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ЙАРМА ВЯ ЙАРМА МЯМУЛАТЫIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Йарма – дянли, гарабашаг вя пахлалы биткилярин емалы нятижясиндя кянар 

гарышыглардан, организм тяряфиндян мянимсянилмяйян вя йа пис мянимсянилян 

щиссялярдян, чичяк гишасындан, мейвя гылафындан, алейрон тябягясиндян вя 

рцшеймдян азад едилмиш бцтюв, хырдаланмыш, язилмиш дяндян ибарят йейинти 

мящсулудур. Йарма йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олан, организмдя йахшы 

мянимсянилян калорили мящсулдур. Йарма ушагларын вя бир чох хястялярин гидасы 

цчцн явязедилмяз йейинти мящсулу щесаб едилир. Йармаларын тяркибиндя асан 

мянимсянилян карбощидратлар, битки зцлаллары, мцхтялиф витаминляр вя минерал 

маддяляр (калиум, калсиум, дямир, фосфор, магнезиум) вардыр. Йармалардан 

кулинарийада, ушаг вя пящриз гида мящсуллары, щямчинин йейинти консентратлары 

вя мцхтялиф консервлярин щазырланмасында эениш истифадя олунур. 

Йармалар нювляря (мясялян, буьда, арпа, гарабашаг вя с.), типляря 

(мясялян, дцйц) вя бязиляри ямтяя сортларына (мясялян, дцйц, дары) вя ирилийиндян 

асылы олараг нюмряляря (арпа, перлова, полтава йармалары) айрылыр. 

Мцхтялиф йарма нювляри бири диэяриндян харижи яламятляриня (формасына, 

юлчцсцня, рянэиня), тохумаларынын гурулушуна, нишаста дяняляринин формасына 

вя юлчцсцня, биокимйяви хассяляриня, тяркибиндя олан зцлалларын, 

карбощидратларын (хцсусиля нишастанын), йаьларын, минерал маддялярин, 

витаминлярин мигдарына эюря фярглянирляр. Ян эениш йайылмыш йарма нювляри 

ашаьыдакылардыр. 

Арпа йармасы – чичяк гишасындан тамамиля, мейвя вя тохум гылафындан, 

еляжя дя алейрон тябягясиндян гисмян тямизлянмиш нцвядян ибарятдир. Форма 

вя гурулушундан асылы олараг 2 нюв арпа йармасы истещсал едилир: перлова 

(жилаланмыш бцтюв) вя хырдаланмыш арпа йармасы (йачный). Перлова йармасы 

истещсал етдикдя чичяк гишасындан тямизлянмиш арпа пардаглайыжы вя жилалайыжы 

машында емал олунур. Бу заман дяндян мейвя вя тохум гылафы, рцшейм, 

алейрон тябягясинин бир щиссяси тямизлянир, йарма овал вя йа даиряви форма алыр. 

Йарма ялянир вя юлчцсцня эюря сортлашдырылыр. Перлова йармасы юлчцляриня эюря 
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беш нюмрядя (1 №-ли 3,5 мм; 2 №-ли 3-2,5 мм; 3 №-ли 2,5-2 мм; 4 №-ли 2-1,5 

мм; 5 №-ли 1,5-0,56 мм) бурахылыр. Ири юлчцлц йарма дуру хюряклярин вя 

дянявяр сыйыгларын щазырланмасында, хырда юлчцлц йармалар ися даща тез 

бишмясиня эюря дуру сыйыгларын щазырланмасында истифадя олунур. 

Хырдаланмыш арпа йармасы цч нюмрядя (йачный) чичяк гишасындан азад 

едилмиш хырдаланмыш арпадан ибарятдир. Йарма ялянир, тямизлянир вя юлчцляриня 

эюря цч нюмрядя (1 №-ли 2,5-2 мм; 2 №-ли 2-1,5 мм; 3 №-ли 1,5-0,56 мм) 

сортлашдырылыр. Перлова йармасындан фяргли олараг жилаланмыр вя она эюря дя 

тяркибиндя селлцлоза нисбятян чохдур. Ясасян сыйыгларын щазырланмасында 

истифадя едилир. 

Буьда йармасы ики мцхтялифликдя истещсал олунур: манны йармасы вя буьда 

йармасы. Буьда йармасы полтава вя артек чешидиндя бурахылыр. Цмуми 

хассяляриня, гурулушуна, кимйяви тяркибиня вя биолоъи дяйярлилийиня эюря буьда 

йармалары буьда унундан чох аз фярглянир. 

Манны йармасы – ушаг вя пящриз гидасы цчцн эениш истифадя олунан ясас 

гида мящсулудур. Бу йарманы ун дяйирманында буьданын сортлу цйцдцлмяси 

нятижясиндя алырлар. Манны йармасынын чыхары емал олунан дянин 2%-ни тяшкил 

едир. Йумшаг вя бярк буьдадан алынан манны йармасы тяркибиндян вя гурулу-

шундан асылы олараг «М», «МТ» вя «Т» маркасы иля бурахылыр. «М» маркалы 

йарманы йумшаг йарымшцшявари вя шцшявари буьдадан, «Т» маркалы йарманы 

бярк буьдадан, «МТ» маркалы йарманы ися бярк вя йумшаг буьдаларын 

гарышыьындан алырлар. Манны йармасындан биринжи хюряклярин, сыйыгларын вя ширин 

хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. 

Полтава йармасыны бярк буьдадан истещсал едирляр. Буьда чичяк гишасындан 

тямизлянир вя жилаланыр. Юлчцсцндян асылы олараг дюрд нюмрядя бурахылыр. Ири 

юлчцлц (1 вя 2 №-ли) йармалар дуру хюряклярин, хырда юлчцлц (3 вя 4 №-ли) 

йармалар ися сыйыгларын щазырланмасында истифадя олунур. 

Артек  йармасы (5 №-ли) ян хырда щиссяляря бюлцнмцш нцвядян ибарят олуб 

даиряви формайа гядяр жилаланмыш олур. Артек йармасы манны йармасына 

йахындыр. Дуру вя юзлц сцдлц сыйыгларын щазырланмасында истифадя едилир. 
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Йахшы кейфиййятли бярк буьдадан 26% 1-2 №-ли полтава йармасы, 27% 3-4 

№-ли полтава йармасы вя 10% 5 №-ли артек йармасы (жями 63%) алыныр. Нямлийи 

14%, саьлам нцвялярин мигдары 99,2%-дян аз, кянар гарышыг 0,8%-дян чох 

олмамалыдыр. 

Вялямир йармасы тяркибиндяки зцлалларын вя йаьын мигдарына эюря дянли 

биткилярдян алынан башга йармалардан цстцндцр. Вялямирдян бцтюв бухара 

верилиб жилаланмыш, йастылашдырылмыш йарма, вялямир лопасы, вялямир лячякляри, 

щеркулес вя толокно истещсал едилир. 

Бцтюв жилаланмыш вялямир йармасы бухара верилиб гурудулмуш чичяк 

гишасындан, цзяриндя олан тцклц щиссяжиклярдян азад олунмуш дяндян ибарятдир. 

Гидалылыг дяйярини вя кейфиййятини йцксялтмяк мягсядиля вялямир йармасы ялавя 

олараг мцхтялиф цсулларла емал олунур, йастыланыр, хырдаланыр, узун мцддят 

бухара верилир. Йастылашдырылмыш вялямир йармасыны алмаг цчцн бцтюв бухара 

верилмиш йарманы дишли (рифли) валлардан кечириб гурудур, тямизляйир вя 

габлашдырырлар. Бцтюв бухара верилмиш, жилаланмыш вя йастылашдырылмыш вялямир 

йармалары кейфиййятиндян асылы олараг яла вя биринжи ямтяя сортуна айрылыр. 

Бцтюв бухара верилмиш, жилаланмыш вя йастылашдырылмыш вялямир йармаларынын 

нямлийи 12%-дян, кянар гарышыглар 0,35%-дян, 100 гр мящсулун туршулуьу мл-ля 

нормал гяляви мящлулуна  эюря 50-дян чох олмамалыдыр. 

Гарабашаг йармасы ади гарабашаг биткисинин дяниндян истещсал едилир. 

Гарабашаг йармасынын гидалылыг вя истещлак дяйяри башга йармалара нисбятян 

йцксякдир. Пящриз гидасы цчцн даща чох истифадя едилир. Бухара верилмямиш ади 

гарабашаг вя бухара верилиб гурудулмуш тез бишян гарабашаг йармалары истещсал 

едилир. 

Ади вя тезбишян йармалар бири диэяриндян рянэиня вя консистенсийасына, 

тяркибиня дахил олан маддялярин вязиййятиня эюря фярглянир. Ади йарманын рянэи 

ачыг, унлу, нишастасы дяйишмямиш, ферменти ися фяал дейилдир. Тез бишян йарманын 

рянэи гящвяйи, гейри-бярабяр, йарымшцшявари, нишастасы гисмян клейстерляшмиш, 

ферментляринин фяаллыьы зяифдир. Ади вя тезбишян гарабашаг йармасы 2 

мцхтялифликдя – нцвя вя йарма хырдасы (продел) щалында истещсал олунур. Йарма 
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хырдасы бир нечя щиссяйя бюлцнмцш гарабашаг дяниндян ибарятдир. Йарма нцвяси 

тяркибиндяки кянар гарышыьын вя саьлам нцвянин мигдарына эюря 1-жи вя 2-жи 

ямтяя сортуна айрылыр. Йарма хырдасы сорта айрылмыр. Йарма нцвясиндян 

дянявяр сыйыг, гиймя, йарма хырдасындан ися дуру сыйыг, биточки вя с. щазырланыр. 

Гарьыдалы йармасы – аь дянли вя сары дянли бярк гарьыдалыдан, аь дянли 

дишшякилли гарьыдалыдан вя партлайан гарьыдалы сортларындан истещсал едилир. 

Гарьыдалы йармасы жилаланмыш олмагла 5 нюмрядя бурахылыр. Гарьыдалы 

йармасындан сыйыг, котлет вя башга кулинар мямулаты щазырланыр. 

Гарьыдалы лопасы вя щавалы гарьыдалы истещсал етмяк цчцн хырда вя ири бцтюв 

гарьыдалы йармасы ялдя едилир. Гарьыдалы лопасыны щазырладыгда гарьыдалы 

тямизлянир, исладылыр, рцшейми айрылараг хырдаланыр, сонра бунлар су, сямяни 

екстракты, шякяр вя дуздан ибарят олан ширядя биширилир, гурудулур, бухара верилир, 

сятщи щамар валлардан кечирилиб йастылашдырылыр вя говрулур. 

Дары йармасы – ади дарыдан алыныр. Йцксяк истещлак дяйяриня маликдир. Дары 

йармасы йцксяк калоривермя вя мянимсянилмя габилиййятиня маликдир. О, гыса 

мцддятя бишир вя бу заман щяжми 6-7 дяфя артыр. Дарыдан бир нюв – жилаланмыш 

дары йармасы истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг дары йармасы яла, 1-жи вя 

2-жи сорта айрылыр. Йцксяк кейфиййятли дары йармасы ири юлчцлц, шцшявари, анжаг 

сары рянэли олур. Дары йармасындан дуру чыйыглар, ичликляр вя с. щазырланыр. Дары 

йармасында бязян хошаэялмяйян ажылыг щисс олунур. Буну арадан галдырмаг 

цчцн йарма гайнар су иля бир нечя дяфя йуйулур вя гайнайан су иля пюшялянир. 

Кондисйон дары емал едилдикдя 5% яла сорт жилаланмыш, 58% 1-жи сорт вя 2% 

икинжи сорт йарма ялдя едилир. 

Дцйц йармасыны чялтикдян алырлар, чялтийин мцхтялиф ботаники сортлары бири 

диэяриндян форма, юлчц вя консистенсийасына, щямчинин кимйяви тяркибиня эюря 

фярглянир. Дцйцдян 2 нюв – пардагланмыш вя жилаланмыш йарма истещсал едилир. 

Ялавя мящсул кими аз мигдарда дцйц хырдасы ялдя едилир. Пардагланмыш дцйцнц 

габыьы чыхарылмыш дцйцдян пардаглайыжы машынларда рцшейм, мейвя вя тохум 

гылафыны, алейрон тябягясинин бир щиссясини кянар етмякля  ялдя едирляр. Рянэи аь, 

сятщи ися нащамардыр. Жилаланмыш дцйцнц шцшявари пардагланмыш дцйцдян 
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жилалайыжы машынларда емал етмякля ялдя едирляр. Жилаланмыш дцйц тямиз 

ендоспермдян ибарят олуб, сятщи щамар вя парлагдыр. Дцйц йармасы тез 

бишмяси вя бишдикдя щяжминин чох артмасы иля фярглянир. Дцйцдян щазырланан 

мямулат йцксяк мянимсянилмя габилиййятиня вя дада маликдир. Дцйц 

хырдасындан дуру сыйыгларын, довьа вя йарпаг долмасы вя с. хюряклярин 

щазырланмасында истифадя едилир. Пардагланмыш вя жилаланмыш дцйц 

кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Дцйц хырдасы 

сортлара бюлцнмцр. Кондисйон чялтик емал олундугда 55% пардагланмыш вя 

10%  дцйц хырдасы вя йа 54,5% жилаланмыш вя 10,5% дцйц хырдасы ялдя едилир. 

Саго йармасы – йапышганлашдырылмыш нишастанын хырда дяняжикляриндян 

ибарятдир. Тябии саго тропик саго палмасынын эювдясиндян ялдя едилян нишастадан 

истещсал едилир. Юлкямиздя сагону картоф вя йа гарьыдалы нишасталарындан 

щазырлайырлар. Саго мцхтялиф кулинар мямулатлары (гутаб вя пироглар цчцн ичлик, 

дуру вя гуру хюряклярин щазырланмасында вя с.) щазырламаг цчцн сярф едилир. 

Йцксяк гидалы вя асан щязм олунан йейинти мящсулудур. Саго пардаглашдырылмыш 

олмагла юлчцляриня эюря ики нюмрядя, кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи сорт 

бурахылыр. 

 

 ЙЕЙИНТИ КОНСЕНТРАТЛАРЫNIN  ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Йейинти консентратлары ресептурайа уйьун олараг сусузлашдырылмыш 

хаммалдан щазырланыб лазыми термики вя механики емалдан кечирилмиш вя 

истещлак цчцн там щазыр олан, йахуд аз мигдарда габагжадан исти су иля 

ишлянмяси лазым эялян преслянмиш гуру хюряклярдир. Йейинти консентратлары чох 

кичик щяжм вя кцтлядя йцксяк гидалы консентратларын олмасына, йахшы мяним-

сянилмясиня (зцлаллар 85%, йаьлар 92%, карбощидратлар 98%), узун мцддятдя 

юз яввялки кейфиййятини сахламасына, дашынмасынын асан вя ялверишли олмасына, 

йемяклярин тез щазырланмасына эюря фярглянирляр. 
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Йейинти консентратларынын мцхтялиф чешиди вардыр. Ресептурасында дянин 

мцхтялиф жцр емал олунма мящсулларындан истифадя олунмасындан асылы олараг 

бир нечя бюйцк група вя груп дахилиндя йарымгруплара айрылыр. 

1. Нащар йемякляри консентратлары. Бу чохсайлы вя эениш груп ашаьыдакы 

йарымгруплара – Ы, ЫЫ, ЫЫЫ хюряк консентратларына, ашбазлыг соуслары 

консентратларына, фясялли (блин), торт, кекс вя печенйе цчцн унлу гарышыгдан ибарят 

йарымфабрикатлара айрылыр. 

2. Ушаглар вя диабетикляр цчцн щазырланмыш гуру мящсуллар. Бу група 

2 щяфтядян 3 айадяк олан ушагларын гидаланмасы цчцн щялимли сцдлц гарышыг, 3 

айлыгдан бюйцк ушагларын гидаланмасы цчцн диетик ундан щазырланмыш сцдлц 

гарышыг, 5 айлыг ушаглар цчцн сцдлц сыйыг, диетик ун, витаминляшдирилмиш диетик 

ун, 9 айлыг ушаглар цчцн пцре-шорба (суп). 

3. Йулафдан (вялямирдян) пящриз мящсуллары – йулаф уну (толокно) вя 

йулаф лопасы (щеркулес). 

4. Дянли битки хаммалындан щазырланмыш гуру сящяр йемякляри. Бу 

група гарьыдалы чубуглары, лопалар, щавалы (партладылмыш) дянляр аиддир. 

5. Милли йарма консентратлары. 

1-жи хюряк консентратлары. Бу консентратларын ресептурасы лазыми мигдарда 

эютцрцлмцш вя ващид шякля салынмыш компонентлярдян – хюряк дузу, ядвиййя, 

соьан, аь кюкдян, йаьдан ибарят олуб, консентратын ады ясас компонентлярдян 

биринин ады иля адланыр. Ашаьыдакы типдя шорбалар истещсал едилир. 

Веэетериан шорбасы – макаронлу, пахлалы, йармалытярявязли, пахлалы-

тярявязли, тярявязли олур. Мясялян, дцйцлц-тярявязли шорбанын ресепти белядир (%-

ля) – дцйц 62,3; картоф 15; соьан 3; йеркюкц 2; истиот вя дяфня йарпаьы 0,05; дуз 

8. 

Ятли шорба – веэетериан шорбасы кими щазырланыр, ялавя олараг ят гатылыр. Ятли-

тярявязли шорбанын ресепти белядир (%-ля) – мал яти 12,5; мал йаьы 10; картоф 32,2; 

йеркюкц 5; соьан 4; аь кюк 1,5; кялям 5; йашыл нохуд 13; томат тозу 5; буьда 

уну 10; дуз 8 вя ядвиййя. 
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Эюбялякли шорба йармалы, макаронлу, йармалы-тярявязли, тярявязли 

щазырланыр. 

Сцдлц шорба – макаронлу вя йармалы щазырланыр. 

Шорба-пцре гурудулмуш (сусузлашдырылмыш) мящсулдан щазырланыр. 

Габагжадан хырдаланараг тозабянзяр щала салыныр. Онлар ятли, балыглы, тярявязли 

ола биляр. Шорба-пцренин ресептурасына бюйцк мигдарда декстринли буьда уну 

вя йаьсызлашдырылмыш гуру сцд гатылыр. 

ЫЫ хюряк консентратлары. Беля консентрат бир нечя формада истифадя едилир. 

Сыйыг – йарманын бцтцн нювляриндян йаь вя ят ялавя олунмагла щазырланыр. 

Йаьлы сыйыьын ресептурасы белядир (%-ля) – йарма 86,5-87; йаь 10; дуз 3-3,5. Ят 

иля сыйыьа 15% гурудулмуш ят, 7,5% гуру соьан вурулур. 

Йарма ашы цчцн демяк олар ки, бцтцн нюв йармалар (арпа йармасы 

мцстясна олмагла) йарарлыдыр. Ресепти белядир (%-ля) – йарма 52,5-62,5; йаь 5-

10; гуру сцд 15; йумурта тозу 7-7,5; шякяр 10-15.  

Йарма пудинги йарма ашы ресептурасына уйьун олараг щазырланыр. Ялавя 

олараг 10% цзцм гурусу ялавя едилир. ЫЫ хюряк консентратлары пахлалы-ятли вя 

тярявязли, тярявязли-йармалы, ятли-тярявязли щазырланыр. Мясялян, ятли-нохудлу вя 

тярявязли хюряйин ресептурасы белядир (%-ля) – нохуд 40; ят 20; йаь 10-15; дуз 

3,5; дада эюря соьан вя ядвиййя.  

