. Йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 90-1200Т-дир.

Йоьурт тяркибиндя йаь вя йаьсыз гуру маддя чох олдуьундан йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Йоьурт истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклардан вя болгар чюпляриндян ибарят бактериал майадан истифадя едилир. Майаланма 40-450С-дя 3,5-5 саата баша чатыр. Ширин вя мейвя ширяли йоьурт истещсал едилир. Йаьлылыьы 6%, йаьсыз гуру маддя 16-21%-дир. Туршулуьу 90-1300Т-дир.

Асидофилли сцд истещсалында асидофил бактерийаларындан щазырланмыш майадан истифадя олунур. Мцалижяви хассяйя маликдир. Пастеризя едилмиш сцд 40-420С-йя гядяр сойудулур, цзяриня 5% майа ялавя едилир, 4-5 саат термостатда сахланылыр. Туршулуьу 110-1200Т-дир.

Асидофилин щазырламаг цчцн асидофил бактерийалары, кефир майасы вя сцд туршусуна гыжгырдан стрептококкларын гарышыг майасындан истифадя едилир. Гыжгырдылма 30-350С-дя 6-8 саат давам едир.

Асидофилли-майалы сцдц асидофил чюпляринин тямиз културундан вя вярям чюплярини инкишафдан сахлайан хцсуси сечилмиш сцд туршусуна гыжгырдан майалардан истифадя едилмякля щазырлайырлар. Бу майанын тяркибиндя лазыми мигдарда низин олдуьундан йцксяк антибиотик фяаллыьа маликдир. Гыжгырдылма 30-320С-дя 4-6 саат давам едир. 10-170С-йя гядяр сойудулур вя сцд туршусу майаларынын инкишафы цчцн щямин температурда 6 саат сахланылыр.

Кефир гарышыг спиртя вя сцд туршусуна гыжгырдылмыш пящриз мящсулудур. Бунун майасынын тяркибиндя кефир эюбялякляри, сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклар вя сцд майалары вардыр. Сцд пастеризя едилир, сойудулур, цзяриня 5%-я гядяр бактериал  ишчи майа ялавя едилир. 18-240С-дя 8-16 саат сахланылыр. Туршулуьу бу дюврдя 75-800Т-йя гядяр артыр. Мящсул 8-110С-йя гядяр сойудулур вя майаларын инкишафы цчцн12-36 саат сахланылыб йетишдирилир. Кефир 2,5%, 3,2% вя 6% йаьлы вя йаьсыз щазырланыр.

Бундан башга Таллинн кефири, мейвяли кефир, хцсуси кефир щазырланыр. Таллинн кефиринин йаьлылыьы 1%, гуру маддяси 11%, туршулуьу 100-1300Т-дир. Бу кефир шякяр хястялийи, цряйи вя бюйряйи хястя оланлар цчцн хейирлидир.

Хцсуси кефирин истещсалында сцд-зцлал консентратларындан истифадя едилир. 1000 кг мящсул цчцн 314,5 кг 3,2% олан сцд, 628,8 кг йаьсыз сцд, 6,7 кг натриум-казеинат вя 50 кг бактериал майа эютцрцлцр. Тяркибиндя 1% йаь, 9,5% гуру маддя, туршулуьу 90-1300Т-дир. Консистенсийасы биржинсли, сяринляшдирижи хассяли, тямиз сцд туршусу дады олмагла азажыг тцнддцр.

Гымыз-ясасян ат сцдцндян щазырланыр. Ат сцдцндя 1,3-2% йаь, 2% зцлал, 6,5% сцд шякяри вя витаминляр вардыр. Ат сцдцндя казеин вя албумин зцлалы бярабяр мигдарда олдуьундан майаланмыш сцд дялямя ямяля эятирмир вя хырда лопалар шяклиндя чюкцр. Пастеризя едилиб 15-200С-йя гядяр сойудулмуш сцдцн цзяриня, бир эцн яввял щазырланмыш гымыздан сцдцн 5-8%-и гядяр ялавя едиб 3-5 саат сахланылыр. Гымыз майалары гыжгырма дюврцндя тябии низин антибиотики синтез едир. Тяркибиндя 0,5%-дян 2,5%-я гядяр спирт олур. Туршулуьу 70-1200Т-дир. Йетишмя мцддятиня эюря бирэцнлцк (туршулуьу 70-800Т, спирт 1%-я гядяр), икиэцнлцк (туршулуьу 81-1050Т, спирт 1,75%-я гядяр) вя цчэцнлцк (туршулуьу 106-1200Т, спирт 2,5%-я гядяр) гымыз олур. Дуру консистенсийалы, характерик турш сцд вя майа эюбяляйи дады верян, биржинсли, хошаэялян, карбон газлы вя кюпцклянян ичкидир. Гымыз щямчинин мцалижя васитясидир. Гымызла мцалижя апаран санаторийалар мювжуддур. Гиданын щязмини стимуллашдырыр, организмдя маддяляр мцбадилясини йахшылашдырыр, вярям чюпляринин инкишафыны дайандырыр.

7.4.3. Турш сцд мящсулларынын кейфиййятиня верилян тяляб

Турш сцд мящсулларынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Турш сцд мящсулларынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Турш сцд мящсулларынын органолептики эюстярижиляри;

3. Турш сцд мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Турш сцд мящсулларынын зярярсизлик эюстярижиляри (ясас хаммала эюря мцяййян олунур).

Турш сцд мящсулларынын органолептики вя 

физики-кимйяви эюстярижиляри

Турш сцд мящсулларыны органолептики гиймятляндирдикдя мящсул габлашмыш таранын харижи эюрцнцшцня, мящсулун рянэиня, консистенсийасына, ийиня  вя дадына нязарят едилир.

Турш сцд мящсулу габлашмыш шцшя банкаларын аьзы алцминиум зярвярягля кип баьланмалы, гапаьын цзяриндя айдын эюрцнян маркаланма олмалыдыр. Мящсул гыжгырмамалыдыр, щава габаржыглары эюрцнмямялидир. Пакетляря тюкцлмцшся, онлар ахытмамалыдыр. Цзяриндя башга эюстярижиляри иля йанашы истещсал тарихи олмалыдыр.

Бцтцн нюв гатыгларын консистенсийасы бярк, нормал гатылыгда, дялямянин кясийи парлаг олмалыдыр. Зярдабын айрылмасы хоша эялян щал дейил. Яэяр мящсулун цзяриня зярдаб топланмышса 3%-дян чох олмамалыдыр.

Кефир биржинсли, зяиф консистенсийалы, аз щава габаржыглы ола биляр. Гымызын консистенсийасы дуру вя газлы олур.

Бцтцн нюв гатыгларын нюгсанлары бош (майетящяр) консистенсийалы, гыжгырмыш, зярдабын чох айрылмасы вя с.-дир.

Гатыгларын рянэи аь, сцдвари, сарыйа чаларлы (сарымтыл) олур. Кефирин рянэи сцдябянзяр, аь вя йа сарымтыл олур. Украйна гатыьынын рянэи крем (тцнд сары) рянэдя олур. Йцксяк дяряжядя узун мцддят пастеризя олундуьу цчцн сцд шякяри карамелляшир.

Турш сцд мящсулларынын хошаэялян тямиз сцд туршусу дады вардыр, щеч бир кянар дад вя ийи олмамалыдыр. Турш сцд мящсулларынында кяскин турш дад ола биляр.Бу, мящсуллары исти шяраитдя сахладыгда баш верир.

Органолептики эюстярижиляриня эюря дювлят стандартынын тялябини юдямяйян турш сцд мящсулларыны сатыша бурахмырлар.

Азярбайжанда 1,5% йаьлы зцлаллы, 3,2% йаьлы ади вя 6%-ли йцксяк йаьлы (жамыш сцдцндян) гатыглар истещсал олунур. Органолептики эюстярижиляри ашаьыда эюстярилян кими олмалыдыр (жядвял 7.10).

Жядвял 7.10. Гатыьын органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижинин ады
	Характеристикасы 

	
	Зцлаллы гатыг
	Йаьлы гатыг
	Йцксяк йаьлылыьа малик гатыг

	Харижи эюркями вя консистенсийасы
	Сых ейнитяркибли гаты мящлул. Цзяриндя азажыг зярдаб айрылмыш (3%-дян чох олмаз)
	Сых гаты мящлул, зядялянмямиш, кясиминдя парлаг эюркями вар

	Дады вя гохусу
	Тямиз, сцд туршусу тамы верян, кянар дад вя гохусуз
	Тямиз, сцд туршусу тамы верян, кянар дад вя гохусуз

	Рянэи 
	Бцтцн кцтля бойу сарымтыл чаларлы аь
	Аь сцд рянэиндя


Турш сцд мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляри 7.11 вя 7.12 сайлы жядвяллярдя верилир.

Жядвял 7.11. Зцлаллы гатыьын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин Ады
	Зцлаллы гатыг цчцн нормалар

	Йаьын кцтля пайы, %-ля, аз олмаз
	1,5

	Гуру маддялярин кцтля пайы, %-ля ян азы
	12,0

	Туршулуг, 0Т
	90-130

	Мцяссисядян чыхдыьы анда температуру, 0С, йухары олмаз
	6

	Фосфатазанын олмасы
	Ашкар едилмир


Зцлаллы гатыг щазырланан сцдцн щяр 100 кг-на 5 кг йаьсыз гуру сцд ялавя едилир. Она эюря дя зцлалы вя гуру маддяси артыр.

Жядвял 7.12. Турш сцд мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Мящсуллар 
	Эюстярижи, %-ля

	
	Йаь, ян азы %-ля
	Шякяр, ян азы
	СЙГГ
	Алкогол 
	Туршулуг, 0Т

	Ади, Мечников, Асидофил гатыьы
	3,2
	5
	8,1
	-
	110

	Асидофилли сцд
	1,2; 2,5; 3,2
	5
	8,1
	-
	80-130

	Украйна гатыьы
	4,6
	5
	-
	-
	110

	Ади кефир
	2,5; 3,2
	-
	-
	0,6
	80-120

	Кефир (мцалижя цчцн)
	3,2
	-
	8,1
	0,2-0,6
	90-120

	Таллинн кефири
	1
	-
	11
	-
	85-130

	Кефир «Особый»
	1
	-
	9,5
	-
	90-120

	Гатыг 
	3,2; 6,0
	-
	8,1-7,8
	-
	90-140

	Гатыг зцлаллы
	1,5
	-
	10,5
	-
	90,-130

	Айран (газсыз, газлы)
	1,4
	-
	-
	-
	135-150

	Гымыз:

   Зяиф
	1,5
	-
	8
	0,6
	95

	   Орта
	1,5
	-
	7,7
	1,1
	100

	   Тцнд
	1,5
	-
	7,5
	1,6
	130

	«Йубилей» сяринляшдирижи ичкиси
	1; 2,5; 3,2
	5
	
	-
	80-120

	«Снеъок» сяринляшдирижи ичкиси
	3,4
	5
	-
	-
	90-120


Турш сцд мящсулларынын пастеризя едилмиш сцддян щазырланмасыны билмяк цчцн сцддя олан цсулдан истифадя едилир. Фярг ондан ибарятдир ки, мящсула 2 мл су ялавя едилир. 1 мл фенолфталеин фосфат явязиня 2 мл эютцрцлцр.

7.4.4. Турш сцд мящсулларынын експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

Турш сцд мящсуллары консистенсийасына эюря майе вя йумшаг олурлар. Майе турш сцд мящсулларына гатыг, йоьурт, кефир, асидофилин, гымыз, айран вя с. аиддир. Йумшаг турш сцд мящсулларына ися кясмик, кясмик мямулатлары, турш хама вя мцхтялиф сцд мящсуллары, пасталары аиддир. Турш сцд мящсулларынын органолептики вя физики-кимйяви эюстярижилярини тяйин етмяк мягсядиля шцшя бутулкалара, пакетляря вя башга хырда истещлак тараларына габлашдырылмыш мящсуллардан сцддян нцмуня эютцрцлян гайдада нцмуня сечилир вя эютцрцлцр.

Турш сцд мящсуллары нцмуняси тядгигатдан габаг 20(20С-дяк исидилмялидир. Яэяр бутулкадакы мящсулун цзяриндя гаймаг ямяля эялмишся, ону 35-400С-дяк су щамамында исидиб, 20(20С-дяк сойутмаг лазымдыр. Бцтцн чешид гатыглар, асидофил, йоьрут вя с. шпателля, асидофилли сцд, кефир, гымыз вя айран ися шцшяляри ашаьы-йухары чевирмякля биржинсли консистенсийалы олана гядяр гарышдырылмалыдыр.

Кефир вя гымызын тяркибиндяки газы кянар етмяк цчцн онлары су щамамында 35-400С-дяк исидиб вя йенидян 200С-дяк сойутмалы.

Турш сцд мящсулларынын органолептики эюстярижиляри сцддя олдуьу кими експертизадан кечирилир.

Турш сцд мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляриндян йаьын, туршулуьун, йаьсыз гуру галыьын вя бязи мямулатларда шякярин вя етил спиртинин мигдары тяйин едилир.

Турш сцд мящсулларында (гатыг, кефир, асидофилли сцд) йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн тямиз сцд йаьюлчяниня 11 гр мящсул чякилир, цзяриня сыхлыьы 1,81-1,82 г/см3 олан 10 мл сулфат туршусу вя 1 мл изоамил спирти тюкцлцр. Галан бцтцн ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу гайдада апарылыр. Турш сцд мящсулу щомоэенляшдирилмиш вя йа бярпа едилмиш сцддян щазырланмышса, 3 дяфя 5 дяг мцддятиндя сентрафугадан кечирилир вя щяр дяфя истилийи 65(20С олан су щамамында сахланылыр. Щяр дяфя йаьюлчян йахшы чалхаланыр ки, зцлали щиссяляр там щялл олунсун. Тярязи олмадыгда йаь фаизи ашаьыдакы гайдада тяйин едилир: сцд йаьюлчяниня 10 мл сулфат туршусу тюкцлцр вя цзяриня 5 мл мящсул ялавя едилир. Сонра щямин пипетканын йаьюлчяндян кянар етмяйяряк, онун ичярисиндян башга пипетка иля 6 мл су бурахмагла пипеткада галмыш мящсул булашыьыны йуйуб йаьюлчяня тюкцрляр. Галан ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу кими апарылыр, йаьюлчянин эюстярижиси 2,2-йя вурулмагла турш сцд мящсулунун йаь фаизи тяйин едилмиш олур.

Дювлят стандартынын тялябиня эюря йцксяк йаьлы гатыьын йаьлылыьы 6%-дян, ади гатыьын йаьлылыьы 3,2%-дян, зцлаллы гатыьын йаьлылыьы 1,5%-дян аз олмамалыдыр. Кефирин вя асидофилинин йаьлылыьы 3,2%-дян, Украйна гатыьынын йаь фаизи 6%-дян аз олмамалыдыр.

Турш сцд мящсулларынын туршулуьуну тяйин етмяк цчцн 100-150 мл-лик колбайа пипетка иля 10 мл турш сцд мящсулу тюкцлцр. Пипетка колбадан кянар едилмядян башга пипетка иля щямин пипеткадан 20 мл дистилля едилмиш су бурахылыр. Пипеткадакы мящсул йуйулуб колбайа ахыдылыр, цзяриня 3 дамжы фенолфталеинин 1%-ли мящлулундан ялавя едиб зяиф чящрайы рянэ алынанадяк 0,1 н гяляви мящлулу иля титрлянир. Титрлямяйя сярф олунан 0,1 н гялявинин мигдары 10-а вурулмагла турш сцд мящсулунун туршулуьу тернерля тяйин едилмиш олур. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг 20Т-дян чох олмамалыдыр. Гатыьын туршулуьу 1100Т-дян, кефирин туршулуьу 90-1300Т-дян, асидофилинин туршулуьу 80-1300Т-дян чох олмамалыдыр.

Турш  сцд мящсулунун (гатыг, кефир, асидофилин вя с.) халис чякисини щяр бир эютцрцлмцш тяк нцмуняни чякмякля йохлайырлар. Шцшяляря, банкалара, стяканлара габлашдырылмыш турш сцд мящсулунун халис чякиси (кцтляси) ашаьыдакы гайда иля тяйин едилир. Яввялжя габын гапаьы вя етикети эютцрцлцр. Харижи йуйулур вя гурудулур, бюлэцсц 5 г-дан чох олмайан тярязидя чякилир. Сонра шцшялярдя, банкаларда вя йа стяканда олан турш сцд мящсулу тамамиля бошалдылыр, габлар йуйулур, силинир, гурудулур вя йенидян тярязидя чякилир. Мящсулла бирликдя чякидян бош таранын чякиси чыхылмагла турш сцд мящсулларынын халис кцтляси тяйин едилир. Турш сцд мящсулу каьыз пакетляря габлашдырылмышса, тярязинин эюзцня дашла бирликдя бош тара гойулур вя йа таранын щазырланмасына сярф олунан мигдарда тара материалы гойулур вя о бири эюзцня ися габлашдырылмыш мящсул гойулур.

Яэяр шцшя вя каьыз пакетлярдя олан турш сцд мящсулунун щяжмини тяйин етмяк лазым эялярся, аьзы ачылыр вя силиндря тюкцлцр, силиндрин цзяриндя шагули вязиййятдя 2-3 дяг сахланыр ки, мящсул там ахыб гуртарсын.

1 литрлик пакетляр вя шцшяляр цчцн 1000 мл, 0,5 литрлик цчцн 500 мл, 0,25 вя 0,2 литрлик цчцн 250 мл юлчцлц силиндрдян истифадя едилмялидир.

7.5. Кясмик вя кясмик мямулатынын кейфиййятинин еспертизасы

7.5.1. Цмуми анлайыш

Кясмик зцлаллы туршудулмуш сцд мящсулу олуб, пастеризя едилмиш сцдцн туршудулуб, ондан зярдабын бир щиссясинин кянар едилмяси иля щазырланыр. Кясмик цзлц сцддян, йаьлылыьы нормаллашдырылмыш вя йаьсызлашдырылмыш сцддян истещсал едилир. Кясмийин тяркибиндяки зцлаллардан инсан организми цчцн зярури олан явязедилмяз аминтуршулары вардыр. Онлар цряк-дамар системи, гаражийяр, бюйряк вя диэяр хястяликлярин профилактикасында мцщцм ящямиййят кясб едир. Кясмикдя йабаны вя хястялик тюрядян микроорганизмлярин инкишаф етмясинин гаршысыны алмаг мягсядиля мцтляг пастеризя олунмуш сцддян щазырланмалыдыр. Чий сцддян щазырланан кясмик термики емалдан кечирилян кулинар мямулатларынын (кясмик котлети, кясмик дцшбяряси, кясмикли эюйярти гутабы вя с.) вя яридилмиш пендирлярин истещсалында истифадя едилир.

Йаьлылыьына эюря йаьлы (18%-ли), йарым йаьлы (9% вя 5%-ли) вя йаьсыз кясмик истещсал олунур. Бунларда зцлалын мигдары уйьун олараг 14-16%, 14-17% вя 18-22%; суйун мигдары 65, 73 вя 80%; туршулуг 200-225, 210-240 вя 220-2700Т-дир. Кясмик зцлалынын тяркибиндя бцтцн явязедилмяз аминтуршулары, о жцмлядян организм цчцн важиб сайылан метионин вя лизин, щямчинин лазыми мигдарда минерал маддяляр (калсиум, ффосфор, дямир, магнезиум вя б.) вардыр. Кясмик йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир вя биолоъи хассяляриня эюря ушагларын гидасында вя мцалижяви гидаланмада истифадя олунур.

Кясмикдян ширин вя дузлу кясмик, ушаг цчцн кясмик вя диэяр кясмик мямулаты щазырланыр.

Йумшаг пящриз кясмийини йаьлы (11%), йаьсыз, мейвя-эилямейвяли, йарым йаьлы (4%) вя мейвя-эилямейвяли йаьсыз щазырлайырлар. Бу кясмиклярдя суйун мигдары уйьун олараг 73, 79, 69 вя 72%-дир. Туршулуьу 210, 220, 190 вя 2000Т-дир. Консистенсийасы зяриф, биржинсли олдуьундан пастаны хатырладыр. Полимер материалдан енли тублара габлашдырылыр. Сатыш мцддяти 36саатдыр.

Гаймаглы дянявяр кясмик сарычаларлы аь рянэли, айры-айры дянлярдян ибарят олан кясмик кцтлясидир. Дады зяриф, сцд туршулу, пастеризя едилмиш гаймаьын дад вя ятрини хатырладыр, бир гядяр дузлудур. Йаьы 6%-дян аз, нямлийи 80%-дян чох, туршулуьу 1500Т-дян йцксяк олмамалыдыр.
Кяндли кясмийи йаьсыз сцддян щазырланыр вя тяркибиндя 5%-дян аз олмайараг йаь олана гядяр гаймаг ялавя едилир. Нямлийи 75%, туршулуьу 2000Т-дир.

Ашхана кясмийи пахта (кяря йаьынын истещсалынын туллантысы) вя йаьсыз сцдцн сцд туршусу стрептококкларынын тямиз културунун иштиракы иля гыжгыртмагла щазырланыр. Йаьлылыьы 2%-дян аз, нямлийи 76%-дян чох, туршулуьу 2200Т-дян йцксяк олмамалыдыр.

Асидофил пастасы щазырладыгда сцд 950С-дя пастеризя едилир, асидофил чюпляри иля майаланыб юзбашына преслянмякля зярдабы айрылыр. Йаьлы вя йаьсыз бурахылыр. Йаьлы пастанын тяркибиндя йаь 4%-дян аз, нямлик 60%-дян чох олмур, сахароза 20%, йаьсыз пастада нямлик 70%, сахароза 12%, туршулуг 2100Т-дир.

Асидофил-албумин пастасы ясасян ушаг гидасы цчцн щазырланыр. Зярдабын биширилиб чюкдцрцлмясиндян алынан албумин сцдя гатылыр, асидофил чюпляри иля майаланыр.

Саьламлыг пастасы щазырладыгда йаьсызлашдырылмыш сцд майаланыр вя нямлийи 85% галана гядяр зярдабы кянар едилир. Зяриф консистенсийалы мящсул алмаг цчцн кясмийи коллоид дяйирманында емал едиб цзяриня 13-15% шякяр ялавя едирляр. Йаьлылыьы 5%-дян аз, туршулуьу 1600Т-дян йцксяк олмамалыдыр.

Кясмик мямулатынын чешидиня тортлар, пирог кцтляси, кясмик кремляри, ширин кясмик вя  кясмик йарымфабрикатлары аиддир. Бунларын истещсалы цчцн ясас хаммал пастеризя едилмиш сцддян алынан кясмик, мцхтялиф йаьлы вя тамлы ялавяляр, кишмиш, фындыг, гоз вя диэяр дад вя ятирверижи маддялярдир. Тяркибиндяки йаьын мигдарына эюря йцксяк йаьлы (20-26%), йаьлы (15-17%), йарымйаьлы (8,0%) вя йаьсыз групларына бюлцнцр. Тамлы ялавялярдян асылы олараг ширин (13-26% шякяр гатылыр) вя дузлу (1,5-2,5% дузлу гатылыр) олур. Кясмик мямулаты зяриф консистенсийалы олмаг цчцн кясмийи валлы вя йа коллиод дяйирманда емал едирляр. Ялавяляр гарышдырыжы машында гатылыр.

Кясмик кремлярини щазырламаг цчцн кясмийя пастеризя едилмиш гаймаг, шякяр вя ятирли жювщярляр гатылыб чалыныр. Бадамлы, лимонлу, ананаслы, портаьаллы вя с. кясмик кремляри бурахылыр.

Милли аьарты мящсулларындан сцзмя, довьа пастасы вя шор кясмик мямулаты групуна аид едилир.

Сцзмя ев шяраитиндя иняк вя йа жамыш гатыьыны сцзмякля, сцд комбинатында ися сянайе цсулу иля щазырланыр. Сцдцн йаьлылыьы 3,6%-я гядяр нормалашдырылыр, 800С-дя пастеризя едилир, 400С-йя гядяр сойудулур. Цзяриня сцд туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилиб 3-4 саат дялямя ямяля эялмяси цчцн сахланылыр. Сонра кцтля тяркибиндя 70% су галана кими сцзцлцр. 250 гр кцтлядя гутулара габлашдырылыр. 80С-дя бир гядяр сахланылыб сатыша верилир. Йаьлылыьы 15%-дир.

Довьа пастасы щазырламаг цчцн сцд 850С-дя пастеризя едиляряк 32-380С-йя гядяр сойудулур, цзяриня сцд туршусуна гыжгырдан термофил стрептококк вя болгар чюпляриндян щазырланмыш бактериал майа ялавя едилиб туршудулур. Зярдабдан айрылмаг цчцн кисяляря тюкцлцр вя тяркибиндя 80% су галанадяк преслянир. 250 гр паста 1200-1300 мл суда щялл едилир вя довьа биширилир.

Шор щазырламаг цчцн айрана бир гядяр дуз ялавя едиб гайнайана гядяр гыздырырлар. Айрылмыш зярдабы чюкмцш кцтлядян айырмаг мягсяди иля ону без вя йа кятан парчадан тикилмиш торбайа тюкцб асырлар. Зярдаб сцзцлдцкдян сонра торбада галан кцтля шор адланыр. Шора дуз вурулуб банкада вя йа кцпдя сахланылыр. Бязян шору пендирля гарышдырыб мотала йыьырлар. Шорун цзяриня 1-2 стякан сцд вя дуз тюкцб гарышдырдыгда лор ялдя едилир. Лор сахландыгда гыжгырдыьындан тязя щалда истифадя едилир.

7.5.2. Кясмик вя кясмик мямулатынын кейфиййятиня верилян тяляб

Кясмик вя кясмик мямулатынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Кясмик вя кясмик мямулатынын кимйяви тяркиби, биолоъи дяйяри вя пящризи ящямиййяти;

2. Кясмик вя кясмик мямулатынын органолептики эюстярижиляри;

3. Кясмик вя кясмик мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Кясмик вя кясмик мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары (ясас хаммалын тяркибиня эюря мящдудлашдырылыр).

Кясмик вя кясмик мямулатынын органолептики вя 

физики-кимйяви эюстярижиляри

Кясмик вя кясмик мямулатынын органолеитики кейфиййят эюстярижиляриндян онун габлашдырылмасынын вя таранын вязиййяти, харижи эюрцнцшц, рянэи, ийи вя дады ясас эютцрцлцр.

Кясмик габлашдырылан таралар тямиз олмалы, цзяриндяки маркаланма йазылары айдын охунмалыдыр. Бязи тараларда, о жцмлядян чяки иля сатылан кясмик габлашдырылан мещтяря вя чялляклярдя бирка (етикет) олмалыдыр. Яэяр кясмик мямулаты брикет щалында бцкцлмцшся, онда каьыз кясмийи щяр тяряфдян юртмяли, сятщи  тямиз олмалыдыр.

Кясмик мямулатынын рянэи аь, кремвари олмагла сятщиндя киф вя йапышгантящяр щиссяжикляр олмамалыдыр. Дады тямиз сцд туршулу, кянар дад вя ийин олмасына йол верилмир. Консистенсийасы щямжинс, йумшаг, йахылан олмасына, бязи чешидлярдя дянявяр олмасына йол верилир. Йаьсыз кясмикдян зярдабын азажыг айрылмасына йол верилир.

Кясмик вя кясмик мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри 7.12 вя 7.13 сайлы жядвяллярдя верилмишдир.

Жядвял 7.12. Кясмик вя кясмик мямулатларынын 

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Мящсулларын ады
	Йаь фаизи, аз олмаз
	Нямлийи,  %-ля  чох олмаз
	Туршулуьу 0Т, чох олмаз

	Йаьлы кясмик:

   Яла нюв
	18
	65
	200

	   Ы нюв
	18
	68
	225

	Йарым йаьлы:

   Яла нюв
	9
	73
	210

	   Ы нюв
	9
	73
	240

	Йаьсыз:

   Яла нюв
	-
	80
	220

	   Ы нюв
	-
	80
	270

	Ушаг сыроку
	23
	48
	165

	Шоколадла ширялянмиш сырок
	23
	36
	180

	Сырок 
	14,5
	54
	200


Жядвял 7.13. Милли аьарты мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Довьа пастасы
	Сцзмя 
	Шор 

	Кцтлясиндя нямлийин мигдары, %-ля чох олмамалы
	80
	70
	76

	Туршулуг 0Т-ля чох олмамалы
	200
	200-220
	210

	Хюряк дузу, %-ля чох олмамалы
	-
	-
	 2,5

	Кцтлясиндя йаь, %-ля аз олмамалыдыр
	
	15
	6

	Бурахыланда температуру, 0С (чох олмамалы)
	8
	8-10
	12-14


Кясмик вя кясмик мямулатынын гцсурлары

Кясмик вя кясмик мямулаты истещсалында ашаьы кейфиййятли хаммалдан истифадя етдикдя, истещсал технолоэийасына дцзэцн ямял едилмямяси нятижясиндя бир сыра гцсурлар ямяля эялир:

1. Дад вя ийиндя олан гцсурлар:

а) турш дад. Кясмикдя турш дадын ямяля эялмясиня сябяб истещсал етдикдян сонра сойудулмасынын тамамланмамасы, йцксяк температурда кясмийин преслянмяси, юз-юзцня преслянмянин артыг давам етмяси;

б) тямиз олмайан, кющня, ийлянмиш ий вя дад. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб кясмик вя кясмик мямулатыны чиркли тараларда габлашдырылмасыдыр. Бундан башга габлашдырылмыш кясмик вя кясмик мямулатыны йахшы вентилйасийасы олмайан биналарда сахладыгда ямяля эялир;

в) ажы дад. Кясмикдя бу гцсур сцдцн тясириндян олур. Беля ки, щейванлар ажы йемля гидаландыгда бу гцсур баш верир. Пептонлашдырыжы бактерийаларын тясириндян зцлалларын пептонлара парчаланмасы нятижясиндя кясмикдя ажы дад ямяля эялир. Кясмик истещсалында нормадан артыг пепсин ферменти эютцрцлдцкдя бу гцсур ямяля эялир. Ажы дад ясасян йаьлы кясмикдя раст эялир. Бунун ямяля эялмясинин сябябляриндян бири дя кясмик истещсалында пастеризя едилмямиш кющня сцддян истифадя едилмясидир. Бундан башга сцд туршусу бактерийалары вя пепсин ферментини сцдя алчаг температурда вурдугда, йаьда щялл олан липаза ферментинин тясириндян ямяля эялир. Кясмийин сахланма шяраитиня дцзэцн ямял едилмямяси нятижясиндя дя ажы дад ямяля эялир. Ажы дад кясмик кцтлясиндя раст эялир. Бу гцсур кясмик кцтлясинин гыжгырмасы вя газ ямяля эялмяси иля мцяййян едилир.

г) чцрцмцш аммонйак дады чцрцмцш бактерийаларын тясириндян зцлалын дярин чцрцмясиндян ямяля эялир;

д) шит, бош дад турш гурсаг майалы кясмикдя ашкар едилир. Бу гцсур лахта тез бяркийян заман, туршулар артдыгда, сцд туршусунун артыг дяряжядя су иля йуйулмасы нятижясиндя ямяля эялир;

ъ ) сиркя вя йаь туршусу ий вя дады. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб сиркя вя йаь туршусу бактерийаларынын фяалиййятидир. Кясмик кцтлясинин кифайят гядяр сойудулмамасы, щазыр мящсулун йцксяк температурда сахланмасы нятижясиндя ямяля эялир;

з) метал дад. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб кясмийин йахшы галайланмамыш метал габларда узун мцддят сахланмасыдыр.

2. Консистенсийасында олан гцсурлар.

а) овулан консистенсийа. Турш гурсаг майалы кясмикдя раст эялир. Туршулуьу йцксяк олан лахтада сцд туршусунун кющнялмясиня сябяб олур. Бу мящсулда лахта козеин ямяля эялир. Бу гцсур майаланма температурунун ашаьы олмасы, щабеля зярдабын пис айрылмасы нятижясиндя дя ашкар едилир;

б) йумшаг консистенсийа кясмик цчцн характерикдир. Буна сябяб майаланманын йцксяк температурда апарылмасы, йахуд кясмийин йцксяк температурда сойудулмасыдыр;

в) тозшякилли, гуру, кобуд консистенсийа. Бу гцсур кясмик кцтляси дахилиндя, щиссяжикляр арасында аз рабитя олдугда ямяля эялир. Буна сябяб истещсал просесинин дцзэцн апарылмамасы, аз туршумасы (турш гурсаг кясмикдя), кясмийи йцксяк температурда гыздырдыгда лахтанын доьранмыш олмасы, узун мцддят йцксяк температурда пресляйижи ваннада сахланмасыдыр;

г) ейнижинсли олмайан консистенсийа. Бу гцсур ясасян биржинсли олмайан мцхтялиф тяркибли кясмийин кейфиййятсиз габлашдырылмасы нятижясиндя ямяля эялир. Пресляйижи ваннада зярдабын айрылмасына дцзэцн нязарят едилмямяси нятижясиндя дя бу гцсур ямяля эялир;

д) сятщинин селиклянмяси. Тахта чялляклярдя метал бидонларда габлашдырылмыш кясмик кцтлясинин сятщиндя мцшащидя олунур. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб габлашдырылмыш тараларын гапаьынын мющкям баьланмамасы нятижясиндя кясмик кцтлясиндян сятщиндя чцрцдцжц бактерийаларын инкишаф етмясидир.

Кясмик вя кясмик мямулатларынын кейфиййятсиз габлашдырылмасы, дцзэцн маркаланмамасы, нормал шяраитдя сахланмамасы, дашынма реъиминя дцзэцн ямял едилмямяси дя гцсур сайылыр.

Гаймаглы дянявяр кясмикдя раст эялян гцсурлар

а) гайышвари кобуд дян. Бу гцсур лахтаны кясмяздян яввял туршулуьунун аз олмасы вя лахтанын тез гарышдырылмасы нятижясиндя ямяля эялир;

б) давамсыз кясмик дяни. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб лахтаны кясмяздян яввял зярдабын туршулуьунун йцксяк олмасы, йаьсыз сцдцн йцксяк температурда пастеризя едилмяси, дондурулмуш сцддян истифадя олунмасы, сцдцн тяркибиндя калсиумун аз олмасы,  кейфиййятсиз майадан истифадя едилмяси, мящсулларын узун мцддят ашаьы температурда сахланмасыдыр;

в) йумшаг рцтубятли дян. Бу гцсур йаьсыз сцдцн йцксяк температурда пастеризя едилмяси, гурсаг ферментинин нормадан артыг ялавя едилмяси, лахтаны кясмяздян яввял зярдабын туршулуьунун йцксяк олмасы вя алчаг температурда лахтанын сыхылмасы нятижясиндя ямяля эялир.

7.5.3. Кясмик вя кясмик мямулатынын кейфиййят 

експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

Щяр бир кясмик, кясмик мямулатлары вя кясмик йарымфабрикаты партийасындан айры-айрылыгда орта нцмуня эютцрцлцр.

Бир мцяссисядя ейни нювбядя истещсал едилмиш, бир жцр таралара габлашдырылмыш, ейни йаьлылыгда, ейни адда олан кясмик вя кясмик мямулаты партийа мящсул адланыр.

Яэяр кясмик вя кясмик мямулатлары ири габлара (тахта чялляк, мещтяря вя с.) габлашдырылмышса, орта нцмуня эютцрцлмяси цчцн габларын 20%-и ачылмалыдыр. Габларын сайы 5-дян аздырса 1 габын аьзы ачылыр вя нцмуня эютцрцлцр. Ачылмыш габын ортасындан вя диварындан 3-5 см аралы кясмик нцмуняси шупла (нцмуня эютцрцлян яшйаны габын дибиня салмагла) эютцрцлцр. Шуп васитясиля эютцрцлмцш нцмуня тямиз вя гуру банкайа шпателин кюмяйиля тюкцлцр. Эютцрцлмцш нцмуняляр йахшы гарышдырылыр вя ондан 100-200 гр мигдарда орта нцмуня эютцрцлцр.

Кясмик вя кясмик мямулаты 50 вя 100 г-лыг брикетляря бцкцлцб йешикляря габлашдырылмышса, щяр 100 йешикдян 1-2 ядяд, 100-дян 200-дяк йешикдян 2-3 ядяд, йешиклярин сайы200-дян 500-дяк олдугда 3-4 ядяд, 500-дян 1000-дяк олдугда ися 4-5 ядяд брикет нцмуня цчцн эютцрцлцр.

Яэяр кясмик мямулаты 250 гр вя даща чох чякидя бцкцлмцшся, нцмуня цчцн 1-2 брикет эютцрцлцр.

Кясмик тортун кцтляси 500 гр олдугда нцмуня цчцн 1 ядяд торт эютцрцлцр. Тортун кцтляси 500 г-дан чох оларса, о, диоганал бойу 4 щиссяйя бюлцнцр вя бир щисся нцмуня эютцрцлцр.

Кясмик вя кясмик мямулатындан эютцрцлмцш щяр орта нцмуня айрылыгда тядгиг олунмалыдыр. Эютцрцлмцш кясмик нцмуняси бир жцр консистенсийа алынынжа фарфор щявянэдястядя язишдирилиб гарышдырылмалыдыр. Кясмик мямулатында кишмиш вя с. варса нцмуня язилиб гарышдырылмаздан яввял пинсетля кишмишдян тямизлянмялидир. Кясмик брикети донмушса, ону бцтцнлцкля банкайа гойараг отаг температурунда дону ачылынжа сахламалы, сонра брикетин мцхтялиф йерляриндян нцмуня эютцрцб фарфор щявянэдястядя биржинсли консистенсийа алынанадяк язилмялидир.

Кясмик вя кясмик мямулатынын органолептики 

эюстярижиляринин експертизасы

Кясмик вя кясмик мямулатынын органолептики эюстярижилярининдян онун габлашдырылмасы, тараларын вязиййяти, харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, рянэи, дады вя ийи експертизадан кечирилир.

Тараларын вязиййяти вя кясмийин габлашдырылмасы. Кясмийи гябул едяндя тараларын вязиййяти йохланылыр. Тараларын харижинин чиркли олмасына, цзяринин маркаланмасына нязарят едилир. Яэяр кясмик аьаж чяллякляря габлашмышса, кясмийин цзяри пергамент каьызы вя селлофанла юртцлмялидир, гапаьы щерметик баьланмалыдыр. Гапаьын цзяриндя айдын маркаланма олмалыдыр. Мещтярялярин цзяриндя бирка (етикет) асылмалыдыр. Аьзы кип баьланмалыдыр. Кясмик хырда брикетляря бцкцлмцшся, пергамент мящсулу щяр тяряфдян там юртцлмялидир, брикетин цзяри тямиз олмалыдыр.

Харижи эюрцнцшц вя рянэи. Кясмик габлашмыш таранын аьзы ачылдыгдан сонра кясмийин цзяри нязярдян кечирилир. Онун цзяри кифли вя йапышгантящяр олмамалыдыр.

Дады вя ийи. Тямиз, турш сцд мящсулуна мяхсус, кянар дад вя ийсиз олмалыдыр. Биринжи нюв кясмикдя зяиф щисс олунан йем тяминя йол верилир.

Консистенсийасы. Зяриф, щямжинс олмалыдыр. Биринжи нюв йумшаг йахылан консистенсийалы, хырда дянявяр (биширмя цсулу иля щазырландыгда) олмасына, йаьсыз кясмик цчцн ися зярдабын жцзи айрылмасына йол верилир.

Рянэи. Аь, ачыг кремя чалан сары. Бцтцн кцтля бойу бярабяр олмалыдыр. Биринжи нюв кясмийин рянэи ися азажыг сарыйа чалан аь олур.

Кясмик вя кясмик мямулатынын  физики-кимйяви 

эюстярижиляринин експертизасы

Кясмик вя кясмик мямулатында йаьын мигдары, нямлик (суйу вя йа гуру маддянин мигдары), туршулуг, бязи мямулатларда ися шякярин вя хюряк дузунун мигдары тяйин олунур.

Кясмик мямулатында йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн тямиз хама йаьюлчяниня 5 гр мящсул чякилиб цзяриня 5 мл су ялавя едилир. Сонра ещтийатла йаьюлчянин дивары бойунжа сцзцлмякля 10 мл сыхлыьы 1,81-1,82 олан сулфат туршусу тюкцлцр вя она 1 мл изоамил спирти ялавя едилир. Йаьюлчянин аьзы резин тыхаж иля баьланыр вя истилийи 65(20С олан су щамамына гойулур, щярдян-бир чалхаланмагла кясмик зцлалы тамамиля щялл оланадяк су щамамында сахланылыр (резин тыхажы ашаьы олмаг шяртиля). Галан ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу кими апарылыр. Хама йаьюлчянин 2 бюлэцсц мящсулун 1% йаьыны эюстярир. Мящсулда йаьын щесабаты йаьюлчянин бир балажа бюлэцсцня эюря апарылыр. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг (0,5%-дян чох олмамалыдыр.

Хама йаьюлчяни олмадыгда кясмик вя кясмик мямулатынын йаь фаизи сцд йаьюлчяниндя дя тяйин олуна биляр. Бу заман сцд йаьюлчяниня 2 гр мящсул чякилир, цзяриня 9 мл су, 10 мл сулфат туршусу, 1 мл изоамил спирти ялавя едилир. Галан ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу кими апарылыр. Йаьюлчянин эюстярижиси ися 5,5-я вурулмагла кясмик вя кясмик мямулатында йаьын мигдары тяйин едилир.

Кясмик мямулатында туршулуьу тяйин етмяк цчцн 150-200 мл-лик фарфор щявянэдястяйя 5 гр мящсул тюкцлцр, цзяриня 50 мл 35-400С температурда олан дистилля олунмуш су ялавя едиб щявянэдястянин дястяси иля язишдириляряк йахшы гарышдырылыр. Сонра 3 дамжы 1%-ли фенолфталеин мящлулу ялавя едиб йахшы гарышдырмалы вя зяиф чящрайы рянэ алынанадяк 0,1 н гяляви мящлулу иля титрлянир. Алынмыш рянэ бир дяг. мцддятиндя итмямялидир. Сярф олунан гялявинин мигдары 20-йя вурулмагла туршулуг дяряжяси Тернерля тяйин едилир.

Паралел анализляр арасындакы фярг 40Т-дян чох олмамалыдыр. Кясмик мямулатына кишмиш, фындыг вя с. гатышмышса, онлар йохламадан яввял пинсетля тямизлянмялидир.

Кясмик мямулатында нямлик 2 цсулла тяйин едилир: 1. сусуз яринмиш йаь вя йа парафиндя гыздырма вя бухарландырма цсулу; 2. нямлийин Чиъов апаратында тяйини цсулу. Щяр ики цсулда паралел тядгигатлар арасындакы фярг 0,5%-дян чох олмамалыдыр. Мящсулда гуру маддянин мигдарыны щесабламаг цчцн 100-дян нямлийин мигдары чыхылыр.

Кясмик мямулатында шякярин мигдары рефрактометр цсулу иля, хюряк дузунун мигдары ися эцмцш-нитрат мящлулу иля титрлямя цсулу иля тяйин едилир. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг 0,2%-дян чох олмамалыдыр.

7.5.4. Кясмик вя кясмик мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр

Кясмик вя кясмик мямулатынын saxlanılması
Тижарятя дахил олан кясмик вя кясмик мямулаты щям кичик чякидя бцкцлмцш щалда, щям дя бцкцлмямиш щалда олур. Стандарт тялябиня эюря чяки иля сатылан кясмик вя кясмик мямулатыны габлашдырмаг цчцн аьаждан щазырланмыш мющкям, тямиз вя йахшы сойудулмуш тара олан чяллякдир. Бу таралар кясик конус формасында олур. Конусун цст диаметри 480 мм, алт диаметри 400 мм, щцндцрлцйц 600 мм вя тутуму 70 кг олур.

Кясмик вя кясмик мямулаты тарайа сых вя аьзынадяк долдурулмалыдыр. Мящсулун сятщини пергамент каьызы иля юртцб, щаванын дахил олмамасы цчцн гапаьы мющкям баьланмалыдыр. Бундан башга чяки иля сатылан кясмик вя кясмик мямулатыны габлашдырмаг цчцн галайланмыш метал вя йа алцминиум бидонлардан, полиетилен кисялярдян истифадя едирляр. Полиетилен кисялярдян ясасян кясмик габлашдырмаг цчцн истифадя олунур. Беля габлашдырма даща мцкяммял вя ужуздур. Хейли йцнэцл олдуьу цчцн ращат дашыныр. Бундан башга кясмийин кейфиййяти йахшы галыр вя рцтубяти азалмыр.

Чякилиб-бцкцлмцш щалда йаьлы вя пящриз кясмийи реализя олунур. Йарыйаьлы вя йаьсыз кясмик щям бцкцлмцш, щям дя бцкцлмямиш щалда тижарятя бурахылыр. Кясмик мямулатларындан йалныз кясмик кцтляси щям бцкцлмцш, щям дя бцкцлмямиш щалда олур. Галан бцтцн кясмик мямулатлары бцкцлмцш щалда реализя олунур. Кясмик вя кясмик мямулатларыны пергамент, фолга, рянэсиз селлофан пакетляря, картон каробкалара, полиетилен пакетляря, парафинляшдирилмиш каьызлара габлашдырырлар. Норматив-техники сянядляря уйьун олараг кясмик вя кясмик мямулатлары ашаьыдакы кцтлядя бцкцлцр:

Кясмик – 250, 500, 700, 1000 гр;

Кясмик кцтляси – 500 гр;

Кясмик пендиржийи – 50, 100, 250 гр;

Ширялянмиш кясмик пендиржийи – 50 гр;

Кясмик креми – 100 гр;

Кясмик торту – 250, 500, 1000, 2000 гр;

Кясмик йарымфабрикатлары – 50, 100, 250, 350, 500 гр.

Бу кцтлядян мцяййян гядяр артыг вя яскик олмасына ижазя верилир. Буну 7.14 сайлы жядвялдян эюрмяк олар.

Жядвял 7.14. Кясмик кцтлясинин артыг вя йа яскик олмасы

	Халис кцтляси, г-ла
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Кясмик мямулатларынын халис чякиляриндян ашаьыда эюстярилян мигдарда артыг вя яскик эялмясиня ижазя верилир.
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Кичик чякидя бцкцлмцш кясмик вя кясмик мямулатыны чякиси 20 кг олан аьаж йонгарындан щазырланмыш сябябляря вя йа картон каробкалара габлашдырырлар. Кясмик мямулаты чешидиндян асылы олараг мцхтялиф дахили таралара габлашдырылыр.

Бунлардан ян ясасы пергамент каьызы, фолга, парафинляшдирилмиш стякан, полимер кисяжикляр вя картон каробкалардыр.

Кясмик вя кясмик мямулатларыны габлашдырдыгдан сонра ону маркалайырлар. Кясмик вя кясмик мямулатларынын маркасында ашаьыдакылар эюстярилмялидир: мцяссисянин ады вя цнваны, мящсулун ады, йаьлылыьы, сорту, халис кцтляси, щазырланма тарихи, стандартын нюмряси, штрих код вя яэяр кясмик пастеризя едилмямиш сцддян щазырланмышса, о да гейд едилмялидир. Бцкцлмцш кясмик вя кясмик мямулатларыны етикет, бандерол вя йа йазмагла маркалайырлар.

Бцкцлмямиш кясмик вя кясмик мямулатыны позулмайан рянэля йазмагла маркалайырлар. Чялляк вя йа каробкалара габлашдырылмыш кясмик вя кясмик мямулатынын маркасында ашаьыдакылар эюстярилмялидир: мцяссисянин ады вя цнваны, мящсулун ады, халис кцтляси, партийа нюмряси, габлашдырма нюмряси, чялляйин вя йа каробканын сыра нюмряси, ону щазырлайан устанын фамилийасы, истещсал тарихи. Бцкцлмцш кясмик вя кясмик мямулатларыны каробкалара габлашдырдыгда, харижи тарайа етикет йапышдырмагла маркалайырлар. Бурада брутто кцтля, ващид бцкцлмцш мящсулун сайы, каробкаларын сыра нюмряси эюстярилир.

Кясмик вя кясмик мямулатларынын дашынмасында дямир йолу, су йолу вя автомобил няглиййатларында истифадя олунур. Дашынма цчцн олан няглиййат санитарийа жящятдян тямиз олмалы вя спесифик ий олмамалыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатлары полимер йешик тараларда габлашдырылмыш щалда дашыныр. Бу мямулатлар давамсыз мящсуллар олдуьундан кейфиййятини тез дяйишдийи цчцн ашаьы температур шяраитиндя дашыныр. Гыш айларында дямир йолу иля мящсул дашындыгда вагонун дахили температуру 0 – ( 20С, йайда ися 00С олмалыдыр. Вагонлара да мящсул штабел гайдасында йыьылыр. Щяр штабелдя 5 йешик олмалыдыр. Штабелляр арасы мясафя 20 см олмалыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатларыны узаг мясафяляря дашымаг цчцн дямир йолу вя су йолу няглиййатларындан истифадя олунур. Гыса мясафяляря дашымаг цчцн ичяриси сойудужу аваданлыгла тяжщиз едилмиш автомобил няглиййатларындан истифадя едилир.

Кясмик вя кясмик мямулаты давамсыз мящсулдур. Щятта алчаг температурда (2-30С) кейфиййятини тез дяйишир. Она эюря дя бу мямулатлар истифадя едиляня гядяр сойуг камераларда сахланмалыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатларыны 0-20С температурда 80-85% нисби рцтубятдя 10 эцн сахламаг мцмкцндцр. 20С температурда кясмик кцтлясини 2 эцн сахламаг олар. Дондурулмуш кясмик вя кясмик мямулатларыны мянфи 180С температурда бцкцлмцш (1 кг-а гядяр) кясмик вя кясмик мямулатыны 4 ай, бцкцлмямиш мямулатлары ися 6 ай сахламаг олар. Маьаза шяраитиндя +80С температурда 24-36 саат, 18-200С-дя ися 12 саат сахланыла биляр.

7.6. Сцд консервляринин кейфиййятинин експертизасы

7.6.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 2903-78 Шякярля гатылашдырылмыш цзлц сцд

ГОСТ 729-85 Сцд консервляри, шякярля гатылашдырылмыш гаймаг

ГОСТ 718-84 Сцд консервляри, шякярля гатылашдырылмыш какаолу сцд

ГОСТ 1923-78 Сцд консервляри, гатылашдырылмыш стерилизя олунмуш сцд

ГОСТ 4772-60 Сцд консервляри, шякярля гатылашдырылмыш йаьсыз сцд

ГОСТ 8754-73 Сцд консервляри, тядгигат цсуллары

ГОСТ 2368-79 Консервляшдирилмиш сцд мящсуллары, габлашдырылма вя маркаланма

ГОСТ 23452-79 Сцд вя сцд мящсуллары. Пестисидлярин тяйини

ГОСТ 3622-68 Сцд вя сцд мящсуллары. Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы

ГОСТ 2709-88 Гатылашдырылмыш сцд консервляри. Сцдцн гатылыьынын тяйини.

7.6.2. Цмуми анлайыш

Гатылашдырылмыш сцд консервляриня гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцд, шякярли гаймаг консерви, шякярсиз стерилизя едилмиш сцд вя гаймаг консервиси аиддир. Гатылашдырылмыш гаймаг вя сцд какао вя гящвя ялавяли дя истещсал олунур.

Сцд консервляринин истещсалынын ясас ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: сцдцн гябулу, тямизлянмяси, сойудулмасы, гыса мцддятя сакит сахланылмасы, тяркибинин нормаллашдырылмасы (стандартлашдырылмасы), пастеризя едилмяси, гатылашдырылмасы, сойудулмасы вя габлашдырылмасы. Шякярли гатылашдырылмыш сцд истещсалында щям дя шякяр шярбяти щазырланыр, гатылашдырылмыш сцдя ялавя едилир вя сойудулур.

Сцдцн гатылашдырылмасы вакуум-апаратларда баша чатдырылыр вя ахырда шякяр шярбяти ялавя едилир вя тяжили вакуум кристализаторда сойудулур. Бу заман юлчцсц 12 мкм-йя гядяр олан лактоза кристаллары ямяля эялир. Щазырланмыш мящсул 7 сайлы хырда тянякя банкалара (410 гр шякярли гатылашдырылмыш сцд тутан), еляжя дя 14 сайлы ири (3,8-3,9 кг-лыг) тянякя габлара габлашдырылыр. Тянякя банкалар щерметик баьланыр вя беля шяраитдя мящсулу 1 ил сахламаг мцмкцндцр. Йейинти сянайесиндя (хцсусян гяннады сянайесиндя) истифадя етмяк цчцн дахилдян емал едилмиш фанер барабанлара да габлашдырылыр.

Шякярли гатылашдырылмыш цзлц сцдцн тяркибиндя 26,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру маддя, о жцмлядян 8,5% йаь олур.

Цзсцз сцддян щазырланмыш шякярли гатылашдырылмыш сцдцн тяркибиндя 30% су, 44% шякяр, 26% гуру маддя олур.

Какао иля гатылашдырылмыш сцд щазырладыгда 1 кг сцдя 73-74,5 гр какао тозу гатылыр. Тяркибиндя 27,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру маддя, о жцмлядян 7,8% йаь олур.

Шякярли гатылашдырылмыш гаймагда гуру маддялярин мигдары ян азы 36%, о жцмлядян 19% йаь, ян азы 26% су олмалыдыр. Бу мящсулун дурулмасынын гаршысыны алмаг цчцн 10 Па тязйигдя щемоэенляшдирилир.

Гатылашдырылмыш стерилизя едилмиш сцд истещсалынын башгаларындан фярги ондадыр ки,   нормаллашдырылмыш  вя  гатылашдырылмыш сцдя стабилляшдирижи дузлар (На . ЩПО4 . Щ2О вя йа На3Ж6Щ5Ъ7 . 5Щ2О) гатылыр, щемоэенляшдирилир, габлашдырылыр (7 сайлы тянякя банкайа), щерметик баьланыр вя 115-1170С-дя 20-30 дяг стерилизя едилир вя сойудулур. Мящсулун стериллийини йохламаг цчцн 370С-дя 10 эцн сахланылыр.