ЫЫЫ хюряк консентратлары 3 йарымгрупа айрылыр: мейвя вя йахуд эилямейвя 

екстратлары консентратлары вя йахуд мейвя йарымфабрикатлары – кисел, ъеле, мусс 

(сцд, шоколад вя мейвядян чалынмыш ашбаз хюряйи). 

Кисел – шякяр тозу, картоф нишастасы вя мейвя-эилямейвя екстратларына 

лимон туршусу ялавя едилмякля щазырланыр. Уйьун олараг щазырландыьы екстрактын 

ады иля адланыр. Мясялян, гуш цзцмц кисели. Мейвя-эилямейвя киселинин тяркибиня 

3 екстракт дахил олур. Мейвя йарымфабрикатларындан кейфиййятли истифадя цчцн 

консентратлары адландыран заман цзяриндя «биширилмяси тяляб олунур» сюзляри 

йазылыр. 

Мусс – шякярля, мейвя вя эилямейвя екстрактындан термики емал едилмиш 

«М» маркалы манна йармасынын вя лимон туршуларынын гарышыьындан алыныр. 
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Гуру мусс биширилдикдян сонра чалыныр ки, бу заман хюряйин мцвафиг 

кюпцквари консистенсийасы алыныр. Манна йармасынын зцлаллары кюпцкйарадыжы 

башланьыж сайылыр. 

Ъеле. Ресептурасы киселя йахындыр. Лакин нишаста иля йанашы агардан, 

ъелатиндян, ъелели нишастадан истифадя едилир. Йейинти бойалары ялавя олунур. 

Сцдлц консентратлара кисел, крем, пудинг аиддир. Сцдлц кисел вя сцдлц 

шоколадлы кисел гуру цзлц сцддян, шякярдян, гарьыдалы нишастасындан, дад вя 

там верижиляри гатылмагла щазырланыр. 

Ъелели крем гуру цзлц сцддян, шякяр вя агардан, дад вя там верижиляр 

гатылмагла щазырланыр. Кремин ады тамлы маддяйя эюря адландырылыр. Мясялян, 

Ванилли, Шоколадлы крем. 

Бишмиш (дямлянмиш) крем. Шоколадлы, Гящвяли вя Дямлянмиш крем гуру 

цзлц сцддян, шякяр, йумурта тозу вя декстринли буьда унундан мцхтялиф тамлы 

маддяляр ялавя олунмагла щазырланыр. Беля кремдян ев шяраитиндя торт вя 

пироъналар щазырланмасында истифадя олунур. 

Десерт пудинг шякяр, гарьыдалы нишастасы, тамлы маддяляр вя бойа 

мяддяляринин гарышыьындан алыныр. Лимонлу, Бадамлы, Портаьаллы десерт пудинги 

бурахылыр. Бу група дахил олан консентратларын кейфиййяти мцяййян едиляркян 

органолептики эюстярижиляр – нямлик 5,5-9,5% (мцхтялиф нювлярдя), шякярин 

мигдары, лимон туршусуна эюря щесабланан туршуларын мигдары мцяййян 

олунур. 

Ашбазлыг соуслары консентратлары. Гуру соуслар – ятли, сцдлц, эюбялякли вя 

диэяр соуслар декстринли буьда унуна гурудулмуш тярявяз, ят, сцд, эюбяляк, 

ядвиййя, зцлал щидратлары вя диэяр мящсуллар ялавя едилмякля щазырланыр. Ятли аь 

соусун ресептурасы белядир (%-ля) – ят 20; ун 24,5; щидройаь 25; помидор 

пастасы 10; соьан 12; дуз 6; йеркюкц 2,1; истиот 0,3; дяфня йарпаьы 0,1. Гуру 

соусларын нямлийи 9%-дян чох олмамалыдыр. 

Унлу гарышыглар. Фясяли (блин) цчцн уну (85%) яла сорт буьда унуна шякяр, 

гуру сцд, йумурта тозу, дуз, кимйяви йумшалдыжылар, лимон туршусу гатылмагла 

щазырланыр. Щярдян буьда уну гисмян (35%) гарьыдалы вя йахуд сойа 
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(йаьсызлашдырылмыш) явяз олунур. Кимйяви йумшалдыжыларын кейфиййяти аммониум 

карбонатын, натриум карбонатын, йахуд онларын гарышыьынын тятбиг 

едилмясиндян асылыдыр. 

Печенйе, кекс вя торт цчцн йарымфабрикатлар яла сорт буьда уну (28% 

йапышганлылыгда олан), шякяр тозу, йахуд шякяр пудрасындан, гуру сцд, кишмиш, 

йумурта тозу, дуз, ятирли маддяляр, яла кейфиййятли кимйяви йумшалдыжылар вя 

йейинти туршуларындан ибарятдир. Мясялян, бунлара Москва кексини, Щявяскар 

тортуну, щямчинин ятирли маддялярин олмасы иля мцяййян олунан Ванилли кекси, 

Портаьаллы кекси вя с. эюстярмяк олар. Бу групда хцсуси йери Бащар кекси тутур 

ки, беля кексин хямириня кимйяви йумшалдыжылар явязиня майа гатылыр. 

Йейинти консентратларына биолоъи дяйярлилийи артырылмыш йарма (Жянуб, 

Йубилей, Пионер), ушаглар вя диабетикляр цчцн гуру сцдлц гарышыглар (Малыш, 

Крепыш), дуру йарма щялими, диетик ун, толокно, партладылмыш дянляр вя с. аиддир. 

Толокно – ферментляшдирилмиш йулаф унудур. Щазырлайан заман йулаф кянар 

гарышыглардан вя хырда дянлярдян тямизлянир, 2 саат ярзиндя исти суда исладылыр. 

Дянин нямлийи 30%-я чатдырылыр. Сонра автоклавларда 0,3-0,5 мПа тязйигдя 1,5-

2 саат ярзиндя емал едилир, гурудулур, габыгдан айрылыр. Алынмыш дян нцвяляри 

цйцдцлцр, 29 №-ли ялякдян кечирилир, магнит сащясиндян кечирилир, 0,2 кг кцтлядя 

картон гутуларда чякилиб бцкцлцр. Исти су иля емал заманы нишастанын щидролизи 

щесабына йармада суда щялл олан маддялярин мигдары артыр. Йцксяк 

технолоэийалы ферментляшдирмя олдугжа гысамцддятлидир. Мягсядя уйьун 

олараг нямляндирмя просесинин узадылмасы вя фермент препаратларындан 

истифадя олунмасы ферментасийаны эцжляндирир, суда щялл олан маддялярин 

мигдары артыр. Йулаф унунун кимйяви тяркиби (%-ля гуру маддяйя эюря) белядир: 

азотлу маддяляр 12-15; нишаста 61-65; селлцлоза 1,7-2,3; минерал маддяляр 1,8-

2,2. Йулаф унунун кейфиййяти гиймятляндириляркян нямлийи (10%-дян чох олма-

малыдыр), кцлцн мигдары (2%-дян чох олмамалыдыр), цйцдцлмянин ирилийи 

мцяййян олунур. Ушаг вя пящриз гидасы цчцн истифадя олунур.  

Гуру сящяр йемякляри гарьыдалы, дцйц вя буьдадан лопалар, партладылмыш 

дянляр вя чубуглар формасында щазырланыр. 
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Гарьыдалы вя буьда лопаларыны ири гарьыдалы йармасындан, бярк буьдадан 

алынан 1 №-ли Полтава йармасындан щазырлайырлар. Йарма яввялжя тясадцфи 

гарышыглардан тямизлянмяк цчцн ялянир, сонра биширилир, шякяр-дуз мящлулунда 

(20%-ли шякяр, 10%-ли дуз вя 1,2%-ли сямяни шярбятиндян ибарят) биширилир. Щазыр 

йармада щялл олан маддялярин мигдары йцксялир вя меланоидляшмя реаксийасы 

нятижясиндя ачыг шабалыды рянэ кясб едир, нямлик 36-38% олур. Биширилмиш йарма 

18% нямлийядяк гурудулур, йастыланараг говрулур. 

 Тез бишян вялямир хлопйасы «Щеркулес» йцксяк кейфиййятли вялямир 

дяниндян хцсуси технолоэийа цзря щазырланыр. Тез бир заманда саьлам, гидалы 

вя дадлы йемяк щазырланмасына имкан верир. Вялямир хлопйасындан 

мцвяффягиййятля сыйыг, шорпа, кисел вя унлу ширниййат щазырламаг олар. 

Тяркибиндя 11,0% зцлал, 6,2% йаь, 50,1% карбощидрат вардыр. 100 г мящсулун 

енеръи дяйяри 305 ккал-дыр. 

«Рус сящяр йемяйи» - 4 дянли битки (вялямир, буьда, човдар вя арпа) 

хлопйасындан щазырланмышдыр. Тяркибиндя 100 г мящсула эюря 11,0 г зцлал, 2,5 

г йаь, 64,0 г карбощидрат, 0,34 мг Б1, 0,12 мг Б2, 0,3 мг Б6, 1,73 мг ПП вя 

2,90 мг Е витамини вардыр. 100 грамы 320 ккал енеръи верир. 2-3 дягигяйя сыйыг 

щазырламаг олар. 

Биширилмя тяляб етмяйян дары хлопйасы «Крупно» - карбощидрат, зцлал, 

витамин вя минераллы маддялярля зянэин дары мящсулудур. Дары хлопйасындан 

щазырланан хюрякляр организмин иш габилиййятини артырыр, узунюмцрлцлцйц вя 

йахшы ящвал-рущиййяни тямин едир. 100 г мящсулун тяркибиндя 12,0 г зцлал; 2,9 г 

йаь; 96,3 г карбощидрат; 0,7 г селлцлоза; Б1, Б2, Б6, Е вя ПП витаминляри вардыр. 

100 г дары хлопйасы 334 ккал енеръи верир. 

Дары хлопйасындан «Габаглы дары сыйыьы», «Дары хлопйасындан оладйа», 

«Минутка – сцдлц дары сыйыьы» вя «Тойуг булйонунда дары сыйыьы» щазырланыр. 

Буьда хлопйасы «Крупно» - «Тез, дадлы вя ялверишли» девизи иля истещсал 

едилир. Буьда дяниндя инсан организми цчцн уйьун олмайан артыг бир шей 

йохдур. Буьданын тяркибиндя щцжейрялярин сярф етдийи минераллары, витаминляри 

вя енеръини бярпа едян маддяляр вардыр. Буьда хлопйасы еколоъи тямиз вя 
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хошаэялян бюлэялярдя бежярилян сечмя буьдадан щазырланыр. Буьда хлопйа-

сындан сыйыг, гарнир, шорба вя запеканка щазырланыр. Тяркибиндя 12,5% зцлал; 

0,7% йаь, 71,8% карбощидрат; 0,3% селлцлоза, Б1, Б2, Б6, Е вя ПП витаминляри 

вардыр. 100 г мящсул 326 ккал енеръи верир. Буьда хлопйасындан «бешдягигяйя» 

сыйыг щазырланыр.  

Човдар хлопйасы «Крупно» - «Тез, дадлы вя ялверишли» девизи иля истещсал 

едилир. Човдар щяля Гядим Рус Дювлятиндя бежярилян дянли биткидир. Тяркибиндя 

зцлалын, витаминлярин вя минераллы маддялярин (калсиум, фосфор вя с.) мигдарына 

эюря диэяр дянли биткилярдян цстцндцр. Човдар хлопйасындан сыйыг, шорпа, чов-

дар чюрякляри, кялям долмасы щазырланыр. Тяркибиндя 9,9% зцлал; 1,6% йаь, 

70,9% карбощидрат; 1,9% селлцлоза, Б1, Б2, Б6, Е вя ПП витаминляри вардыр. 100 

г човдар хлопйасы 320 ккал енеръи верир.  

Милли йарма консентратлары. Азярбайжанда щяля гядимдян дцйц, буьда вя 

нохуддан милли йармалар щазырланыб эцндялик гидада истифадя олунурду. 

Буьдадан говут, нохуддан лябляби, дцйцдян говрулуб шякяр шярбятиндя 

исладылмыш дцйц горьасы, партладылмыш гарьыдалы вя с. бу кими мящсуллар 

щазырланырды. Бу мящсулларын гядимдян щазырланмасы ел мярасимляри, милли бай-

рамлар, халгын адят вя яняняляри иля баьлы олмушдур. 

Новруз байрамында сцфряляря йедди нюв немят дцзцлмяси («йеддилявин») 

бялкя дя бунунла ялагядардыр. Буьдадан говурьа говурмаг, она гоз-фындыг 

ляпяси, кишмиш, гурудулмуш мейвя (тут, гайсы, йабаны хырник вя с.) гатылыб 

йейилмяси артыг бцтцн аилялярдя, байрам яряфясиндя адят щалыны алмышдыр. 

Нохуддан лябляби щазырладыгда нохуд тямизлянир, бцтюв саьлам ири 

нохудлар сечилир, 1-2 эцн суда исладылыр, тохум гылафындан (нохудун ики ляпясини 

юртян назик тябягя) тямизлянир вя бир мцддят сцддя биширилир. Бишмиш нохуд 

сцддян азад едилир, 50-600С-дя гурудулур. Бязян нохуду гурудужу шкафларда 

да гурудурлар. Сцфряйя чяряз кими кишмиш, гоз, фындыг вя бадам ляпяси иля 

бирликдя верилир. Лябляби пахлалы дянлярдян щазырланан вя биширилмя тяляб етмяйян 

йармадыр. 
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Биширмя тяляб етмяйян йарма нювляриндян бири дя говутдур.  Говудун 

щазырланмасы вя ресепти мцхтялиф мянбялярдяки мялуматларда фярглидир. Ясасян 

ашаьыдакы ресепт цзря щазырланыр. 

Тяркиби: говрулмуш буьда – 50 г (бязи мянбялярдя 30 г говрулмуш гарьыдалы 

да эюстярилир), гоз ляпяси – 30 г, зяфяран – 0,5 г, дарчын вя кешниш тохуму – 0,05 г, 

шякяр – 30 г, эцлаб – 10 г. 

Щазырланмасы: шякярдян 1:1 нисбятиндя шярбят щазырланыр, сойудулур, 

зяфяран ширяси (настойу) вя эцлаб ялавя едилир. Говрулмуш буьда ял дяйирманы вя 

йа да гящвяцйцдян машында цйцдцлцр. Хырдаланмыш гоз ляпяси вя ядвиййат 

гатылыр, цстцня шярбят тюкцлцб йахшыжа гарышдырылыр. Ширянин явязиня дошабдан 

(бякмяздян) дя истифадя етмяк олар. Алынмыш кцтля биточки (йасты даиряви) 

формайа салыныр, сятщиня дама-дама нахыш вурулур. 

Азярбайжан милли кулинарийасында щазырланан бир нечя хюряк (буьда ашы, 

гатыглы аш, щядик вя с.) цчцн буьдадан ев шяраитиндя хцсуси йарма щазырланыр. 

Бунун цчцн буьда суда 2-3 саат исладылыр вя суйу сцзцлцб щявянэдя дюйцлцр. 

Бу заман буьданын мейвя гылафы (ясас кяпяк щисся) айрылыр. Сонра сярилиб гуру-

дулур. Табагланыб кяпяйи чыхарылыр, йуйулур вя мцхтялиф хюряклярин 

щазырланмасында истифадя едилир. Бу йарма сянайе цсулу иля щазырланан 

«Полтава» йармасына охшар мящсулдур. Беля йармадан буьда ашы, гатыглы аш, 

щядик вя буьда шорбасы биширилир. 

Фирни хюряйи цчцн дцйцдян хцсуси манны йармасына охшар (дянявяр 

унабянзяр) дцйц йармасы щазырланыр. Бу мягсядля дцйц 2-3 саат исладылыр, судан 

чыхарылыб сятщиндяки су бухарланана гядяр гурудулур, щявянэдя дюйцлцр вя ири 

эюзжцклц ялякдян кечирилир. Манны йармасына охшар дцйц унуну гайнайан 

сцдя гарышдыра-гарышдыра ялавя едиб  «Фирни» хюряйи биширирляр. 

Консентратларын сахланма цсуллары дянлярин емалындан асылы олараг бцтцн 

мящсуллар цчцн цмумидир – сахланылан йер тямиз, кянар гохусуз, гуру олмалы, 

щаванын нисби рцтубяти 70-75%-дян, температур 200С-дян чох олмамалыдыр. 

Консентратларын тяминатлы сахланма мцддяти мювжуд стандартларла мцяййян 

олунур вя мцтляг етикетдя эюстярилир. Нохудлу, йармалы, ятли вя йаьлы макаронлу 
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шорбанын, щямчинин гарабашаг сыйыьынын, дцйцлц, арпалы, ятли-йаьлы буьдалы 

сыйыьын сахланма мцддяти (12 ай) даща узундур. Буьда консентратларыны вя 

вялямир йармасыны 6 ай сахлайырлар. Сцдлц йармалы вя макаронлу 

консентратларын сахланма мцддяти 6 айдыр. Щися верилмиш мямулатлы шорбаны, 

буьдалы вя дарылы сыйыьы, сцдлц-вялямирлини 4-6 ай, ушаг цчцн гида 

консентратларыны 3-6 ай, лопалары 6 айадяк, ялавясиз ширин партладылмыш дянляри 3, 

карамелли дянляри 2 ай, гарьыдалы чубугларынын сахланма мцддяти 15-20 

эцндцр. 

 

 УНUN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Ун – дянли биткилярин цйцдцлмясиндян алынан тозвари мящсулдур. Чюряк-

булка, сухари, баранки вя макарон мямулаты истещсалы цчцн ясас хаммалдыр. 

Тахылдан истещсал олунан мящсулларын ясасыны тяшкил едир. 

Ун истещсалынын ясас мярщяляляри ашаьыдакылардыр: цйцтмя партийаларынын 

щазырланмасы; дянин цйцдцлмяйя щазырланмасы вя кейфиййятинин тяйин 

едилмясинин ясас амилляри; истещсал олунан тахылын кейфиййяти, онун хассяляринин 

истещсал олунан унун тяйинатына уйьунлуьу, истещсал цсуллары вя с. 

эюстярижилярдир. 

Цйцтмя партийаларыны щазырладыгда мцхтялиф тип вя кейфиййятли дянляр 

мцяййян нисбятдя гарышдырылыр. Цйцтмя партийалары унун тяйинатына эюря тяртиб 

олунур. 

Дянин цйцтмяк цчцн щазырланмасы ян важиб просеслярдяндир. Дян илк 

нювбядя гарышыглардан тямизлянир вя нямлийиня эюря кондисийалашдырылыр. Дянин 

нямлийи 15%-дян аз олдугда ону исладыб тяркибиндяки нямлийи 15-16%-я 

чатдырырлар. Бу заман чичяк гишасы, мейвя вя тохум гылафы йумшалдыьындан ела-

стикляшир вя сортлу цйцтмядя онлары айырмаг асанлашыр. 

Тахыл бирдяфяйя вя тякрар цйцтмя цсулу иля цйцдцлцр. Бирдяфялик цйцтмя 

садя цйцтмя адланыр вя алынан мящсул нисбятян ашаьы кейфиййятли олур. 
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Тякрар цйцтмя ики мцхтялифликдя олур: ашаьы дяряжяли цйцтмя, йцксяк 

дяряжяли цйцтмя. Йцксяк дяряжяли цйцтмя сортлу цйцтмя адланыр. Сортлу 

цйцтмя – мцряккяб цйцтмядир. 

Тякрар садя цйцтмядя 95-96%-ли кяпякли буьда уну, 85-87%-ли кяпяксиз 

вя 63%-ли ялянмиш човдар уну алыныр. 