Гатылашдырылмыш стерилизя едилмиш сцдцн тяркибиндя ян азы 25,5% гуру маддя, о жцмлядян 7,8% йаь олмалыдыр. Мящсулун дады ширинтящяр зяиф дузлудур, пастеризя дадлы, рянэи ачыг гящвяйидир. 0-200С-дя сахланылма мцддяти 1,5 илдир.

                        7.6.3. Сцд консервляринин кейфиййятиня верилян тяляб

Сцд консервляринин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Сцд консервляринин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Сцд консервляринин органолептики эюстярижиляри (жядвял 7.15, 7.16, 7.17);

3. Сцд консервляринин физики-кимйяви эюстярижиляри (жядвял 7.18, 7.19, 7.20, 7.21);

4. Сцд консервляринин зярярсизлик эюстярижиляри (жядвял 7.22, 7.23, 724).

Сцд консервляринин органолептики эюстярижиляриня верилян тяляб

Жядвял 7.15. Шякярля гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцдцн 

органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Цзлц сцдцн сяжиййяси

	Дад вя ятри
	Ширин, тямиз. Пастеризя олунмуш сцдцн дадыны верир, кянар ятир вя дад вермямяли, азажыг йем дады вермясиня ижазя верилир.

	Консистенсийасы 
	Бцтцн сцд кцтляси биржинсли олмалы, сцд шякяринин кристаллары олмамалы, сахланма вахты банканын дибиндя лактозанын чюкцнтцсц ола биляр.

	Рянэи 
	Аь кремвари кюлэяли

	
	Цзсцз сцдцн сяжиййяси

	Дад вя ятри
	Дады вя ятри пастеризя олунмуш сцдцн дадыны вермяли, кянар ий вя дад вермямялидир

	Консистенсийасы 
	Ейнижинсли, нормал гаты, банканын дибиндя азажыг унлу лактоза чюкцнтцсц ола биляр.

	Рянэи 
	Аь, азажыг кремвари вя йахуд зяиф эюйцмтцл рянэ ола биляр. Азажыг гонур чюкцнтц ола биляр.


Жядвял 7.16. Банкаларда стерилизя олунуб гатылашдырылмыш сцдцн 

органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Сяжиййяси 

	Дад вя ятри
	Гайнадылмыш сцдя мяхсус ширинтящяр олуб, дузлу дад, кянар ий вя дад вермямялидир

	Консистенсийасы 
	Ейнижинсли, дуру гаймаьа хас олан, банканын дибиндя азжа чюкцнтц ола биляр

	Рянэи
	Ейни бярабяр, тябии сцдя мяхсус азжа кремвари ола биляр


Жядвял 7.17. Какао ялавяли шякярля гатылашдырылмыш сцдцн 

органолептики эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Сяжиййяси 

	Дад вя ятри
	Какао вя шякяр ялавя едилмиш тябии сцдцн дадыны вермякля кянар ий вя дад вермямялидир

	Консистенсийасы

10-200С-дя 
	Ейнижинсли, юзлц, азажыг какао тозуна уйьун бярк щиссяжиклярин олмасына йол верилир

	Рянэи
	Гящвяйи, ейни бярабяр олмалыдыр


Сцд консервляринин физики-кимйяви эюстярижиляриня верилян тяляб

           Жядвял 7.18. Гатылашдырылмыш цзлц сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Норма 

	Нямлийин мигдары, %-ля чох олмамалы
	26,5

	Сахарозанын мигдары %-ля аз олмамалы
	43,5

	Сцддя гуру маддянин мигдары %-ля аз олмамалы
	28,5

	О жцмлядян:

Йаьын мигдары %-ля аз олмамалы
	8,5

	Туршулуг 0Т иля чох олмамалы
	48

	Туршулуг сцд туршусуна эюря %-ля чох олмамалы
	0,40

	Юзлцйц 2-дян 12 айа гядяр сахландыгда, чох олмамалы
	1,5

	Галай дузунун мигдары галайа эюря, %-ля чох олмамалы
	0,01

	Гурьушун дузунун мигдары гурьушуна эюря, %-ля чох олмамалы
	0,001

	Еталона эюря тятбиг олунмуш гатылашдырылмыш сцд, тязя иняк сцдцнцн группадан ашаьы олмайараг
	ЫЫ

	Сцд шякяри кристалларынын юлчцсц, чох олмамалы, мкм
	1,5


Жядвял 7.19. Шякярля гатылашдырылмыш цзсцз сцдцн 

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Норма 

	Нямлийин мигдары, %-ля чох олмамалы
	30

	Гуру маддянин мигдары %-ля аз олмамалы
	26

	Туршулуг Тернер дяряжяси иля чох олмамалы
	60

	Гурьушунун мигдары чяки нисбятиндя
	Ижазя верилмир

	 Галай дузунун мигдары галайа эюря 1 кг мящсулда мг-ла чох олмамалы
	100 

	 Мисин мигдары, мися эюря 1 кг мящсулда мг-ла чох олмамалы
	5 


Шякярля гатылашдырылмыш цзсцз сцддя кянар микроорганизмлярин олмасына йол верилмир.

Жядвял 7.20. Банкаларда стерилизя олунуб гатылашдырылмыш сцдцн 

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Норма 

	1. Гуру маддянин мигдары %-ля аз олмамалы
	25,5

	О жцмлядян йаьын мигдары
	7,8

	2. Туршулуг Тернер дяряжясиня эюря чох олмамалы
	50

	3. Гурьушун дузунун мигдары гурьушуна эюря, %-ля чох олмамалы
	0,00005

	 4. Галай дузунун мигдары галайа эюря %-ля чох олмамалы
	0,02

	 5. Мис дузунун мигдары, мися эюря %-ля чох олмамалы
	0,0005 

	6. Бярпа олунмуш гатылашдырылмыш сцдцн тямизлийи тясдиг олунмуш иняк сцдцня эюря еталонла группадан ашаьы олмамалы
	Ы


Мящсул 0-100С температурда 85% нисби рцтубятдя истещсал олундуьу эцндян сонра 12 ай сахланыла биляр.

Жядвял 7.21. Какао ялавяли шякярля гатылашдырылмыш сцдцн 

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Норма 

	Нямлийин мигдары, %-ля аз олмамалы
	27,5

	Шякярин мигдары, %-ля аз олмамалы
	43,5

	Гуру маддялярин вя какаонун мигдары %-ля аз олмамалы
	28,5

	О жцмлядян: йаь, %-ля аз олмамалы
	7,5

	Гурьушун дузунун мигдары 
	йол верилмир

	 Галай дузунун мигдары  мг-ла галайа эюря 1 кг мящсулда чох олмамалы
	100 

	 Мис дузунун мигдары, мг-ла 1 кг мящсулда мися эюря чох олмамалы
	5 


Сцд консервляринин зярярсизлик эюстярижиляри

Жядвял 7.22. Гатылашдырылмыш цзлц сцдцн микробиолоъи эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Тарада олан мящсулун нормасы

	
	Щерметик тарада
	Щерметик олмайан габда

	Баьырсаг чюпляри бактерийалары
	Йол верилмир
	Йол верилмир

	Бактерийаларын мигдары чох олмамалы
	1
	0,3

	Патоэен микроорганизмлярин мигдары
	Йол верилмир
	Йол верилмир


Жядвял 7.23. Какао ялавяли гатылашдырылмыш сцдцн микробиолоъи эюстярижиляри

	Мящсулун ады
	Норма 

	Цмуми микроорганизмлярин мигдары 1 г-да чох олмамалы
	35000

	Баьырсаг чюпляри групуна аид олан бактерийаларын мигдары, г-ла йол верилир
	-


Какао ялавяли гатылашдырылмыш сцд 100С-дян йухары олмайан температурда сахланылыр. 200С-дян йухары температурда 3 айдан йухары сахланмаьа ижазя верилмир.

Жядвял 7.24. Гатылашдырылмыш сцд консервляриндя токсики елементлярин, щормонал препаратларын, микотоксинлярин, антибиотиклярин, пестисидлярин

йол верилян нормалары

	Мящсулун ады
	Эюстярижиляр 
	мг/кг-да чох олмайараг

	Гатылашдырылмыш сцд консервляри
	Токсики елементляр:

Гурьушун
	0,3

	
	Мышйак
	0,15

	
	Живя
	0,015

	
	Мис
	3,0

	
	Синк
	15

	
	Галай
	200

	
	Микотоксинляр:

Афлатоксинляр Б1
	йол верилмир

	
	Афлатоксинляр М1
	<0,0005

	
	Антибиотикляр:

Тетрасиклин групу
	<0,01 г/в

	
	Пенисиллин
	<0,01 г/в

	
	Стрептомиссин
	<0,5 г/в

	
	Низин
	<25,0 г/в

	
	Щормонал препаратлар:

Диетилстилбестрол
	йол верилмир

	
	Сетрадиол 17 бетта
	0,0002

	
	Пестисидляр:

Щексахлоран
	0,05

	
	Гамма ЩХСГ
	0,05

	
	ДДТ
	0,05

	
	Галан пестисидляр
	йол верилмир


7.6.4. Сцд консервляринин кейфиййятинин експертизасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Гатылашдырылмыш сцд хырда банкаларда олдугда 4 банка нцмуня эютцрцлцр. Икиси органолептики вя физики-кимйяви тядгигат цчцн, ики банка нязарят цчцн сахланылыр.

Гатылашдырылмыш сцд ири таралара габлашмышса, 2%-я гядяриндян эютцрцлмцш нцмуня гуру вя тямиз габа тюкцлцр. Йахшы гарышдырылыр вя ондан 300 гр орта нцмуня эютцрцлцр.

Органолептики эюстярижилярин експертизасы

Шякярли гатылашдырылмыш сцдцн органолептики эюстярижиляри мцяййян едилдикдя онун харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, дады вя ийи, рянэи мцяййян олунур.

Харижи эюрцнцшц. Мящсул габлашмыш таралары нязярдян кечирмякля онларын щерметиклийинин позулмасына, гапаьын кюпмясиня, эювдяляринин язилмясиня вя с. бахылыр.

Сонра гатылашдырылмыш сцд олан банкаларын гапаьы ачылыр, мящсулун цзяри вя гапаьын мящсула олан тяряфи нязярдян кечирилир. Мящсулун сятщи щамар вя парлаг олмалыдыр, кифлянмямялидир. Бязян гапаьын вя мящсулун цзяриндя дцймяйябянзяр киф калонийалары олур. Бу, хошаэялян щал дейил.

Консистенсийасы тяйин едилдикдя мящсулун юзлцлцйцня, биржинсли олмасына, банканын дибиндя чюкцнтцнцн топланмасына вя мящсулун харланмасына (шякярин кристаллашмасына) нязарят едилир. Бязян банканын дибиня лактоза вя сахароза кристаллары чюкмцш олур. Мящсул гарышдырылдыгда чюкцнтц тез эюзя чарпыр.

Гатылашдырылмыш сцдцн нормал юзлцлцкдя консистенсийасы олдугда, мящсул шпателдян ращат ахыр, шпателин цзяриндяки галыгдан мящсул тядрижян назик тел ямяля эятирир.

Мящсулун консистенсийасы дуру олдугда шпателдян асан вя тез ахыр.

Стандартын тялябиня эюря гатылашдырылмыш сцдцн консистенсийасы бцтцн кцтля бойу биржинсли олмалыдыр. Шякяр кристаллары щисс едилмямялидир. Олса да жцзи мигдарда олмалыдыр.

Дады вя ийи. Ширин, тямиз щисс олунан пастеризя едилмиш сцд дадына малик олмалы, щеч бир кянар дад вя ийи олмамалыдыр. Йалныз зяиф щисс олунан йем дадынын олмасына йол верилир.

Рянэи бцтцн кцтля бойу аь, сарыйа чаларлы олмалыдыр. Бязян майа эюбялякляри дцшдцкдя шякяри гыжгырдыр, газ ямяля эялир, газын тясириндян банканын гапаьы шишир (бомбаъ ямяля эялир). Беля олдугда гатылашдырылмыш сцд сатыша гябул едилмир.

                            Физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы      
Сцд консервляриндя суйун (нямлийин) вя йаьын мигдары, туршулуьу, банканын щерметиклийи вя нетто чяки мцяййян едилир. Сцд консервляринин йаьлылыьы вя туршулуьу сцддя олдуьу кими тяйин едилир, лакин мцвафиг дурулашдырма (50 мл сцд консерви 250 мл юлчцлц колбада дурулашдырылыр) апарылыр.

Сцд консервляриндя нямлийи тяйин етмяк цчцн балажа алцминиум стякана 8 гр кюзярдилмиш гум, 5 гр сусуз парафин вя шцшя чубуг гойулур. Зяиф исидилмякля парафин яридилир, шцшя чубуг васитясиля парафинля гум гарышдырылыр вя сойудулур. Стяканын ичиндякилярля бирликдя чякиси 0,01 гр дягигликля тяйин едилир вя цзяриня 5 гр гатылашдырылмыш сцд тюкцлцр. Стякан маша иля тутулараг зяиф од цзяриндя гыздырылыр, щярдянбир шцшя чубугла гарышдырылыр.

Гуруманын сону гайнаманын дайанмасы вя гарышыьын бозармасы иля тяйин едилир. Стякан сойудулур вя чякиси тяйин едилир. Мящсулда нямлийин мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур иля щесабланыр:


[image: image14.wmf]a

X

×

=

20


бурада, а – яввялки чяки иля сонракы чяки арасындакы фярг, г-ла.

Банканын щерметиклийинин йохланмасы цчцн гатылашдырылмыш сцд габлашдырылмыш банкалар етикети тямизлянир, банкалар исти су иля йуйулур, шовлар йахшы тямизлянир вя су гыздырыжысынын ичиня бир гат дцзцлцр. Бу заман гыздырыжыдакы су исти олмалыдыр. Суйун сявиййяси банкалардан 2-3 см йухары олмалыдыр. Сонра суйун истилийи 80-850С-я чатдырылыр.

Банкалар 5-7 дяг суда сахланыр. Яэяр банкадан щава габаржыглары эюрцнярся, бу, банканын щерметик олмамасыны эюстярир.

Нетто чякинин мигдарыны тяйин етмяк цчцн тянякя банка етикетдян азад едилир, тямиз йуйулур, гуру жуна иля йахшы силинир, гурудулур. Сонра хырда банкалар 0,1 гр дягигликля, ири банкалар ися 1 гр дягигликля тярязидя чякилир. Банкаларын аьзы ачылыр, ичярисиндяки тамам бошалдылыр, йуйулур, гурудулур вя бош банка йенидян чякилир. Чяки фяргиня эюря нетто (халис) чяки тяйин едилир.

7.6.5. Сцд консервляринин кейфиййятини горуйан амилляр

Сцд консервляринин saxlanılması
Сцд консервляринин кейфиййятини горуйан амилляря онларын габлашдырылмасы, маркаланмасы, дашынмасы, сахланылмасы шяраити вя мцддяти аиддир.

Гатылашдырылмыш сцд банкаларына етикет каьызындан онун тяркиби вя истифадя едилмяси щагда йазылыр, нетто кцтляси, сахланылма мцддяти вя шяраити, стандартын нюмряси гейд олунур. Консерв банкасынын алт гапаьында М щярфи, заводун нюмряси вя илин ахырынжы рягями гейд едилир. Банканын цст гапаьына нювбя (бир рягямля), тарих (ики рягямля), ай (3 щярфиндян башга, ялифба сырасы иля бир щярф, мясялян: А – йанвар, Б – феврал вя с.), консервин чешид нюмряси (ики рягямля) йазылыр. Бязян алт вя цст гапаьа йазыласы рягямляр йалныз цст гапаьа йазылыр. Мясялян, М2019 214Б76. Бу беля охунур: Ят вя Сцд Сянайеси Назирлийинин (М) 201 сайлы заводунда 1999-жу илин феврал айынын 14-дя 2-жи нювбя тяряфиндян гатылашдырылмыш сцд консерви (76) истещсал едилмишдир. Яэяр гатылашдырылмыш гящвяли сцд консерви оларса 79, гатылашдырылмыш шякярсиз сцд консерви оларса 80 рягями иля чешид нюмряси эюстярилир.

Гатылашдырылмыш сцд консервлярини истещсал олундуьу эцндян етибарян 0-100С-дя 12 ай, какао вя гящвя ялавяли сцд консервлярини 6 ай сахламаг олар. Гатылашдырылыб консервляшдирилмиш вя стерилизя олунмуш сцд консервлярини 00С-дян ашаьы температурда сахламаьа ижазя верилмир.
7.7. Гуру сцдцн кейфиййятинин експертизасы

7.7.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 4495-87 Гуру цзлц сцд. Техники шяртляр. ОКП 922310 ТЩ ВЕД.

                           049210

ГОСТ 10970-87 Гуру цзсцз сцд. Техники шяртляр. ОКП 922360.

ГОСТ 1349-85 Гуру гаймаг. Техники шяртляр. ОКП 922320.

ГОСТ 23621-79 Гуру цзсцз иняк сцдц. Експорта тягдим олунан. ОКП 922000. Техники шяртляр. 

ГОСТ 10382-89 Гуру турш сцд мящсуллары. ОКП 922350.

ГОСТ 26809-86 Сцд вя сцд мящсуллары. Нцмунянин эютцрцлмяси вя тядгигя щазырланмасы.

ГОСТ 8764-73 Сцд консервляри. Тядгигат цсуллары.

ГОСТ 23651-79 Консервляшдирилмиш сцд мящсуллары. Габлашдырма вя маркаланма.

ГОСТ 29247-91 Сцд консервляри. Йаьын тяйини цсуллары.

ГОСТ 9225-84 Сцд вя сцд мящсуллары. Микробиолоъи тядгигат цсуллары.

ГОСТ 26888-86 Сцд вя сцд мящсуллары. Майаларын вя киф эюбялякляринин тяйини цсулу.

7.7.2. Цмуми анлайыш

Гуру сцд консервляриня йаьлы вя йаьсыз гуру сцд тозу, гуру айран, гуру зярдаб, гуру гаймаг, гуру пящризи туршудулмуш сцд мящсуллары, гурут, дондурма вя ушаг гидасы цчцн сцд гурусу гарышыглары аиддир. Гуру сцд консервляринин истещсалы сцд консервляриндя олдуьу кимидир. Гуру сцд тозу алмаг цчцн яввялжя сцдц вакуум апаратларда тяркибиндя 43-48% гуру маддя галана гядяр гатылашдырыб, сонра контакт вя йа тозландырма цсулу иля гурудулур.

Контакт цсулу иля гуру сцд алмаг цчцн гатылашдырылмыш сцдц 110-1300С-дяк гыздырылмыш йаваш фырланан барабанларын (чугун вя йа пасланмайан поладдан щазырланыр) щамарланмыш исти сятщиня назик тябягя шяклиндя йайыб 2-3 санийя гурудурлар. Барабанын сятщиндяки гуру йарымшяффаф сцд пярдяжийи, онун сятщиня йатан бычагла сыйрылыб эютцрцлцр. Гуру сцд щиссяжикляри дяйирманда цйцдцлцр, ялянир, сойудулур вя габлашдырылыр. Нямлийи 6-7% олуб, зцлаллары гисмян денатуратлашмышдыр. Бярпа олунмасы 70-85%-дир.

Тозландырма цсулунда гатылашдырылмыш сцд тязйиг алтында пцскцрцлцр вя гурудужу шкафа (гцлляйя) дахил олан исти щава ахыны тозландырылмыш майейя раст эяляряк ону гурудур. Сцд щиссяжикляринин юлчцсц (ирилийи) 20-100 мкм олур. Бу заман сцдцн температуру 70-750С-дян йцксяк олмур, она эюря дя сцдцн физики-кимйяви хассяляри дяйишмир. Бу цсулла алынан сцдцн бярпа олунмасы 89-99%-дир, нямлийи 3%-дир.

Гуру цзлц сцддя 4-7% су, 25%-я гядяр йаь олур. Кейфиййятиндян асылы олараг гуру цзлц сцд яла вя 1-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. Бярпа едилмиш сцдцн туршулуьу 20-220Т олмалыдыр.

Гуру йаьсыз сцддя ян чоху 5% су, 95% гуру маддя олур. Бярпа едилмиш сцдцн туршулуьу 200Т-дян чох олмамалыдыр. Ямтяя сортуна бюлцнмцр. Эерметик тарада гуру сцдц 8 ай, гейри-щерметик тарада ися 3 ай сахламаг олар.

Тез щялл олан гуру сцд истещсалында тозландырма цсулу иля алынан гуру сцд тяркибиндяки суйун мигдары 6,5-6,8%-я чатана гядяр нямляндирилир вя икинжи дяфя йенидян гурудулур. Бу заман сцд кристалларынын юлчцсц 1 мкм олур вя беля сцд су иля гарышдырылдыгда тез щялл олур. Нямлийи 2,5-3,5%-дир.

Шякярли вя шякярсиз гуру гаймаг алмаг цчцн гаймаг гатылашдырылмыш сцдля гарышдырылыб тозландырма цсулу иля гурудулур. Шякярли гуру гаймаьын йаьлылыьы ян азы 44%, шякярин мигдары 10%-дир. Шякярсиз гуру гаймагда йаьын мигдары 42%-дир. Щяр икисиндя нямлик 4-7% олур. Бярпа едилдикдя туршулуьу 19-200Т олмалыдыр. Кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр.

Йцксяк йаьлы гуру гаймаьын тяркибиндя ян азы 3% су, 75% йаь, йаьсыз гуру маддя ися 22%-дир.

Ушаг гидасы цчцн сцд мящсуллары ашаьыдакы чешиддя истещсал едилир.

Сцдямяр ушаглар цчцн гуру сцд йалныз тозландырма цсулу иля алынан цзлц сцд, гаймаг вя лактозадан щазырланыр. Тяркибиндя ян азы 25% йаь, ян чоху 3% су, ян азы 51% лактоза олур.

Гуру «Малйутка» сцд гарышыьы йени доьулмуш ушагларын биринжи эцнцндян башлайараг 3 айынадяк гидаланмасы цчцн истифадя едилир. Бу гарышыьын ясасыны сцд, гаймаг, рафинадлашдырылмыш гарьыдалы йаьы, декстрин-малтоза вя витамин комплекси тяшкил едир. Тяркибиндяки ясас гида маддяляриня (зцлаллар, йаьлар, витаминляр вя с.) эюря «Малйутка» гуру сцд гарышыьы ана сцдцня йахындыр. 100 гр «Малйутка»нын тяркибиндя 15 гр зцлал, 25 гр йаь, 52 гр карбощидрат, 4 гр минерал маддяляр, о жцмлядян 161 мг На, 702 мг К, 604 мг Жа, 375 мг П, 4,9 мг Фе олур.

«Малыш» гуру сцд гарышыьындан 2-3 айлыгдан 1 йаша гядяр ушагларын сцни гидаландырылмасында истифадя олунур. Бунун тяркибиня сцд, шякяр, мцхтялиф унлар, витаминляр вя дямир-фосфат гарышыьы гатылыр. Тяркибиндя йаьын мигдары 25%-дяк, цмуми карбощидратлар 51-52%, о жцмлядян 23% шякяр, 12% ун (гарабашаг, дцйц, вялямир вя с.), 22% глисеринфосфат-дямир гарышыьы вардыр. Витаминлярдян мг%-ля: А – 0,15; Д2 – 0,016; Е – 4,4; Ж – 45; ПП – 1,90; Б6 – 0,0558; Б2 – 0,56; Б1 – 0,26 вардыр.

«Виталакт» гуру сцд гарышыьы щазырладыгда сцд зцлалынын мигдарыны артырмаг цчцн сцд зярдабы, эцнябахан йаьы (Е витамини мянбяйи кими), А вя Д2 витаминляри, декстрин-малтоза гарышыьы ялавя едилир.

«Ладушка» гуру сцд гарышыьы юз тяркибиня эюря ана сцдцня йахындыр. Сцддя зярдаб зцлалларынын казеиня нисбяти бярабярдир. Ейни заманда сцдц явязедилмяз доймамыш йаь туршулары иля зянэинляшдирмяк цчцн она сафлашдырылмыш эцнябахан йаьы ялавя едилир.

Гуру туршудулмуш сцд мящсулларыны (хама, гатыг, кефир, йоьрут вя с.) щазырладыгда нормалашдырылмыш вя гатылашдырылмыш гарышыьа сцд туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилир (5-15%) вя 1400С-дян йцксяк олмайан температурда гурудулур.

Гурут – гурудулмуш милли сцд мящсулудур. Гурут щазырламаг цчцн щям гатыг вя щям дя айран сцзмясиндян истифадя едилир. Бязи бюлэялярдя гуруту шордан да щазырлайырлар. Гурут щазырладыгда сцзмя вя йа шорун суйу тамамиля сцзцлцр, гаты сцзмяйя чохлу дуз вурулур (тяхминян 6-8%), йахшыжа гарышдырылыр  вя ял иля йумурта бойда йумруланыб, тямиз парча цзяриня дцзцлцр. Тоздан вя атмосфер чиркляриндян мцщафизя етмяк цчцн йумруларын цзяриня тянзиф вя йа аь парча юртцб, ачыг щавада узун мцддят сахлайыр, даш кими бяркийяня гядяр гурудурлар. Гуруту торбайа йыьыб сярин йердя узун мцддят сахламаг олар. Лазым олдугда гурут исладылыб хинэал вя яриштя иля йейилир. Бундан гурташы, кярякоош вя с. хюрякляр дя биширилир.

7.7.3. Гуру сцдцн кейфиййятиня верилян тяляб

Гуру сцдцн кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Гуру сцдцн кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Гуру сцдцн органолептики эюстярижиляри;

3. Гуру сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Гуру сцдцн зярярсизлик эюстярижиляри.

Гуру сцдцн органолептики эюстярижиляри

Пяракяндя тижарятдя сатмаг, кцтляви иашядя вя еляжя дя сцд заводларында бярпа едилмиш мящсуллары истещсал етмяк цчцн йалныз тозландырма цсулу иля щазырланмыш яла сорт гуру сцддян истифадя олунур.

Органолептики эюстярижиляриня эюря гуру сцд ашаьыдакы тялябата жаваб вермялидир.

           Дады вя ятри. Тозланма цсулу иля алынмыш яла сорт гуру сцдцн дады тямиз пастеризя олунмуш сцдцн дадыны вермялидир. Контакт цсулла гурудулмуш сцд ися гуру тоз олуб гайнанмыш сцдцн дадыны вермялидир.

Консистенсийасы. Тозланма цсулу иля алынмыш гуру сцд тоздан вя йахуд хырда тоз щиссяжикляриндян, контакт цсулла гурудулмуш сцд ися тоздан вя йахуд хырда пярдяшякилли тоздан ибарят олмалыдыр.

Рянэи. Тозланма цсулу иля алынмыш гуру сцд аь, йцнэцлжя кремвари, контакт цсулла алынмыш гуру сцдцн рянэи ися кремвари олмалыдыр.

Гуру сцддя пий дады олмамалыдыр. Бу нюгсан контакт цсулла гурудулмуш сцдцн йаьынын оксидляшмяси нятижясиндя баш верир.

Бунун гаршысыны алмаг цчцн сцд вакуум алтында габлашдырылмалыдыр.

Сцддя гахсымыш вя кянар дадын олмасы нюгсан сайылыр. Бу, сцдцн щерметик олмайан тарада сахланмасы вя йахуд да гуру сцд сахланылан анбарда рцтубятин артыг олмасы нятижясиндя баш верир.