Сортлу цйцтмядя дян тямизляндикдян сонра дран системиня, сонра ися 

цйцдцжц системляря дахил олур. Дран системляриндя дян йарма щалына салыныр, 

сортлашдырылыр вя сонра цйцтмя системиндя цйцдцлцр. Мцхтялиф системлярдян 

алынан унлар бир-бириндян тяркиб вя хассяляриня эюря фярглянирляр. 

Сортлу цйцтмя – бир, ики вя цч сортлу олур. Бир сортлу цйцтмядя 72% 1-жи 

сорт вя йахуд 85% 2-жи сорт ун ялдя едилир. Ики сортлу цйцтмядя 1-жи вя 2-жи сорт 

унларын чыхары бирликдя уйьун олараг фаизля 45 + 33 вя йа 50 + 28 тяшкил едир. Цч 

сортлу цйцтмядя яла, дянявяр, 1-жи вя 2-жи сорт унлар алыныр вя цмуми чыхар 78% 

тяшкил едир. Мясялян, 10 + 40 + 28 вя йахуд 15 + 40 + 23. Башга схемляр цзря 

унун чыхары мцхтялиф ола биляр. 

Дянявяр ун йцксяк кейфиййятли бярк буьданын ики вя цч сортлу 

цйцдцлмясиндян 10% мигдарында ялдя едилир. Бу унун тяркибиндя 0,6% кцл, 

0,15% селлцлоза, хам йапышганлы маддянин мигдары 30%-дян аз олмамалыдыр. 

Йахшылашдырылмыш чюряк-булка мямулаты вя макарон истещсалында истифадя едилир. 

Яла сорт ун ендоспермин дахили щиссясинин нарын цйцдцлмцш кяпяксиз 

щиссясидир. Цч сортлу цйцтмядя 10-15%, ики сортлу цйцтмядя ися 40% яла сорт ун 

алыныр. Тяркибиндя 0,55% кцл, 0,1-0,15% селлцлоза, 10-14% зцлал, 28%-я гядяр 

хам йапышганлы маддя олур. 

Биринжи сорт буьда уну даща чох истещсал едилир. Унун чыхары бир сортлу 

цйцтмядя 72% ики вя цч сортлу цйцтмялярдя 45, 40, 35 вя 30% олур. Тяркибиндя 

нарын цйцдцлмцш кяпяк олур. Тяркибиндя 0,75% кцл, 0,27-0,3% селлцлоза, 13-

15% зцлал вя 30%-я гядяр хам йапышганлы маддя олур. 

Икинжи сорт буьда уну – бир, ики вя цч сортлу цйцтмядян алыныр. Бир сортлу 

цйцтмядян 85%, ики вя цч сортлу цйцтмядян 45, 55, 33, 28, 23% мигдарында 

алыныр. Бу ун дянин ендосперм тябягясиндян вя гылаф щиссяляринин 



 17

цйцдцлмясиндян алыныр. Тяркибиндя 13-16%-я гядяр зцлал, 25% хам йапышганлы 

маддя, 0,7% селлцлоза, 1,25% кцл вардыр. Биринжи сорта нисбятян икинжи сорт 

буьда унунда кяпяйин мигдары чох олур, рянэи тутгундур, кяпяйи бир гядяр 

иридир. 

Кяпякли буьда унунун тяркибиндя унун бцтцн сортларына нисбятян кяпяк 

даща чохдур. Бу унун чыхары 96%-дир. Тяркибиндя 2%-я гядяр кцл, 2-2,5% 

селлцлоза, 20% йапышганлы маддя, 6-8% пентозанлар вардыр. Ясасян 

ендоспермдян вя 14-16% кяпяк щиссядян цйцдцлмякля алыныр. 70% кяпякли 

буьда унуна 30% човдар уну гарышдырмагла йцксяк кейфиййятли буьда-човдар 

чюряйи (серый чюряк) истещсал едилир. 

Йухарыда эюстярилян вя чюрякчилик цчцн истифадя едилян унларын биолоъи 

дяйярлилийини артырмаг мягсядиля онлары бязян Б1, Б2 вя ПП витаминляри иля 

зянэинляшдирирляр. 

Сон илляр Бакы тижарятиндя «Кармен», «Оман», «Маква» вя диэяр адларда 

яла вя биринжи сорт буьда унлары сатылыр. Бу унлар ясасян 1,0 вя 2,0 кг кцтлядя 

бядии тяртибатлы каьыз пакетлярдя габлашдырылыр. 

Макарон истещсалы цчцн уну бярк вя шцшяварилийи йцксяк олан йумшаг 

буьданын ендосперминдян истещсал едирляр. Макарон истещсалы цчцн унун 

тяркибиндя зцлалын чох олмасына бахмайараг бу унун су чякмя габилиййяти 

азалыр. Рянэи аь вя йа креми ола биляр. Хам йапышганлыьы 32-35%, щятта 40%-я 

гядяр олур. Йумшаг буьдадан истещсал олунан макарон унунун рянэи аь вя йа 

саманыдыр. Тяркибиндя 14-16% зцлал, 30-32% хам йапышганлы маддя вардыр. 

Кцлц 0,55-1,1%-дир. Макарон истещсалы цчцн яла сорт дянявяр вя 1-жи сорт 

йарымдянявяр ун истещсал едилир. 

Човдар уну Азярбайжанда истещсал олунмур. 

Унун башга нювляриня гарьыдалы, арпа, гарабашаг, сойа, вялямир, дцйц, 

нохуд унлары аиддир. Гарьыдалы уну йейинти сянайесинин мцхтялиф сащяляриндя 

ишлядилир. Гарабашаг уну гарабашаг дянинин нцвясиндян истещсал олунур. Ясасян 

пящриз вя ушаг гидасы цчцндцр. Нарын цйцдцлмцш вялямир унундан гяннады 

сянайесиндя, хцсусян вялямир печенйесинин истещсалында, нарын цйцдцлмцш дцйц 
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унундан ися пящриз вя ушаг гидасында, Шярг ширниййаты истещсалында истифадя 

едилир. Сойа унундан чюрякчиликдя, гяннады мямулатынын 

зянэинляшдирилмясиндя, нохуд унундан консентратларын, консервлярин вя 

кулинарийа мямулатларынын щазырланмасында истифадя едилир. 

Унун хам йапышганлыьы мигдар вя кейфиййятжя йохланыр. Дянявяр ун цчцн 

йапышганлыг 30%, яла сорт цчцн 28%, 1-жи сорт цчцн 30%, 2-жи сорт цчцн 25%, 

кяпякли ун цчцн 20% олмалыдыр. Макарон унунда йапышганлы маддянин 

мигдары истифадя олунан буьдадан асылы олараг 28-32% олмалыдыр. Йапышганлы 

маддянин кейфиййяти йохландыгда онун еластиклийи вя узанмасы тяйин едилир. 

Стандарта ясасян унун йапышганлыьы 3 група айрылыр: 

1 – йахшы, еластики, узадылмасы 10 см-дян чох; 

2 – тямин едижи, бир гядяр аз еластики; 

3 – тямин едилмяйян, аз еластики, йайылмыш вя овулмуш олур. 

Унун ясас биокимйяви хассяляриндян шякяр ямяля эятирмя, автолитик фяаллыг, 

газ ямяля эятирмя вя газ сахлама кими эюстярижиляр дя тяйин едилир. Чох вахт 

нцмуня цчцн чюряк биширилмяси тятбиг едилир. 

 

 ЧЮРЯК ВЯ ЧЮРЯК-БУЛКА МЯМУЛАТЫIN ISTEHSAL 

TEXNOLOGIYASI 

 

Чюряк ясасян буьда вя човдар унундан щазырланыр. Ясас хаммал кими ун, 

дуз, су, майа; ялавя хаммал кими шякяр, сцд, йумурта, йаь, кишмиш, хаш-хаш, 

мцхтялиф ядвиййат вя с. эютцрцлцр. Чюряк-булка мямулатынын чешиди чохдур, 

лакин бунлардан 100-я гядяри даща чох йайылмышдыр. Чюряк-булка мямулаты 

унун нювцня (буьда, човдар вя буьда-човдар), биширилмя цсулуна (гялибдя вя 

кцрядя биширилян), хямирин щазырланмасы цсулуна эюря, ресепт вя формасына 

(батон, булка, щюрцлмцш вя с.) эюря груплара бюлцнцр. Ян эениш йайылмыш 1-жи 

вя 2-жи сорт буьда унундан щазырланан ади чюряклярдир. Човдар чюряйинин бязи 

чешидиня аь вя гырмызы човдар сямяниси, патка вя ядвиййат (зиря, жиря, кешниш 

тохуму) сярф олунур. 



 19

Орта йашлы инсан эцндя 450 гр, аьыр физики ишля мяшьул оланлар 800 гр, 

кюкялмяйя мейл эюстярянляр ися 200 гр чюряк-булка мямулаты йемялидир. Эцндя 

450 гр чюряк-булка мямулаты истещлак етдикдя инсанын тяляб етдийи енеръинин 

33,5%-и, цмуми зцлалын 30%-я гядяри, организмя лазым олан фосфорун, дямирин, 

Б1 вя ПП витаминляринин 33-38%-и, еляжя дя калсиумун, магнезиумун, 

микроелементлярин вя Е, Щ, Б6 витаминляринин бир щиссяси тямин едилир. Йцксяк 

сортлу ундан щазырланмыш чюряк, ашаьы сортлу ундан чюряйя нисбятян биолоъи 

жящятдян аз гидалылыг дяйяриня маликдир. Чюряйин гидалылыг дяйяринин артырылмасы 

проблеми мцасир дюврдя гаршыда дуран мясялялярдян биридир. Чюряйин мцхтялиф 

зцлали маддялярля зянэинляшдирилмяси сцддян айрылмыш зярдаб, гуру 

йаьсызлашдырылмыш сцд, сойа вя балыг уну щесабына баша чатдырылыр. 

Чюряйин истещсалы просесляри ашаьыдакылардан ибарятдир: хаммалларын 

кейфиййятинин йохланылмасы вя истещсала щазырланмасы; хямирин йоьрулмасы; 

хямирин йетишмяси, бюлцнмяси, кцндялянмяси, сахланылыб йетишдирилмяси, 

биширилмяси, сойудулмасы вя сатыша эюндярилмяси. 

Чюряк заводуна дахил олан хаммаллар стандартын тялябиня мцвафиг олараг 

тядгиг едилир, ун ялянир, магнит сащясиндян кечирилир. Су 30-350С-йя гядяр 

гыздырылыр, дуздан мящлул щазырланыб филтрдян сцзцлцр. Ялавя хаммаллар бу вя йа 

диэяр цсулларла истещсала щазырланыр. Хямир 2 цсулла – опар вя опарсыз цсулларла 

истещсалата щазырланыр. 

Опарсыз – бирфазалы цсулла буьда уну хямири щазырладыгда бцтцн 

хаммаллар (ресепт цзря) – ун, дуз, майа вя башга мящсуллар хямирйоьуран 

машина тюкцлцр, 6-9 дяг гарышдырылыр. Арада 1-2 дяфя йоьурмаг шяртиля хямир 2-4 

саат йетишдирилир. 

Опар цсулунда – ики фазалы цсулда – яввялжя опар (дуру ажыхямря) 

щазырланыр. Бунун цчцн ресепт цзря унун йарысы, суйун 2/3 щиссяси, майанын 

щамысы эютцрцлцр, 3-4 дяг мцддятиндя гарышдырылыр вя 3,5-4 саат йетишдирилир. 

Сонра опарайа йердя галан ун, су, дуз, лазым эялярся шякяр, йаь ялавя едилиб 

хямир бир нечя дягигя йоьрулур. Хямирин йетишмяси 1-1,5 саат давам едир. Бу 

цсулла йахшы кейфиййятли хямир ялдя едилир. 
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Йетишмиш хямир чюряйин мцхтялифлийиндян асылы олараг мцяййян щяжмя вя 

кцтляйя эюря тикяляря бюлцнцр, башга сюзля кцндялянир. Хямирин кцндяси еля 

эютцрцлмялидир ки, бишдикдя вя сойудугдан сонра тижарятя дахил олан чюряйин 

кцтлясиндя ±2,5%-дян чох фярг олмасын. Хямирля чюряйин кцтлясиндяки фярг 

юлчцсцндян асылыдыр. 500 г-дан ири чюряклярдя бу фярг 10%-я гядяр, хырда 

мямулатда ися 15%-я гядяр олур. 

Кцндялянмиш хямир йенидян истиращятя гойулуб йетишдирилир. Кцндяляри 

йетишмяк цчцн нисби рцтубяти 80-85%, температур 35-400С олан отагларда 

(камераларда) сахлайырлар. Чюряйин ресептиндян, унун кейфиййятиндян, 

кцндянин щяжминдян асылы олараг 25 дяг-дян 120 дяг-дяк сахланылыб йетишдирилир. 

Хямири нормал гайдада сахладыгда алынан чюряк дцзэцн формалы, нарын 

бярабяр мясамяли, шишкинсиз вя жадарсыз олур. 

Чюряйи хцсуси чюряк биширян собаларда 210-2800С температурда биширирляр. 

Хырда ядяди мямулатлары 8-12 дягигяйя, ири кцтляли чюрякляри 50 дягигяйя, бязян 

ися 80 дягигяйя биширирляр. Чюряйин дцзэцн биширилмяси, онун кейфиййяти вя 

сахланылмасы цчцн ясас шяртдир. 

Чюряйин дадынын вя ийинин формалашмасы хямирин щазырланмасы вя йетишмяси 

иля башлайыб, онун бишмяси иля гуртарыр. Чюрякдя 75 мцхтялиф ятирли вя тамлы 

маддяляр тапылмышдыр ки, бунлара 28 туршу, 28 карбонил бирляшмяляри, 11 спирт, 6 

ефир, аммиак вя меркаптан аиддир. 

Чюряйя дад вя там верян маддяляря сцд, пропион, сиркя, кящряба вя башга 

туршулар, мцхтялиф алдещидляр, меланоидинляр вя еляжя дя спиртин, туршуларын вя 

алдещидлярин гаршылыглы мящсуллары олан мцряккяб ефирлярдир. Бишмя просесиндя 

меланоидляр, няинки тцнд рянэя, юзцнямяхсус ийя вя йа дада малик олур; хя-

мирин йетишмяси заманы фурфурол, оксиметилфурфурол, валериан, изовалериан вя 

башга алдещидляр, сцд, сиркя вя кящряба туршулары топланыр. 

Чюряйин сойудулмасы заманы нямлийин пайланмасы баш верир. Габыг 

щиссясинин нямлийи нисбятян артыр, лакин ичлийинки азалыр. Тязя бишмиш чюряйин 

нямлийинин бухарланмасы заманы кцтляси 3% азалыр. 
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Чюряйин кцтляйя эюря чыхары, фаизля алынан чюряйин кцтлясинин сярф олунан 

унун вя диэяр хаммалларын (судан башга) кцтлясиня нисбяти кими мцяййян 

едилир. Цмумиййятля, чюряйин чыхары, она сярф олунан бцтцн хаммалларын вя 

суйун кцтлясиндян аз олур. Бишмя заманы суйун иткиси 6-14%-я гядяр, хямирин 

йетишмяси заманы ися гуру маддялярин иткиси 1,5-3,4%-я гядяр олур. Унун 

нямлийи 14,5% олдугда орта щесабла чюряйин чыхары унун кцтлясиня эюря яла вя 

1-жи сорт ундан 130%, 2-жи сорт ундан 140% вя кяпякли ундан 150-160% тяшкил 

едир. Чюряк заводларында чюряйин формасы, габыьынын, ичлийинин вязиййяти, дады, 

ийи вя еляжя дя физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, мясамялилийи вя 

туршулуьу йохланылыр. Там кейфиййятли вя дяйярли чюряк сатыша эюндярилир. 

Чюряк-булка мямулатынын чешиди онун истещсалында истифадя олунан унун 

сортундан, нювцндян, ялавялярдян, биширилмяси вя формаланмасы цсулларындан 

асылыдыр. 

Истифадя олунан унун нювцня эюря буьда, човдар вя буьда-човдар 

унларындан биширилян чюрякляр вардыр. Чюряйин типи истифадя олунан унун ямтяя 

сорту иля мцяййян едилир. Буьда чюряйинин – яла, 1-жи, 2-жи сорт, кяпякли вя йа 

кяпякли унла 2-жи сорт унун гарышыьы иля биширилян; човдар чюряйинин – кяпякли, 

кяпяксиз човдар унундан; човдар-буьда чюряйинин – човдар-буьда вя буьда-

човдар унундан вя 2-жи сорт буьда уну иля кяпяксиз човдар уну гарышыьындан 

щазырланан чюряк типляри вардыр. 

Чюряйин йарым типляри ресептурайа ясасян нюв вя тип дахилиндя мцяййян 

едилир. Садя, йахшылашдырылмыш вя йаьлы-шякярли чюряк-булка мямулаты истещсал 

едилир. 

Садя чюряйин щазырланмасында ун, су, дуз, майа вя йа ажыхямря ишлядилир. 

Йахшылашдырылмыш буьда чюряйиня ялавя олараг йаь, шякяр вя диэяр хаммаллар 

гатылыр. Човдар чюряйиня ися аь вя гырмызы човдар сямянисинин екстракты, шякяр, 

патка, ятирли тохумлар (жиря, зиря, кешниш тохуму) гатылыр. Йаьлы-шякярли булка 

мямулатына шякяр вя йаь нисбятян чох гатылыр, ялавя олараг йумурта, сцд, 

гаймаг, кишмиш, хаш-хаш вя диэяр дад вя там верижи маддяляр ялавя едилир. 
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Бунлар хцсуси ресептляр цзря щазырланыр вя биширилмиш ядяди булка 

мямулатларыдыр. 

Чюряйин сортлары – йарымтипляр дахилиндя биширилмя цсулларына (формалы вя 

формасыз), формасына (булка, батон, щюрцлмцш вя с.), бир ядядинин кцтлясиня 

(ядядля – 100, 200, 400, 500 гр, чяки иля сатыланлар 500 г-дан 1-3 кг-а гядяр) вя 

алыжыйа сатылма цсулуна эюря (ядяди вя чяки иля) бюлцнцр. 

Яла сорт ундан чюряк, хямиря 4% шякяр ялавя етмякля биширилир. Онун 

ичлийинин рянэи аь, зяриф, йцксяк мясамялилийи вя туршулуьунун аз олмасы иля 

фярглянир. Чяки иля (3 кг-а гядяр кцтлядя) вя йа ядяди; формалы вя йа формасыз; 

ядяди чюряклярин бир ядядинин кцтляси 0,5 вя йа 1 кг олур. Ядяди чюрякдя кцтляйя 

эюря нормадан узаглашма орта щесабла ±2,5%-дян чох олмамалыдыр. 

Яла сорт ундан щазырланан булка мямулатына 4,8-5,7% шякяр, 1,1-2,6% 

йаь вя бязян йумурта, хаш-хаш вя ядвиййат вурулур. Булкаларын кцтляси 50, 75 вя 

100 гр олур. 

Щявяскар булка мямулатлары яла сорт буьда унундан, шякяр, щейванат 

йаьы, йумурта, дуз вя ванил ялавя етмякля щазырланыр. Мямулат мцхтялиф 

формада олуб, цзяринин бязяйи айдын щисс олунур. Бир ядядинин кцтляси 100 вя 

200 гр, тяркибиндя 14,5% шякяр, 9% йаь олур. Бу мямулат нямлийинин вя туршу-

луьунун аз олмасы иля фярглянир. 

1-жи вя 2-жи сорт ундан садя чюрякляр формалы вя формасыз биширилир. 1-жи сорт 

ундан чюряйин ичлийи аь, мясамялилийи нисбятян чох, туршулуьу аз, дады йахшы 

олур. 2-жи сорт ундан чюряйин рянэи тцнд, мясамялилийи 1-жи сорта нисбятян аз 

олур. Кцтляси вя формасы яла сорт ундан чюряклярдя олдуьу кимидир. 