Сцдцн щялл олма габилиййятинин ашаьы дцшмяси. Бу, сцдц гурудан заман температурун артыг олмасы вя йахуд гуру сцдцн нямлянмяси нятижясиндя баш верир.
Гуру сцдцн рянэинин тцндляшмяси. Бу нюгсан гуру сцдцн узун мцддят щерметик олмайан тарада сахланмасы вя йахуд нямлийи чох олан анбарда сахланмасы нятижясиндя баш верир ки, бу да сцддя меланоидляр ямяля эялмясиня сябяб олур. 1-жи сорт сцд тижарят вя ижтимаи иашя тяшкилатларына эюндярилмир. О, йалныз йейинти сянайесинин башга сащяляриндя мящсул истещсалы цчцн эюндярилир.

            Гуру гаймаг нормалашдырылмыш гатылашдырылмыш гаймаьын тозланма цсулу иля гурудулмасындан алыныр. Ясас кейфиййят эюстярижиляриня эюря гуру гаймаг яла вя 1-жи сорта айрылыр. Щисс цзвляри васитясиля тяйин олунан эюстярижиляриня эюря гуру гаймаг ашаьыдакы тялябата жаваб вермялидир.

Дады вя ятри яла сортда юзцнямяхсус пастеризя олунмуш гаймаьын дадыны вермяли, кянар ий вя дад вермямялидир. 1-жи сортда пастеризя олунмуш гаймаьын дадыны вермякля, азажыг йем, зяиф пий дадынын олмасына йол верилир.

Консистенсийасы. Гуру, хырда, азажыг механики тясирдя тез бярпа олунан хырда лопаларын олмасына йол верилир.

Рянэи. Яла сортда аь, кремвари, 1-жи сортда азажыг саралмыш вя йахуд йанмыш дянялярин олмасына йол верилир.  

Гуру сцд мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляри

Гуру цзлц сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри 7.25 сайлы жядвялдя, гуру цзсцз сцдцнкц ися 7.26 сайлы жядвялдя верилир.

Жядвял 7.25. Гуру цзлц сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады
	20% йаь щерметик тарада
	25% йаьлылыгда
	Ушаг гидасы цчцн

	
	
	Тозланма цсулу иля
	Контакт цсулу иля
	

	
	
	Истещлак тарасы
	Щерметик тарада
	Щерметик тарада
	

	Нямлийин  мигдары, %-ля чох олмамалы
	4,0
	4,0
	4,0
	5,0
	3,0

	Йаь, %-ля аз олмамалы
	20,0
	25,0
	25,0
	25,0
	25,0

	Зцлал, %-ля аз олмамалы
	-
	-
	-
	-
	23,0

	Ням чюкцнтцнцн щяллолма мигдары:

Яла сортда, см3-ля
	0,3
	0,1
	0,3
	0,3
	-

	1-жи сортда, см3-ля
	0,4
	-
	0,4
	1,5
	-

	Ушаг гидасы цчцн, см3-ля
	-
	-
	-
	-
	0,1

	Туршулуг, 0Т
	21
	17
	21
	21
	17

	Тямизлик групу
	ЫЫ
	Ы
	ЫЫ
	ЫЫ
	Ы


Жядвял 7.26. Гуру цзсцз сцдцн физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Мящсула эюря норма

	
	Истещлак тарасында
	Щерметик тарада

	Нямлийин мигдары, %-ля чох олмамалыдыр:

Тозланма цсулу иля алынмыш сцд
	4,0
	5,0

	Контакт цсулла алынмыш сцд
	-
	5,0

	Йаь, %-ля аз олмамалы
	1,5
	1,5

	Зцлал %-ля
	32,0
	-

	Лактоза %-ля
	50,0
	-

	Щяллолма дяряжяси, см3-ля:

Тозланма цсулу иля алынмыш сцд
	0,2
	0,4

	Контакт цсулла алынмыш сцд
	-
	1,5

	Туршулуг 0Т
	20
	21

	Тямизлик групу
	Ы
	ЫЫ

	Галай, кцтляйя эюря, %-ля чох олмамалы
	0,01
	0,01

	Мис, кцтляйя эюря, %-ля чох олмамалы
	0,0008
	0,0008

	Гурьушун дузлары
	йол верилмир
	йол верилмир


Гуру сцд мящсулларынын зярярсизлик эюстярижиляри

Гурудулмуш сцд мящсулларынын зярярсизлик эюстярижиляриня микробиолоъи эюстярижиляр, токсики елементлярин, микотоксинлярин, антибиотиклярин, пестисидлярин мигдары аиддир.

Жядвял 7.27. Гуру цзсцз сцдцн микробиолоъи эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Мящсула эюря норма

	
	Истещлак тарасында
	Щерметик тарада

	Мезофил аероб вя факултятив анаероб микроблар, 

1 г-да ващидля мящсула эюря чох олмайараг
	50000
	100000

	Патоэен микроблар, 25 гр мящсула эюря
	йол верилмир
	йол верилмир

	0,1 гр мящсула эюря баьырсаг чюпляри
	йол верилмир
	йол верилмир


Гуру гаймаьын микробиолоъи эюстярижиляри цзсцз сцддя олдуьу кимидир. Лакин мезофил аероб вя факултятив анаероб микроблар яла сортда 50000, 1-жи сортда 70000 ващидя бярабярдир.

Жядвял 7.28. Гуру цзлц сцдцн микробиолоъи эюстярижиляри

	Эюстярижилярин адлары
	Цзлц гуру сцд цчцн норма

	
	Яла сорт
	1-жи сорт
	Ушаг гидасы цчцн

	Мезофил, аероб вя факултятив анаероб микроблар, 1 гр гуру сцдя эюря ващидля
	50000
	70000
	25000

	Баьырсаг чюпляри групу бактерийалары 0,1 гр 20-25%-ли сцдя вя 1,0 гр ушаг гидасы цчцн истифадя олунан сцдя эюря
	йол верилмир
	йол верилмир
	йол верилмир

	Патоэен микроблар, 25 гр гуру сцдя эюря
	йол верилмир
	йол верилмир
	йол верилмир

	Стафилакокклар 1,0 гр гуру сцдя эюря
	йол верилмир
	йол верилмир
	йол верилмир

	1,0 гр гуру сцдя эюря майаларын мигдары ващидля чох олмамалы
	-
	-
	10,0

	Киф эюбялякляринин мигдары ващидля чох олмамалы 1,0 гр гуру сцддя
	-
	-
	50,0


Жядвял 7.29. Гуру сцд мящсулларынын зярярсизлик эюстярижиляри

	Мящсулун ады
	Эюстярижиляр 
	Йол верилян дяряжя мг/кг-да чох олмайараг
	Гейд 

	Гуру сцд вя гуру сцд мящсуллары
	Токсики елементляр:

гурьушун

кадмиум

мышйак

живя

мис

синк
	0,10 (0,050)

0,03

0,05

0,005

1,0

5,0
	Щесабламайа эюря

Яввялки мящсула 

эюря

Ушаг гидасы цчцн

	
	Микотоксин:

афлатоксин Б1

афлатоксин М1
	йол верилмир

0,0005
	

	
	
	
	

	
	антибиотикляр:

пенисиллин

стрептомисин
	0,01 г/в

0,5 г/в
	

	
	Щормонал препаратлар:

Естрадиол 17Б
	йол верилмир

0,002
	

	
	Пестисид:

щексахлоран

щексахлорсиклон
	0,05

0,1 (0,05)
	


7.7.4. Гуру сцд мящсулларынын кейфиййятинин експертизасы

Гуру сцдцн органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Гуру сцдцн органолептики эюстярижиляри тяйин едилдикдя харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, рянэи, дады вя ийи йохланылыр.

Харижи эюрцнцшц вя консистенсийасы. Яэяр гуру сцд хырда метал таралара габлашмышса, яввял щеремтик олмасына, язилмясиня, маркаланмасына вя с. нязарят едилир. Яэяр ири каьыз кисяляря габлашмышса, жырылмыш, цзяри чирклянмиш вя с. нюгсанлы кисяляр сечилиб кянар едилир. Мящсулун истещсал тарихи вя сахланма мцддяти тяйин едилир. Сахланма мцддяти кечмиш гуру сцд гябул едилмир. Кисянин аьзы ачылдыгдан сонра мящсулун сятщиня бахылыр, бяркимиш йумруларын олмасы йохланыр. Мящсулу шпателля гарышдырдыгда тозтящяр биржинс олмалыдыр.

Рянэи: бцтцн кцтля бойу ачыг сарыйа чалар олмалыдыр. 

Дад вя ийи: Юзцнямяхсус пастеризя олунмуш сцд дады олмалыдыр. Щеч бир кянар ийи вя дады олмамалыдыр. 1-жи нювдя аз щисс едилян йем дады ола биляр. Гуру сцдцн дад вя ийи тяйин едилдикдя чятинлик оларса, ону суда бярпа етмяли вя йохламалы. Гуру сцд вахтындан артыг сахландыгда, тара щерметик олмадыгда, рцтубятли шяраитдя сахландыгда рянэи гонурлашыр, хошаэялмяйян дад вя ий ямяля эялир. Гуру сцд мящсуллары ири габларда олдугда ондан дян мящсулларындан нцмуня эютцрян шупла мцхтялиф йерлярдян 1 кг-а гядяр гцмуня эютцрцлцр. Сонра нцмуня цзяриня пергамент вя йа ади каьыз сярилмиш столун цстцня тюкцлцр, йахшы гарышдырылыр, мящсула квадрат формасы верилир, диоганал бойунжа кясилир, 4 цчбужаьа бюлцнцр. Гаршы-гаршыйа дуран ики бужаг бир-бириня гарышдырылыр. Бу, орта нцмуня щесаб олунур. Бундан 200 гр аьзы кип баьланан банкайа тюкцлцр. Гуру сцд хырда банкаларда олдугда 4 банкадан бири кимйяви, бири органолептики тящлил цчцн эютцрцлцр, 2 банка нязарят цчцн сахланылыр.

Гуру сцд мящсулларынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Физики-кимйяви эюстярижилярдян гуру сцд мящсулларынын нямлийи, йаьын мигдары, туршулуьу вя щялл олмасы мцяййян едилир.

Тяжили цсулла гуру сцддя нямлийи тяйин етмяк цчцн шцшя чубугла бирликдя мялум олан бцксдя 0,01 гр дягигликля 5 гр гуру сцд вя йа гаймаг чякилир. Шцшя чубуьун кюмяйиля мящсул бцксцн дибиня йайылыр, температуру 1250С олан гурудужу шкафда гуру сцд 25 дяг, гуру гаймаг ися 20 дяг гурудулур. Сонра о, ексикаторда сойудулур вя 0,01 гр дягигликля чякилир. Нямлийин мигдары ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, Х – нямлик, %-ля;

    а – яввялки чяки иля сонракы чяки арасындакы фярг, г-ла.

Гуру сцддя йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн 2,5 гр гуру сцд вя йа гаймаг 0,01 дягигликля чякилиб кимйяви стякана (гуру вя тямиз) тюкцлцр вя цзяриня 4-5 мл сыхлыьы 1,5-1,55 олан сулфат туршусу ялавя едилир, биржинсли гарышыг ямяля эялинжя шцшя чубугла гарышдырылыр. Сонра гарышыг балажа гыфын кюмяйиля йаьюлчяня бошалдылыр, кимйяви стякан бир нечя дяфя сулфат туршусу иля йахаланыб иткийя йол вермядян йаьюлчяня тюкцлцр. Йаьюлчяндя гарышыьын мигдары 18-19 мл олмалыдыр ки, 1 мл изоамил спирти дя ялавя едиляндя майенин сявиййяси йаьюлчянин боьазындан 6-8 мм ашаьы олсун. Сонра йаьюлчянин аьзы резин тыхажла мющкям баьланараг чалхаланыр, 2-3 дяфя йухары-ашаьы чеврилир ки, йаьюлчяндя олан гарышыьын зцлаллары там щялл олсун. Йаьюлчян 7-8 дяг истилийи 65-700С олан су щамамында сахланыр, бу заман йеня дя 2-3 дяфя йухары-ашаьы чеврилир ки, там щялл олсун. Гарышыг там щялл оландан сонра 2 дяфя (щяр бириндя 5 дяг) сентрифугадан кечирилир вя су щамамына гойулур. Йаьюлчянин эюстярижиси 2-йя вурулмагла мящсулун йаь фаизи тяйин едилир.

Гуру сцдцн туршулуьуну тяйин етмяк цчцн кимйяви стяканда 0,01 гр дягигликля гуру сцд мящсулу чякилир: 1,25 гр йаьлы гуру сцд вя йа гуру гатыг, 0,9 гр йаьсыз гуру сцд, 1,6 гр шякярсиз гуру гаймаг, 2,25 гр шякярли гуру гаймаг, 1,2 гр ушаглар цчцн гуру сцд, 1,05 гр йарымйаьлы гуру сцд. Сонра стякандакы нцмунянин цзяриня температуру 70-750С олан 10 мл су щисся-щисся шцшя чубугла йахшы гарышдырмагла ялавя едилир. Алынмыш биржинсли кцтлянин цзяриня температуру 200С олан судан 20 мл ялавя едилир вя 200С-дяк сойудулур, цзяриня 3 дамжы венолфталеин мящлулу ялавя едилир, йахшы гарышдырылыр вя сцдцн туршулуьу тяйин едилян гайдада 0,1 н натриум гялявиси иля титрлянир. Сярф олунан гялявинин мигдары 10-а вурулур.

Гуру йаьын, гуру турш хаманын туршулуьу тяйин едиляндя 2 гр мящсул 30 мл температуру 35-400С олан суда щялл едилир, титрлямяйя сярф олунан 0,1 н гялявинин мигдары 50-йя вурулур.

Гуру сцдцн щялл олмасыны тяйин етмяк цчцн цзяриндя бюлэцляри олан сентрафуга сынаг шцшясиндя 0,01 дягигликля туршулуьун тяйининдя олдуьу мигдарда гуру сцд мящсулу чякилир, цзяриня 4-5 мл исти су тюкцлцр, шцшя чубугла гарышдырмагла щялл едилир, шцшя чубуг суда йахаланыр. Щямин су сынаг шцшясиня ялавя едилир. Гарышыьын сявиййяси 10 бюлэцсцня гядяр олмалыдыр. Сынаг шцшясиня аьзы резин тыхажла баьланыр, гарышдырылыр вя истилийи 65-700С олан су щамамында 5 дягигя сахланылыр. Сонра сынаг шцшяси 1 дяг мцддятиндя йахшы чалхаланыр, памбыг вя йа каьыза бцкцлцб сентрафугайа гойулур, фырладылыр. Сынаг шцшяси сентрафугадан чыхарылыр вя онун тыхаж тяряфи ещтийатла ашаьы вязиййятдя тутулур. Бу заман щялл олмайан щиссяляр сынаг шцшясинин дибиня топланмыш олур. Щялл олмамыш щиссяляр сынаг шцшясинин щансы бюлэцсцнц тутмушса, о рягям щялл олманы эюстярир. Мясялян, чюкцнтцнцн сявиййяси 2 рягяминдядирся, демяли бу сцд 98% щялл олмушдур.

19.7.5. Гуру сцд мящсулларынын кейфиййятини горуйан амилляр

Гуру сцд мящсулларынын saxlanılması
Гуру сцд мящсуллары 1 кг-дяк кцтлядя тянякя вя комбиняляшмиш банкалара, алцминиум фолгадан вя полиетилендян пакетляря, сятщиня пярдя чякилмиш пачкалара вя ичярисиня селлофан сярилмиш каробкалара габлашдырылыр. Сянайе емалы цчцн нязярдя тутулан гуру сцд мящсулларыны 25-30 кг кцтлядя няглиййат тарасына (крафт каьыздан кисяляря, дахилдян полиетилен кися, селлофан кися вя пергамент сярилмиш фанер чяллякляря) габлашдырылыр. Гуру сцд мящсулларынын ясас хассяляриня онларын щигроскопиклийи аид едилир. Гуру сцд мящсуллары харижи щавадан су бухарыны удур вя нямлийи 15%-я гядяр арта билир. Она эюря дя гуру сцд мящсулларыны мцтляг су бухары бурахмайан таралара габлашдырмаг лазымдыр.

Гуру сцдцн нямлийинин артмасы сярбяст суйун ямяля эялмясиня сябяб олур. Бу ися гуру сцдцн кясяклянмясиня вя онун щяллолма габилиййятинин ашаьы дцшмясиня сябяб олур. Тозландырма цсулу иля щазырланан гуру сцдцн щигроскопиклийи контакт цсулу иля щазырланан гуру сцддян чохдур. Чцнки онун тяркибиндя тябии албуминин мигдары даща чохдур.

Гуру сцд мящсуллары цчцн галаг кцтлянин бюйцк ящямиййяти вар. Ади гурудулмуш сцдцн щяжм кцтляси 610 г/л олдуьу щалда тез щяллолан сцдцн щяжм кцтляси 490 г/литрдир. Кисялярдя сахланылан вя штабел гайдасында йыьылан мящсулун щяжм кцтляси артыр, чцнки гуру сцд дяняжикляри сыхылыр вя бирляшиб кясякляшир. Беля сцдцн бярпа олунма фаизи азалыр.

Гуру сцд мящсулларынын сахланылма мцддяти температурдан вя габлашдырылдыьы таранын нювцндян асылыдыр.

Гуру сцд мящсулларыны 1-100С-дя щерметик тарада 8 ай, гейри-щерметик тарада 200С-дян йцксяк олмайан температурда 3 ай сахламаг олар. Нисби рцтубят 75%-дян чох олмамалыдыр.

7.8. Кяря йаьынын кейфиййятинин експертизасы

7.8.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 37-91 Иняк йаьы. Техники шяртляр. ОКП 922100 ТЩ ВЕД 040500100 (кяря йаьы) ТЩ ВЕД 151800900 (яринмиш йаь).

ГОСТ 12860-67 Вологда йаьы. Техники шяртляр. ОКП 922144.

ГОСТ 6822-67 Шоколадлы йаь. Техники шяртляр. ОКП 922116.

ТШ 10-02.848-90 Бутерброт кяря йаьы.

ТШ 49-359-86 Пящриз кяря йаьы.

ТШ 49-909-84 Славйан кяря йаьы.

ТШ 49-200-82 Кяндли кяря йаьы.

ТШ 49-244-83 Баллы кяря йаьы.

ТШ 49-612-89 Ялавяли кяря йаьы (какао, гящвя вя б.).

ТШ 49-652-90 Чай цчцн кяря йаьы.

ТШ 49-698-90 Йарослав кяря йаьы.

ТШ 49-373-87 Пендирли кяря йаьы.

ТШ 49-841-91 Десерт кяря йаьы (о жцмлядян шоколадлы йаь).

ГОСТ 3622-68 Сцд вя сцд мящсуллары. Нцмунянин эютцрцлмяси вя онун тядгигя щазырланмасы.

ГОСТ 3626-73 Сцд вя сцд мящсуллары. Нямлийин вя гуру маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5867-90 Сцд вя сцд мящсуллары. Йаьын тяйини цсуллары.

ГОСТ 3624-92 Сцд вя сцд мящсуллары. Туршулуьун титрлямя цсулу иля тяйини.

ГОСТ 26781-85 Сцд. ПЩ тяйини цсулу.

ГОСТ 3627-81 Сцд мящсуллары. Натриум-хлоридин тяйини цсуллары.

ГОСТ 9225-84 Сцд вя сцд мящсуллары.Микробиолоъи анализ цсуллары.

ГОСТ 25509-82 Йаь сянайеси. Терминляр вя тяйинатлар.

ГОСТ 23452-79 Сцд вя сцд мящсуллары. Хлорорганик пестисидлярин галыг мигдарынын тяйини цсуллары.

7.8.2. Цмуми анлайыш

Кяря йаьы тяркибиндян вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир:

1. Сцд гаймаьындан щазырланан кяря йаьлары.

1.1. Тязя гаймагдан щазырланан ширин кяря йаьы. Нямлийи 16%-дян артыг олмамалыдыр, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 82,5 вя 81,5%-дир.

1.2. Тязя йцксяк кейфиййятли гаймаьы йцксяк температурда (95-980С-дя) пастеризя етмякля щазырланан Вологда кяря йаьы. Бу йаь йцксяк температурда пастеризасийа нятижясиндя юзцнямяхсус гоз дады верир, дузсуз истещсал едилир, нямлийи 16%-дян чох, халис йаьы 82,5%-дян аз олмамалыдыр.

1.3. Тязя пастеризя едилмиш гаймаьа сцд туршусуна гыжгырдан вя ятир ямяля эятирян бактерийалары олан бактериал майа ялавя етмякля щазырланан турш кяря йаьы. Нямлийи 16%-дян артыг олмамалыдыр, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 82,5 вя 81,5%-дир.

1.4. Нямлийи вя йаьсыз гуру галыьы (ЙГГ) йцксяк олан (20%) щявяскар кяря йаьы. Дады ширин вя турш, дузсуз вя дузлу (1,5%) олур. Нямлийи 20%-дян чох олмамалыдыр. Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 78-77%-дир.

1.5. Кянд кяря йаьынын тяркибиндя 25%-дяк нямлик, 2,5% ЙГГ олур. Дады ширин вя турш, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары 71-72,5%-дир. Пящриз кяря йаьынын тяркибиндя 82,5% халис йаь, о жцмлядян 25% битки йаьы олур. Нямлийи 16%, ЙГГ 1,5%-дир.

1.6. Ялавяли йаьлар. Бу група шоколадлы (62% йаь, 16% нямлик, 18% шякяр, 2,5% какао тозу), баллы (52% йаь, 18% нямлик, 25% бал вя йа шякяр, 4% ЙГГ), мейвяли (62% йаь, 18% нямлик, 16% шякяр, 4% ЙГГ),  щямчинин гящвяли, какаолу, эилямейвяли вя с. йаьлар аиддир. Бу група ширин вя турш бутерброт йаьы (62,5% йаь, 35% нямлик, 3% ЙГГ), чай кяряси (60% йаь, 27% нямлик, 13% ЙГГ), Йарослав кяряси (52% йаь, 30% нямлик, 14,2% ЙГГ),десерт кяряси (65% йаь, 26% нямлик, 9% ЙГГ) вя диэяр кяря йаьлары да аиддир.

2. Йцксяк температурда емал едилян йаьлар.

2.1. Исти емалдан (270С-дя) кечирилиб метал габлара габлашдырылан ярэин кяря йаьы.

2.2. Йцксяк температурда йцксяк йаьлылыьы олан гаймаьы емал етмякля метал габлара габлашдырылан стерилизя едилиб (1200С-дя 45 дяг) сойудулмуш кяря йаьы. Беля йаьы 6 айдан 12 айа гядяр низамланмайан температурда сахламаг олар.

2.3. Йцксяк йаьлылыьы олан гаймаьын мярщялялярля пастеризя едилмяси вя вакуум шяраитдя метал габлара габлашдырылмасы иля щазырланан пастеризя едилмиш кяря йаьы.

2.4. Ашаьы кейфиййятли вя йыьма йаьлары яритмякля истещсал олунмуш, тяркибиндя 98% сцд йаьы олан яридилмиш кяря йаьы. Нямлийи 2%-дян чох олмамалыдыр.

2.5. Бярпа едилмиш йаь. 

2.6. Сафлашдырылмыш вя йа сцд йаьы.

3. Зярдаб кяря йаьы – зярдаб гаймаьындан щазырланыр, ширин, турш, дузсуз вя дузлу истещсал едилир. Тяркибиндя халис йаьы 72,5%, нямлийи 25%-дир.

Бу тяснифат елми жящятдян ясасландырылмыш олса да тижарятдя беля бюлэцнцн апарылмасы чятинлик тюрядир. Она эюря дя тижарятдя кяря йаьыны нювляря айырырлар. Тижарятя бурахылан кяря йаьларынын нювляри ашаьыдакы кими адланыр.

Дузлу вя дузсуз ширин гаймаг кяряси, Вологда кяряси, дузлу вя дузсуз турш гаймаг кяряси, ширин вя турш гаймагдан щазырланан Екстра кяря йаьы, йцксяк мигдарда сцд плазмасы олан щявяскар, кяндли вя бутерброт кяря йаьлары, сцд йаьынын гисмян (20-32%) битки йаьы иля явяз олунмасындан алынан пящриз, ушаг, хцсуси вя славйан кяря йаьлары, сцдлц-зцлаллы ялавялярля щазырланан сай цчцн, ев цчцн, гаймаглы паста, ашхана вя пендирли кяря йаьлары, дадверижи вя башга ялавялярля щазырланан десерт, шоколадлы десерт, баллы, мейвяли, эилямейвяли, шоколадлы, гящвяли, какаолу вя с. кяря йаьлары, консервляшдирилмиш ярэин, стерилизя едилмиш вя пастеризя едилмиш кяря йаьлары вя яридилмиш кяря йаьы. Бу йаьларын тяркиби, ясасян йаьын вя суйун мигдары мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр.

Кяря йаьынын сахланылма заманы тяркибиндя баш верян кейфиййят дяйишмяляри габлашдырманын нювцндян вя кейфиййятиндян асылыдыр. Кяря йаьы истещсал мцяссисяляриндя дахилиня пергамент вя йа сцни пярдя сярилмиш картон вя тахта йешикляря халис кцтляси 20 вя 25,4 кг, ялавяли кяря йаьлары ися 10 вя 20 кг олмагла габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят цчцн кяря йаьыны хцсуси машынларда кцтляси 100, 125, 250 вя 500 гр олан пергамент вя йа кашировка олунмуш фолгайа брикет шяклиндя чякилиб-бцкцрляр.

Йаь габлашдырылдыгдан сонра –4 ( -60С-дя, 80% нисби рцтубятдя сахланылыр. Сойудужуханаларда йаьы –12 ( -240С-дя 75-80% нисби рцтубятдя бир илдян чох сахламаг олар. Маьаза шяраитиндя 4-50С-дя йаьын сахланылма мцддяти йайда 3 эцн, гышда 5 эцндцр.

                        7.8.3. Кяря йаьынын кейфиййятиня верилян тяляб

Кяря йаьынын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляр цзря гиймятляндирилир:

1. Кяря йаьынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Кяря йаьынын органолептики эюстярижиляри;

3. Кяря йаьынын физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Кяря йаьынын зярярсизлик эюстярижиляри.

Кяря йаьынын органолептики эюстярижиляриня верилян тяляб

Кяря йаьынын 2 сорту: яла вя 1-жи сорту вар. Бязи йаьлар «Кянд йаьы», «Вологда йаьы», «Шоколадлы» вя с. сортлара айрылмыр.

Кяря йаьы органолептики эюстярижиляриня эюря 100 балл системи иля гиймятлянир. Балларын жями вя ясасян дады вя ийинин балл гиймяти ямтяя сортуну тяйин едир.

Жядвял 7.30. Кяря йаьынын балл гиймяти

	Йаь 
	Балл гиймяти

	
	Цмуми 
	Ян азы дады вя ийинин

	Яла сорт
	88-100
	41 балл дахил олмагла

	1-жи сорт
	80-87
	37 балл дахил олмагла


Дад вя ийиня эюря 37 баллдан аз олан кяря йаьы яридилмяйя, сянайе емалына верилир.