Кяпякли буьда унундан чюряк формалы, формасыз; чяки иля сатыланлары 3 кг-а 

гядяр, ядяди чюрякляри ися 0,5 вя 1 кг кцтлядя биширилир. Чюряк бозумтул-гящвяйи 

рянэдя, ичлийи тцнд, кяля-кютцр габыглы, йцксяк туршулуьу (70) вя орта 

мясамялилийи (54-55%) иля фярглянир. 

Азярбайжанда сон илляр кичик мцяссися вя фирмаларда мцхтялиф чешиддя 

буьда вя човдар, еляжя дя човдар-буьда чюрякляри истещсал олунур. Мясялян. 

Хырман фирмасы тяряфиндян 500 грам кцтлядя Пящриз чюряйи истещсал олунур. Бу 
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чюряйин хямири йцксяк кейфиййятли човдар вя кяпякли буьда унларынын гарышыьына 

тябии битки йаьы, шякяр, майа вя дуз ялавя едилмякля хцсуси технолоэийа иля 

щазырланыр. Сахланылма мцддяти 72 саатдыр.  

Ян чох йайылмыш булка мямулатларындан батонлар, булкиляр, сайка, 

щюрцлмцш мямулат вя галаж эюстяриля биляр. Щазырда кичик мцяссисялярдя вя 

кооперативлярдя мцхтялиф форма вя кцтлядя, ящали тялябиня даща чох жаваб верян 

мцхтялиф чюряк-булка мямулаты истещсал едилир ки, бунларын чешиди вя кейфиййят 

эюстярижиляри щаггында щеч бир дягиг, тясдиг олунмуш норматив-техники сяняд 

йохдур. 

АДИУ-нин «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы» кафедрасынын ямякдашлары 

тяряфиндян «Габаглы булка»нын ресепти вя щазырланма  технолоэийасы ишляниб 

щазырланмыш, истещсалата тятбиг едилмиш вя бу мящсула норматив-техники сяняд 

тясдиг олунмушдур. Битки хаммалы ялавя етмякля щазырланан беля мящсулларын 

чешиди артырылмалыдыр, чцнки тяркиби витаминляр вя минерал маддялярля зянэин олан 

беля  чюряк-булка мямулаты ушаг вя пящриз гидасы цчцн физиолоъи ящямиййятя 

маликдир. 

Азярбайжанда човдар вя човдар-буьда чюрякляри нисбятян аз истещсал 

едилир. Човдар чюряклярини кяпякли, кяпяксиз вя ялянмиш човдар унундан, бязян 

1-жи вя 2-жи сорт буьда уну ялавя етмякля щазырлайырлар. Човдар-буьда чюряйини 

кяпякли човдар-буьда унундан вя йа човдар уну иля кяпякли буьда уну гары-

шыьындан, ашхана чюряйини кяпяксиз човдар вя 2-жи сорт буьда унундан 

щазырлайырлар. 

Садя човдар чюряйини – кяпякли човдар унундан, 1,5 кг кцтлядя 

формаларда щазырлайырлар. Габыьы тцнд гящвяйи рянэдя олуб, ичлийи тцнд, ири 

мясамяли, йумшаг консистенсийалы, туршмязя дада малик олур. Дямлянмиш 

човдар чюряйи – садя човдар чюряйиндян она эюря фярглянир ки, хямирин бир 

щиссяси гайнар су иля щазырланыб дямлянир. Хямири дямлядикдя щяр 97 кг уна, 3 

кг гырмызы човдар  сямяниси, хямиря ися 0,1 кг жиря ялавя едилир. Дямлянмяйя вя 

ялавя едилян сямянийя эюря, дямлянмиш човдар чюряйиндя шякяр вя башга суда 

щялл олан карбощидратлар чох олур. 
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Пящриз чюряк-булка мямулаты. Беля чюрякляр шякяр, бюйряк вя мядя-

баьырсаг хястялийиня тутулмуш шяхсляр цчцн нязярдя тутулур. Пящриз чюрякляри 

юзцнямяхсус тяркиби вя хассясиня эюря фярглянирляр. 

Тахыл чюряйи – яла сорт ундан, хырдаланмыш буьда йармасы, дуз вя жиря 

ялавя едилмякля щазырланыр. 

Зцлаллы – буьда вя зцлаллы-кяпякли чюряк щазырладыгда хямиря уйьун олараг 

йцксяк юзлц буьда уну вя кяпяк гатылыр. Тяркибиндя минимум карбощидрат 

олмасы иля фярглянир. Зцлаллы-буьда чюряйиндя 25%-я гядяр, зцлаллы-кяпякли 

чюрякдя 20%-я гядяр карбощидрат олур. 

Ахлоридли чюряйи – дуз ялавя етмядян 1-жи сорт буьда унундан ядяди вя йа 

чяки иля сатмаг цчцн щазырлайырлар. 

Гябизлийя мейилли оланлар цчцн барвихин вя щяким чюряйи щазырланыр. 

Бунларын тяркибиндя Б групу витаминляри вя балласт карбощидратлар (селлцлоза вя 

щемиселлцлоза) нисбятян чохдур. 

Мядя ширясинин туршулуьу чох оланлар цчцн туршулуьу аз олан булкалар 

щазырланыр. Бунларын туршулуьу 1-жи сорт ундан булкаларда 20-дян чох 

олмамалыдыр. 

Зяиф дцшмцшляр цчцн йцксяк калорили чюрякляри 1-жи сорт буьда унундан 

11% щейванат йаьы вя 17,5% шякяр ялавя етмякля щазырлайырлар. 

Пящриз чюряк-булка мямулатлары 100 вя 200 гр кцтлядя биширилир. Хцсуси 

тяйинат цчцн щазырланмыш чюряк етикет каьызына бцкцлцр, орада чюряйин ады, 

кцтляси, мящсул истещсал едилян мцяссисянин ады гейд олунур. 

Милли чюряк мямулатына гядим дюврлярдян ящали тяряфиндян биширилян лаваш 

вя чюряк аиддир. Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя гядимдян, еляжя дя 

индинин юзцндя щазырланан милли чюряклярин чешиди чохдур. Щямин чюрякляр садя 

вя йахшылашдырылмыш групларына айрылыр. Садя чюрякляр майасыз вя йа майалы 

хямирдян (ун, су, майа вя дуз) щазырланыр. Йахшылашдырылмыш милли чюряк 

мямулатлары бир гайда олараг майалы хямиря шякяр, сцд, йумурта, йаь, гатыг, 

бал, мейвя пцреси, габаг пцреси, ядвиййат вя диэяр мящсуллар ялавя едилмякля 

щазырланыр. 
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Садя милли чюряк мямулатына Абшерон чюряйи, Азярбайжан чюряйи, Аьдам 

тяндир чюряйи, ажытмалы, бяззамаж, бозламаж, даьлы чюряйи, дузлу назик, ев 

чюряйи, йуха, кюздямя, булка, кюмбя, кцлава, кцллц кюмбя, кцллямя, кцлфя 

яппяк, Эянжя чюряйи, лаваш, Ордубад тяндир чюряйи, сажяппяйи, сямянили чюряк, 

сянэяк, сыьырдили, Сумгайыт чюряйи, тяндир чюряйи, хамралы, жад, жардалы, жиряли 

чюряк, Шяки кцря чюряйи вя с. аиддир. 

Йахшылашдырылмыш милли чюряк мямулатына бяйим чюряйи, габаглы чюряк, 

гатлама, гоьал, гозлу булка, зяфяранлы назик, пши, сцдчюряйи, фятир, фындыглы 

гоьал, чайчюряйи, Шяки кцлчяси, Шяки овмасы, ширин назик, шоргоьал вя с. аиддир. 

Ян эениш йайылмыш милли чюряк мямулатлары ашаьыдакылардыр. 

Абшерон чюряйи щазырламаг цчцн 1 кг уна 17 гр сыхылмыш майа, 17 гр хюряк 

дузу, 50 гр шякяр эютцрцлцр. Хямир бирбаша жидди йоьрулур. 1 саатдан сонра икинжи 

дяфя йоьрулур, 1,5-2,0 саат сахланылыб гыжгырдылыр. Абшерон чюряйи 200, 500 вя 800 

г-лыг кцтлядя  биширилир. Сятщиня йумурта сцртцлцр, гара хаш-хаш сяпилир. Формасы 

даиряви, кянарлары бир гядяр галын, сятщи дешдяклянмякля бязянир. 14,5% нямлийи 

олан 1 кг ундан 1,3 кг чюряк алыныр. 

Азярбайжан чюряйи щазырламаг цчцн яла, 1-жи, 2-жи вя кяпякли ун 

сортларындан истифадя едилир. 1 кг уна 12 гр майа, 15-17 гр хюряк дузу, 5 гр 

гара хаш-хаш эютцрцлцр. Бязян суйун бир щиссяси сцд зярдабы (айран суйу) иля 

явяз олунур. Хямир бирбаша йоьрулур, хямирин температуру 320С олмалыдыр. 

Хямир 1,5-2,0 саат сахланылыб гыжгырдылыр. Хямир эялдикдян сонра щазыр 

чюряйин кцтляси 0,5; 0,8 вя 1,0 кг олмаг шяртиля кцндялянир. Хямир кцндяйя 

эялдикдян сонра даиряви вя узунсов формаларда йайылыр, сятщиня су-йумурта 

(1:1) чалынтысы сцртцлцб хаш-хаш сяпилир вя биширилир. 

Щазыр чюряйин нямлийи яла сортда 42%, 1-жи сортда 44%, 2-жи сортда 45%-

дир. Туршулуьу уйьун олараг 3, 4 вя 5 дяряжядир(100 гр чюряйин тяркибиндяки 

цзви туршуларын нейтраллашмасына сярф олунан нормал гяляви мящлулунун мл-ля 

мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир). 

Йуха щазырламаг цчцн хямир майасыз йоьрулур, 20-30 дяг истиращятя 

гойулур, йенидян ювкялянир, хырда кцндяляр тутулур, 1 мм галынлыьында йайылыр 
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вя сажда биширилир.  Йуха галыб гуруйарса, ону йумшалтмаг цчцн сятщиня 

гайнанмыш су вя йа эцлаб чилянир, дясмала бцкцлцб 40-50 дяг сахланылыр. Йуха 

пендир, шор, сцзмя вя йа гаймагла йейилир. Лцлякабаб сцфряйя йуха иля верилир. 

Эянжя чюряйи 1-жи сорт буьда унундан сянайе цсулу иля щазырланан милли 

чюряк нювцдцр. 1 кг уна 18 гр майа, 15 гр дуз, 12 гр маргарин йаьы (вя йа 

яринмиш йаь), 1 ядяд йумурта, 1 ч.г. хаш-хаш эютцрцлцр. Хямирин суйунун 2 

стяканыны айран суйу вя йа сцд зярдабы иля явяз етдикдя чюряк дадлы вя гидалы 

олур. Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. Бунун цчцн стякан йарым уна 

майанын щамысы ялавя едилиб илыг су иля хямир йоьрулур, 2,5-4 саат гыжгырдылыр, 

сонра унун галан щиссяси, дуз, йаь вя исидилмиш айран суйу ялавя едилиб хямир 

йоьрулур. Хямир 1,5 саат гыжгырдылыб кцндялянир. Кцндяляр 45-50 дяг истиращятя 

гойулдугдан сонра даиряви формада 8-10 мм галынлыгда йайылыр, сятщиня йу-

мурта сцртцлцб хаш-хаш сяпилир, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир вя биширилир. 

0,5 вя 1 кг кцтлядя бурахылыр. Нямлийи 41%, туршулуьу 30-дир. 

Лаваш – майасыз хямирдян вя йа ев майасы (хямирмайа) иля йоьрулмуш 

хямирдян биширилян милли чюряк нювцдцр. Хямир майа иля бирбаша йоьрулур, 1-1,5 

саат гыжгырдылыр, сонра кцндялянир, 15-25 дяг истиращятя гойулур, назик йайылыр, 

сажда вя йа тяндирдя 3-5 дяг ярзиндя биширилир. Нахчыван, Ордубад, Шярур, 

Кялбяжяр, Лачын вя диэяр бюлэялярдя лаваш тяндирдя биширилир. Бир гайда олараг 

лаваш сухари кими 3 айа гядяр галдыгда беля киф атмыр. Йемяздян 3-4 саат яввял 

лаваша су вя йа эцлаб чилянир, дясмала бцкцлцр. Беляликля лаваш йумшалыр. Башга 

чюряк мямулатларындан фяргли олараг лавашда йумшаг ич щисся олмур. 

«Ажытмалы» милли чюряк нювц дя лаваш кими щазырланыб сажда биширилир, лакин 

онун юлчцсц десерт бошгаб бойда олмагла щяр ики цзц биширилир. Ейни заманда 

лавашдан 2-3 дяфя галын олур. 

Лаваш Гафгаз халгларында, о жцмлядян Азярбайжанда, щямчинин гоншу 

Шярг юлкяляриндя эениш йайылмыш чюряк нювцдцр. 

Сажяппяйи – майалы хямирдян щазырланан милли чюряк нювцдцр. Хямириня 

ун, дуз, майа вя су гатылыб бирбаша йоьрулур, арада бир дяфя дя йоьрулмаг 

шяртиля 1-1,5 саат гыжгырдылыр. 400-500 г-лыг кцндяляр щазырланыр, 35-40 дяг 
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кцндяляря истиращят вердикдян сонра 5-6 мм галынлыгда йайылыр, чох да гызьын 

олмайан сажда щяр ики цзц гызардылмаг шяртиля биширилир. Ел арасында икицзлц 

адамлара «Икицзлц сажяппяйи» кими ришхяндля лягяб гойулур. 

Сянэяк – милли чюряк нювцдцр. Хямир ев майасы иля йоьрулур, назик йайылыр, 

охлова сарыныб хцсуси кцрядя вя йа саж ичярисиндя гызьын чай дашлары вя йа чынгыл 

цзяриня сярилиб биширилир. Бишдикдян сонра щяр ики цзцндя дашларын батыг йерляри 

галыр. Бязян сянэякин цстцня йумурта сарысы сцртцб хаш-хаш сяпилир. Узунсов 

формада олан сянэяк Эянжя бюлэясиндя эениш йайылмышдыр. Сянэяк Тябриздя дя 

биширилир. 

Жиряли чюряк – 1-жи сорт буьда унундан щазырланан милли чюряк нювцдцр. 

Хямир цчцн 1 кг уна 15 гр майа, 16 гр хюряк дузу, 3-5 гр жиря эютцрцлцр. 

Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. 0,5 кг-лыг олуб, узунсов формада йайылыр, 

сятщиня дальалы хятляр чякилир, хырдаланыб йарма щалына салынмыш жиря чюряйин сят-

щиня сяпилир. Чюряйин нямлийи 43%-дян чох олмамалыдыр. 14,5% нямлийи олан 

ундан 1,3 кг чюряк алыныр. Сянайе цсулу иля дя биширилир. 

Шяки кцря чюряйи – майалы хямирдян кцрядя биширилян милли чюряк нювцдцр. 

Яввялляр Шяки кцря чюряйи ев шяраитиндя тяндир чюряйи хямири кими хямирмайа иля 

йоьрулмуш хямирдян биширилирди. Мцасир дюврдя ися хямир сыхылмыш майа иля 

йоьрулур. 1 кг уна 15 гр дуз, 10 гр майа вя 600-650 мл илыг су эютцрцлцр. Бя-

зян чюрякчи усталар хямиря даща аз майа гатырлар (мясялян, 10 кг уна 50 г-а 

гядяр). Хямир майа ялавя едилмякля бирбаша йоьрулур. 4-6 саат сахланылыб 

гыжгырдылыр, 800-900 гр кцтлядя (бязи щалларда 450-500 гр) кцндялянир. 40-50 дяг 

кцндяйя эялдикдян сонра 6-8 мм галынлыьында йайылыр, ялавя олараг 15-20 дяг 

истиращятя гойулур, сятщиня су-йумурта чалынтысы сцртцлцр, ялля паралел олараг 3-4 

йердян шырымлар ачылмагла дилимлянир. Сятщиня гара чюряк тохуму (гарачющря) 

вя йа хаш-хаш сяпилир, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир, кцрядя 20-25 дяг 

мцддятиндя биширилир. Сятщи йахшы гызармыш кцря чюряйи 1-1,5 саат сойудугдан 

сонра газана гойулуб вя йа сцфряйя бцкцлцб сахланылыр ки, гурумасын. 

Азярбайжанын милли чюряк мямулатларындан ажытмалы, бяззамаж, 

бозламаж, кцлфя яппяк, сыьырдили, дузлу-назик, ширин-назик, хамралы, жардалы вя с. 
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ресептлярин щазырланмасы хцсусиййятляри цзяриндя тядгигат вя ахтарыш ишляри 

апарылыр. Бу сащядя халг тяжрцбясинин дягиг юйрянилиб йазылмасынын вя мцасир 

дюврдя онларын истещсалатда тядбиг едилмясинин бюйцк елми-тяжрцбяви 

ящямиййяти вардыр. 

 

 СУХАРИ МЯМУЛАТЫNIN  ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Ресептиндян вя тяйинатындан асылы олараг сухари мямулаты 2 нювя бюлцнцр: 

йаьлы-шякярли сухари мямулаты, сортлу буьда унундан шякяр, йаь, йумурта вя с. 

ялавя етмякля щазырланыр; садя вя йа орду сухариси кяпякли буьда вя човдар 

унундан ажыхямря, дуз ялавя етмякля йаьсыз вя шякярсиз щазырланыр. 

Йаьлы-шякярли сухариляр башга унлу гяннады мямулаты кими эениш истифадя 

олунур. Садя сухариляр ися експедисийада, щярби щиссялярдя (сящра шяраитиндя) 

тятбиг олунур. Сухари мямулатында нямлик аз (8-12%) олдуьундан узун 

мцддят хараб олмадан сахланылыр. 

Йаьлы-шякярли сухарилярин хямирини опара цсулу иля щазырлайырлар. Щазыр 

хямирдян хцсуси формалы узунсов кцндяляр дцзялдилир, онлар бир-биринин йанына 

гойулур (узун булки шяклиндя) вя 50-100 дяг 75-85% нисби рцтубятдя 35-400С-

дя сахланылыб йетишдирилир. 

Бишмядян габаг хямирин цзяриня чалынмыш йумурта сцртцлцр, сухаринин 

сортундан вя щяжминдян (ирилийиндян) асылы олараг 200-2500С-дя 7-20 дяг 

мцддятиндя биширилир. Бишмиш мямулат доьранылан заман деформасийайа 

уьрамасын дейя онлары 150С-дя, 75% нисби рцтубятдя хцсуси отагларда 

сахлайырлар. 8-24 саатдан сонра сухари булкаларыны мцяййян галынлыгда дилимляря 

доьрайыб 160-2200С-дя 10-35 дяг гурудурлар. Бу заман онларын нямлийи 8-

12%-я гядяр азалыр, сятщи гызарыр. Сухариляри сойудуб ичярисиня каьыз сярилмиш 20 

кг-лыг йешикляря вя 0,5-1,0 кг кцтлядя полимер кисяляря габлашдырырлар. Унун 

сортундан, ресептиндян, формасындан вя юлчцсцндян асылы олараг йаьлы-шякярли 

мямулатын бир нечя чешиди истещсал едилир. Яла сорт ундан кяряли сухаринин 1 кг-

да 50-55 ядяд, ванилли сухаридя 95-100 ядяд олур. Бундан башга яла сорт ундан 
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щявяскар, деликатес, ушаг сухариляри дя щазырланыр. 1-жи сорт ундан йол сухариси 

(1 кг-да 40-45 ядяд) вя гящвяли сухари (1 кг-да 60-65 ядяд) щазырланыр. 1-жи сорт 

сухариляр яла сорт сухарилярдян тяркибиня, рянэиня, кобуд гурулушуна вя дадына 

эюря фярглянир. 