Кяря йаьынын кейфиййятинин айры-айры эюстярижиляриня 7.31 сайлы жядвялдяки балл гиймятляри верилир.

Жядвял 7.31. Мцяййян едилмиш гцсура эюря кяря йаьынын 

балл гиймятинин азалдылмасы(дад вя ийиня эюря)

	Эюстярижиляр 
	Гцсура эюря азалдылан баллар
	Балл гиймяти

	Дад вя ийи (50 балл)
	
	

	1. Ян йахшы дад вя ароматлы
	3-0
	47-50

	2. Йахшы дад вя ароматлы
	6-4
	44-46

	3. Лазыми гядяр щисс едилян дад вя ароматлы
	8-7
	42-43

	4. Кафи дад вя ийли
	13-8
	37-42

	5. Зяиф йем дады щисс едилир
	13-8
	37-42

	6. Аз щисс едилян ажылыг
	13-10
	37-40

	7. Туршумуш дад (шит йаьда)
	13-11
	37-39

	8. Чох турш (турш йаьда)
	13-11
	37-39

	9. Зяиф пий дады
	13-10
	37-40

	10. Битки йаьы дады
	12-10
	38-40


ГЕЙД: Кяря йаьа хас олан лазыми гядяр тямиз дады олмайан, ийлянмиш, гохумуш, кифлянмиш дад вя ийи олан йаьлар «кафи» гиймятя лайиг эюрцлцр.

Ашаьыдакы гцсурлары олан кяря йаьы сатыша бурахылмыр:

а) Цфунятли, ажылашмыш, балыг вя киф дады вя пийли, щямчинин нефт мящсуллары вя кимйяви маддялярин ийи вя дады олан кяря йаьы;

б) Кяскин йем дад вя ийили, ажы, цфунятли, йаныг, тцстц, метал, пийтящяр вя олеин туршусу дады вя ийи олан кяря йаьлары.

7.31 сайлы жядвялин давамы(консистенсийа вя харижи эюрцнцшцня эюря)

	Эюстярижиляр 
	Гцсура эюря азалдылан баллар
	Балл гиймяти

	Консистенсийа вя харижи эюрцнцшц (25 балл)
	
	

	11. Йахшы
	0
	25

	12. Кафи
	2-1
	23-24

	13. Овхаланан
	4-3
	21-22

	14. Цзяри яримиш
	5-3
	20-22

	15. Ири дамжылы нямли
	5-3
	20-22

	16. Йумшаг
	3
	22


ГЕЙД: 1. Дахили кифлянмиш йаь сатыша бурахылмыр;

   2. Яэяр йаьын цзяри кифлянмишся, тямизлянмямиш сатыша верилмир.

7.31 сайлы жядвялин давамы(рянэиня вя дузланмасына эюря)

	Эюстярижиляр 
	Гцсура эюря азалдылан баллар
	Балл гиймяти

	Рянэи (5 балл)
	
	

	 17. Тябии
	0
	5

	 18. Биржинсли олмайан
	3-1
	2-4

	Дузланмасы (10 балл)
	
	

	19. Нормада
	0
	10

	20. Бярабяр олмайан
	3-1
	7-9

	21.Щялл олмайан дуз кристалы
	3-2
	7-8


ГЕЙД: Шит вя яридилмиш йаьлар гиймятляндирилдикдя «дузланмасына» 10 балл верилир.

7.31 сайлы жядвялин давамы(габлашдырма вя маркаланмайа эюря)

	Эюстярижиляр 
	Гцсура эюря азалдылан баллар
	Балл гиймяти

	Габлашдырма вя маркаланма (10 балл)
	
	

	22. Дцзэцн
	0
	10

	23. Пергаментя йахшы бцкцлмядикдя вя йаь бош долдурулдугда
	3-1
	7-9


ГЕЙД: 

1. Яэяр йаьын вя пергаментин цзяриндя, щятта таранын цзяриндя кифлянмишся, йаь йенидян габлашдырылыр.

2. Яэяр йаь тарасы дцзэцн вя айдын маркаланмайыбса, сатыша бурахылмыр.

Кяря йаьынын физики-кимйяви эюстярижиляри

Кяря йаьынын ясас физики-кимйяви эюстярижиляри стандарт цзря нямлик вя йаьын фаизля мигдарыдыр. Лакин кяря йаьында туршулуг, йаьсыз гуру галыг, шякяр ялавя едилмиш йаьда шякярин, бал ялавялидя балын вя шоколадлы кяря йаьында какаонун мигдары нормалашдырылыр. 7.32 сайлы жядвялдя ясас кяря йаьы чешидинин физики-кимйяви эюстярижиляри верилир.

Жядвялдяки эюстярижилярдян башга йаьлара ялавя едилян каротинин (бойа маддясинин) мигдары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Йаьларын туршулуьу вя йаь плазмасынын ПЩ-ы ашаьыдакы кими олмалыдыр. Вологда йаьы цчцн 220Т-дян чох олмаз. Йаь плазмасынын ПЩ-ы 6,31-дян аз олмамалыдыр. Бцтцн ширин гаймаг кярясиндя туршулуг 220Т-дян чох олмаз, йаь плазмасынын ПЩ-ы 6,25-дян аз олмамалыдыр.

Бцтцн турш гаймаг кярясиндя туршулуг 26-550Т арасындадыр. ПЩ 6,12-4,50 арасында олмалыдыр. ФАО/ВОЗ кяря йаьы цчцн бейнялхалг стандарт ишляйиб щазырланмышдыр. Бу эюстярижиляр 7.32 сайлы жядвялдяки мялуматларла демяк олар ки, ейнидир.

Жядвял 7.32. Кяря йаьынын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Кяря йаьынын чешиди
	Тяркиби, фаизля

	
	Йаь, 

аз олмаз
	Нямлик, 

чох олмаз
	Дуз, 

чох олмаз
	Йаьсыз гуру сцд галыьы
	Сахароза, 

аз олмаз
	Ялавялярин гуру маддяси, аз олмаз
	Туршулуг, 

0Т, чох олмаз

	Дузсуз 
	82,5
	16,0
	-
	1,6
	-
	-
	-

	Дузлу 
	81,5
	16,0
	1,5
	1,6
	-
	-
	-

	Щявяскар 
	78,0
	20,0
	-
	2,0
	-
	-
	-

	Вологда йаьы
	82,5
	16,0
	
	1,6
	
	
	22,0

	Екстра кяря йаьы:

   ширин гаймагдан
	82,5
	16,0
	-
	1,6
	-
	-
	22,0

	   турш гаймагдан
	82,5
	16,0
	-
	1,6
	-
	-
	55,0

	Кянд кяря йаьы
	72,5
	25,0
	-
	2,5
	-
	-
	-

	Чай цчцн кяря
	60,0
	27,0
	-
	13,0
	-
	-
	-

	Бутерброт кяряси:

   ширин гаймагдан
	61,5
	35,0
	-
	3,5
	-
	-
	22,0

	   турш гаймагдан
	61,5
	35,0
	-
	3,5
	-
	-
	55,0

	Ашхана кяряси
	50,0
	45,5
	-
	-
	-
	0,5
	-

	Йарослав кяряси
	52,0
	30,0
	-
	-
	3,0
	0,8
	-

	Ялавяли кяряляр:

   какао ялавяли
	52,0
	27,0
	-
	10,6
	18,0
	2,5
	-

	   гящвя ялавяли
	52,0
	27,0
	-
	9,0
	11,5
	0,4
	-

	    баллы кяря
	52,0
	17
	-
	-
	-
	30
	-

	Гялйаналты кяряси:

   океан пастасы иля
	52,0
	30,0
	1,5
	10,3
	-
	5,7
	-

	Пящриз кяряси (битки йаьы 20%)
	82,5
	16,0
	-
	1,6
	-
	-
	-

	Жамыш кяряси
	84
	14,8
	-
	1,2
	-
	-
	-


Кяря йаьынын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары

Кяря йаьынын зярярсизлик эюстярижиляриня токсики елементлярин мигдары, микотоксинляр, пестисидляр, радионуклидляр, антибиотикляр, еляжя дя микробиолоъи эюстярижиляр аиддир. Бунлар 7.33 сайлы жядвялдя верилмишдир.

Жядвял 7.33. Тибби-биолоъи тялябляря ясасян кяря йаьында 

токсики елементлярин, микотоксинлярин, пестисидлярин, 

радионуклидлярин вя антибиотиклярин йол верилян мигдары

	Эюстярижиляр 
	мг/кг-ла йол верилян мигдар, чох олмамалыдыр

	Токсики елементляр:

   гурьушун
	0,1

	   кадмиум
	0,03

	   Арсен
	0,1

	   Живя
	0,03

	   Мис
	0,5

	   Синк
	5,0

	   Дямир
	5,0

	   Галай
	-

	Микотоксинляр:

   афлатоксин Б1
	Олмамалыдыр

	   афлатоксин М1
	0,0005

	Пестисидляр:

   ДДТ
	1,0

	   (-щексахлоран
	0,2

	Радионуклидляр: сезиум 137 бв/кг
	370

	Антибиотикляр:

   тетраскилин
	0,01

	   пенсиллин
	0,01

	   стрептомисин
	0,1


Жядвял 7.34. Кяря йаьынын микробиолоъи эюстярижиляри 

(ГОСТ вя ТБТ-я эюря)

	Кяря йаьынын чешиди
	Мезофил аероб вя факултатив-анаероб микроорганизмляр мигдары 1 г-дан чох олмамалыдыр (КЯВ)
	г/см3 мящсул кцтлясиндя олмамалыдыр

	
	
	Баьырсаг чюпц групу бактерийалары
	Патоэен микро-организмляри, о жцмлядян салмонелла

	Кяря йаьы:

Ширин кяря йаьы
	1х105
	0,01
	25

	Вологда кяряси
	1х104
	0,1
	25

	Турш кяря йаьы
	нормалашдырылмыр
	0,01
	25

	Яринмиш йаь
	1х105
	0,01
	25


Кяря йаьынын истещсалында кейфиййятсиз хаммалдан (хама, дуз, су вя диэяр ялавяляр) истифадя едилдикдя вя технолоъи ямялиййатлара дцзэцн ямял едилмядикдя йаьда ашаьыдакы гцсурлар ола биляр.

Йем дады – сцдя, гаймаьа вя кяря йаьына йемдян хцсуси дад вя ятир верян маддялярин (соьан, сарымсаг вя с.), о жцмлядян алкалоидлярин вя ефирлярин кечмяси нятижясиндя мцшащидя едилир.

Дад вя ийин саф олмамасы – микробларын щяйат фяалиййяти нятижясиндя кяря йаьынын тяркиб щиссясиндя дяйишикликлярин башланмасы мярщялясини эюстярир.

Пендир вя чцрцмя дады – протеаза ферментинин вя чцрцдцжц микробларын тясири иля зцлалларын щидролизи вя парчаланмасы нятижясиндя мцшащидя едилир.

Ажы дад – зцлалларын парчаланмасындан пептонларын ямяля эялмяси, йаьы дузлайанда магнезиум дузларынын дцшмяси вя сцдя битки глцкозидляринин кечмяси нятижясиндя мцшащидя едилир.

Метал дады – гцсуруна йаь плазмасында дямир вя мис дузларынын щялл олмасы, пис галайланмыш габ вя апаратларда гаймаьын узун мцддят сахланылмасы сябяб олур.

Пий дады – гцсуруна олеин туршусунун оксидляшмясиндян диоксистеарин туршусунун ямяля эялмяси сябяб олур. Йаьдан донуз пийинин ийи эялир.

Олеин дады – гцсуруна сцд йаьында олан линол туршусунун оксидляшмяси вя йаь плазмасында щялл олан азотлу бирляшмялярин мигдарынын артмасы сябяб олур. Гаймаьы йцксяк дяряжядя туршутдугда баш верир.

Йаьын ажылашмасына сябяб йаьын щидролитик парчаланыб оксидляшяряк алдещидляр, кетонлар вя мцхтялиф хырда молекуллу йаь туршуларынын ямяля эялмясидир.
Штафф (цздян оксидляшмя) гцсуру сцд йаьынын полимерляшмяси, йаьын сятщиндя туршулуьун, пероксид ядядинин вя щялл олан азотлу бирляшмялярин артмасы нятижясиндя баш верир.

Овхаланан кяря йаьы гцсуру технолоъи ямялиййатлара, хцсусян температур реъиминя дцзэцн ямял етмядикдя баш верир.

Пийляшмя гцсуру йаьын майе фраксийасынын артыг айрылмасы вя онун хырда кристаллы гурулушда йаь кристалжыглары сятщиня йайылмасыдыр.

Бунлардан башга йаьын дузланмасында, йуйулмасында, рянэиндя, габлашдырылмасында вя маркаланмасында да гцсурлар ола биляр.

7.8.4. Кяря йаьынын кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Кяря йаьы дадына эюря 3 група бюлцнцр: шит кяря йаьы, дузлу кяря йаьы вя турш кяря йаьы. Кяря йаьынын кейфиййятини тяйин етмяк цчцн гутуларынын сайындан асылы олараг нцмуня сечилир. Кяря йаьы габлашмасынын сайы 2-10 ядяд олдугда 2 ядяд, 11-20 габлашмадан 3-4 ядяд, 21-30-дан 4 ядяд, 31-40-дан 5-и, 41-60-дан 6-сы, 61-80-дян 8-и, 81-100-дян 10 ядяд ачылыр. Яэяр габлашманын сайы 100-дян чох оларса, 10%-дян нцмуня эютцрцлцр. Йаьдан нцмуня шуп аляти васитясиля эютцрцлцр. Йаь донмушса, шуп исидилир вя чяпиня йаьа йеридилир, бир нечя дяфя фырладылыр вя йаьдан чыхарылыр. Шупун цзяриндя олан йаь стурундан шпателля 3-5 см кясилир, гуру вя тямиз банкайа йыьылыр. Галмыш йаь стуруну монолитя (йаьа) гайтарылыр вя цзяри щамарланыр. Банкайа топланмыш йаь ещтийатла 45-500С исидилир, гарышдырылыр вя 20(20С-йя гядяр сойудулур. Сонра бундан тядгигат цчцн 50 гр орта нцмуня эютцрцлцр. Яэяр йаь хырда чякили брикетляря бцкцлмцшся, сечилмиш габлашмадан 3% брикет эютцрцлцр вя щяр бириндян нцмуня айрылыр, банкайа йыьылыр, яридилир, ещтийатла гарышдырылыр, сойудулур вя 50 гр тядгигат цчцн нцмуня эютцрцлцр.

Кяря йаьынын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Йаьын органолептики эюстярижиляри тяйин едилдикдя габлашманын кейфиййяти, харижи эюрцнцшц, рянэи, консистенсийасы, дады вя ийи тяйин едилир. Йаьын габлашмасына нязарят етдикдя гутуларын зядясиня, цзяриндя маркаланманын дцзэцн вя айдын олмасына бахылыр. Йаь гутусу ачылдыгдан сонра ичярисинин пергаментля дцзэцн юртцлмясинин, монолитдя гатларын вя йа бошлугларын олмасыны йохламаг лазымдыр. Монолитин харижи эюрцнцшц йохландыгда онун рянэи (штафф – йаьын цст гаты) штаффын дяринлийи тяйин едилир.

Йаьын рянэини тяйин етмяк цчцн диаметри 1,5-2 см олан шяффаф сынаг шцшясиня яридилмиш кяря йаьы тюкцлцр, сойутдугдан сонра эцн ишыьында бахылыр. Стандарта эюря кяря йаьын рянэи бцтцн кцтля бойу ачыг сары олмалыдыр, бязян сарымтыл олмур. Йаьа хошаэялян рянэ вермяк цчцн рянэлянир.

Йаьын консистенсийасы 10-120С-дя шпателля басмагла тяйин едилир. Йаьын консистенсийасы бярк, кясийиндя парлаг гуру эюркямли, хырда су дамжылары эюрцня биляр. Йахшы консистенсийалы йаь овхаланмамалыдыр, асан йахылмалыдыр.

Йаьын ийини тяйин етмяк цчцн бир парча кяря йаьыны кимйяви стякана гойуб 500С иситмяли вя ийлямяли. Йаьын хошаэялян юзцнямяхсус ийи олмалыдыр. Кяря йаьы нефт, балыг вя с. ийли мящсулларла сахландыгда юзцня кянар ийи чякир.

Йаьын дадыны тяйин етдикдя отаг температурунда олан йаьы аьыз бошлуьунда сахламагла йаьы удмалы. Йаьын юзцнямяхсус дады олмалыдыр, боьазы гыжыгландырмамалыдыр, пий тяки чятин удулан олмамалыдыр. Ажылыьы вя кянар дады олмамалыдыр.

Кяря йаьынын физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Физики-кимйяви эюстярижилярдян кяря йаьында нямлик, туршулуг, йаьсыз гуру галыг, хюряк дузунун мигдары, йаьлылыьы вя диэяр эюстярижиляр експертиза заманы йохланылыр.

Кяря йаьында суйун мигдарыны (нямлийи) тяйин етмяк цчцн СМП-84 маркалы тярязи гурашдырылыр, сонра алцминиум стякан вя 10 г-лыг чяки дашы тярязинин эюзцня гойулур, рейтерляр 0 бюлэцсцндян асылыр вя низамлайыжы гурьунун кюмяйи иля низамланыр. Сонра 10 г-лыг чяки дашы 10 г йаь   иля явяз едилир (тярязи низамлананадяк). Алцминиум стякан метал тутужу иля эютцрцлцр, ещтийатла гыздырылыр. Бу заман она даиряви щярякят вермякля ичиндяки йаь гарышдырылыр. Чалышмаг лазымдыр ки, гайнама заманы йаь кянара сычрамасын. Гайнадылма о вахтадяк давам етдирилир ки, эцзэцнц стяканын аьзына тутанда тярлямясин (бухар дамжылары ямяля эялмясин). Гайнаманын сонунда йаьын зцлал щиссяси гызарыр, сонра стякан метал цзяриндя сойудулур вя тярязинин эюзцня гойулур. Яэяр йаь нцмунясиндя нямлик 19%-дян чох оларса 2 рейтери, аз оларса 1 рейтери саьа щярякят етдирмякля тярязи йенидян низамланыр.

Рейтер щансы рягямин цстцндя дайанса, о, йаьын нямлийи щесаб олунур. Мясялян, яэяр о, 15,4-цн цзяриндя дайанмышса, демяли йаьда 15,4% нямлик вар. Мясялян, рейтерин бири 15-ин, о бири ися 5,3-цн цзяриндя дурмушдур. Онда йаьда 15+5,3=20,3% нямлик вардыр.

СМП-84 маркалы тярязи олмадыгда алцминиум стякан чякилир, сонра она 10 гр йаь нцмуняси тюкцлцр. Щяр икисинин бирликдя чякиси гейд едилир. Йаьда нямлик ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, W – нямлик, %-ля;

   Д – алцминиум стяканын вя йаьын бухарлананадяк бирликдя чякиси, г-ла;

 Д1 – бухарланандан сонра чякиси, г-ла.

Паралел анализляр арасындакы фярг яринмиш йаь цчцн 0,1%, кяря йаьы цчцн ися 0,2%-дян чох олмамалыдыр.

Йаьын туршулуьу Кеттсторфер дяряжя иля ифадя едилир. 100 гр йаьын нейтраллашмасы цчцн сярф олунан 1 н гяляви мящлулунун мигдарыны эюстярир.

Туршулуьу тяйин етмяк цчцн 100 мл-лик колбайа вя йа стякана 5 гр йаь тюкцлцр. Сц щамамында гыздырылмагла йаь яридилир. Цзяриня 20 мл нейтраллашмыш спирт-ефир гарышыьы (10 мл 950-ли етил спирти, 10 мл ефир) вя 3 дамжы фенолфталеин ялавя едилир, зяиф чящрайы рянэ алынанадяк 0,1 н гяляви мящлулу иля титрлянир. Алынмыш рянэ 1 дяг мцддятиндя итмямялидир. Титрлянмяйя сярф едилян гялявинин мигдары 2-йя вурулмагла йаьын Кеттстофер дяряжя иля туршулуьу мцяййян едилир.

Паралел анализляр арасындакы фярг 0,2 К0-дян чох олмамалыдыр.

Кяря йаьында йаьсыз гуру галыьы тяйин етмяк цчцн яввялжя гуру вя тямиз алцминиум стякан бош щалда шцшя чубугла бирликдя тярязидя чякилир вя чякиси йазылыр. Сонра алцминиум стяканда 10 гр кяря йаьы вя йа 20 гр яринмиш йаь чякилир. Алцминиум стякан метал тутужу иля эютцрцлцр, ещтийатла спирт лампасында вя йа електрик плитяси цзяриндя гыздырылыр. Бу заман стяканы даиряви щярякят етдирмякля йаьы гарышдырмалы. Чалышмаг лазымдыр ки, гайнама заманы йаь дамжылары кянара сычрамасын. Гайнадылма о вахтадяк давам етдирилир ки, эцзэцнц стяканын аьзына тутанда онун цзяриндя су дамжылары ямяля эялмясин (йаьдан бухар айрылмасын). Гайнаманын сонунда йаьын зцлаллары (чюкцнтц) гызарыр. Сонра алцминиум стякан метал цзяриндя сойудулур вя йенидян йаь ярийянядяк зяиф исидилир, цзяриня 50 мл бензин вя йа етил спирти ялавя едиляряк шцшя чубугла йахшы гарышдырылыр. Гарышыг 3-5 дяг сакит сахланылыр ки, йаьын гуру маддяси чюксцн. Яэяр бензин цзяриндя цзян щиссяжикляр дибя чюкмямишся, демяли нямлик йахшы бухарланмайыб, бу щалда анализ йенидян башланмалыдыр.

Чюкцнтц дибя чюкдцкдян сонра йухары щиссядя айрылмыш бензин-йаь гарышыьы ещтийатла кянара ахыдылыр, бу заман 1-2 мл бензин-йаь гарышыьы сахланыр ки, чюкцнтц дя она гарышыб ахмасын. Бу гайда иля чюкцнтц 3 дяфя йуйулур. Бензин галыьыны кянар етмяк мягсядиля алцминиум стякан зяиф од цзяриндя гыздырылараг бензин бухарландырылыр. Бензинин там бухарландыьыны тяйин етмяк цчцн галыг шцшя чубугла гарышдырылыр. Чюкцнтц овхаланарса, демяли бензин там бухарланыб.

Сонра алцминиум стякан отаг температуруна гядяр сойудулур вя тярязидя чякилир.

Йаьсыз гуру галыьын мигдары ашаьыдакы дцстурла щесабланыр (ЙГГ):
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бурада, Д0 – бош алцминиум стяканын шцшя чубугла бирликдя чякиси, г-ла;

    Д – алцминиум стякан, шцшя чубуг вя йаьын бирликдя чякиси, г-ла;

   Д1 – алцминиум стяканын йаьсыз гуру маддя иля 

           бирликдя бензин бухарландыгдан сонра чякиси, г-ла.

Яэяр дузлу кяря йаьынын йаьсыз гуру галыьы тяйин едилирся, щесабланмыш ЙГГ –нын фаизля мигдарындан дузун тяйин едилмиш мигдары чыхылыр.

Йаьда хюряк дузунун мигдарыны тяйин етмяк цчцн 100 мл-лик кимйяви стяканда 5 гр дузлу йаь нцмуняси чякилир, цзяриня 60 мл дистилля едилмиш су ялавя едилир вя йаь ярийянядяк истилийи 65-700С олан су щамамында сахланыр, бу заман стяканын алт щиссясиня йаьын майе щиссяси (плазма) йыьылыр. Стякан сойудужуйа вя йа сойуг суйа гойулмагла йенидян дондурулур, сонра шцшя чубугла йаь гаты дешилир вя бу дяликдян пипетканы майе щиссяйя салараг 10 мл майе эютцрцляряк колбайа вя йа стякана тюкцлцр, цзяриня 5-8 дамжы 10%-ли калиум-хромат мящлулу ялавя едилиб 0,1 н эцмцш нитрат мящлулу иля гырмызы кярпиж рянэи алынанадяк титрлянир. Йаьда хюряк дузунун мигдары титрлямяйя сярф едилян 0,1 н эцмцш-нитрат мящлулунун мигдарына бярабяр олур.

Кяря йаьында хюряк дузунун мигдарыны брынзада пендириндя олдуьу кими рефрактометрля дя тяйин етмяк олар. Бу мягсядля кимйяви стяканда 1 гр йаь нцмуняси чякилир, цзяриня 10 мл температуру 60-700С олан дистилля олунмуш су ялавя едилир, шцшя чубугла йахшы гарышдырылыр вя филтр каьызындан сцзцлцр. Рефрактометр дистилля едилмиш су иля сыфыр бюлэцсцня низамланыр. Сцзцлмцш мящлулдан 1-2 дамжы рефрактометрин ашаьы призмасы цзяриня тюкцлцр вя бахылыр. Тцнд рянэдя эюрцнян бюлэцлярин сайы йаьда дуз фаизи щесаб олунур. Мясялян, шкаланын эюстярижиси 1,2-дир. Демяли, йаьда 1,2% хюряк дузу вар.

Дузсуз кяря йаьында йаьын мигдары
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Дузлу кяря йаьында йаьын мигдары
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дцстуру васитяси иля щесабланыр.

Бурада, Х – кяря йаьында йаьын мигдары, %-ля;

   W – йаьда нямлийин мигдары, %-ля;

   Ж – йаьда гуру галыьын мигдары, %-ля;

          ЖД – дузлу кяря йаьында дузун мигдары, %-ля.

Яэяр тядгиг олунан йаьын тяркибиндяки йаьсыз гуру галыг тяйин едилмяйибся, онда йаьда гуру галыьын мигдары заводда щазырланмыш дузсуз вя дузлу кяря йаьы цчцн 1%, щявяскар йаь цчцн 2%, яринмиш йаь цчцн 0,3% эютцрцлцр.

7.8.5. Кяря йаьынын кейфиййятини горуйан амилляр

Кяря йаьынын saxlanılması
Иняк йаьы нетто кцтляси 47 вя 94 кг олан чяллякляря вя йа нетто кцтляси 25,4 кг, 24 кг вя 20 кг олан йешикляря габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят цчцн иняк йаьы 100 г-дан 500 г-а гядяр кцтлядя чякилиб-бцкцлцр. Габлашдырманын дцзэцн апарылмасы йаьын кейфиййятиня вя сахландыгда давамлылыьына тясир едир.

Иняк йаьынын габлашдырылмасы просеси таранын щазырланмасындан, онун йаь иля долдурулмасындан, кярянин чякилмясиндян, таранын аьзынын бяркидилмясиндян вя маркаланмасындан ибарят олур.

Чякилиб габлашдырылмамыш шоколадлы йаь йа халис кцтляси 24 кг олан йешиклярдя, йа 12 вя 6 кг кцтлядя кярпиж шяклиндя вя 6 кг-а гядяр кцтлядя галайлы тянякя банкаларда вя йа лаклы тянякя банкаларда сатыша бурахылыр. Шящяр дахилиндя дашынанда бу йаьы картон гутулара габлашдырмаьа ижазя верилир.

Яринмиш йаьлар маьазалара 300 вя 450 гр кцтлядя шцшя банкаларда вя йа 50-100 кг-лыг чялляклярдя верилир.

Иняк йаьы габлашдырылмыш тараны истещсал мцяссисясиндя вя йа базада маркалайырлар.

Стандарт йешикляря вя чяллякляря габлашдырылмыш йаьы ашаьыдакы гайда иля маркалайырлар.

Чяллякляря вя йешикляря вурулан штампда заводун нюмряси, нещрянин (яринмиш йаьда газанын) сыра нюмряси, чялляк вя йа йешийин сыра нюмряси вя йаьын истещсал олундуьу тарих йазылыр. Бурада щямчинин йаь партийасынын истещсалына мясул олан устанын фамилийасы эюстярилир.

Базада вя йа сойудужуда таранын ашаьыдакы гайда иля маркаланмасы гябул едилмишдир. Чялляк вя йа йешийин гапаьына фирма маркасы олан трафарет вурулур ки, бунда кярянин сорту вя нювц эюстярилир, фирма маркасынын сол тяряфиндя орта цфцги хятт цзяриндя тядарцк мянтягясинин нюмряси, цфцги хяттин алтында ися вагон партийасынын нюмряси эюстярилир.

Пяракяндя сатыш цчцн иняк йаьыны формайа салан хцсуси машынларда чякиляри 100, 125, 250 вя 500 гр олан кярпиж шяклиндя доьраныб пергаментя бцкцрляр. Бурада маркаланма пергамент каьызы цзяриндя типографийа цсулу иля чап едилир вя ашаьыдакылар йазылыр: йаьын нювц, сорту, нетто кцтляси, чякилиб-бцкцлмяси тарихи, стандартын нюмряси, штрих-код, сахланылма шяраити вя мцддяти эюстярилир.

Йешикляря вя йа чяллякляря габлашдырылмыш кяря заводун анбарына гойулур, орада ону базайа вя йа сойудужуйа эюндяряня кими сахлайырлар. Яэяр йаь анбарында мянфи температур тямин едилмямишся, кяряни заводда 5 эцндян артыг сахламаьа ижазя верилмир. Йаь анбарында температур -40 ( -60С щяддиндя, нисби рцтубяти ися 80%-дян чох олмамалыдыр.

Щаванын сиркулйасийасыны тямин етмяк вя йешиклярин дибинин нямляшмясинин гаршысыны алмаг цчцн ичиндя иняк йаьы олан йешикляри мал алтлыьы (шябякяли) цзяриня, йаь анбарларынын диварындан вя бир-бириндян 10-15 см аралы гойурлар.

Иняк йаьыны заводлардан базайа дашыйанда йешик вя йа чяллякляри йаьышдан, тоздан вя исинмякдян горумаг лазымдыр. Йайда иняк йаьыны щаванын температуру ян алчаг олан вахтларда – эежя вя йа сящяр еркян дашыйырлар. Кяряни дашымаг цчцн тез хараб олан мящсуллары дашымаьа мяхсус авторефриъераторлар ян  ялверишлидир.

Кяряни сойутмаг цчцн васитяси олмайан мянтягялярдя кяряни йцкляйяндя онун температуру 100С-дян артыг олмамалыдыр. Вагонлара йцклянян кярянин температурунун мянфи олмасы йахшыдыр. Дашынма заманы вагонларда температур -50С-дян 30С-йя гядяр щяддиндя сахланмалыдыр.

Заводлардан гябул едиб-бурахан базалара дахил олан кярянин температуру -60С-дян йцксяк олмайан, тямиз, ишыглы бинайа гойурлар.

Чякилиб-бцкцлмцш кяря йаьыны 1 айдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр.

Узун мцддят сахламаг цчцн анбарын температуру -120С-дян -180С-йя гядяр, нисби рцтубяти 80% олмалыдыр. -180С-дя дузсуз кяря йаьыны 12 ай, дузлу йаьы 7 ай, -120С-дя ися уйьун олараг 9 ай вя 6 ай сахламаг олар. Турш гаймаг кяряси ширин гаймаг кярясиндян даща узун мцддятя сахланыла биляр. Яринмиш кяря йаьыны -5-70С-дя сахламаг мяслящятдир.

Маьазада йаь 2-40 температурда 10-15 эцня кими сахлана биляр. Бу заман йаьын температуру 10-120С-дян чох олмамалыдыр. Базада йаь 1-1,5 ай сахландыгда, бурада температур 00С, йахуд мянфи 10С-дя олмалыдыр. Бу шяраитдя щаванын нисби нямлийи ян чох 75-80% тяшкил етмялидир.

Маьаза шяраитиндя 80С-дян йцксяк олмайан температурда кяря йаьыны йайда 3 эцн, гышда 5 эцн, яринмиш йаьы йайда 10 эцн, гышда 15 эцн сахламаьа ижазя верилир.

7.9. Пендирлярин кейфиййятинин експертизасы

7.9.1. Норматив-техники сянядляр

ГОСТ 7616-86 Гурсаг майалы бярк пендирляр. Техники шяртляр. ОКП 922511, 952512, ТН ВЕД 040610900 (йаьлы гурсаг майалы бярк пендирляр).

ГОСТ 11041-88 Русийа пендири. Техники шяртляр. ОКП 922511 2167.

ТШ 49985-85 Рус пендири. Техники шяртляр.

ТШ 49-871-83, ТШ 49-719-80 Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан пендирляр (Исвечря, Алтай, Карпат, Украйна).

ТШ 49-202-72, ТШ 49-805-81 Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирляр (Щолландийа, Кострома, Углич, Пешехон вя с.).

ГОСТ 11041-84, ТШ 847-81 Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан йцксяк дяряжядя сцд туршусуна гыжгырдылан пендирляр (Чеддер, Рокфор, Русийа, Рус камамбер вя с.).

ССТ 49-173-81, ССТ 49-155-80, ТШ 49-887-82 Гурсаг майалы йумшаг пендирляр (Ев пендири, Чай пендири, Адыэей, Останкин, Клинков, Нароч, Щявяскар).

ССТ 49-100-75 Гаймаглы пендирляр (Тцнд, Рокфор, Метелитса).

ССТ 49-91-84 Дуз мящлулунда йетишян пендирляр (Брынза, Коби, Туш, Сулугуни, Осетин вя с.).

ССТ 49-59-74 Ярэин пендирляр.

ГОСТ 13361-84 Тахта йешикляр (Гурсаг майалы пендирляри габлашдырмаг цчцн).

ГОСТ 9525-74 Барабанлар (Гурсаг майалы пендирляри габлашдырмаг цчцн).

ГОСТ 8777-80 Тахта чяллякляр (Дуз мящлулунда йетишян пендирляри габлашдырмаг цчцн).

ГОСТ 3627-81 Сцд мящсуллары. Натриум-хлоридин тяйини цсуллары.

ГОСТ 3626-73 Сцд вя сцд мящсуллары. Нямлийин вя гуру маддялярин тяйини цсуллары.

ГОСТ 5867-69 Сцд вя сцд мящсуллары. Йаьын тяйини цсуллары.

ГОСТ 26809-86 Сцд вя сцд мящсуллары. Гябул гайдалары, нцмуня эютцрмя цсулу вя онун тядгигя щазырланмасы.

Стандард НЖ-1 (1996) Жщеддер.

Стандард НЖ-1 (1996) Едам.

Стандард НЖ-1 (1996) Эоуда.

Стандард НЖ-1 (1996) Емменталер.

Аз.Рес. РСТ-435-79 Дуз мящлулунда йетишян пендирляр.

Аз.Рес. РСТ-495-81 «Сумгайыт» пендири. Техники шяртляр.

Аз.Рес. РСТ-367-77 «Мотал» пендири. Техники шяртляр.

Аз.Рес. РСТ-405-78 «Мяктябли» пендири. Техники шяртляр.

Аз.Рес. РСТ-249-81 «Бярдя» пендири. Техники шяртляр.

Аз.Рес. РСТ-248-81 «Ширван» пендири. Техники шяртляр.

7.9.2. Цмуми анлайыш

Пендирляри тяснифата айыраркян ясас 3 эюстярижи нязярдя тутулур:

1. Йаьсыз пендирдя суйун мигдары;

2. Гуру маддяйя эюря йаьын фаизи;

3. Пендир кцтлясинин йетишмя характериня эюря.

Мцхтялиф пендирлярдя суйун мигдары 19%-дян 69%-я гядярдир. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары 20%-дян 60%-я гядярдир. Аз йаьлы пендирляр ярэин пендирлярин истещсалына сярф олунур. Бцтцн пендирляр истещсал технолоэийасындан асылы олараг 3 синфя бюлцнцр.

1. Гурсаг майалы пендирляр 3 йарым синфя бюлцнцр.

1.1. Гурсаг майалы бярк пендирляр юз нювбясиндя 2 група бюлцнцр.

1.1.1. Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан пендирляр.

1.1.2. Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирляр.

1.2. Гурсаг майалы йарымбярк пендирляр.

1.3. Гурсаг майалы йумшаг пендирляр.

2. Дузлугда йетишян вя сцд туршулу пендирляр.

3. Ярэин пендирляр.

Бунларын щяр бир групунда органолептики эюстярижиляриня эюря фярглянян мцхтялиф пендир нювляри вардыр.

Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан гурсаг майалы бярк пендирлярин типик нцмайяндяси Исвеч пендиридир.

Исвеч пендири мал-гаранын отлагларда бяслянмяси дюврцндя алынан йцксяк кейфиййятли хам сцддян щазырланыр. Бу пендир 6-8 ай йетишдирилир. Пендирин щяр бири йасты силиндр формасында олуб, кцтляси 50-100 кг-дыр. Эюзжцкляри 10-15 мм даиряви вя овалдыр. Габыьы бярк, зядясиз вя гырышсыз, сятщиндя бозвари-аь рянэ ола биляр. Парафинляшдирилмир. Бу група аид олан пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 50% йаь, нямлийи 36-37%, дузу 1,5-2%-дир.

Алтай пендири Исвеч пендириндян юлчцсцня вя кцтлясиня (12-20 кг), еляжя дя йетишмясиня (4 ай) эюря фярглянир. Бу група кцтляси 6-16 кг олан Москва, Украйна вя Карпат пендирляри дя аиддир.

Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирлярин типик нцмайяндяси Щолландийа пендиридир.

Щолландийа пендири групуна аид пендирляр истещсал щяжминя эюря биринжи йери тутур. Бу груп пендирлярин истещсалында дянявярлик бир гядяр ири олур вя орада нямлик нисбятян чох галыр. Йетишмя дюврцндя (2,5 ай) сцд туршулу гыжгырма эедир. Йетишмиш пендир тямиз, юзцнямяхсус зяиф турш дада вя ийя маликдир. Консистенсийасы пластик, яйдикдя сыныр, эюзжцкляринин диаметри 4-8 мм-дир. Йаьлылыьы 45%, нямлийи 38-40%, дузу 2-2,5%-дир.

Щолландийа пендири ири даиряви (50% йаь) вя кцтляси 5-6 кг вя йа 1,5-2,0 кг олан силиндр формасында бурахылыр. Бу група Кастрома, Степ, Пешехон (45% йаь), ики мцхтиялифликдя Йарослав (45% йаьлы ади вя 50% йаьлы унифисирляшдирилмиш) вя Углич пендирляри аиддир. Углич пендиринин нямлийи 46-48%-дир. Бу група йаьынын мигдары нисбятян аз олан Литва, Естон, Прибалтика, Минск пендирляри дя дахилдир. Бунларын консистенсийасыны йахшылашдырмаг мягсядиля нямлийи артырылыр.

Литва пендиринин формасы силиндряохшар, бир ядядин кцтляси 4-6 кг, нямлийи 41%, дуз 2-3%, 12-140С-дя йетишмяси 45 эцндцр.

Прибалтика пендириндя гуру маддяйя эюря 2% йаь, нямлий 52-55%, дуз 2-3%, йасты силиндр шяклиндя олан пендирин кцтляси 5-7 кг-дыр.

Минск пендири 3-4 кг кцтлядя, йаьлылыьы 30%, нямлийи 48%, дуз 2-2,5%, йетишмя мцддяти 30 эцндцр.

Чеддерляшдирмя цсулу иля щазырланан пендирлярин истещсалында пендир кцтляси лай шяклиндя доьраныр вя 2-3 саат 25-320С-дя сахланылыр. Бу лайлар 15-20 дягигядян-бир ашаьыдан йухарыйа чеврилир. Чеддерляшдирмя вахты сцд туршусу гыжгырмасынын эетмяси цчцн оптимал шяраит йарадылыр. Пендир кцтляси нарын дузла дузланыр, формаланыр вя 12-150С-дя 80-85% нисби рцтубятдя гуруйуб йетишир. Сонра пендир 6-100С-дя сахланылыб йетишдирилир. Пендирин бир ядядинин кцтляси ирилярдя 16-22 кг, хырдаларда 2,5-4 кг-дыр. Нямлийи 37-39%, йаьлылыьы 50%, дузу 1,5-2,0%-дир.

Гурсаг майалы йарымбярк пендирлярин истещсалында преслямя ямялиййаты юз-юзцня преслямя иля явяз олунур. Пендирин йетишмяси онун сятщиня инкишаф едян аероб микрофлоранын (слиз, майа, киф) иштиракы иля баша чатыр. Бу микрофлора йцксяк протеолектик фяаллыьа малик олдуьундан зцлаллары тез пептонлашдырыр вя щятта аммонйак ямяля эялир. Зцлалларын парчаланма мящсуллары пендир кцтлясиня кечяряк она характерик аммонйак дады верир. Селийин микрофлорасы сцд туршусу иля интенсив гидаланыр вя беляликля дя пендирин туршулуьуну азалдыр. Бу да юз нювбясиндя бактериал ферментляри фяаллашдырыр. Бу група Латвийа, Пикант, Каунас вя Клайпеда пендирляри аиддир.

Латвийа пендири дюрдкцнж, узунсов формада, кцтляси 2,2-2,5 кг олмагла щазырланыр. Йаьы 45%, нямлийи 42-43%, дуз 2,5-3,0%-дир. Бу пендир юзцнямяхсус дад вя ятря малик олуб характерик аммонйак дады верир. Консистенсийасы пластик вя йумшагдыр, шякли дцзэцн олмайан цчкцнж эюзжцклярдян ибарятдир. Габыьы назик, кювряк вя гурумуш кремвари слиздян ибарятдир. Пендир парафинляшдирилмир, пергамент каьызына бцкцлцр.

Пикант пендиринин йаьлылыьы 55%, нямлийи 42-44%, дузу 2-2,5%-дир. Ири кцтляли пендирляр 3-4 кг, хырда кцтлялиляр 0,8-1,0 кг олур. Йетишмяси уйьун олараг 35-45 эцн вя 25-35 эцндцр.

Каунас пендиринин йаьлылыьы 30%, нямлийи 50-52%, дуз 2%, йетишмя мцддяти 30 эцндцр. Йасты силиндр формасында 1,8-2,5 кг кцтлядя бурахылыр.

Гурсаг майалы йумшаг пендирлярин 100-дян чох чешиди вар, лакин цмуми истещсалда бярк гурсаг майалы пендирлярдян эери галыр. Гурсаг майалы йумшаг пендирляр йетишмясиня эюря 5 група бюлцнцр.

1. Силизин микрофлорасынын иштиракы иля йетишян пендирляря Дорогобуъ (45% йаь), Калинин (50%) вя Йол (50%) пендирляри аиддир.

2. Пендир силизинин вя кифин иштиракы иля йетишян пендирляря Гялйаналты (50%), щявяскар (50%) вя Смоленски (45%) пендири аиддир.

3. Пендирин сятщиндя инкишаф едян кифлярин иштиракы иля йетишян пендирляря Рус Камамбер (60% йаь) вя Аь десерт пендири аиддир.

4. Пендирин дахилиндяки кифин иштиракы иля йетишян Рокфор (50% йаь) пендири.

5. Йетишдирилмядян тязя щалда истифадя едилян пендирляря Эялинжик, Йумшаг дузлу вя Нароч пендирляри аиддир. Бу пендирлярин тяркибиндя 45-50% нямлик, 1,5-3,5% дуз олур.

Рокфор пендири ясасян  гойун сцдцндян вя бязян иняк сцдцндян щазырланыр. Пендирин формасы силиндр шяклиндядир, диаметри 18-20 см, щцндцрлцйц 10-11 см, кцтляси 2,5-3,0 кг-дыр. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 50%, нямлийи 46%-дян, дузу ися 4-5%-дян чох олмамалыдыр. Пендирдя кяскин дузлу, истиотлутящяр, юзцнямяхсус дад вя ятир вардыр. Консистенсийасы зяриф йаьлытящяр, дахили зяиф сары, лакин бир-бириндян 2-3 см аралы йашыл вя эюй рянэдя киф сащяляри иля юртцлмцш олур. Рокфор пендири 2 ай мцддятиндя йетишир. Яввял 5-70С-дя, сонра 1-30С-дя сахланылыр. Щазыр пендирин сятщи селик вя кифдян тямизляниб, пергамент каьызына вя зярвярягя бцкцлцр.

Дузлугда йетишян вя сахланылан пендирляр гурсаг майалы пендирляря нисбятян аз чешидли груп тяшкил едир. Бу пендирляр дузлу суда (дузлугда) йетишдийиня вя сахландыьына эюря спесифик дузлу-шор дада, нисбятян бярк консистенсийайа маликдир. Башлыжа олараг Гафгазда щазырландыьына эюря бунлара Гафгаз пендирляри дя дейилир. Бу група Брынза, Чанах, Туш, Коби, Осетин,Сулугуни, Чечел, Мотал, Бярдя, Сумгайыт, Нахчыван, Ширван вя Адыэей пендирляри аиддир.

Брынза пендири республикамызда истещсал олунан пендирлярин 90%-дян чохуну тяшкил едир. Брынза пастеризя едилмиш, йахуд чий сцддян щазырланыр. Пастеризя едилмиш сцддян щазырланан пендир 20 эцндян, чий сцддян щазырланан пендир ися 60 эцндян сонра сатыша вериля биляр. Республика стандартына ясасян гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 50% вя 40% олан Брынза пендири истещсал едилир. Брынза квадрат формада, узуну вя ени 10-15 см, щцндцрлцйц 7-10 см олуб, кцтляси ися 0,9-1,5 кг, рянэи аь, азжа сарымтыл, консистенсийасы зяриф, азжа бярк вя сынмаьа мейилли, амма овхаланмайан олур. Дады саф сцд туршулу, лазыми дяряжядя дузлу-шор олмагла, щеч бир кянар дад вя ий олмамалыдыр. Брынзада аз мигдарда вя мцхтялиф формалы бошлугларын олмасына, формасынын аз мигдарда дяйишмясиня ижазя верилир. Йаьлылыьы 40% олан Брынзада нямлик 53%-дян чох, йаьлылыьы 50% олан Брынзада ися 50%-дянчох олмамалыдыр. Щяр ики чешиддя йаьлылыьын 3% аз олмасына ижазя верилир. Дузун мигдары 3-7%-дир.

Чанах пендири иняк, жамыш, гойун сцдцндян вя онларын гарышыьындан чий вя пастеризя едилмиш сцддян щазырланыр. Пендирин дады дузлу-шор, турштящяр олур. Дахилиндя мцхтялиф юлчцдя эюзжцкляр вардыр. Республика стандартына ясасян Чанах пендиринин йаьлылыьы 40% вя 50%, нямлийи 49-50%, дузу 4-8% олмалыдыр. Йетишмиш пендирдя гуру маддяйя эюря йаьын 3% аз олмасына ижазя верилир. Квадрат формалы чанах пендиринин узуну 18-20, щцндцрлцйц 11-15 см олуб, кцтляси 4-6 кг олмагла истещсал едилир. Чанах пендири 8-120С-дя 16-18%-ли дузлугда 60 эцн сахланылыб йетишдирилир.

Туш пендири пастеризя едилмиш вя йахуд чий иняк, жамыш вя гойун сцдцндян щазырланыр. Стандарта ясасян бу пендирлярин формасы отуражаьы иля бир-бириня битишмиш кясик конуса бянзяйир. Енли йериндя диаметри 21-25 см, енсиз йериндя ися 13-16 см, щцндцрлцйц 17-19 см олуб, кцтляси 4-6 кг-дыр. Йаьлылыьы 40% вя 50%, нямлийи 49-50%, дузу ися 4-8%-дян чох олмамалыдыр. Пендирин дады туршмязя, тцнд дузлу, консистенсийасы бярк, асан сынан олмалыдыр. Пендир 22-18%-ли дузлугда 25-30 эцн сахланылыр, сонра 16-18%-ли дузлугда 120С-дя сахланылыб йетишдирилир. Коби пендири дя Туш пендири кими щазырланыр вя тяркиби ейнидир.

Сулугуни пендириня эцржц пендири дя дейилир. Силиндрвари формада олмагла щцндцрлцйц 2,5-3,5 см, диаметри 15-20 см, кцтляси 0,5-1,5 кг-дыр. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 45%, нямлийи 50%, дузу 1-4%-дир. Дады саф сцд туршулу, орта дузлу олмагла, щеч бир кянар дады вя ийи олмамалыдыр. Консистенсийасы еластики, сых гат-гатдыр. 16-18%-ли дуз мящлулунда 2-5 эцн йетишдирилиб, сонра сатыша эюндярилир.

Бярдя пендири башга пендирлярдян фяргли олараг щазырландыгдан сонра дузлу суда сахланылмыр. Пендир кцтляси юз-юзцня пресляндикдян сонра онун цстцндя щазырланма тарихи йазылыр вя гатлылыьы 16-18% олан дузлу суда 12-15 эцн дузланыр. Дузлу суйун температуру 12-140С-дян вя туршулуьу 300Т-дян чох олмамалыдыр. Дузлама мцддяти гуртардыгдан сонра пендир дузлу судан чыхарылыр, аракясмяляр цзяриня йыьылыб 2 эцн мцддятиндя гурудулур. Йахшы гурумуш пендирин щяр бир башынын юлчцсц 27х55 см олан полимер кисяйя, сонра 2-3 санийя мцддятиндя температуру 90-950С олан суйа салыныр, чыхарылыр вя вакуум насосун кюмяйи иля щавасы чыхарылдыгдан сонра кисянин аьзы мющкям баьланыр. Бу гайда цзря щазырланмыш пендир картон вя йа тахта йешикляря йыьылыб сатыша эюндярилир. 8-120С-дян чох олмайан температурда вя нисби рцтубяти 85-87%-дян чох олмайан сойудужуда сахланылмалыдыр.

Бярдя пендиринин формасы дцзбужаглыдыр, тинляри бир гядяр кцтдцр. Узунлуьу 28-30 см, ени 13-14 см, щцндцрлцйц 10-12 см, кцтляси 4-5 кг-дыр. Йетишмиш Бярдя пендириндя гуру маддяйя эюря 50% йаьлылыг, 47% нямлик, 4-5% дуз олур. Дады тямиз сцд туршулу, дузлу (кяскин шор) олур, консистенсийасы нисбятян бярк олмагла назик дилимляря кясдикдя мцхтялиф формада вя юлчцдя эюзжцкляри вардыр. Пендирин рянэи аь-сарымтылдыр. Пендирин сятщини полимер юртцк тарым юртмялидир.

Сумгайыт пендири пастеризя олунмуш иняк сцдцндян вя иняк сцдц иля жамыш сцдцнцн гарышыьындан щазырланыр. Формасы дюрдбужаглы, щцндцрлцйц 3,5-5,1 см, ени 9-11 см, узуну 13-15 см, кцтляси 0,9-1,2 кг олур. Юз-юзцня преслянмиш пендир кцтляси гатылыьы 18-20% олан дузлу суда 1,5-2,5 саат сахланылыр, дузлу судан чыхарылыб 2-3 саат гурудулур, 2-3 эцн йетишдирмя камерасына гойулур. Бурада температур 12-150С, нисби рцтубят ися 85-90% олмалыдыр. Йетишмиш пендирлярин щяр бири тякликдя пергаментя вя йа селлофана бцкцлцр, пластмас йешикляря габлашдырылыр. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары 50%-я гядяр, нямлий 50%, дузу 2,5%-дир. Дады тямиз сцд туршулу, аз дузлу олмалыдыр. Консистенсийасы йумшаг олур, кясик йериндя эюзжцкляри аздыр.

Нахчыван пендири тез йетишян йумшаг пендирляря аиддир. Пастеризя едилмиш иняк сцдц вя йахуд иняк вя жамыш сцдц гарышыьындан щазырланыр. Пендирин формасы дюрдбужаглы олмагла узуну 15-16 см, ени 10-11 см, щцндцрлцйц 7-8 см-дир. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 45%, нямлийи 56%-дян чох олмамалыдыр. Дузу 2-3%-дир. Дады сцд туршулу, аз дузлудур, щисс олунан туршмязя дадын олмасына ижазя верилир. Консистенсийасы зяриф, йумшаг, рянэи ися бцтцн кцтля бойу аь олур. Кясийи щамар олмагла аз мигдарда эюзжцк вя бошлугларын олмасы нормалдыр. Нахчыван пендири истещсал олунандан 3-5 эцн сонра сатыша верилир. Пендир башлары 3-4 саат мцддятиндя 16-18%-ли дузлугда сахланылыр, дузлу судан чыхарылыб бир-ики эцн тахта гяфяслярдя сахланылыр. Сонра щяр бир баш пендир, цзяри етикетлянмиш полиетилен вя йа селлофан салфетляря бцкцлцр. Тахта вя йа пластмасс йешикляря 2 жярэя йыьылыб сатыша эюндярилир.

Ширван пендири дузлу суда тез йетишян пендирляр групуна аиддир. Пастеризя едилмиш вя йаьлылыьы нормалашдырылмыш сцддян щазырланыр. Формасы дцзбужаглыдыр, узуну 17-18 см, ени 10-12 см, щцндцрлцйц 10-12 см, кцтляси 1,2-1,8 кг-дыр. Тяркибиндя гуру маддяйя эюря йаьы 30%, нямлик 56%, дузу 4-6%-дир. Сятщи щамар олуб, серпийанка изляри вар. Кясийиндя эюзжцкляр олуб, рянэи ися аь-сарымтылдыр. Сцд туршулу дада маликдир, кянар дад вя ий олмамалыдыр. Ширван пендири тутуму 50-100 кг олан чяллякляря габлашдырылыр, цзяриня 12-13%-ли дузлуг тюкцлцр.

Адыэей пендири пастеризя едилмиш сцдц турш зярдабла чцрцтмякля истещсал едирляр. Йаьлылыьы 45%, нямлийи ян чоху 60%, дузу 2%-дир. Пендирин формасы алчагбой силиндрваридир. Диаметри 18-22 см, щцндцрлцйц 5-6 см, кцтляси 1-1,5 кг-дыр. Пендирин туршмязя, дузлу дады, зяриф консистенсийасы вардыр. Адыэей пендири 7 эцн, о жцмлядян заводда 3 эцн сахланыла биляр. Пендир сахланылан анбарын температуру 80С-дян чох олмамалыдыр.

Мотал пендири Азярбайжанын милли пендиридир. Йалныз гойун сцдцндян щазырланыр. Мотал пендиринин рянэи сарымтыл-аь, дады вя ийи спесифик хоша эялян олур.