2-жи сорт ундан шящяр сухариси щазырланыр (1 кг-да 40-45 ядяд) вя бунлар 1-

жи сорта нисбятян тцнд рянэли олур вя тез овхаланыр. 

Садя вя йа орду сухариси бир гайда олараг човдар унундан вя йа 70% 

човдар уну иля 30% кяпякли буьда унунун гарышыьындан, надир щалларда 1-жи вя 

2-жи сорт кяпякли буьда унундан да щазырланыр. Човдар вя йа човдар-буьда 

унундан сухари щазырладыгда хямир човдар чюряйи ресепти цзря ажыхямря иля ща-

зырланыр, формаларда биширилир. 1 ядяд чюряйин кцтляси 1,5-2 кг, ичлийин нямлийи 47-

50%-дир. Бишмиш чюрякляри 18-20 саат сахлайыб, сонра галынлыьы 20-22 мм олан 

дилимляря кясир вя гурудурлар. Дилимляр щава иля гыздырылмыш печлярдя 80-1200С 

температурда 7-8 саат, тяркибиндя 10% нямлик галана кими гурудулур, бундан 

сонра сухари сойудулур, чох гатлы крафт кисяляря габлашдырылыр. 

Сухари мямулатынын ийи, дады, рянэи нормал олмалы, сыныгларын мигдары 

10%-дян, нямлийи садя сухарилярдя 10%-дян, сатыш заманы 11-12%-дян чох 

олмамалыдыр. Туршулуьу садя сухарилярдя 15-200, исланмасы 5-8 дягигядян чох 

олмамалыдыр. Яла сорт ундан биширилмиш сухарилярдя туршулуг 3,5-50, 1-жи вя 2-жи 

сорт ундан щазырланмыш сухарилярдя ися 7,5-9,50-дян чох олмамалыдыр. 

Сухариляри тямиз вя гуру, щавасы йахшы дяйишдириля билян отагларда сахламаг 

лазымдыр. Нисби рцтубят 65-70%-дян артыг олмамалыдыр. Сухариляри узун мцддят 

сахламаг олур, лакин йаьлы-шякярли сухарилярдя гахсымыш йаь дады ямяля эялир. 3 

ай сахладыгда кцтляйя эюря 5-10% азалыр. 

 

 БАРАНКИ МЯМУЛАТЫIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Баранки мямулаты цмуми чюряк-булка мямулатынын 2%-и гядяр истещсал 

едилир. Баранки мямулатлары 3 нювдя щазырланыр: сушки, баранки вя бублик. Чяки 

иля сатылан баранки – яла, 1-жи вя надир щалларда 2-жи сорт ундан щазырланыр; чяки 
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иля сатылан сушкиляр – щямин сорт унлардан щазырланыр; бубликляр – 1-жи сорт ундан 

щазырланыр. Бцтцн баранки мямулатлары узунсов даиряви кясикли хямирдян щалга 

вя йа овал формалы щазырланыр. Хямирин галынлыьы вя щалганын юлчцсц (диаметри) 

мямулатын нювцндян асылыдыр. Бубликляр галын хямирдян щазырланан ян ири 

мямулатдыр, баранкилярин щалгасы нисбятян кичик диаметрли олур. Сушкиляр – ян 

хырда вя назик мямулатдыр. 

Баранки вя сушкиляр дашынмайа давамлы, йол вя експедисийа цчцн 

ялверишлидир. Бубликляр булка мямулатына даща йахын олуб, тязя щалда истифадя 

едилир. 

Баранки мямулаты истещсалында хямири опара цсулу иля вя даими тязялянян 

буьда балатысы иля йоьурурлар. Баранки вя сушки цчцн чох гаты хямир йоьрулур. 

100 кг ун цчцн 32-25 литр су (чюряк хямири цчцн эютцрцлян судан 2 дяфя аз), 6-

15 кг балаты, 1,5 кг дуз эютцрцлцр. Бублик цчцн хямир бир гядяр йумшаг 

йоьрулур. Щямин мигдар уна 40 литр су эютцрцлцр. Ялавяляр ресепт цзря гатылыр. 

Баранки цчцн хямир йоьурдугда биржинсли вя кифайят гядяр пластики кцтля 

алмаг цчцн хямири сцртцжц машынларда йенидян 2-4 дяфя йоьурмагла емал 

едирляр. Хямири 2-3 саат йетишдирир вя мямулаты механикляшдирилмиш машынларда 

формалайырлар. 

Формаланмыш хямир сахланылыр, ялавя йетишдирилир. Бязян хцсуси шяраитдя 40-

50 дяг сахланылыр. 

Пюртлямя – баранки истещсалынын спесифик ямялиййатыдыр. Сахланылыб 

йетишдирилмиш хямир формалары гайнар суйа салыныр вя йа бухарла пюртлядилир. 

Пюртлямядя мямулатын цзяриндя йапышганлашмыш нишаста гаты йараныр ки, бу да 

парлаг вя щамар сятщин ямяля эялмяси цчцн лазымдыр. Щазыр мящсулун рянэи 

йахшы олсун дейя пюртлямя заманы суйа шякяр вя йа патка (100 кг сярф олунмуш 

уна 1 кг щесабы иля) ялавя едилир. Пюртлямя 1-2 дяг апарылыр. Пюртлямядян сонра 

хцсуси камераларда вя йа сехлярдя гурудулур вя бишмяйя эюндярилир. 

Мямулатын нювцндян асылы олараг 190-2600С-дя 9-25 дяг биширилир. Бишмя 

заманы баранкидян яввялки нямлийинин 60%-и, сушкилярдян ися 75%-и бухарланыр. 
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Щазыр мямулатлары – бубликляри 30-90 ядяд, баранкиляри 70-80 ядяд, сушкиляри ися 

100-120 ядяд бирликдя вижля баьлайырлар. 

Сушкиляри яла вя 1-жи сорт унлардан щазырлайырлар. Чешидиндян хаш-хашлы, 

лимонлу, ванилли, жиряли вя дузлу сушкиляри эюстярмяк олар. Мцхтялиф сушкиляр 1 кг-

да олан ядядлярин сайына, формасына вя юлчцсцня эюря фярглянир. 

Баранкиляр яла, 1-жи вя 2-жи сорт унлардан щазырланыр. Хардаллы (8% хардал 

йаьы ялавяли), лимонлу, ванилли, мейвяли, зяфяранлы, йаьлы-шякярли вя йумурталы 

баранкиляр истещсал едилир. Садя баранкилярин 1 кг-да 35 ядяд, галанларда ися 65 

ядядя гядяр олур. 

Бубликляр анжаг 1-жи сорт ундан щазырланыр. 1 ядядинин кцтляси 50 вя йа 100 

гр ола биляр. Садя бубликлярин щазырланмасында 100 кг уна 3 кг шякяр вя 1,5 кг 

дуз гатылыр. Йахшылашдырылмыш бубликлярдя ися 100 кг уна 12 кг-а гядяр шякяр, 8 

кг йаь, 1,5 кг дуз вя 1,5 кг хаш-хаш сярф едилир. Жиряли, кцнжцтлц вя хаш-хашлы 

бубликлярин ресепти садя бубликлярдян фярглянмир, лакин цзяриня жиря,кцнжцт вя 

йа хаш-хаш сяпилир. 

 

МАКАРОН МЯМУЛАТЫIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Макарон мямулаты сортлу дянявяр буьда унундан щазырланмыш, йцксяк 

кейфиййятли, узун мцддят кейфиййятини дяйишмядян сахланыла билян гидалы йейинти 

мящсулудур. Макарон мямулаты йахшы дадына вя гидалылыьына эюря фярглянир вя 

мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя олунур. Илк дяфя макарон 

Италийада истещсал едилмишдир. 1797-жи илдя илк макарон фабрики Одессада ишя 

салынмышдыр. Бакыда макарон фабрики, кичик дя олса 60-жы иллярдя ишя салынмыш, 

лакин 1970-жи илдя Мярдяканда мцасир технолоэийайа ясасланан йени макарон 

фабрики ишя салынмышдыр. 

Сон илляр Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя кичик юзял мцяссисялярдя 

мцхтялиф макарон мямулатлары истещсал едилир. «Дадлылар» фирмасынын истещсал 

етдийи мящсуллар йерли бярк буьдадан алынмыш макарон унундан гядим 

ресептляр цзря щазырланыр. 
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Макарон мямулатынын тяркибиндя 9-12% зцлал, 1%-я гядяр йаь, орта 

щесабла 70% карбощидрат (ясасян нишаста), 1,8% шякяр, 0,7% минерал маддя, 

0,1-0,8% селлцлоза вардыр. 100 гр макарон мямулаты 338 ккал вя йа 1200 

кЖоул енеръи верир. Макарон мямулатынын гуру маддяляри организмдя 94% 

щязм олунур. 

Макарон мямулатынын истещсалы цчцн яла сорт (дянявяр) вя 1-жи сорт 

(йарымдянявяр) макарон унундан истифадя едилир. Бу унлары бярк вя йцксяк 

шцшяварилийи олан буьдадан алырлар. Макарон унунун тяркибиндя 28-32% ачыг, 

еластики йапышганлы маддя олмалы, тяркибиндя йцксяк мигдарда аминазотлу вя 

редуксийаедижи шякяр, фяал ферментляр (тирозиназа) олмамалыдыр, бунлар хямирин 

тцндляшмясиня сябяб олурлар. 

Макарон мямулатынын истещсалы ашаьыдакы просеслярдян ибарятдир: 

хаммалын истещсала щазырланмасы, хямирин йоьрулмасы; хямирин формалашмасы; 

гурудулмасы; сойудулмасы вя мямулатын габлашдырылмасы. Макарон мямулаты 

цчцн хямир 29-31% нямликдя йоьрулур. Хямири формаланмайа щазырладыгда 

хямиря пластиклик, биржинслик вермяк вя щава габаржыгларыны чыхармаг цчцн ону 

язишдирирляр (ювкяляйирляр). Йоьрулма вя язишдирилмя заманы, ферментлярин 

тясириндян хямирдя «йетишмя» эедир. 

Мямулатын формалашмасы хцсуси дяликляри олан гялиблярдя преслямя йолу иля 

апарылыр. Мямулатын чешидиндян асылы олараг дяликлярин мцяййян мясафяли 

юлчцляри вардыр. Сонра мямулат мцяййян юлчцдя кясилир. Бязи мямулатлар 

штамплама цсулу иля формаланыр. Йайыб-кясмя цсулу иля яриштяляр щазырланыр. 

Формаланма цсулундан асылы олараг макарон мямулаты преслянмиш, кясилмиш 

вя штапмланмыш нювляря айрылыр. 

Макарон мямулаты мцхтялиф типли камера, шкаф, конвейр типли 

гурудужуларда гурудулур. Трубка шякилли макарон мямулатыны 30-400С-дя 20-

40 саат, гыса кясилмишляри 50-550С-дя 2-3 саат гурудурлар. Щазыр мямулат отаг 

температурунда сойудулур вя габлашдырылыр. 

Макарон мямулатынын тяснифаты. Макарон мямулаты сортлара, типляря, 

нювляря вя мцхтялифликляря бюлцнцр. Ики сорт макарон мямулаты истещсал едилир: 
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яла сорт макарон мямулаты яла сорт дянявяр буьда унундан, 1-жи сорт 

макарон мямулаты ися 1-жи сорт йарымдянявяр буьда унундан щазырланыр. 

Йумурта мящсуллары, томат мящсуллары, ят тозу, еляжя дя гурудулмуш сцд вя 

витамин ялавя едилмиш макарон мямулаты да истещсал едилир. Щяр бир сорт 

макарон мямулаты 4 типя бюлцнцр: 

- трубкашякилли мямулат мцхтялиф диаметрдя вя узунлугда олур; 

- вермишел сап шяклиндя, мцхтялиф узунлугда вя диаметрдя олур; 

- яриштя лент шяклиндя олуб, ени вя узунлуьу мцхтялиф олур; 

- фигурлу мямулат преслянмиш вя йа штапмланмыш, мцхтялиф формалы вя 

бязякли олур. 

Щяр бир мямулат юлчцсцндян вя формасындан асылы олараг нювляря вя 

мцхтялифликляря айрылыр. Трубкашякилли мямулат 3 йарым типя айрылыр: макарон, 

раъки вя ляляк. Макаронлар трубкасынын узунлуьу 15, 22, 30 вя 40 см юлчцлц 

олмагла ашаьыдакы нювлярдя истещсал едилир; саман чюпц (харижи диаметри 4 мм), 

хцсуси (4-5,5 мм), ади (5,5-7 мм), щявяскар (7 мм-дян чох). Хцсуси, ади вя 

щявяскар макаронларын сятщи щамар вя йа гюфрялянмиш олур. 

Раъки мямулатынын узунлуьу 1-5 см, яйилмиш формада олур. Хцсуси раъки 

(диаметри 4-5,5 мм) вя ади раъки (5-5,7 мм) щамар вя гюфрялянмиш истещсал 

едилир. 

Ляляк дцз трубкалар олуб, узунлуьу 10-15 см, маили кясийи олур. Хцсуси, 

ади, щявяскар, щамар вя чохэушяли лялякляр олур. Бцтцн трубкашякилли макарон 

мямулатынын диварынын галынлыьы 1,5 мм-дян чох олмамалыдыр. Истещлак 

дяйяриня эюря трубкашякилли макарон мямулаты даща йахшы сайылыр. 

Вермишел диаметриндян асылы олараг – щюрцмчяк (0,8 мм), назик (1,2 мм), 

ади (1,5 мм) вя щявяскар (3 мм) нювляриндя истещсал едилир. Бундан ялавя 

узунлуьуна эюря гыса (1,5 см-дян чох), узун (20 см-дян чох) вя щямин юлчцдя 

узун яйилмиш истещсал едилир. Щявяскар вермишел кяляф вя йа бант шяклиндя щяряси 

30 гр олмаг шяртиля бцкцлцр. Юлчцсц 1,5 см-дян ашаьы олан вермишел овунту 

сайылыр. 
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Яриштя узун (узунлуьу 15 см-дян аз олмамалы, ени 3 мм, галынлыьы 2 мм-

дян чох олмамалы), енли (узунлуьу 20 см, ени 3-7 мм, галынлыьы 1,5 мм-я 

гядяр), гюфрялянмиш узун (узунлуьу 20 см-дян аз олмамалы, ени 7 мм-я гядяр, 

галынлыьы 2 мм-я гядяр), узун яйилмиш (щямин юлчцдя, лакин 2 дяфя яйилмиш) 

истещсал едилир. Узунлуьу 1,5 см-дян аз олан яриштя овунту, язилмишляр ися 

деформасийайа уьрамыш щесаб едилир. 

Сон заманлар кичик мцяссисяляр вя физики шяхсляр тяряфиндян мцхтяиф 

макарон мямулаты, хцсусян дя милли хямир хюрякляри цчцн хинэал, яриштя, сулу 

хинэал, дцшбяря вя с. мямулатлар щазырланыб тижарятя верилир. 

Фигурлу мямулат мцхтялиф формаларда – гулагжыг, балыггулаьы, йарма вя 

дян, ялифба, улдуз, щялгя, гаржыг, дюрдбужаг, цчбужаг вя фигурлу лювщяляр 

шяклиндя олур. Нюв дахилиндя фигурлу мямулатын гарышыьына йол верилир. 

Макарон мямулатынын ян ясас эюстярижиляриндян бири онларын бишмясидир. Ири 

трубкашякилли макарон мямулатыны 25-30 дяг, яриштяни 15-20 дяг, вермишели 12-

15 дяг, чох назик вермишели ися 10 дяг биширмяк лазымдыр. Бишдикдя макарон 

мямулаты йумшаг вя еластики олуб яля йапышмамалыдыр. Трубкашякилли 

макаронларын тикиши ачылмамалыдыр. Макарон бишян су буланыг, юзц ися 

йапышганвари олмамалыдыр. Щяжми вя кцтляси ян азы 2 дяфя артмалыдыр. 

Макарон мямулатыны каьыз вя йа селлофан пакетляря вя картон 

каробкалара 500 г-дан 1 кг-а гядяр кцтлядя габлашдырырлар. Чяки иля сатыланлары 

картон, тахта, фанер вя каьыз йешикляря (32 кг-а гядяр нетто чякидя), шящярдахили 

дювриййядя крафт-кисяляря габлашдырырлар. Макарон мямулатыны гуру, тямиз, 

нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар.  
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1. Тябии тярявяз консервляри 

 

Мейвя-тярявязин тяркибиндя суйун мигдарынын чох олмасы ади шяраитдя 

онлары узун мцддят сахламаьа имкан вермир. Ейни заманда тязя мейвя-

тярявязля йанашы ил бойу эцндялик гиданын тяркибиндя мейвя-тярявязин емалы 

мящсуллары да истещлак едилмялидир. Одур ки, тязя мейвя вя тярявязляр мцхтялиф 

цсулларла консервляшдирилир. Истещсал цсулундан, ялавя едилян хаммаллардан вя 

диэяр амиллярдян асылы олараг мейвя-тярявяз консервляри, гурудулмуш мейвя-

тярявяз, туршудулмуш вя дуза гойулмуш мейвя-тярявяз, сиркяйя гойулмуш 

мейвя-тярявяз, дондурулмуш мейвя вя тярявяз, сулфитляшдирилмиш мейвя-тярявяз 

мящсуллары, картоф вя тярявяз йарымфабрикатлары щазырланыр. 

Мейвя-тярявяз консервляри мцхтялиф цсулларла щазырланыр, ясасян эерметик 

тарада истещсал едилир. Бунлар ашаьыдакылардыр: 

Тябии тярявяз консервляри щазырланаркян тярявяз пюртлядилир, банкалара 

йыьылыр, цзяриня дузлуг ялавя едилир, аьзы кип баьланыр вя стерилизя едилир. Эюй 

нохуд, тярявяз лобйасы, сцтцл гарьыдалы, тябии йеркюкц, тябии чуьундур, бцтюв 

консервляшдирилмиш помидор, тябии ширин бибяр вя с. бу кими консервляр 

щазырладыгда 0,8-1,5% мигдарында дуз вя су ялавя едилмякля 116-1180С 

температурда стерилизасийа апарылыр. 

«Гафгаз Консерв Заводу»нда «Супер Сун» маркасы алтында «Йашыл нохуд» 

(ГОСТ-15842) вя «Сцтцл (ширин) гарьыдалы» (ГОСТ 15877) тябии консервляри 

истещсал олунур. 

Гялйаналты тярявяз консервляри гида цчцн щазыр олуб, щеч бир кулинар 

ямялиййатындан кечирилмядян истещлак едилир. 5 йарымгрупа бюлцнцр: 

1. Гиймялянмиш тярявяз консервляриня ичи долдурулмуш помидор, 

гиймялянмиш бибяр вя бадымжан консервляри, кялям долмасы вя с. аиддир. 

2. Даиряжикляр шяклиндя доьраныб йаьда гызардылмыш бадымжан вя эюй 

габаг консервляри. Йаьын мигдары 6-12%-дир. 
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3. Хырда-хырда тикяляря, дилимляря вя йасты формада доьранмыш тярявяз 

мящсулларындан щазырланмыш консервляря дцйц вя тярявязля эюй габаг консерви, 

томат соусунда бибяр (лечо), тярявяз рагусу вя с. аиддир. 