Мотал пендири истещсал етдикдя зярдабы айрылмыш пендир кцтляси, тяряфляри тяхминян 5-8 см узунлугда олан тикяляря доьраныр, дузланыр вя 4-5 эцн сахландыгдан сонра хцсуси щазырланмыш гойун дярисинин ичиня (мотал) йыьылыр вя 3,5-4,0 ай сахланылыб йетишдирилир. Азярбайжанда мотал пендирин ашаьыдакы чешиди мялумдур. Гарабаь, Эянжя, Лязэи моталы. Гарабаь мотал пендири юзцнцн йумшаг консистенсийасы вя нисбятян аз дузлу олмасы иля фярглянир. Эянжя мотал пендири ися бир гядяр бярклийи, дузлулуьу вя даща чох сахлана билмяси иля фярглянир. Эянжя моталынын тяркибиндя 39-35% су, 60-65% гуру галыг, о жцмлядян 26-29% йаь, 21-27% зцлаллар вя 4-7% хюряк дуру вардыр. Туршулуг дяряжяси 340-3300Т-дир.

Пендирчиликдя гябул едилмиш тяснифата ясасян мотал пендири йумшаг пендирляр групуна дахил едилмялидир. Лакин йетишмя просеси (4 айа гядяр) нятижясиндя зцлалларын нисбятян дярин парчаланмасы ону бярк пендирляря даща чох йахынлашдырыр.

Ярэин пендирляр мцхтялиф пендирляри, кясмийи, кяря йаьыны вя диэяр сцд мящсулларыны 79-900С-дя 20-30 дяг яритмякля щазырланыр. 60 аддан чох чешиддя ярэин пендир истещсал едилир. Калорилийиня вя организмдя мянимсянилмясиня эюря тябии пендирлярдян эери галмыр.

Ярэин пендирлярин истещсалында ясас хаммал кими гурсаг майалы пендирлярдян, дузлугда йетишян пендирлярдян, йаьлы вя йаьсыз кясмикдян, кяря йаьындан, хамадан, тябии вя гатылашдырылмыш сцддян, гуру сцддян, гатылашдырылмыш вя гурудулмуш зярдабдан, яридилмяк цчцн щазырланан хцсуси пендирлярдян истифадя едилир. Дад верян ялавяляр кими аь эюбялякдян, томат соусундан, гящвя, шякяр, мцхтялиф мейвя ширяляри, истиот, сарымсаг, соьан, михяк, шцйцд, дяфня йарпаьы, ванилин вя с. истифадя едилир. Яритмя дузлары кими лимон, фосфор, ортофосфор, триоксиглутар туршуларындан истифадя едилир. Хаммалларын кейфиййяти йохланыр, ресепт цзря сечилир, илк емалдан кечирилир, хырдаланыр, пендир гарышыьы щазырланыр, яридилмя дузлары ялавя едилир, яридилир, чякилиб-бцкцлцр, сойудулур вя габлашдырылыр. Ярэин пендирляр алцминиум фолгайа, полистирол стяканлара, полимер тублара бцкцлцр. Пендирлярин кцтляси 30, 50, 100, 200 вя 250 гр олур. Чякилиб-бцкцлмцш пендирляр картон вя йа полимер йешикляря йыьылыр, 8-100С-дя 12-16 саат сахланылыб сатыша верилир. Тяркибиндян, консистенсийасындан вя тяйинатындан асылы олараг ярэин пендирляр 6 група бюлцнцр.

1. Ялявясиз дилим шякилли ярэин пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 30-45% йаь, 50-58% нямлик, 2-3% дуз олур. Русийа, Кастрома, Латвийа, Углич, Шящярли вя Орбита пендирляри аиддир.

2. Колбаса формалы ялавяли вя ядвиййатлы ярэин пендирлярин истещсалында щися верилмиш йаьлы мящсуллардан, истиот вя башга ядвиййатлардан истифадя едилир. Мясялян, Йени ярэин пендири.

3. Паставари ярэин пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 50% йаь, 55% нямлик, 1,2-2% дуз олур. Йантар, Достлуг, Дальа, Йай, Коралл, Рокфор вя с. пендирляр аиддир.

4. Ширин пластики кцтляли ярэин пендирлярин тяркибиндя 30% йаь, 33-45% нямлик, 18-40% шякяр олур. Бу пендирляр кясмик, кяря йаьы, ванилин, гоз, шоколад вя мейвя пцреляри иля щазырланыр.

5. Пастеризя вя стерилизя едилмякля консервляшдирилмиш ярэин пендирляр. Бу пендирляр дахилдян лакланмыш тянякя банкалара 100 вя 250 гр кцтлядя габлашдырылыр, щерметик баьланыр, 79-900С-дя пастеризя вя йа 100-1050С-дя стерилизя едилир.

6. Нащара ялавя едилян пендирляря Шорба цчцн, Аь эюбялякли, Соьанлы, Тярявяз вя Макарон хюряйи цчцн ярэин пендирляр аиддир.

7.9.3. Пендирлярин кейфиййятиня верилян тяляб

Пендирлярин кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижиляря эюря гиймятляндирилир:

1. Пендирлярин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри;

2. Пендирлярин органолептики эюстярижиляри;

3. Пендирлярин физики-кимйяви эюстярижиляри;

4. Пендирлярин зярярсизлик эюстярижиляри.

Пендирлярин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри

Органолептики эюстярижиляриня эюря пендирляр ашаьыдакы балл системи иля гиймятляндирилир:

Дад вя ийи 



– 45

Консистенсийасы 


– 25

Дахили шякли 


– 10

Рянэи 



– 5

Харижи эюрцнцшц 


– 10

Габлашдырма вя маркаланма –  5

Жями                                       – 100 балл

Пендирин кейфиййятиндян асылы олараг щяр бир эюстярижи 7.35 сайлы жядвялдя верилян балла гиймятляндирилир.

Жядвял 7.35. Мцяййян едилмиш гцсура эюря пендирин 

балл гиймятинин азалдылмасы

	Эюстярижиляр 
	Нюгсана эюря чыхылан баллар
	Балл гиймяти

	1
	2
	3

	а) дад вя ийи (45 балл)

1. яла
	0
	45

	2. йахшы
	1-2
	43-44

	3. йахшы, лакин зяиф аромат
	3-5
	40-42

	4. кафи
	6-8
	37-39

	5. йем тамы
	9-12
	33-36

	6. турш дад (Алтай вя Чеддер мцстясна олмагла)
	8-10
	35-32

	7. гохумуш, цфунятли
	9-12
	33-32

	8. ажылашмыш
	9-15
	30-32

	9. пий тящяр дадлы
	9-12
	33-39


ГЕЙД: 

1. Йцнэцл ажы вя зяиф дад вя ийли пендирляр «кафи» гиймятя лайиг эюрцлцр.

2. Дад вя ийиня эюря 34-дян аз балл алан пендирляр сатыша бурахылмыр, ярэин пендир истещсалына верилир.

7.35 сайлы жядвялин давамы

	1
	2
	3

	консистенсийасы (25 балл)

1. яла
	0
	25

	2. йахшы
	1
	24

	3. кафи
	2
	23

	4. кобуд, бярк
	3-9
	16-22

	5. йумшаг, бош
	5-8
	17-20

	6. овхаланан
	6-10
	15-19

	Рянэ (5 балл)
	 
	 

	1. нормал
	0
	5

	2. бярабяр олмайан
	1-2
	3-4

	Дахили шякли (10 балл)
	
	

	1. щямин нюв пендир цчцн нормал
	0
	10

	2. бярабяр олмайан дахили шякилли
	5-2
	8-9

	3. Исвечря пендириндя хырда эюзжцк олдугда
	3-5
	5-7

	4. сцнэярвари эюзжцк
	3-6
	4-2

	Харижи эюрцнцшц (10 балл)
	
	

	1. йахшы
	0
	10

	2. кафи
	1
	9

	3. габыьы зядяли
	1-4
	6-9

	4. аз деформасийа олунан
	2-4
	6-8


ГЕЙД:

1. Кюпмцш, парафини тюкцлмцш, цзяри киф атмыш пендирляр сатыша бурахылмыр.

2. Цзяринин плйонкасынын щерметиклийи позулмуш вя юртцйц алтында киф ямяля эялян пендирлян сатыша бурахылмыр.

7.35 сайлы жядвялин давамы

	Габлашдырма (5 балл)
	
	

	1. йахшы
	0
	5

	2. кафи
	1
	4


Жядвял 7.36. Пендир топладыьы балларын йекунуна эюря сортлара айрылыр

	Нюв 
	Цмуми балл гиймяти
	Дад вя ийи
	Консистенсийасынын гиймяти аз оларса

	Яла 
	87-100
	37
	23

	Биринжи 
	75-86
	34
	-


75 баллдан аз топлайан пендир сатыша бурахылмыр.

Жядвял 7.37. Пендирлярин физики-кимйяви эюстярижиляри

	Пендирин чешиди
	Кцтля пайына эюря, фаизля

	
	Гуру маддяйя эюря йаь аз олмаз
	Су чох олмаз
	Хюряк дузу

	Даиряви формада

Щолланд 
	50,0(1,6
	43,0
	1,5-3,0

	Дцзбужаг формада

Щолланд 
	45,0(1,6
	44,0
	1,5-3,0

	Кострома 
	45,0(1,6
	44,0
	1,5-3,0

	Йарослав 
	45,0(1,6
	44,0
	1,5-3,0

	Естонийа 
	45,0(1,6
	44,0
	1,5-2,5

	Углич 
	45,0(1,6
	45,0
	1,5-2,5

	Русийа 
	50,0(1,6
	43,0
	1,3-1,8

	Степ 
	45,0(1,6
	44,0
	2,0-3,0

	Исвеч 
	50,0(1,6
	42,0
	1,5-2,5

	Алтай 
	50,0(1,6
	42,0
	1,5-2,5

	Рокфор 
	50,0(1,6
	46
	5-я гядяр

	Гялйаналты пендирляр:

Йетишмиш 
	50,0(1,6
	55
	3,5-дян чох олмаз

	Тязя 
	50,0(1,6
	60
	2,5-дян чох олмаз

	Дороъный 
	50,0(1,6
	48
	2,5-дян чох олмаз


7.37 сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими гурсаг майалы бярк пендирлярдя гуру маддяйя эюря 45-50% йаь, 43-45% су, 1,5-3,0% хюряк дузу вардыр. Мцгайися цчцн жядвялдя диэяр група аид олан пендирлярин физики-кимйяви эюстярижиляри дя верилмишдир.

Жядвял 7.38. Бейнялхалг стандарта (ФАО/ВОЗ) ясасян гурсаг майалы 

бярк пендирлярин физики-кимйяви эюстярижиляри

	Эюстярижилярин ады
	Пендирин чешиди

	
	Чеддер 
	Едам 
	Гоуда 
	Емменталер 

	Гуру маддяйя эюря йаьын минимал мигдары, %-ля
	50
	40
	48
	45

	Суйун максимал мигдары, %-ля
	44
	46
	43
	40

	Гуру маддялярин минимал мигдары, %-ля
	56
	54
	57
	60


Жядвял 7.39. Азярбайжанда истещсал олунан пендирлярин 

физики-кимйяви эюстярижиляри

	Пендирин чешиди
	Тяркиби 

	
	Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы, %-ля аз олмамалы
	Су, %-ля чох олмамалы
	Хюряк дузу, %-ля

	«Туш», «Коби» пендирляри
	40
	50
	4-8

	«_________»
	50
	49
	4-8

	«Сулугуни»
	45
	50
	1-4

	«Брынза»
	40
	53
	4-8

	«_________»
	50
	50
	4-8

	«Чанах»
	40
	50
	4-8

	«_________»
	50
	49
	4-8

	«Сумгайыт»
	50
	60
	2-3

	«Мотал»
	50
	54
	4-6

	«Мяктябли» ярэин пендири
	30
	48
	20% шякяр

	«Бярдя»
	50
	47
	4-5

	«Ширван»
	30
	56
	4-6


Жядвял 7.40. Пендирлярин зярярсизлик эюстярижиляри

	Эюстярижиляр 
	Йол верилян сявиййя, мг/кг-ла чох олмамалы
	Гейд 

	Токсики елементляр:

   гурьушун
	0,3
	

	   кадмиум
	0,2
	

	   Арсен
	0,2
	

	   Живя
	0,02
	

	   Мис
	4,0
	

	   Синк
	50,0
	

	Микотоксинляр:

   афлатоксин Б1
	йол верилмир
	

	   афлатоксин М1
	0,0005
	

	Анбибиотикляр:

   тетраскилин групу
	<0,01
	Ващид/г

	   пенисиллин
	<0,01
	Ващид/г

	   стрептомисин
	<0,5
	Ващид/г

	Щормонал препаратлар:

   диетилстилбестрол
	йол верилмир
	

	   естрадиол 17 Б
	
	

	Пестисидляр:

   щексахлоран
	1,25
	(йаьа эюря щесабланмыш)

	ЩХСГ гамма-изомери
	1,25
	

	ДДТ
	1,0
	

	Башга пестисидляр
	олмамалыдыр
	


Пендирлярин микробиолоъи эюстярижиляри вя гцсурлары

Баьырсаг чюпляри групуна аид микробларын колиформасы мящлулун 0,01 г-да олмамалыдыр. Калонийа ямяля эятирян стафилакоккларын мигдары 1 г-да 5х102-дян чох олмамалыдыр. 1 гр мящлулда патоэен микроорганизмлярин мигдары, о жцмлядян салмонелляр 25-дян чох олмамалыдыр.

Истещсал олунан мцхтялиф нюв пендирлярин юзцнямяхсус гцсурлары олур.

Дад вя гоху гцсурлары.

1. Йем гохусу. Бу, сарымсаг, соьан, йовшан вя с. кими кяскин ийли биткиляри олан отагларда йемлянян щейванларын сцдцндян щазырланан пендирлярдя олур. Бу жцр алаг отлары иля мцбаризя апармалы вя щейванлара кейфиййятли йем верилмялидир.

2. Чцрцмя гохусу. Беля пендирин гохусу чох писдир. Буна сябяб емал едилян сцдцн баьырсаг чюпляри вя чцрцдцжц бактерийаларла зянэин олмасыдыр. Сцдцн кейфиййяти олдугжа йахшылашдырылмалы вя йа пастеризя едилмялидир.

3. Аммонйак гохусу. Бу гохунун йетишмиш йумшаг пендирлярдя азасыг олмасы нормал сайылырса да, башга пендирляр цчцн дя нюгсан щесаб олунур. Бу нюгсанын ямяля эялмясиня сябяб пендирин туршулуг дяряжясинин йцксяклийи вя йетишмя температурунун йухары олмасыдыр. Бу, чохлу мигдарда селик айрылмасына вя нятижядя аммонйак ямяля эялмясиня сябяб олур.

4. Киф гохусу. Буна сябяб пендирин вахтлы-вахтында чеврилмямяси вя онун габыьынын тямиз сахланмамасыдыр.

5. Турш вя гейри-ади дад. Бу гцсур ян чох жаван пендирлярдя олур. Лакин пендир йетишдикжя бу гцсур эет-эедя азала биляр.

6. Кясмик дады. Бу гцсура чох вахт овхаланма нюгсаны иля бирликдя раст эялинир. Емал едилян сцдцн туршулуьу аз олмалы вя дянялярин ишлянмяси лазыми дяряжяйя чатдырылмалыдыр.

Консистенсийа гцсурлары.

1. Бярк вя йа резин консистенсийалы пендир. Буна йаьлы вя тязя пендирлярдя нисбятян чох тясадцф олунур. Пендирин бярк вя йа резин кими олмасынын башлыжа сябябляри онда олан йаьын вя сцд туршусунун аз олмасыдыр.

2. Овхаланан (тез овулан) пендир. Бу нюгсанын ясас сябяби ишлянян сцдцн туршулуьунун йцксяк олмасы вя пендир кцтлясинин щяддиндян артыг гурудулмасыдыр. Бу жцр пендирлярдя йетишмя пис эедир вя кейфиййятсиз мящсул алыныр. Гаршысыны алма тядбири сцдцн йцксяк кейфиййятли олмасыны тямин етмякдир.
Пендирин дахили рянэинин гцсурлары. Рянэин чох зяиф вя йа тцнд олмасы. Йетишмиш пендирлярдя бунун ясил сябяби сцдя гатылан бойаьын аз вя йа чохлуьудур. Бу гцсур дуз мящлулунда йетишдирилян пендирляря (туш пендири, брынза) аид дейилдир.

Пендирин дахили эюрцнцш гцсурлары.

1. Торшякилли пендир. Беля пендир эюзжцкляри чох вя хырда олур. Буна газ ямяля эятирян бактерийаларла зянэин сцддян щазырланан пендирдя чох раст эялинир. Бу гцсурлары кюкцндян кясмяк цчцн иняклярин саьымы тямиз шяраитдя апарылмалыдыр.

2. Сцнэяршякилли (эюзжцкляри щяддиндян чох олан) пендир. Йаь туршусуна гыжгырдан бактерийаларын иштиракы иля ямяля эялир. Бязян дя газ чох ямяля эялдийиндян ону йейян адамда кюп ямяля эялир. Беля пендир пис гоху верир. Буна йол вермямяк цчцн сцдцн микробиолоъи тямизлийиня диггят етмяли, сцдя шор гатылмалыдыр.

3. Ичярисиндя бошлуглары олан пендир. Тябягя ямяля эятирян заман вя гялиблямя заманы пендирин чох сойудулмасы нятижясиндя дянявярлярин йахшы йапышмамасындан ямяля эялир. Юзбашына сыхылан пендирлярдя гцсур щесаб олунмур.

Габыьынын гцсурлары.

1. Пендирин габыьынын галын олмасы. Пендирин тез-тез йуйулмасындан, ашаьы температурда йетишдирилмясиндян, сцд туршусунун вя дузун пендирдя аз олмасындан ямяля эялир.

2. Габыьын зяиф вя селикли олмасы. Бу гцсур сцд туршусунун вя дузун артыг олмасындан йараныр. Буна йол вермямяк цчцн дялямяни дцзэцн ишлямяк вя илк эцнлярдя пендири нисбятян ашаьы температурда дузламаг лазымдыр.

3. Чичяквари киф. Микробларын тясири иля пендирин габыьы тамамиля нейтраллашдыьы дюврдя спорлар тяряфиндян (кичик лякяляр кими) ямяля эятирилир. Сонралар бу лякяляр инкишаф едяряк онларын диаметрляри 5-10 мм-я чатыр вя дярин тябягяляря кечя билир. Тясирли мцбаризя цчцн аваданлыьы вя ряфляри дезинфексийа етмяли, пендири йудугдан сонра 65-700С температуру олан суда 3-5 дяг сахланылмалыдыр. Бу жцр пендир тез парафинлянмялидир.

7.9.4. Пендирлярин кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси вя онун тядгигя щазырланмасы

Бейнялхалг стандарта эюря пендирляр йаьлылыьына ясасян йцксяк йаьлы (60%-дян чох), там йаьлы (45-60% йаь), йарымйаьлы (25-45% йаь), ашаьы йаьлы (10-12% йаь) вя йаьсыз ((10%-дян аз) истещсал едилир. Щазырланма технолоэийасына эюря гурсаг майалы бярк вя йумшаг, дузлу суда йетишдирилян, ярэин пендирляр вя с. Дцнйада пендирин чешиди 3 миндян чохдур. Азярбайжанда 15 чешиддя пендир истещсал едилир. Щяр бир пендирин чешиди формасына, юлчцсцня вя физики-кимйяви эюстярижиляриня, дад вя ийиня эюря бир-бириндян сечилир.

Пендир габламасынын мигдары 1-5 оларса 1 габлама ачылыр, 6-15 габламадан 2-и, 16-25-дян 3-ц, 26-40-дан 4-ц вя с. ачылыр вя орта нцмуня цчцн эютцрцлцр.

Органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри йохламаг цчцн щяр бир йешик вя чяллякдян бир баш пендир эютцрцлмялидир. Дузлу суда йетишдирилян – Туш, Чанах, Коби, Брынза, Ширван вя с. пендирлярдян орта нцмуня эютцрмяк цчцн йахшы олар ки, чялляклярин щамысы ачылсын, пендирляр пендир столунун цзяриня йыьылсын, 2 саат эюзлянилсин ки,  суйу сцзцлсцн.

Силиндр вя дцзбужаглы ири пендирлярдян нцмуня эютцрцлдцкдя шуп пендирин баш тяряфиндян, йумру пендирдян нцмуня эютцрцлдцкдя ися шуп цст тяряфдян мяркязя тяряф пендиря йеридилир. Шупла чыхарылмыш пендир сцтунунун габаг тяряф щиссясиндян 1,5 см узунлугда кясилир, пендиря йеридилир. Галмыш щиссядян ися щяр дяфя 4,5 см кясилир, бир габа бирэя нцмуня щазырламаг цчцн йыьылыр. Анжаг силиндр формалы пендирдян нцмуня эютцрдцкдя силиндрин йан тяряфиндян, дцзбужаглы пендирин ися баш тяряфиндян шуп йеридилир, чыхардылмыш пендир сцтунунун габаьа тяряф щиссясиндян 1 см кясилир, йенидян пендиря йеридилир, галмыш щиссядян 3 см узунлугда кясилир, бир габа бирэя нцмуня щазырламаг цчцн топланыр.

Пендирин зядялянмиш щиссясиня парафин тюкцлцр.

Дузлу суда йетишдирилян Ширван, Брынза, Туш, Чанах вя с. нцмуня эютцрцлдцкдя шупла чыхарылмыш пендир сцтуну бцтюв бирэя нцмуня щазырламаг цчцн габа йыьылыр.

Сулугуну пендириндян тяряфи 2-3 см сектор бычагла кясилир вя бирэя нцмуня цчцн габа топланыр.

Колбаса формалы пендирдян нцмуня эютцрдцкдя батонун баш тяряфиндян дахиля тяряф 5 см ениндя кясилир, кянара гойулур, сонра 0,2-0,3 см ениндя даиряви нцмуня кясилир вя бирэя нцмуня щазырламаг цчцн габа топланыр.

Истещлак тарасында олан бцтцн нюв ярэин пендирлярин щяр биринин мцхтялиф йерляриндян 20 гр бычагла кясилир, габа бирэя нцмуня щазырламаг цчцн топланыр. 30 гр чякидя олан ярэин пендир брикети бцтцнлцкдя 1 ядяд нцмуня цчцн эютцрцлцр. Консистенсийасы йумшаг вя пастайа бянзяр ярэин пендирлярин нцмуняляри щявянэдя язишдирилир вя ондан 50 гр анализ цчцн айрылыр.

Бцтцн нюв пендирлярдян эютцрцлмцш нцмуняляр эюзжцклц сцртэяждян (тйорка) кечирилир, йахшы гарышдырылыр, ондан 50 гр чякидя орта нцмуня айрылыр вя аьзы йахшы баьланан гуру тямиз банкайа йыьылыр. Нцмуняни мцмкцн гядяр тез анализ етмяк лазымдыр.

Пендирлярин органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Пендирин органолептики эюстярижиляри тяйин едилдикдя онун харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, дад вя ийи, рянэи вя пендирин дахили шякли (йяни эюзжцклярин олмасы) нязяря алыныр. Пендирляр органолептики эюстярижиляриня эюря яла вя 1-жи сорта айрылыр. Русийа, Пешехон вя Щолландийа пендири сорта айрылмыр. Цмумиййятля щазырда чалышырлар ки, йени чешидляр сорта айрылмасын. Ярэин пендирляр дя сорта бюлцнмцр.

Харижи эюрцнцшц тяйин едиляндя пендир башларынын формасы, юртцйцнцн вязиййяти, парафинлийи, онун бцтювлцйц вя с. йохланыр.

Консистенсийасы тяйин едилдикдя шупла чыхарылмыш пендир сцтуну йа шпателля сыхылыр, йа да бармаглар арасында язилмякля йохланыр.

Пендирин дад вя ийини ону дадмагла вя йа ийлямякля тяйин едирляр. Щяр бир пендирин юзцнямяхсус спесифик дады вя ийи олур. Щяр бир пендир стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр. Мясялян, дузлу суда сахланан пендирин дады чох шор дузлу, ажылашмыш олмамалыдыр, кянар ийи олмамалыдыр, гохумамыш олмалыдыр.

Пендирин рянэи тяйин едиляндя шуп васитясиля иля чыхарылмыш пендир сцтунуна бахылыр. Щямчинин пендирин кясийиня бахмагла рянэи тяйин едилир.

Пендирин дахили шякли тяйин едиляндя кясийиня бахылыр, эюзжцкляр вя йа чиримлярин формасы йохланыр. Щяр чешид пендирин дахили шякли олур. Эюзжцклярин формасы вя юлчцсц олур. Бязян пендирдя щеч бир эюзжцк олмур, лакин башга эюстярижиляри йахшы олур. Беля пендирляря «кор» эюзлц дейилир.

Дювлят стандартына эюря габыьы партламыш, кифля юртцлмцш, ийлянмиш, ажылашмыш пендирляр чыхдаш едилир.

Пендирлярин физики-кимйяви эюстярижиляринин експертизасы

Пендирлярин физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян йаьын, хюряк дузунун, туршулуьун вя суйун (нямлийин) мигдары тяйин едилир. Нямлик вя туршулуг кясмик мямулатында олдуьу кими тяйин едилир.

Пендирдя йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн тямиз сцд йаьюлчяниня 2 гр пендир нцмуняси чякилир, цзяриня йаьюлчянин боьазындан ашаьы тяхминян 4-6 мм йер галма шяртиля 18-19 мл сыхлыьы 1,50-1,55 г/см3 олан сулфат туршусу ялавя едилир. Сонра йаьюлчяня 1 мл изоамил спирти ялавя едиб аьзыны резин тыхажла мющкям баьламалы вя истилийи 70-750С олан су щамамында щярдян-бир гарышдырмагла тамам щялл оланадяк сахланмалы. Яринмиш пендирин йаь фаизини тяйин едяркян су щамамынын истилийи 65(20С олмалыдыр.

Йаьюлчяндя там щялл оландан сонра о, су щамамында эютцрцлцр, тыхажы щярякят етдирмякля йаь щисся йаьюлчянин шкаласына гядяр эятирилир. Галан ямялиййатлар сцддя йаьын тяйининдя олдуьу гайдада апарылыр.

Пендирин йаьлылыьы 50% вя ондан артыг оларса, йаьюлчяня 1,5 гр пендир чякилмялидир. Паралел анализляр арасындакы фярг 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Пендирин йаь фаизи (Х) ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, П – йаьюлчянин эюстярижиси, %-ля;

   Д – анализ цчцн йаьюлчяня чякилмиш пендирин мигдары, г-ла;

  11 – ямсал

Пендирдя йаьын гуру маддяйя эюря фаизи (Х1) ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, Х – пендирин йаь фаизи, %-ля;

   W – пендирин нямлийи, %-ля.

Пендирдя хюряк дузунун мигдарыны рефрактометрцсулу иля тяйин етмяк цчцн кимйяви стякана 2 гр пендир нцмуняси чякилир, цзяриня 12 мл истилийи 60-700С олан дистилля олунмуш су ялавя едилир, шцшя чубугла йахшы гарышдырылыр вя 200С-дяк сойудулур, филтр каьызындан сцзцлцр.