4. Бадымжан, эюй габаг, патиссон вя йа эюй помидордан щазырланан 

тярявяз кцрцсц. Тяркибиндя 9% йаь, 1,2-1,6% дуз олур. 

5. Тярявяз салатларынын тяркибиндя 1-2% дуз, 0,4-0,8% сиркя туршусу вя 5-

7% битки йаьы олур. 

«Гафгаз Консерв Заводу»нда «Бадымжан кцрцсц», «Лечо», «Гырмызы бибяр 

туршусу», «Хийар туршусу» вя «Тярявяз йемяйи» консервляри «Супер Сун» 

маркасы иля истещсал олунур. 

Нащар тярявяз консервляри биринжи вя икинжи хюряклярин ресепти ясасында 

щазырланан борш, ши, шорба, рассолник, рагу, кялям долмасы, эюбялякля картоф вя 

с. консервлярдян ибарятдир. Нащар консервляриндя 1,2-12% йаь, 1,2-2,8% дуз 

олур. Нащар консервляринин дады, ийи вя рянэи ади хюрякляря уйьун олмалыдыр. 

«Гафгаз Консерв Заводу»нда «Шяки питиси», «Хаш», «Томатлы ят 

бозартмасы», «Тас кабаб» вя «Томатлы дил» нащар консервляри истещсал едилир. 

Ушаг гидасы цчцн консерв щазырладыгда йцксяк кейфиййятли тярявязя ят, 

дцйц, ун, кяря йаьы, гаймаг, сцд, шякяр вя дуз гатмагла пцрейябянзяр кцтля 

ялдя едилир. Хаммаллар гарышдырылыр, йахшы щязм олунмасы цчцн 

щемоэенляшдирилир, щавасызлашдырылыр вя 0,2 литр тутумлу банкалара габлашдырылыр. 

Эюй нохуд пцреси, йеркюкц пцреси, сцдля эюй габаг пцреси, алма вя йеркюкц 

пцреси, томатлы-тярявязли суппцре, томатлы-ятли-тярявязли суп пцре вя с. истещсал 

едилир. 

Пящриз гидасы цчцн щазырланан консервляр цмуми технолоэийа цзря вя мцвафиг 

чешиддя щазырланыр. Бу консервляр аз калорилийя малик олмагла, цряк-дамар системи 

хястяликляри вя щямчинин чякиси нормадан артыг олан йашлылар цчцн нязярдя тутулур. 

Эюй нохуд кцрцсц, дяниз кялями кцрцсц, пюртлядилмиш йеркюкц, гара эавалы иля 

йеркюкц, алма пцреси иля чуьундур, гара эавалы вя йеркюкц иля мал яти вя с. 

консервляр истещсал едилир. 
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2. Томат мящсулларына тяркибиндя 12, 15 вя 20% гуру маддяси олан томат 

пцреси; тяркибиндя 25, 30, 35, 40, 45 вя 50% гуру маддяси олан дузсуз томат 

пастасы; тяркибиндя 27, 32 вя 37% гуру маддяси олан дузлу (3%) томат пастасы 

вя томат соуслары аиддир. Бу мящсуллары щазырламаг цчцн сцртэяждян кечирилмиш 

томат кцтляси тяркибиндя лазыми мигдарда гуру маддя галана кими вакуум-

апаратда биширилир. «Гафгаз Консерв Заводу»нда тяркибиндя 28-30% гуру 

маддя олан «Супер Сун», 24% гуру маддя вя 2% хюряк дузу олан «Финал» 

томат пастасы, тяркибиндя 20% гуру маддя олан «Блендо» томат пцреси истещсал 

едилир.Томат мящсулларыны тянякя банкалара, шцшя банка вя бутулкалара, 40%-

дян чох гуру маддяси оланлары ися тахта чяллякляря габлашдырылыр. 

Томат соусуну щазырламаг цчцн томат кцтлясиня сиркя, шякяр, дуз вя 

ядвиййат ялавя едилиб биширилир. «Тцнд», «Кубан», «Йай», «Тцнд деликатес» 

«Кетчуп» вя с. томат соуслары щазырланыр. 

3. Компотлар бцтюв вя йахуд доьранмыш мейвя вя эилямейвялярдян 

щазырланыр. Бунун цчцн мейвяляр йуйулур, тямизлянир, габыьындан вя тумундан 

азад едилир, банкалара долдурулур, цзяриня мцхтялиф гатылыгда (35-65%-ли) шярбят 

тюкцлцр, сонра эерметик баьланыб стерилизя вя йа пастеризя едилир. Компотлар 

тянякя банкаларда вя йа тутуму 0,5; 0,8; 1,0; 2,0 вя 3,0 литр олан шцшя банка вя 

балонларда щазырланыр. Компотлар йалныз бир мейвядян вя мцхтялиф мейвя вя 

эилямейвялярин гарышыьындан (ассорти) щазырланыр. 

Мейвя-тярявяз ширяляри тяравятляндирижи ички вя пящриз йемяйи кими, щабеля 

мцхтялиф йейинти мящсуллары истещсал етмяк цчцн истифадя едилир. 4 йарымгрупа 

бюлцнцр: 

- тябии ширяляр. Мцяййян бир хаммал нювцндян алынараг цзяриня диэяр 

мейвялярин ширяляри, шякяр вя консервантлар ялавя едилмир; 

- купаъ едилмиш ширяляр. Ясас ширянин цзяриня ялавя едилмиш диэяр нюв мейвя 

ширясинин (35%-я гядяр) гарышыьындан ибарятдир; 

- шякяр вя йа шярбят гатылмыш ширяляр. Бязи мейвя вя эилямейвялярин тябии 

ширяляринин туршулуьуну азалтмаг цчцн онлара шякяр гатышдырылыр; 
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- сатурасийа едилмиш вя йа карбон газы иля дойдурулмуш ширяляр. Карбон 

газы ширянин дадыны хейли йахшылашдырыр, она тяравятляндирижи хасся верир. 

Мейвя тохумасы щиссяжикляринин олмасына эюря ширяляр лятли вя лятсиз 

щазырланыр. Лятсиз ширяляр ачыг рянэли шяффаф вя тцнд рянэли ширяляря бюлцнцр. Лятли 

ширяляри ясасян каротинля зянэин олан мейвялярдян (ярик, эавалы, шафталы вя с.) 

алырлар. 

Консервляшдирилмяси цсулуна эюря ширяляр пастеризя едилмиш, стерилизя едилиб 

сцзцлмцш, сойугда сахланылмыш, спиртляшдирилмиш вя сулфитляшдирилмиш ширяляря 

бюлцнцр. Сянайе мигйасында ян чох цзцм, алма, албалы, эавалы, ярик, эилас, нар, 

наринэи, щейва, шафталы вя диэяр ширяляр щазырланыр. 

Тярявязлярдян помидор, йеркюкц, чуьундур вя туршудулмуш кялям ширяси 

истещсал едилир. 

Пцрейяохшар мящсуллара тябии пцреляр, мейвя пасталары, стерилизя едилмиш 

шякярли пцреляр, мейвя соуслары, щабеля гатылашдырылмыш соуслар аиддир. 

Мейвя-эилямейвя пцреляринин тяркибиндя 8-18% гуру маддя олур. Шякяр 8-

31% ялавя едилмякля щазырланан пцрелярдя 14-36% гуру маддя, мейвя 

соусларында 21-33% гуру маддя, о жцмлядян 9% шякяр, мейвя пасталарында 

18, 25 вя 30% гуру маддя олур. Бу мящсуллар билаваситя истещлак едилир вя йа 

кисел, мусс вя башга кулинар мямулаты щазырланмасында ясас хаммал кими 

ишлядилир. 

Мейвя-тярявяз консервляринин кейфиййят эюстярижиляриня онларын 

габлашдырылдыьы таранын харижи эюрцнцшц, етикетин вязиййяти, ясас мящсулун рянэи, 

ийи, дады, консистенсийасы; физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддялярин, 

шякярин, дузун, йаьын, туршулуьун мигдары, ушаг вя пящриз гидасы цчцн кон-

сервлярдя консервантларын олмамасы, аьыр метал дузларынын мигдары стандарт 

цзря нязяря алыныр. 

Мейвя-тярявяз консервлярини 0-200С температурда сахламаг мяслящятдир. 

Цмумиййятля, бцтцн мейвя-тярявяз консервлярини кейфиййятини итирмядян 

оптимал шяраитдя бир ил сахламаг олар. 
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Мейвя-тярявяз консервляриндя сахланылма заманы бомбаъ, банканын 

гапаьынын шишмядян мящсулун туршумасы, банкаларын язилмяси, пасланмасы кими 

гцсурлар мцшащидя едилир. 

4. Гурудулмуш мейвя вя тярявяз истещсалы мящсулун тяркибиндяки суйун 

мигдарынын азалдылмасына ясасланыр. Мящсул гурудулдугда онун тяркибиндя 

нямлик мейвялярдя 18-25%-я гядяр, тярявязлярдя ися 11-14%-я гядяр азалыр. 

Мейвя-тярявязин гурудулмасы просеси ашаьыдакы ямялиййатлардан 

ибарятдир: хаммалын йуйулмасы; юлчцсцня вя кейфиййятиня эюря чешидлянмяси; 

тямизлянмяси; доьранмасы; пюртлядилмяси; гурудулмасы; нямлийин 

таразлашдырылмасы; метал гатышыглардан тямизлянмяси вя габлашдырылмасы. 

Мейвя-тярявяз 2 цсулла – тябии вя сцни цсулларла гурудулур. 

Тябии гурутма мящсулун нювцндян вя щаванын истилийиндян асылы олараг 5-

12 эцн эцняш истилийи иля апарылыр. Сцни гурутма мцхтялиф  типли гурудужуларда 

апарылыр. Мящсулун нювцндян асылы олараг, температур 45-700С, гурутма 

мцддяти 3-5 саат давам едир. 

Гурудулмуш тярявязин чешиди. Гурутмаг цчцн картоф, йеркюкц, чуьундур, 

аь кюкляр (кярявиз, жяфяри, жырщавуж), аьбаш кялям, соьан, сарымсаг, эюйярти 

тярявязляри (шцйцд, наня, рейщан) вя с. истифадя олунур. Бостан тярявязляриндян 

ися ян чох йемиш гурудулур. 

Гурудулмуш картоф мящсулларына картоф лопалары, картоф йармасы, 

гызардылмыш хырчылдайан картоф (чипсы), картоф крекери вя картоф гурусу аиддир. 

Картоф лопаларыны щазырламаг цчцн габыьы сойулмуш вя биширилмиш картофу 

исти щалда язиб барабанлы гурудужуларда гурудурлар. Галынлыьы 0,1-0,3 мм, 

нямлийи 4-6%-дян чох олмур. Картоф лопалары истилийи 800С олан су вя йа сцд иля 

1:6 нисбятиндя пцрейяохшар юзлц кцтля ямяля эятирир. Лопаларын сыхлыьы чох 

олмайыб 200 кг/м3-я чатыр.  

Картоф гурусу щазырладыгда картоф бухар вя йа гайнар су иля емал едилир, 

габыьы тямизлянир, 4-7 мм ениндя сцтунжуглар шяклиндя доьранылыр, лазым эялярся 

пюртлядилир (гаралмайа сябяб олан тирозиназа ферментини парчаламаг цчцн) вя 
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тяркибиндя 12% су галана гядяр гурудулур. Нямлийини 6-7%-я ендириб эерметик 

тарада габлашдырдыгда мящсулун давамлылыьы артыр. 

Йеркюкц вя чуьундур бухар-су-термик цсулла пюртлядилир вя габыгдан 

тямизлянир. Йуйулуб тямизлянмиш йеркюкц ени 7 мм вя узунлуьу ян чоху 20 

мм олан сцтунжуглар шяклиндя доьранылыр. Нямлийи 14%-дир. 

Гурутмаг цчцн соьанын ажы сортларындан истифадя едилир. Диаметри 3 см-

дян чох олан соьанларын габыьы сойулур, даиряжикляр шяклиндя доьраныр вя 14% 

нямлик галана гядяр гурудулур. 

Гурутмаг цчцн аьбаш кялям, эцл кялям, эюй лобйа, эюй нохуд, аь кюкляр 

вя эюйярти тярявязляриндян дя истифадя олунур. 

Гурудулмуш мейвялярин чешиди. Гурутмаг цчцн эцняш алтында ясасян 

цзцм, ярик вя шафталыдан; сцни цсулла гурутмаг цчцн ися алма, армуд, эавалы, 

албалы, эилас, моруг, бюйцрткян истифадя едилир. 

Гурутмаг цчцн истифадя едилян цзцмцн тяркибиндя шякярин мигдары 20%-

дян аз олмур. Тумлу цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула мювцж, 

тумсуз цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула ися кишмиш ады верилир. 

Йахшы кейфиййятли мящсул цзцм салхымларынын 3-4 сан 0,4%-ли гайнайан гяляви 

мящлулу иля емалындан сонра алыныр. Бязян аь цзцмлярин рянэини горумаг цчцн 

онлары кцкцрд газына вериб сонра  кюлэядя гурудурлар. Гурудулмуш цзцмцн 

чешиди тумсузларда – Биданя, Шящани, Сойаги, Сябзя; тумлуларда Чилйаги, ачыг 

Гермиан, тцнд Гермиан вя штабел Гермиан адында истещсал едилир. Мцхтялиф 

цзцмлярин гарышыьындан Авлон чешидиндя цзцм гурусу эцняш алтында 

гурудулмагла ялдя едилир. Гурудулмуш цзцмцн тяркибиндя 17-20% нямлик 

олур. Авлондан башга галанлар яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. 

Гурутмаг цчцн ярийин ясасян Орта Асийа сортларындан истифадя олунур. 

Гурутмадан габаг ярик йуйулур, сортлашдырылыр, калибирляшдирилир, пюртлядилир вя 

кцкцрд газына верилир. Бцтюв щалда гурудулмуш ярик урйук адланыр, чяйирдяйи 

чыхарылыб бцтюв щалда гурудулмушлар гайсы, йары бюлцнцб гурудулмуш ярикляр 

ися курага (ярик гахы) адланыр. Гайсы вя курагада 21%, урйукда ися 18% 

нямлик олур. 
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Гара эавалы гурусуну чяйирдяйиндян асан айрылан Венэерка (мажар) 

сортларындан щазырлайырлар. Гурутма 3 мярщялядя баша чатдырылыр вя температур 

тядрижян 400С-дян 800С-йя гядяр артырылыр. Гурутма 9-12 саат мцддятиндя 

апарылыр вя тяркибиндя 25% нямлик олан гара эавалы гурусу ялдя едилир. 

Гурутмаг цчцн алманын Аь налиф, Титовка, Боровинка, Антон, Апорт, 

Янис кими сортлары истифадя едилир. Гурутмадан яввял емалындан асылы олараг 

гурудулмуш алма 4 група бюлцнцр: габыьы сойулуб кцкцрд газына верилмиш, 

габыглы кцкцрд газына верилмиш, дуз мящлулунда сахланыб гурудулмуш, садя 

гурудулмуш алма. Гурутма яввялжя 80-850С-дя, ахырда ися 50-550С-дя баша 

чатдырылыр, нямлийи 20%-я гядярдир. 

Армуд гурусуну бцтюв вя 2-4 щиссяйя доьранылмыш армуддан кцкцрд 

газына вермяк вя йа натриум-бисулфит мящлулунда емал етмякля ялдя едирляр. 

Мядяни сортларын гурудулмасындан 24% нямлик, йабаны армудларын 

гурудулмасындан ися 16% нямлик олан армуд гурусу ялдя едилир. Эилас, албалы, 

шафталы, эилямейвялярдян моруг, гара гараьат, чийяляк вя бюйцрткян дя 

гурудулур. 

Гуру мейвя компотлары мцхтялиф мейвя гуруларынын гарышыьындан 

щазырланыр. Чохкомпонентли гарышыглардан 10% алма, 10% армуд, 20% эавалы, 

25% ярик, 15% мювцж, 10% курага вя 10% албалы; аз компонентли гарышыгларда 

50% эавалы, 20% мювцж, 15% ярик вя 15% алма гурусу олур. 

Мейвя-тярявяздян гуру тоз да алыныр. Бу мягсядля мейвялярдян алма, 

ярик, гара гараьат; тярявязлярдян йеркюкц, томат, габаг, эюй нохуд, эюй 

габаг, эцл кялям вя башгаларындан истифадя едилир. Бунларын цстцнлцйц ондадыр 

ки, гайнар су иля гарышдырылдыгда пцре вя паста алыныр. Суп, ъеле, кисел, пирог цчцн 

ичлик вя нащар хюрякляри щазырланыр. 

Гурудулмуш мейвяляр кейфиййятиндян асылы олараг ямтяя сортларына 

бюлцнцр. Ясасян 1-жи вя 2-жи сорта, завод емалындан кечмиш цзцм гурусу, ярик 

гурусу, шафталы гурусу вя албалы гурусу яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына 

бюлцнцр. Стандарт цзря нямлик, кянар гарышыгларын мигдары вя кцкцрд газына 
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верилмишлярдя сулфит туршусунун мигдары (0,01%-дян чох олмамалыдыр) 

нормалашдырылыр. 

Гурудулмуш мейвяляри 25 кг-лыг тямиз вя гуру йешикляря, 30 кг-лыг чох 

гатлы каьыз кисяляря, 70 кг тутумлу жут вя кятан кисяляря, 100 кг тутумлу 

чяллякляря, 15 кг-лыг тянякя банкалара габлашдырырлар. Гурудулмуш мейвяляри 0-

100С температурда 65-70% нисби рцтубятдя 6-12 ай сахлайырлар. 

5. Туршудулмуш вя дуза гойулмуш мейвя вя тярявязлярдя консервляшдирижи 

маддя микроорганизмлярин вя сцд туршусу бактерийаларынын тясири иля дузлугда 

ямяля эялян сцд туршусудур. Ширядя сцд туршусу 0,7-0,8% топландыгда 

чцрцдцжц микроорганизмлярин фяалиййяти дайаныр вя мящсул узун мцддят 

кейфиййятли галыр. Туршудулмуш тярявяздя сцд туршусу бактерийаларынын инки-

шафыны сцрятляндирмяк цчцн 2-3% мигдарында хюряк дузундан истифадя едилир. 

Туршудулма заманы мейвя-тярявязин тяркибиндяки шякярин вя азотлу 

маддялярин мигдары азалыр. 

Туршудулмуш кялям щазырламаг цчцн кялямин эежйетишян сортларындан 

истифадя едилир. Кялям щяр жцр чиркдян, зядялянмиш вя хястялянмиш йарпаглардан 

тямизлянир, чешидиндян асылы олараг саман шяклиндя (5 мм ениндя) доьраныр, 

парчаланыр вя йа бцтюв сахланылыр. Доьранмыш кялямин цзяриня кцтлясинин 1,2-

2,5%-и мигдарында дуз гатылыр.   2;  4 вя 6 йеря бюлцнмцш  вя бцтюв кялямин 

цзяриня ися 4%-ли дузлуг тюкцлцр. Туршудулмуш кялямин мцхтялиф чешидиня 8% 

йабаны алма, 3% йеркюкц, 2% гушцзцмц, 3% чуьундур, 0,02% дяфня йарпаьы 

вя с. мящсуллар ялавя едилир. Чяллякляря йыьылмыш мящсулун цзяриня аьыр йцк 

гойулур, 200С-дя 10-12 эцн гыжгырдылыр. Мящсулун тяркибиндя 1,5-2,0% сцд 

туршусу топландыгда гыжгырдылма дайандырылыр. Стандарта ясасян 1-жи сорта аид 

туршудулмуш кялямин тяркибиндя 1,2-1,9% дуз, 0,7-1,3% сцд туршусу, 2-жи 

сортда уйьун олараг 1,2-2,0% дуз, 0,7-1,8% сцд туршусу олур. 

Дуза гойулмуш хийары тяркибиндя 2%-я гядяр шякяр олан хийарлардан 

щазырлайырлар. Хийарын цзяриня тюкмяк цчцн щазырланан дуз мящлулунун гатылыьы 

хийарын хырда вя ири олмасындан асылы олараг 6-8%-ли щазырланыр. Цмуми 

мящсулун 3%-и мигдарында шцйцд, 0,5% сарымсаг, 0,5% гытыготу йарпаьы, 0,1% 
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ажы истиот эютцрцлцр. Ядвиййатын мигдары 100 кг цчцн 2,5-8 кг-дыр. Йетишмя 1-2 

ай давам едир вя дузлуьун туршулуьу 0,6-1,4%-я чатыр. Стандарта ясасян 1-жи 

сорта аид дузлу хийарда 2,5-3,5% дуз, 0,6-1,2% сцд туршусу, 2-жи сортда 3-4,5% 

дуз, 1,4%-я гядяр сцд туршусу олур. 1-жи сорта аид дузлу хийарларын юлчцсц 110 

мм-и кечмямялидир. 2-жи сортда ися 140 мм-я гядяр ола биляр. 

Дуза гойулмуш помидорун щазырланмасы хийарда олдуьу кимидир, лакин 

дузлуьун гатылыьы помидорун йетишмя дяряжясиндян асылыдыр. Йашыл вя сцд рянэли 

помидорларын дузланмасы цчцн 6-8%-ли, гырмызы помидорларын дузланмасы цчцн 

ися 8-10%-ли дуз мящлулундан истифадя едилир. Йетишмя мцддяти 50 эцн давам 

едир. Щазыр мящсулда дузун мигдары 2-5%, туршулуг ися 0,7-1,5%-я гядяр олур. 

Бязи бюлэялярдя дуза гоймаг цчцн гарпыздан, алма, армуд, язэил, зоьал, 

эюйям вя диэяр мейвялярдян дя истифадя едилир. 

Туршудулмуш вя дуза гойулмуш тярявязляри 1-40С-дя сахламаг лазымдыр. 

Температур 100С-дян йцксяк олдугда мящсулда йаь, пропион туршуларына 

гыжгырма эетдийиндян мящсулун хошаэялмяз кяскин ийи олур. 

6. Сиркяйя гойулмуш мейвя вя тярявязлярин щазырланмасында ясас 

консервляшдирижи маддя сиркя туршусудур. Сиркя туршусундан башга шякяр, дуз 

вя ядвиййатдан да истифадя едилир. Сиркяйя гойманын кимйяви ясасы одур ки, 

мящсулун тяркибиндя 1,7-2,0% сиркя туршусунун олмасы мцщитдя 

микроорганизмлярин олмасына (артмасына) якс тясир эюстярир вя узун мцддят 

мящсулу кейфиййятли сахламаьа имкан верир. Лакин сиркя туршусунун артыг 

мигдары организмя зярярли олдуьундан зяиф сиркя туршусу мящлулундан истифадя 

едилир вя 2-жи дяфя мящсул пастеризасийа цсулу иля консервляшдирилир. Пастеризя 

олунмуш турш мящсулларда 0,6-0,9%, пастеризя олунмуш зяиф турш мящсулларда 

0,4-0,6% сиркя туршусу олур. Бунлары эерметик баьлы шцшя вя тянякя тараларда 

щазырлайырлар. Бу мягсядля ян чох хийар, патисон, помидор, йеркюкц, чуьундур, 

кялям, сарымсаг вя эюй габаг сиркяйя гойулур. 

Айры-айры тярявязлярля йанашы, сиркяйя гойулмуш тярявяз гарышыглары да 

щазырланыр. Бунлара ассорти дейилир. Щазыр мящсулда тярявязин мигдары 50-55%-я 
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гядяр, дуз 1,5-3%, шякяр 1,5-4%-я гядярдир. Дад вя ятирверижи кими дяфня 

йарпаьы, сарымсаг, соьан, гара вя ятирли истиотдан, дарчындан истифадя олунур. 

Мейвялярдян алма, армуд, эавалы, цзцм, зоьал, албалы сиркяйя гойулур. 

Сиркянин мигдары турш дадлыларда 0,6-0,9%, туршаширин дадлыларда 0,2-0,6% олур. 

Бязи мящсулларда шякярин мигдары 20-25%-дир. 0,2% мигдарында ядвиййат 

(михяк, ятирли истиот, дарчын) сярф едилир. 

Сиркяйя гойулуб пастеризя едилмиш мейвя вя тярявяз мящсулларыны 1-2 ай 

сахлайыб сонра тижарятя эюндярирляр. Бундан сонра сахланылма мцддятиндя 

температур 0-60С арасында олмалыдыр. 

Гурутмаг цчцн аь эюбяляк, гырмызыпапаг эюбяляк, гара эюбяляк, йаьлы 

эюбяляк, кечиэюбяляйи, гырмызымтыл-сары папаглы эюбяляк, гузуэюбяляйи 

эютцрцлцр. Аь эюбяляклярдян башга галанлары гурудулдугда гаралдыьы цчцн 

щазыр мящсул «гурудулмуш гара эюбяляк» адланыр.  

Эюбялякляри яввялжя 450С, сонра 65-750С-дя тяркибиндя 12-14% нямлик 

галана гядяр гурудурлар. Эюбялякляри гурудужу шкафларда яввялжя 450С 

температурда солухдурур, сонра 65-750С-дя тяркибиндя 12-14% нямлик галана 

гядяр гурудурлар. Аь эюбяляк гурусу 50-70 см узунлугда сапа дцзцлмцш 

щалда, 2-4 кг кцтлядя баьланыб сатыша верилир. Гурудулмуш эюбялякляри 10-150С 

температурда, 60-65% нисби рцтубятдя сапа дцзцлмцш вя асылмыш щалда 

сахлайырлар. Сахланылма мцддяти 1 илдир.  

Дуза вя сиркяйя гойулмуш эюбяляк щазырладыгда эюбяляйин ажы дадыны 

йох етмяк цчцн онлары 2-3 эцн, эцндя 2-3 дяфя суйуну дяйишмяк шяртиля 

суда сахлайырлар. Сойуг дузламада эюбяляйи чялляйя гат-гат йыьыб цзяриня 

4,6-5,2% дуз вя ядвиййат (истиот, дяфня йарпаьы, шцйцд, палыд вя гараьат 

йарпаьы вя с.) тюкцрляр. Исти дузламада эюбялякляри 20-40 дяг дузлу суда 

гайнадыр, сонра сойуг дузламада олдуьу кими дузлайырлар. Эюбяляйин 

нювцндян асылы олараг дузланмыш эюбяляк 30-60 эцндян сонра йемяк цчцн 

йарарлы олур. 

Сиркяйя гоймаг цчцн аь, гырмызыпапаг, гара, сары, кцрян, енлипапаг 

эюбялякляр вя хорузэюбяляйи истифадя едилир. Щазырланмыш эюбяляйин цзяриня 
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тяркибиндя 4,5-5% дуз вя 0,4-0,9% сиркя туршусу олан 18-20% мигдарында 

(эюбяляйин кцтлясиня эюря) маринад тюкцлцр вя йетишдирилир. Дуза вя сиркяйя гой-

улмуш эюбялякляри 0-80С-дя 75% нисби рцтубятдя, пастеризя олунмушлары 12 ай, 

пастеризя едилмяйянляри ися 8 ай сахламаг олар. 
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Mövzu 6 və 7.  
“NИШАСТА,  ŞЯКЯР VƏ ГЯННАДЫ МЯМУЛАТЫIN ISTEHSAL 

TEXNOLOGIYASI”ından 
 

Mühazirə mətni-4 saat 
 

P L A N 
 

1. Nишаста вя нишаста мящсулларыnin  istehsal texnologiyasi 

2.  Şякярin  istehsal texnologiyasi 

3. Şəkərli qənnadı məmulatının istehsal texnologiyasi 

3.1. Мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты 

3.2. Шоколад вя какао тозу 

3.3. Карамел мямулаты 

3.4. Конфет мямулаты 

3.5. Щалва мямулаты 

4. Uнлу гяннады мямулатыin istehsal texnologiyasi 

4.1. Peçenye məmulatı 

4.2. Vafli məmulatı 

4.3. Tort vəpirojna 
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НИШАСТА ВЯ НИШАСТА МЯЩСУЛЛАРЫNIN  ISTEHSAL 

TEXNOLOGIYASI 

 

Нишаста биткилярин ян мцщцм ещтийат гида маддяси щесаб олунур. Дянли 

биткилярдя вя картофда нишаста чох олдуьундан ясасян картофдан вя 

гарьыдалыдан алыныр. Нишаста хаммал кими бир чох сянайе сащяляриндя, о 

жцмлядян гяннады сянайесиндя истифадя олунур. Нишастадан саго йармасы, 

модификасийа едилмиш нишаста, декстрин, патка, глцкоза вя с. мящсуллар истещсал 

едилир. Нишастадан кисел, дондурма, мцхтялиф кулинарийа мямулатлары, мейвя 

консервляри щазырладыгда вя чюряк-булка мямулаты истещсалында истифадя олунур. 

Кимйяви тямиз нишаста (Ж6Щ10О5)н дянялярдян ибарятдир ки, бунун да 

юлчцсц вя формасы мцхтялиф нишасталар цчцн фярглидир. Картоф нишастасынын 

дяняляри овал вя йумуртавари, гарьыдалы нишастасы ися чохбужаглы шяклиндядир. Ян 

ири картоф нишастасы, ян хырда дцйц нишастасыдыр. 

Битки нишастасы бир-бириндян фярглянян ики компонентдян  - амилоза вя 

амилопектиндян тяшкил олунмушдур. Амилоза 17-24%, амилопектин ися 76-83% 

тяшкил едир. Амилоза суда щялл олур вя йодла эюй реаксийа верир. Амилопектин  

суда щялл олмур вя йодла гарышдырылдыгда гырмызы-бянювшяйи рянэ верир. Нишаста 

клейстеринин характерик сувашганлыг вя йапышганлыьы амилопектинин исти суда 

шишмяси нятижясиндя мейдана чыхыр. 

Картоф нишастасы истещсалы цчцн истифадя олунан картофун тяркибиндя 

нишастанын мигдары 14%-дян аз олмамалыдыр. Картофдан нишаста истещсал 

етдикдя картоф кянар гарышыглардан тямизлянир вя йуйулур, язижидян кечирилир, 

ясас ширя мяркяздянгачма апаратында айрылыр, нишаста ири жежядян тямизлянир, со-

нра нишасталы ширя хырда жежядян тямизлянир, нишаста сцдцндян нишаста айрылыр, 

йуйулур, икинжи дяфя чюкдцрцлцр, яввялжя мяркяздянгачма апаратында 

сусузлашдырылыр, гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. Хам нишастада 38-40% су 

галана гядяр мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылдыгдан сонра 

тяркибиндя 20% су галана гядяр яввялжя 30-400С-дя, сонра 50-600С-дя вя 
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нящайят 800С-дя гурудулур. Гурудужу агрегатдан чыхан нишастанын 

температуру 55-600С олур. Кцтля сойудулур, ири щиссяжикляр хырдаланыр вя ялянир. 

Гарьыдалыдан нишаста алмаг цчцн орта щесабла тяркибиндя 70% нишаста вя 

12% зцлал олан гарьыдалыдан истифадя едилир. Гарьыдалыдан нишаста истещсал 

етдикдя гарьыдалы дянляри кянар гарышыглардан тямизлянир, исладылыр (2 эцн), 

исладылмыш дян хырдаланыр, нцвя айрылыр вя йуйулур (нцвядян гарьыдалы йаьы 

алыныр), хырдаланмыш кцтля чюкдцрцлцр, язилир, нишаста жежядян вя глцтендян 

(зцлалдан) айрылыр, нишаста чюкдцрцлцр вя йуйулур, хам нишаста 

мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылыр, тяркибиндя 13% су галана гядяр 

гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. Гарьыдалы нишастасынын чыхары дянин кцтлясинин 

60-65%-ни тяшкил едир вя тяркибиндя 0,35% зцлал, 0,2% кцл, 0,02-0,08% щялл олан 

маддя олур. Нямлийи 13%-дир. 

Картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла, 1-жи вя 2-жи сорта, 

гарьыдалы нишастасы яла вя 1-жи сорта, буьда нишастасы екстра, яла вя 1-жи сорта 

бюлцнцр. Гарьыдалыдан амилопектинли нишаста да истещсал едилир. 2-жи сорт картоф 

нишастасы тижарятя бурахылмыр. 

Нишастанын рянэи, парылтылыьы (картоф нишастасында лйустр), ийи, харижи 

эюрцнцшц вя кулинар нцмунясиндя диш алтында хырчылты вя с. органолептики цсулла 

йохланылыр. Нишастанын рянэи аь, боз чаларлы аь вя боз ола биляр. Нишастанын ийи 

зяифдир. Дады щисс олунмур. Кянар дад вя ий, чцрцнтц, киф олмамалыдыр. 

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлик, кцл, туршулуг, гаражаларын 

мигдары, сулфит анщидридинин мигдары вя с. мцяййян едилир. Гарьыдалы 

нишастасында гуру маддяйя эюря протеин 0,9%-дян, йаь 0,15%-дян чох 

олмамалыдыр. Кцлцн мигдары картоф нишастасында 0,3-0,5%, гарьыдалы 

нишастасында 0,2-0,3%, нямлийи картоф нишастасында 20%-дян, гарьыдалы 

нишастасында 13%-дян чох олмамалыдыр. 

Нишаста тутуму 25 кг-дан 75 кг-а гядяр олан 1-жи дяряжяли кятан кисяляря, 

тутуму 25 кг олан крафт кисяляря габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят цчцн 100 

грамдан 1 кг-а гядяр каьыз пачкалара габлашдырырлар. Нишаста щигроскопик 
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мящсул олдуьундан 70% нисби рцтубятдя вя 100С температурда бир иля гядяр 

сахланыла биляр. 

Нишаста мящсулларына патка, саго йармасы, глцкоза вя модификайи едилмиш 

нишаста нювляри аиддир. Саго йармасы щаггында йарма бюлмясиндя мялумат 

верилмишдир. 

Патка – картоф вя йа гарьыдалы нишастасынын шякярляшдирилмясиндян 

(щидролизиндян) алынан бала охшар, гаты, юзлц, рянэсиз вя йа сарымтыл рянэли 

мящсулдур. Нишастанын щидролизи минерал туршуларын вя йа ферментлярин иштиракы 

иля апарылыр. Патканын ширинлийи сахарозанын ширинлийиндян 3-4 дяфя аздыр. 

Антикристализатор олан патка щям дя унлу гяннады мямулатынын щигроскопик-

лийини низамлайыр вя узун мцддят мящсул гурумур. Ясасян карамел, мцряббя, 

щалва, унлу гяннады мямулаты вя булка мямулаты истещсалында истифадя едилир. 

Истещсал технолоэийасындан вя тяйинатындан асылы олараг патка мцхтялиф 

чешиддя (аз шякярляшмиш карамел паткасы, чох шякярляшмиш глцкоза паткасы, 

ферментатив карамел паткасы, йцксяк малтозалы патка, малтоза паткасы, ширин 

патка, гуру патка, малс екстракт) истещсал едилир. Карамел паткасы яла вя 1-жи 

сорта айрылыр. Хцсуси чякиси 1,41; нямлийи 22%-дир. Ясасян гяннадя сянайесиндя 

истифадя олунур. 

Ашхана шярбятлярини чох шякярляшмиш паткадан шякяр, цзви туршулар, мейвя-

эилямейвя екстрактлары, сцни жювщярляр вя бойа маддяляри ялавя етмякля 

щазырлайырлар. Бунларын тяркибиндя 70-74% гуру маддя олур. Билаваситя гида 

цчцн истифадя едилир, кисел, компот, унлу гяннады мямулаты вя мейвя-эиля-

мейвялярин консервляшдирилмясиндя истифадя едилир. 

 

 

 ШЯКЯРİN  ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Шякяр ясас гида маддяляриндян биридир. Кимйяви тяркибиня эюря тямиз 

сахарозадан (Ж12Щ22О11) ибарятдир. Инсан организминдя шякяр 95%-дян чох 

мянимсянилир. 100 грам шякяр 374 ккал вя йа 1565 кЖоул енеръи верир. 1-11 йашлы 
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ушаглар эцндя 50-60 грам, 11-14 йашлы йенийетмяляр 60-70 грам, йашлылар ися 70-

90 грам шякяр гябул етмялидирляр. Лакин артыг шякяр гябулу маддяляр 

мцбадилясини, о жцмлядян шякяр мцбадилясини позур, мядяалты вязинин ишини 

чятинляшдирир, холестеринин ямяля эялмясини, еляжя дя атеросклерозун  инкишафына 

сябяб олур. 

Шякярдян кулинарийада, гяннады сянайесиндя, спиртсиз ичкиляр, шяраб, 

мцряббя, жем вя диэяр консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя мящсуллары 

истещсалында истифадя едилир. 

Дцнйа цзря истещсал олунан шякярин 45%-и шякяр чуьундурундан, 55%-и ися 

шякяр гамышындан алыныр. Шякяр гамышы вя шякяр истещсалынын вятяни Щиндистан 

щесаб олунур. Шякяр заводларында ики нюв мящсул истещсал едилир. Тоз-шякяр вя 

рафинад-гянди. Тоз-шякяри чуьундурдан, рафинад-гяндини ися тоз-шякярдян ис-

тещсал едирляр. Сон илляр Азярбайжанда шякяр чуьундуру якилир. 

«Азярсун Щолдинг» ширкятляр групу Имишлидя смета дяйяри 87 милйон АБШ 

доллары щяжминдян чох олан габагжыл технолоэийайа ясасланан вя мцасир 

автоматлашдырылмыш аваданлыгларла тяжщиз олунмуш шякяр заводу тикмишдир. 

«Имишли шякяр Заводу»нда истещсал олунан шякяр республика ящалисинин тялябатыны 

юдямякля йанашы, эяляжякдя харижя дя шякяр ихраж етмяйя имкан веряжякдир. 

Тоз-шякярин истещсалы ашаьыдакы просесляри ящатя едир:  

- чуьундурун йуйулмасы вя доьранмасы;  

- чуьундурдан шякярин айрылмасы, йяни диффузор ширясинин алынмасы;  

- ширянин тямизлянмяси;  

- ширянин бухарландырылмасы;  

- ширянин биширилмяси;  

- шякярин кристаллашдырылмасы вя онун кристалларарасы паткадан айрылыб 

мяркяздянгачма апаратында йуйулмасы;  

- тоз-шякярин гурудулмасы;  

- тоз-шякярин ялянмяси вя габлашдырылмасы;  

- туллантыларын йенидян емалы. 
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Чуьундур транспортйорда йуйулдугдан сонра 3-5 мм ениндя вя 0,5-1,0 

мм галынлыьында йонгар шяклиндя доьраныр вя диффузор апаратында истилийи 700С 

олан су иля гарышдырылыр. Апарата бир тяряфдян шякяр чуьундуру йонгары, о бири 

тяряфдян ися гайнар су верилир. Апаратын о бири башындан тяркибиндя 13-15% 

шякяр олан ширя вя тяркибиндя 0,2-0,3% шякяр галмыш ъмых чыхыр. Ширянин 

тяркибиндя шякярдян башга щялл олан маддяляр дя олдуьундан ону 

тямизляйирляр. Тямизлямя ящянэ суйу (дефекасийа), карбон газы (сатурасийа) вя 

кцкцрд газы (сулфитасийа) иля апарылыр. Бу просеслярдян сонра ширя 

бухарландырылмаьа верилир. Бу просес яввялжя 1180С-дя ади апаратда, сонра ися 

58-600С-дя вакуум апаратларда апарылыр. Ширядя 60% сахароза олдуьундан ону 

йенидян вакуум апаратларда биширирляр. Биширилмиш кцтлядя 92,5% гуру маддя 

(гуру маддянин 85%-и шякярдир), о жцмлядян 55% кристаллашмыш сахароза олур. 