Рефрактометр дистилля олунмуш су иля сыфыр бюлэцсцня низамланыр. Сцзцлмцш мящлулдан 1-2 дамжы рефрактометрин ашаьы призмасы цзяриня гойулур вя бахылыр. Нечянжи шкала тцнд рянэдя эюрцнся дуз фаизи щесаб олур. Мясялян, шкаланын эюстярижиси 5,1-ся, демяли пендирдя 5,1% хюряк дузу вар. Пендирдя дузун мигдарыны кясмик мямулатында тяйин едилян цсулла да( 0,1 н АэНО3 мящлулу иля  титрлямякля) тяйин етмяк олар.

7.9.5. Пендирлярин кейфиййятини горуйан амилляр

Пендирлярин saxlanılması
Бярк вя йумшаг гурсаг майалы пендирляри щяр нювцн юзцнямяхсус шярти шрифтля маркалайырлар. Пендирляря зярярсиз бойаларла мцяййян гайда цзря истещсалат маркасы вурулур. Бурада пендирин йаьлылыьы, заводун нюмряси, гыса ады вя щазырландыьы цнван гейд олунур. Истещсал тарихи пендиря   казеиндян рягямлярин преслянмяси иля эюстярилир. Латвийа вя Волга пендирляринин маркаланмасы онларын бцкцлдцйц каьыза йазылмагла апарылыр. Марканын формасы пендирин йаьлылыьындан асылыдыр. Йаьлылыьы 50% олан пендирляр квадрат, 45% йаьлылыьы олан пендирляря ися сяккизбужаглы формада марка вурулур.

Топдан тижарят базасындан вя сойудужу ханалардан бурахылан пендирлярдя штампла онун сорту эюстярилир.

Пендирлярин формасындан, юлчцсцндян вя кцтлясиндян асылы олараг тахта йешикляря, барабанлара, дузлугда йетишян пендирляр ися чяллякляря вя тянякя таралара габлашдырылыр.

Дузлугда йетишян пендирляри тутуму 50, 100 вя 150 кг олан тахта чяллякляря габлашдырырлар. Цзяриня ися пендирин чешидиндян асылы олараг мцхтялиф гатылыгда дузлуг тюкцлцр. Дузлугда йетишян пендирляр групуна аид олан бязи пендирляри тянякя банкалара ири тикя шяклиндя гойуб, дузлуг тюкдцкдян сонра щерметик баьлайырлар.

Чялляйин цст гапаьында йуйулмайан бойагла трафаретин кюмяклийи иля маркаланма апарылыр. Бурада заводун ады вя йа нюмряси, мящсулун ады вя истещсал тарихи, йаь фаизи, чялляйин сыра нюмряси (илин яввялиндян башлайараг нюмрялянир), нетто, брутто вя таранын кцтляси гейд едилир. Сойудужу вя йа йаь-пендир базаларында ялавя олараг щямин тяшкилатын ады вя йа нюмряси, норматив-техники сянядин нюмряси, таранын прейскурант нюмряси(ПН) йазылыр.

Брынзаны ГОСТ 8777-80 тялябиня уйьун чяллякляря габлашдырыр, цзяриня туршулуьу 70-800Т вя 12-13% дузлу зярдаб дузлуьу тюкцлцр.

Дузлугда йетишян пендирляри чялляклярдя 6-80С-дя сахлайырлар. Чяллякляри мал алтлыглары цстцня гоймаг лазымдыр. Щяр 10-15 эцндян-бир чяллякляри чевирирляр. Нисби рцтубят 80-85% олмалыдыр.

Маьаза шяраитиндя илин исти вахтында дузлугда йетишян пендирляри 10 эцн, сойудужу олан маьазаларда вя щямчинин сойуг вахтда 15 эцн сахламаг олар.

Пендирляри йай фяслиндя изотермик вагонларда дашыйырлар. Бу заман дахилдя температур 80С-дян йцксяк олмур. Гышда ися исидилмяйян изотермик вагонларда дашыйырлар. Вагонлара пендир долу чяллякляри штабел гайдасында йыьырлар. Йай вахты вагонун таванындан 20-15 см ашаьы йыьылмалыдыр. Су йолу иля дашыдыгда ейни шяртляр нязяря алыныр.

Автомобил няглиййаты иля дашыдыгда, дахилдя 8-100С температуру тямин едян авторефриъераторлардан истифадя едилир.

Сахлама заманы дузлугда йетишян пендирлярдя бир чох просесляр баш верир. Бу заман пендирин тяркибиндя олан шякярин мигдары азалыб тамамиля йох олур, туршулуг яввялжя артыр, 30 эцндян сонра ися тядрижян азалыр, пЩ-ын гиймяти артыр.

Дузлугда йетишян пендирлярдя нямлийин мигдары 45-60 эцня гядяр тядрижян азалыр, сонра тяжрцбяви олараг дяйишилмир. Гуру маддядя йаьын мигдары пендир йетишдикжя вя демяли дузландыгжа артыр.

Зцлалын парчаланма сцряти илк 30-40 эцндя щисс олунур, сонра дузланма нятижясиндя зцлалын парчаланмасы демяк олар ки, кясилир.

Чанах пендириндя щялл олан азотун цмуми азота нисбяти, пендири дузлугда сахлайанда тягрибян 60 эцн ярзиндя артыр, сонра артмыр вя 23-25% сявиййясиндя галыр.

Нязяря алмаг лазымдыр ки, 60 вя 90 эцн сахламаг дузлугда йетишян пендирляр цчцн сон щяддир, бундан сонра щяддиндян артыг шор дада дцшмяси вя пендирин щялл олан маддяляринин йуйулуб (щялл олуб) дузлуьа кечмяси нятижясиндя бу пендирлярин кейфиййяти ашаьы дцшцр.

Сахлама заманы Брынзада зцлалын 40%-я гядяринин щялл олан формайа кечмясиня бахмайараг о, дярин парчаланмайа уьрамыр. 33,4% щялл олан зцлалда казеин азоту 27,7% пептонларын, албумозларын вя аминтуршуларынын зцлалы ися анжаг 5,7% тяшкил едир. Эюрцнцр дузун тясири иля зцлал пептизасийайа уьрайыр вя о, щялл олан формайа кечир.

Гаты дузлуг вя пендир кцтлясинин синерезиси, дузлугда вя Брынзанын су фазасында дузун гатылыьы нисбятян бярабярляшян (14-18%) моментя кими Брынзада рцтубят мигдарынын вя чякисинин азалмасына сябяб олур, бу да 30 эцнлцк Брынза чякисинин стабилляшмясиня уйьун эялир.

Диффузион просесляр сюндцкдян сонра зцлалын щидратасийа хассяляри эцжлц сурятдя мейдана чыхмаьа башлайыр, бунун нятижясиндя Брынзанын чякиси вя онда рцтубятин мигдары артыр, зцлалын шишмяси мцяййян щяддя чатанда Брынзанын чякиси стабилляшир.
Жядвял 7.41. Пендирлярин сахланылма мцддяти (айла)

	Пендирлярин ады
	Температур 0С

	
	0-8
	-2 ( -5

	Исвеч, Алтай, Совет, Москва, Карпат
	5-6
	6-10

	Щолландийа, Кострома, Степ, Йарослав, Углич, Естонийа, Пешохон
	3-5
	4-8

	Чеддер, Русийа
	2-3
	2-4

	Латвийа
	1-2
	2-3

	Смоленски, Дорогобуъ, Рокфор
	1-1,5
	1-2

	Гялйаналты вя диэяр йумшаг пендирляр
	0,5
	1-2

	Дузлугда йетишян пендирляр (Брынза, Чанах, Туш вя с.)
	3-4
	5-6


Маьазада сойудужу олмайан шяраитдя бцтцн пендирляри 5-10 эцндян чох, сойудужу олдугда вя илин гыш фяслиндя бярк гурсаг майалы вя дузлугда сахланан пендирляри 15 эцн, гялйаналты пендирляри 5 эцн, ярэин пендирляри 10 эцн, ев пендирини 1,5 эцн сахламаг олар.
7.10. Дондурманын кейфиййятинин експертизасы

7.10.1. Цмуми анлайыш

Дондурма сцд, гаймаг, мейвя-эилямейвя мящсуллары, шякяр, мцхтялиф дад ятир верян маддяляр вя сабитляшдирижилярин гарышдырылыб чалынмасы иля щазырланыр. 50-дян чох чешиддя дондурма истещсал едилир. Ясас дондурма нювляриня сцдлц, гаймаглы, пломбир, мейвя-эилямейвяли вя ароматлы дондурмалар аиддир. Бунларын щяр биринин ялавяляриндян асылы олараг мцхтялиф чешиди истещсал едилир.

Дондурма йцксяк гидалылыг дяйяриня малик, организмдя асан мянимсянилян гида мящсулудур. Сцд ясасында щазырландыьындан тяркибиндя сцд йаьы (чешидиндян асылы олараг 2,8%-дян 15%-я гядяр), зцлаллар, шякяр (14%-дян 16%-я гядяр, бязи чешидиндя 28%-я гядяр), минерал маддяляр, витаминляр (А, Д, Е, Б групу, П, Ж вя с.) вардыр.

Дондурманын тяркибиндя сцд йаьы чох хырда кцряжикляр формасында олур. Дондурманын зцлалы казеин, албумин вя глобулиндян, карбощидратлары ися сцд вя чуьундур шякяриндян ибарятдир. Дондурманын мцхтялиф чешидиндя 41-57 мг% На, 151-168 мг% К, 122-140 мг% Жа, 17-26 мг% Мэ, 96-100 мг% П, 0,1-0,2 мг% Фе вардыр. Витаминлярдян мг%-ля: А – 0,02-0,07; (-каротин – 0,01-0,06; Б1 – 0,03-0,07; Б2 – 0,16-0,21; ПП – 0,05-0,98; Ж – 0,4-0,6 вардыр. Ялавялярдян асылы олараг дондурманын тяркибиндя диэяр гидалы вя биолоъи фяал маддяляр вардыр.

Ян чох истещсал едилян дондурманын чешиди груплар цзря ашаьыдакылардыр.

Сцдлц дондурманын чешидиндян ванилли, гозлу, гящвяли, шоколадлы дондурмалары эюстярмяк олар. Бунларын тяркибиндя 3,5% йаь, 15% шякяр, 29% гуру маддя олур. Гящвяли дондурмайа 3% мигдарында цйцдцлмцш гящвя екстракты ялавя едилир. Шоколадлы дондурманын 1 тонуна 45 кг шоколад вя йа 15 кг какао тозу ялавя едилир. Гозлу дондурма цйцдцлмцш гоз вя йа фындыгла щазырланыр.

Гаймаглы дондурманын чешидиндян ванилли, гозлу, гящвяли, цзцмлц, шоколадлы, эилямейвяли вя карамелли дондурмалары эюстярмяк олар. Бунларын тяркибиндя 8-10% йаь, 14-15% шякяр вя 33-38% гуру маддя олур.

Жядвял 7.42. Дондурманын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри (А.А.Покровскийя эюря)

	Дондурманын чешиди
	Тяркиби, фаизля
	Енеръи дяйяри

	
	Су 
	Зцлал 
	Йаь 
	Карбо-щидрат 
	Цзви туршу
	Кцл 
	ккал
	кЖоул

	Сцдлц 
	71,0
	3,2
	3,5
	21,3
	0,19
	0,8
	125
	523

	Гаймаглы 
	66,0
	3,3
	10,0
	19,8
	0,12
	0,8
	178
	745

	Пломбир 
	60,0
	3,2
	15,0
	20,8
	0,09
	0,9
	226
	946

	Ескимо 
	56,0
	3,5
	20,0
	19,6
	0,17
	0,7
	268
	1121

	Сцдлц шоколадлы
	69,0
	4,2
	3,5
	23,0
	0,21
	0,9
	135
	565

	Гаймаглы шоколадлы
	64,0
	3,5
	10,0
	21,5
	0,20
	0,8
	185
	774

	Пломбир-гозлу
	56,0
	5,2
	18,0
	19,9
	0,08
	0,9
	257
	1075


Пломбир дондурмасынын чешидиня шоколадлы, цзцмлц, гозлу, гящвяли, мейвя-эилямейвяли, крем-брйуле   вя карамелли дондурмалар аиддир. Бунларын тяркибиндя 12-15% йаь, 15-16% шякяр вя 38-43% гуру маддя олур.

Мейвя-эилямейвяли дондурманын чешидиня чийялякли, моруглу, лимонлу вя с. дондурмалар аиддир. Бунларын тяркибиндя 30% гуру маддя, о жцмлядян 27% шякяр олур. Мейвя пцреси (чийяляк, моруг, албалы, ярик, портаьал вя с.) 14% мигдарында гатылыр.

Ароматлы дондурманын чешидиня чийялякли, эиласлы, моруглу, лимонлу, гаймаглы «Морозка», шярбят вя сцдлц «Пайтахт» дондурмалары аиддир. Бунларын тяркибиндя 25-33% гуру маддя, о жцмлядян 14-28% шякяр олур. «Морозка»да 8%, «Пайтахт» дондурмасында 5% йаь олур.

Дондурманын Щявяскар нювляри бир гайда олараг ресторан, кафе вя ашханаларда щазырланыр. Бунларын тяркибиндя 6,1-9% йаь, 11,3-14% шякяр, 32-36% гуру маддя олур.

Дондурманын мцхтялиф чешидини 50, 80 вя 100 гр кцтлядя вафлили вя йа вафлисиз брикетдя, каьыз вя йа вафли стяканларда, 8-10 кг кцтлядя метал эилизлярдя щазырлайырлар. «Ескимо» дондурмасы шоколад кцтляси иля ширялянир.

Щазырланмыш дондурмалар -200С-дя 3 айа гядяр сахланылыр. Тижарят шябякясиндя -120С-дян йцксяк олмайан температурда 5 эцн сахламаг олар.

7.10.2. Дондурманын кейфиййят експертизасынын апарылмасы гайдасы

Орта нцмунянин эютцрцлмяси

Дондурма йцксяк гидалылыг дяйяриня малик эениш йайылмыш сцд мящсулудур. Онун йцксяк гидалылыьа малик олмасына сябяб тяркибиндяки йаь, зцлал, шякяр, минерал маддяляр вя витаминлярдир. Бунлар организм тяряфиндян тамамиля щязм олунурлар. 

Дондурманы органолептики вя физики-кимйяви цсулла гиймятляндирмяк цчцн орта нцмуня эютцрцлцр. Хырда бцкцлмцш дондурма партийасындан бцкцмлярин цмуми сайындан 0,1-0,2% мигдарда нцмуня эютцрцлцр. Орта нцмуня олараг сонра 2-3 бцкцм эютцрцлцр вя щяр бцкцм айрылдыгда анализ едилир.

Яэяр дондурма эилизляря габлашмышса, щяр 20 эилиздян бириндян нцмуня эютцрцлцр. Эилизлярдян шуп васитясиля нцмуня эютцрцлцр, бу мягсядля шупун ичиндян чыхмыш дондурма шпателля бир габа тюкцлцр, йахшы гарышдырылыр вя ондан анализ цчцн 200 гр орта нцмуня айрылыр.

Анализдян яввял дондурманын цзяриндя олан глазур, вафли вя тортларын цзяриндяки бязяк эютцрцлцр, сонра отаг температурунда яридилир, ичярисиндян ялавяляр – кишмиш, гоз ляпяси, мейвя сечилир, тянзифдян сцзцлцр вя йахшы гарышдырылараг орта нцмуня анализ едилир.

Органолептики эюстярижиляри йохламаг цчцн щяр бир йохланажаг габдан бир нцмуня эютцрцлцр вя щяр бири айрылыгда йохланылыр.

Дондурма тортунун чякиси 500 г-дан азса бир торт, чохса тортун ¼-и диоганал цзря кясилир, 1 вя 2 щисся нцмуня цчцн эютцрцлцр.

Дондурманын органолептики эюстярижиляринин експертизасы

Щяр чешиддя дондурманын юзцня хас олан спесифик дады вя ароматы, биржинс рянэи олур. Щеч бир кянар дадын вя ийин олмасына ижазя верилмир.

Дондурманын гурулушу вя консистенсийасы лазыми бяркликдя олмалыдыр. Йаь дяняжикляри, буз кристаллары, ъелатин, агар-агар дяняляри эюрцнмямялидир.

Дондурма истещсалында глазурдан (юртцкдян) истифадя олунур. Глазурун айдын щисс едилян шоколад дады, рянэи вя ятри олмалыдыр. Щеч бир кянар дады вя ийи олмамалыдыр. Глазурун консистенсийасы биржинсли олмалыдыр, онда шякяр кристаллары, какао тозу олмамалыдыр. Глазур дондурманын цзярини щяр тяряфдян юртмялидир.

Лазыми ширинликдя олмалыдыр. Ресептура позуланда дады, ийи позулур. Дондурма аз чалынанда, бяркитмя камерасы лазыми сойуглугда олмадыгда йумшаг консистенсийалы олур.

Каробкалар вя эилизляр язик олмамалыдыр. Щяр эилиздян бирка асылмалыдыр.

Габлашдырма йахшы олмалыдыр.

Органолептики гайдада дондурманын кейфиййяти 100 балл системи иля гиймятляндирилир.

Дад вя ятри 



60 балл

Гурулушу вя консистенсийасы   30 балл

Рянэи вя харижи эюрцнцшц 
5 балл

Тара вя габлашдырма 

5 балл

Гиймятлянмядян асылы олараг 96-100 балл олан екстра, 91-95 балл олан яла нюв, 80-90 балл ися 1 нювя аид едилир Гиймятляндирмя 7.43 сайлы жядвялдяки кимидир.

Жядвял 7.43. Дондурманын органолептики эюстярижиляриндяки 

гцсурлара эюря балл гиймятинин азалдылмасы

	Эюстярижиляр 
	Эцзяштя чыхмыш балл
	Балл гиймяти

	Дад вя ятри (60)
	0
	60

	Олдугжа йахшы дад вя ятир
	1-2
	59-58

	Йахшы дад вя ятир
	2-3
	58-57

	Зяиф йем дады
	8-10
	52-50

	Гурулушу вя консистенсийасы (30)

Биргатлы, лазыми бярклик
	0
	30

	Зяиф гарабянзяр консистенсийа
	2-5
	28-25

	Зяиф гурулушлу
	4-6
	26-24

	Бош консистенсийалы
	6-8
	24-22

	Рянэи вя харижи эюрцнцшц (5)

Бир жцр, нювцня хас олан
	0
	5

	Бир жцр олмайан рянэ
	1-3
	4-2

	Брикет оз формасыны итирдикдя
	2-3
	3-2

	Тара вя габлашдырма (5)

Тямиз, йахшы баьлыдыр
	0
	5

	Лазыми гайдада габлашдырмадыгда
	3-5
	2-0


Жядвял 7.44. Дондурмаларын физики-кимйяви эюстярижиляри

	Дондурмалар 
	Йаь %-и аз олмамалыдыр
	Цмуми шякяр %-ля аз олма-малыдыр
	Гуру маддяляр %-ля аз олмамалыдыр
	Туршулуьу 0Т чох олмамалыдыр

	Сцдлц: 

Сцдлц, сцдлц ванилли, гозлу, шоколадлы, эилямейвяли
	3,5
	15
	29
	22

	Гаймаглы:

Гаймагла, гаймаглы-ванилли, шоколадлы гящвяли, кишмишли
	10
	14
	34
	22

	Эилямейвяли 
	8
	15
	33
	50

	Крем-брйуле
	10
	14
	36
	22

	Пломбир:

Гаймаглы, шоколадлы, кишмишли, гозлу
	15
	15
	40
	22

	Чийялякли, моруглу
	-
	27
	30
	70


Дондурманын физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян йаьын, шякярин, нямлийин вя гуру маддянин мигдары, туршулуьу, щава иля чалынма дяряжяси мцяййян едилир.

Дондурмада йаьын мигдарыны тяйин етмяк цчцн сцд йаьюлчяниня 5 гр яридилмиш дондурма 0,01 дягигликля чякилир, цзяриня 16 мл сыхлыьы 1,5-1,55 олан сулфат туршусу ялавя едилир, бу шяртля ки, туршунун сявиййяси йаьюлчянин боьазындан 4-6 мм ашаьы олсун. Сонра йаьюлчяня 1 мл изоамил спирти ялавя едилир. Йаьюлчянин аьзы резин тыхажла баьланыр, чалхаланыр, 2-3 дяфя ашаьы-йухары чеврилир, гарышыг йахшы гарышдырылыр, 15 дяг мцддятиндя истилийи 65-700С олан су щамамында зцлал щисся там щялл олунжа сахланыр, щярдянбир гарышдырылыр. Щяр дяфя 5 дяг су щамамында сахланмагла 4 дяфя сентрайугадан кечирилир. Яэяр дондурма гарышыьы щемоэенляшдирилмишся, 1 дяфя сентрафугадан кечирилир.

Дондурмада йаьын мигдарыны фаизля тяйин етмяк цчцн йаьюлчянин эюстярижиси 2,2-йя вурулур. Паралел анализляр арасындакы фярг 0,1-дян артыг олмамалыдыр.

Дондурмада нямлийин вя гуру маддянин мигдарыны тяйин етмяк цчцн метал бцкс (юлчцсц: 50 мм диаметри, 20 мм щцндцрлцйц) гапаьы иля бирликдя 1100С-дя гурудужу шкафда 20-30 дяг гурудулур, сонра аьзы гапаг иля юртцлцр, ексикаторда 20-30 дяг сойудулур вя чякиси тяйин едилир. Щямин бцкся 0,01 гр дягигликля 1 гр яридилмиш дондурма нцмунясиндян чякилир, цзяриня 1 мл дистилля едилмиш су ялавя едилир. Бцксц йцнэцл тярпятмякля ичярисиндякини биржинсли щала салмалы вя дибиня ейни бярабярдя йаймалы. Сонра бцкс цзяри метал лювщя иля юртцлмцш електрик гыздырыжысы цзяриндя (истилийи 1800С) гыздырылыр. Дондурмадан су бухарланыр, бцксцн дибиндя сарымтыл рянэдя мясамяли чюкцнтц ямяля эялир. Яэяр дондурманын суйу йаваш-йаваш бухарланса, бцксцн дибиндя щамар кцтля ямяля эялир. Бцкс йенидян истилийи 110(20С олун гурудужу шкафа гойулур, шкафдан чыхарылыр, аьзы юртцлцр, ексикаторда сойудулур вя чякиси тяйин едилир.

Цмумиййятля, гурудулма о вахтадяк давам етдирилмялидир ки, ахырынжы ики чяки арасындакы фярг 0,01 г-дан чох олмасын.

Дондурмада нямлийин мигдарыны билмяк цчцн гурудулмамышдан яввял чякидян сонракы чяки чыхылыр, нятижя 100-я вурулур. Дондурмада гуру маддянин мигдарыны щесабламаг цчцн 100-дян нямлик чыхылыр. Паралел тядгигатлар арасындакы фярг 0,5%-дян артыг олмамалыдыр.

Дондурмада туршулуьу тяйин етмяк цчцн щяжми 100-150 мл олан колбайа 5 гр яридилмиш дондурма чякилир, цзяриня 30 мл дистилля едилмиш су вя 3 дамжы 1%-ли фенолфталеин мящлулу ялавя едилир, йахшы гарышдырылыр вя зяиф чящрайы рянэ алынанадяк 0,1 н натриум вя йа калиум гялявиси мящлулу иля титрляшдирилир. Рянэ 1 дяг мцддятиндя итмямялидир. Сярф едилян гялявинин мигдары 20-йя вурулмагла дондурманын туршулуьу тяйин едилир. Паралел йохламалар арасындакы фярг 10Т-дян чох олмамалыдыр.

Рянэли дондурманын туршулуьуну тяйин етмяк цчцн юлчцсц 200 мл олан колбайа вя йа стякана 5 гр яридилмиш дондурма чякилир, цзяриня 80 мл дистилля едилмиш су вя 3 дамжы фенолфталеин мящлулу ялавя едилиб йахшы гарышдырылыр, зяиф чящрайы рянэ алынанадяк 0,1 н гяляви мящлулу иля титрлянир. Титрлянмянин сонуну тяйин етмяк цчцн колбанын вя йа стяканын алтына аь каьыз сярмяли вя башга бир колбайа йухарыда эюстярилян мигдарда дондурма вя су ялавя едиб мцгайися цчцн гоймалы. Титрлямянин сону мцгайися цчцн колбада рянэи тутушдурмагла тяйин етмяли. Сярф едилян гялявинин мигдары 20-йя вурулмагла рянэли дондурманын туршулуьу тяйин едилир.

Дондурманын щава иля чалынма дяряжясини тяйини. Дондурмайа кювряклик вермяк мягсядиля дондурма истещсалы цчцн щазырланмыш гарышыг хцсуси аваданлыгда (Фризердя) щава иля чалыныр, ейни заманда сойудулур. Дондурманын щава иля чалынма дяряжяси фрезерлянмиш гарышыгда вя йа щазыр дондурмада тяйин едилир. Истещсалатда дондурма гарышыьынын Фризердя щава иля чалынма дяряжясини тяйин етмяк цчцн щяжми 200 мл олан силиндр шякилли гуру вя тямиз метал, йахуд шцшя стякан чякилир, аьзынадяк дондурма гарышыьы иля долдурулур вя 0,01 гр дягигликля чякиси тяйин едилир. Сонра щямин стякандан гарышыг бошалдылыр. Стякан йуйулуб гурудулур вя йенидян Фризердян чыхан (щава иля чалынмыш) гарышыгла аьзынадяк долдурулур вя йеня тярязидя чякилир.

Дондурма гарышыьынын щава иля чалынма дяряжяси (%-ля) ашаьыдакы дцстурла щесабланыр:
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бурада, Щ – гарышыьын щава иля чалынма дяряжяси, %-ля;

     а – стяканла гарышыьын чякиси, г-ла;

     б – Фризердян кечмиш гарышыгла стяканын бирэя чякиси, г-ла;

     в – бош стяканын чякиси, г-ла.

7.10.5. Дондурманын кейфиййятини горуйан амилляр

Дондурманын saxlanılması
Дондурманы дахилдян галайланмыш гапаьы мющкям юртцлян метал эилизляря габлашдырырлар. Гапаьын алтындан пергамент вя йахуд подпергамент каьызы гойулур. Чяки иля сатылан дондурманы дахилиня полиетилен сярилмиш гюфряли картондан йешикляря дя габлашдырырлар. Бу тараларын цстцнлцйц онларын кцтлясинин аз, формасынын сямяряли олмасындадыр.

Ядяди сатылан хырда чякилиб-бцкцлмцш дондурмалары вафли стяканларда, трубочкаларда, парафинляшдирилмиш картондан стяканларда, ламинирляшдирилмиш селлофан пакетлярдя, гапаглы полистирол стяканларда, щямчинин фолгадан кичик каробкаларда бурахылыр. Сойудужуларда дондурманы -200С-дя сахлайырлар. Анбарын температурунун даимилийи кейфиййят цчцн ясас шяртдир. Температур фярги йарандыгда дондурмада ири буз кристаллары ямяля эялир.

Дондурманын сахланылма мцддяти онун кимйяви тяркибиндян, еляжя дя чешидиндян асылыдыр. Сойудужуханаларда -14 ( -180С-дя мейвя-эилямейвя дондурмасыны 1,5 ай, кяряли вя сцдлц дондурманы 2 ай, пломбир дондурмасыны 3 ай сахламаг олар.

Тижарят шябякясиндя дондурманы -120С-дян йцксяк олмайан температурда 5 эцндян чох сахламаг олмаз. 
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