Гарышыг кристаллашдырыжыйа, орадан да сентрифугайа верилир. Бу заман 

кристалларарасы патка айрылыр вя кристаллашмыш сахарозада 0,5%-я гядяр су галыр. 

Тоз-шякяр алмаг цчцн щямин кристаллар баьлы барабанларда 110-1150С 

температурда, тяркибиндя 0,14% су галана гядяр гурудулур. Гурудулмуш тоз-

шякяр 250С-йя гядяр сойудулур вя магнит сащясиндян кечирилир. Тоз-шякяр 

юлчцсцня эюря яляниб сортлашдырылыр вя габлашдырылыр. 

Рафинад-шякяринин истещсалы цчцн хаммал, тяркибиндя гуру маддяйя эюря 

99,75% сахароза олан аь рянэли тоз-шякярдир. Формаланмасына вя истещсалына 

эюря рафинад-шякяри ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

1. Преслянмиш рафинад-гянди. 

2. Тюкмя хассяли рафинад-гянди. 

3. Тюкмя рафинад-гянди. 

4. Рафинадлашдырылмыш тоз-шякяр. 

5. Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаны (шякяр пудрасы). 

Рафинад-гяндин истещсалы ашаьыдакы мярщяляляри ящатя едир:  

- тоз-шякярдян щазырланмыш шярбятин тямизлянмяси (рафинасийасы);  

- шярбятин утфел цчцн биширилмяси;  

- рафинад-гяндинин преслянмя вя йа тюкмя цсулу иля алынмасы;  
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- рафинад-гяндинин гурудулмасы вя габлашдырылмасы. 

Тоз-шякяр гайнар суда щялл едилир, аьартмаг цчцн активляшдирилмиш 

кюмцрдян сцзцлцр, сонра вакуум апаратда биширилиб гатылашдырылыр. Алынмыш 

утфелин щяр 100 сентнериня 80-150 грам ултрамарин ялавя едилир. Бу, щазыр 

мящсулун рянэини аьардыр. Кристаллашмыш утфелин тяркибиндя 93% гуру маддя, о 

жцмлядян 52-55% кристаллашмыш сахароза олур. Преслянмиш рафинад-гянди 

истещсал етдикдя кристаллашмыш кцтля апаратдан 750 С истиликдя бошалдылыр. Тюкмя 

гянд цчцн ися утфели бошалтмаздан габаг 95-990С-йя гядяр гыздырырлар. Тюкмя 

гянди щазырламаг цчцн утфели конусвари формалара тюкцр, 400С-йя гядяр 

сойудур вя кристалларарасы паткадан тямизлямяк цчцн 71%-ли шякяр мящлулу иля 

йуйулур. Кялля гянд 15-18 саат сахланылыб артыг шярбят сцзцлдцкдян сонра 

вакуум апаратларда 850С истиликдя тяркибиндя 0,4% су галана гядяр гурудулур. 

Преслянмиш гянди алмаг цчцн тяркибиндя 2% су олан рафинад кцтляси 

(кашка) тязйиг алтында узунлуьу 184 мм, ени вя щцндцрлцйц ися 11 вя йа 22 

мм олан формада преслянир. Преслянмиш гянди гурудур, сойудур вя дцзбужаглы 

тикяляря доьрайырлар. 

Тюкмя хассяли преслянмиш рафинад-гяндини алмаг цчцн тяркибиндя 3-3,5% 

су олан рафинадлашдырылмыш кцтля 115 атм. тязйиг алтында преслянир. Тез щялл олан 

преслянмиш гяндин кристаллары хырда, юзц мясамяли олмагла суда тез щялл олур. 

Парча гяндляр ясасян куб вя паралелепипед формалы бурахылыр. Юлчцляри 

мцхтялиф олмагла ясасян 5,5; 7,5 вя йа 15 грам кцтлядя олур. 

Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаныны алмаг цчцн тюкмя рафинад гяндин 

доьранылмасындан алынан туллантылар дяйирманларда цйцдцлцр, сахланылма 

заманы бяркимямяси цчцн цзяриня 0,3% мигдарында нишаста ялавя едилир. 

Нямлийи 0,2%-дир. 

3. ŞƏKƏRLİ QƏNNADI MƏMULATININ 
İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты истещсалында ясас консервляшдирижи 

маддя шякярдир. Бу група мармелад, пастила, повидло, мцряббя, жем, сукат вя 

ъеле аиддир. 
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Мармелад ъелейябянзяр, хоша эялян туршмязя, ширин дадлы гяннады мящсулу 

олмагла, мейвя-эилямейвя пцреляринин вя йа ъеле ямяляэятирижилярин шякярля 

биширилмясиндян алыныр. Ъеле ямяляэтирижи хаммалын нювцндян (агар, агароид) 

асылы олараг, мармелад мейвя-эилямейвяли, ъелели вя мейвя-ъелели нювляриня 

айрылыр. Мейвя-эилямейвя мармелады хаммалындан асылы олараг алма вя пат 

мармелады нювляриня айрылыр. 

Мейвя-эилямейвя мармеладынын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:           

- хаммалын истещсала щазырланмасы; 

- мейвя-эилямейвя гарышыьынын алынмасы;  

- кцтлянин биширилмяси;  

- кцтлянин емалы; формаланмасы вя йа чюкдцрцлмяси;  

- гурудулмасы вя щазыр мящсулун габлашдырылмасы. 

Алма пцресинин туршулуьундан асылы олараг онун цзяриня 0,1-0,35% лимон 

туршусунун натриум дузу ялавя едилир. Шякярин 4-20%-и гядяр патка вя ресепт 

цзря шякяр ялавя едилиб тяркибиндя 70-73% (формалы мармелад цчцн) вя йа 68-

70% (тябягяли мармелад цчцн) гуру маддя олана кими биширилир. Алма 

мармелады цч мцхтялифликдя – формалы, доьранылмыш вя тябягяли щазырланыр. 

Пат мармеладыны ясасян ярик пцресиндян щазырлайырлар. Бурада мармелад 

кцтляси тяркибиндя 15-18% нямлик галана кими биширилир. Биширилмиш кцтля, дахилиня 

шякяр киршаны сяпилмиш лювщяляря йасты гоьалжыг вя йа эцмбяз формада 

тюкцляряк формаланыр. Чешидиндян «ярик паты», «рянэли нохудлар», «абрикотин» 

вя с. эюстяриля биляр. 

Ъелатинли мармелады 1% агар вя йа 2,5-3% агароид, 50-60% шякяр, 15-20% 

патка вя 1-2% йейинти туршулары гарышыьындан истещсал едирляр. Гарышыг тяркибиндя 

73-74% гуру маддя олана кими биширилир. Сойудулмуш  (50-660С-дя) кцтля туршу, 

бойа вя ятирли маддяляр гатылмагла йахшы гарышдырылыр, формаланыр, гурудулур вя 

цзяриня тоз-шякяр сяпилир. Ъелатинли мармелад формаланмасындан асылы олараг 

формалы вя доьранылмыш олур. «Цч гат» доьранылмыш ъелатинли мармеладын цст вя 

алт гатлары ъелели, орта гаты ися пастила кцтлясиндян ибарят олур. Ъелатинли мармелад 

лимон вя портаьал дилимляри шяклиндя дя щазырланыр. 
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Пастила хырда мясамяли, йумшаг, зяриф консистенсийалы мямулат олуб, 

щазырланмасында мейвя-эилямейвя пцреляриндян, шякярдян, йумурта аьындан 

вя диэяр кюпцк ямяляэятирижилярдян истифадя олунур. Йумурта аьы, шякяр вя пцре 

йахшы кюпцклц щала дцшяня гядяр чалыныр. 

Пастиланын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:  

- хаммалларын щазырланмасы;  

- алма пцреси иля йумурта аьынын чалынмасы; 

- шякяр-патка вя агар гарышыьындан шярбятин биширилмяси; 

- мейвя-шярбят гарышыьынын алынмасы вя кцтлянин сабитляшдирилмяси; 

 - пастила кцтлясинин формаланмасы вя мямулатын гурудулмасы. 

Пастила йапышганлы вя дямя гойулмуш нювляриня айрылыр. Ресептиндян вя 

формаланмасы цсулундан асылы олараг, йапышганлы пастила 70х21х20 мм юлчцдя 

доьранылмыш вя мцхтялиф формалы гялибляря тюкцлмцш олур. Дямлянмиш пастила ися 

доьранылмыш, тябягя вя рулет нювляриндя щазырланыр. 

Зефир – формайа тюкцлмякля вя йа мцхтялиф формада чюкдцрцлмякля 

формаланмыш йапышганлы пастила нювцдцр. Бу йумру формада, сятщи рифли, бир-

бириня йапышдырылмыш ики йарым мямулат олмагла, цзяриня шякяр киршаны сяпилир вя 

йахуд шоколад кцтляси иля ширялянир. 

Мцряббя шякяр шярбятиндян бишириляряк консервляшдирилмиш мейвя вя 

эилямейвядир. Повидло, жем вя ъеледян фяргли олараг мцряббядя мейвя-

эилямейвя юз яввялки формасыны сахлайыр, шярбяти ися шяффаф, юзлц олур. Мцряббя 

бир дяфяйя вя йа бир нечя дяфя биширилмякля щазырланыр. Харламанын гаршысыны 

алмаг цчцн шякярин цзяриня 10-15% патка ялавя едилир вя мейвянин туршулуьу 

аз оларса биширмянин сонунда 0,15% лимон туршусу гатылыр. Консерв 

заводларында бир нечя дяфяйя биширилмя тятбиг едиляряк йцксяк кейфиййятли 

мящсул алыныр. Бцтцн истещсал просеси 1-2 эцн давам едир. Мцасир мцряббя 

биширян вакуум апаратларда истещсал 2,5 саата баша чатыр. Мцряббя пастеризя 

едилмиш вя пастеризя едилмямиш щалда тижарятя бурахылыр. Тяркибиндя уйьун ола-

раг 68% вя 70% гуру маддя, о жцмлядян 62% вя 65% шякяр олур. 
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«Гафгаз Консерн Заводу»нда Супер Сун маркасы алтында «Чийяляк», 

«Эавалы», «Аь эилас», «Зоьал», «Бюйцрткян», «Щейва», «Гоз», «Гырмызы 

помидор» вя «Сары помидор» мцряббяляри щазырланыр. 

Жем истещсал етмяк цчцн тяркибиндя ян азы 1% пектин маддяси, 1%-дян аз 

олмайараг цзви туршу олан бцтюв вя йа доьранылмыш мейвя-эилямейвяни шякярля 

бишириб палда консистенсийалы мящсул алырлар. 1 щисся мейвя, 1,5 щисся шякяр вя 

0,15 щисся палда ямяляэятирижи ширя эютцрцлцр. Пастеризя едилмиш жемдя 68% гуру 

маддя, 62% шякяр, пастеризя едилмямишдя 70% гуру маддя, 65% шякяр олур. 

Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя вя жем яла вя 1-жи ямтяя сортуна 

бюлцнцр. Эерметик габда сахлама мцддяти 12 айдыр. 

Повидло щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя пцреси шякярля мцяййян 

гатылыьа гядяр биширирляр. Алма, армуд, щейва, ярик, эавалы вя мцхтялиф 

мейвялярин гарышыьындан повидло истещсал едилир. Гарышыг повидло цчцн ики вя 

даща чох мейвя-эилямейвя пцреси гарышдырылыр. Тяркибиндя 66% гуру маддя, о 

жцмлядян 60% шякяр, 0,2-1%-я гядяр цзви туршу олур. «Гафгаз Консерн 

Заводу»нда Супер Сун маркасы алтында алма повидлосу истещсал едилир. 

Сукат (гуру мцряббя) щазырламаг цчцн мейвя вя тярявяз (говун, гарпыз, 

габаг) шякяр шярбятиндя биширилир, сонра гурудулуб тоз-шякярдя урваланыр. 

Сукатдан торт, пироъна, кекс вя диэяр мямулатлары бязямяк вя ичлик щазырламаг 

цчцн истифадя олунур. Сукат да мцряббя кими бир нечя дяфяйя (3-4 дяфяйя) би-

ширилир вя арада 6-8 саат сахланылыр. Ярик, щейва, армуд, шафталы, янжир, еляжя дя 

лимон, портаьал вя гарпыз габыьындан сукат щазырланыр. Биширилмиш мейвя 

сцзэяжя тюкцлцб ширяси ахандан сонра сярилиб гурудулур. Бязян биширилиб ширяси 

ахандан сонра тоз-шякярля урваланыб сонра гурудулур. Сукаты биширяркян она 

патка вя лимон туршусу ялавя етмяк мяслящят эюрцлмцр. Яэяр мейвя чох 

туршдурса, онда бишмиш мейвяни сцзэяжя йыьыб цзяриндян гайнар су ютцрмяк 

лазымдыр. Су сцзцлдцкдян сонра тоз-шякярля урваланыб гурудулур. Гурумуш 

сукатын сятщиндя парлаг шякяр габыьы ямяля эялир. Сукаты гуру вя сярин йердя 

сахламаг лазымдыр. Сянайе цсулу иля сукат щазырладыгда ширядя гуру маддянин 
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мигдары 78%, мейвядя 70-72% олдугда биширилмя дайандырылыр. Сонра биширилмиш 

мейвяляр 40-600С-дя 12-18 саат гурудулур. 

Ъеле щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя ширяляриндян, шякярдян, агар вя 

пектиндян истифадя олунур. Хаммалындан асылы олараг цч нювдя олур: 

1. Ъелеляшдирижи хассяси йахшы олан мейвя-эилямейвя ширяляриндян щазырланан 

ъеле; 

2. Ъелеляшдирижи хассяси вя пектини зяиф олан мейвя-эилямейвя ширяляри иля 

йахшы ъеле ямяляэятирижи ширялярин (албалы, чийяляк вя с.) вя консентратларын 

гарышыьындан щазырланан ъеле; 

3. Ъелеляшдирижи хассяси зяиф олан мейвя-эилямейвя ширяляриня агар ялавя 

едилмиш ъеле. 

Шоколад вя какао тозу истещсал етмяк цчцн ясас хаммал какао пахласыдыр. 

Какао пахласы какао аьажынын мейвясиндян алыныр. Ясасян Гярби Африкада 

(бцтцн какао пахласынын 60-65%), Америкада вя аз мигдарда Асийада 

бежярилир. Шоколад истещсалы цчцн Аккара, Баййа, Камерун, Йава, Сейлон, 

Тринидат вя с. какао сортларындан истифадя едилир. Какао пахласы гурулушуна 

эюря какавелладан (габыг), рцшейм вя нцвядян ибарятдир. Какао пахласынын ян 

дяйярли щиссяси тяркибиндя 54% йаь олан нцвядир. Какаонун ажы дады онун 

тяркибиндяки теоброминин вя кофеинин олмасындан иряли эялир. Теобромин 0,3-

1,5%, нишаста 5-9%, зцлал 10,3-12,5%, селлцлоза рцшеймдя чох аз, нцвядя 2,5%, 

габыг щиссядя ися 16,5%-дир. Какао пахласынын кейфиййяти гиймятляндириляркян 

100 ядядинин кцтляси ян азы 100 гр, яла кейфиййятлидя ися 120-160 гр тяшкил 

етмялидир. Нямлийи 8%-дян чох олмамалыдыр. Какао йаьынын яримя температуру 

33-350С, донма температуру 22-270С-дир. 

Шоколад – какао язийинин вя какао йаьынын шякяр вя диэяр дад вя там 

верижи маддялярля емалындан алынан зяриф десерт мящсулдур. Йцксяк 

тонусгалдырыжы хассяйя вя енеръивермя габилиййятиня маликдир. 100 гр шоколад 

мямулаты 540-560 ккал вя йахуд 2260-2330 кЖоул енеръи верир. Шоколад 

истещсалында ялавя хаммал кими мцхтялиф нюв гярзякли мейвялярин ляпясиндян, 

гуру сцддян, вафлидян, сукатдан вя ятирли маддялярдян истифадя едилир. 
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Шоколад мямулаты истещсал етмяк цчцн яввялжя какао пахласы язийи 

щазырланыр, онун цзяриня шякяр киршаны ялавя едилиб гарышдырылыр, алынмыш кцтля 

коншировка едилир, башга сюзля беш валлы машынлардан кечирилир вя какао 

щиссяжикляринин юлчцсц 20 мкм олур, ялавяляр гатылыр, формаланыр, бцкцлцр вя 

габлашдырылыр. Йахшы кейфиййятли шоколад алмаг цчцн кцтля 300С-дя даими га-

рышдырылмаг шяртиля 3 саат сахланылыр. Десерт шоколадлар ися 65-700С-дя 2-3 эцн 

коншировка едилир. 

Шоколад ичликсиз вя ичликли щазырланыр. Шоколад кцтлясинин емалындан асылы 

олараг ади вя десерт шоколад нювляриня айрылыр. 

Ичликсиз шоколад ялавясиз (ади, десерт, тоз щалында) вя ялавяли (сцдлц, гозлу, 

гящвяли, вафлили вя с.) щазырланыр. Ялавясиз шоколадын щазырланмасында какао 

кцтлясиндян, какао йаьындан, шякярдян вя ванилиндян истифадя едилир. Десерт 

шоколад истещсал етдикдя шоколад кцтляси ялавя олараг коншировка едилир. Десерт 

шоколадын тяркибиндя 55%-дян, ади шоколадын тяркибиндя ися 63%-дян чох шякяр 

олмамалыдыр. 

Мясамяли шоколад да истещсал едилир. Беля шоколады алмаг цчцн чалынмыш 

дуру шоколад кцтляси формаландыгдан сонра вакуум камерада тез 

сойудулмаг шяртиля сахланылыр. 

Ялавяли шоколад да ади вя десерт нювляриня айрылыр. Ялавяли ади шоколадын 

чешидиня фындыглы (фындыг ляпяси ялавяли), гозлу шоколад (сятщи гоз ляпяси иля 

юртцлмцш олур), Аленка (цзсцз гуру сцдля), Мишка (бадам язийи ялавяли), Чайка 

вя с. аиддир. 

Ялавяли десерт шоколадын чешидиня Пайтахт (грилйаълы), Десерт (шякярдя 

говрулмуш бадам вя нарынэи габыьы ялавяли), 6% кола гозу ялавяли шоколад вя с. 

истещсал едилир. Ушаглар цчцн щазырланмыш аь шоколадын ресептиня тоз-шякяр, 

гуру сцд, какао йаьы, ванил ялавя едилир. Кувертйур (дуру шоколад) гяннады 

мямулатынын ширялянмяси цчцн щазырланыр вя тяркибиндя 37% йаь олдуьундан 

ахма габилиййятиня маликдир. 

Сон заманлар хариждян эятирилян шоколад мямулатындан Сникерс, Марс, 

Твикс, Баунти вя с. щазырланмасында гярзякли мейвя ляпясиндян, карамел 
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кцтлясиндян, говрулмуш дянли биткилярдян, бязи мейвялярин ятлийиндян вя какао 

кцтлясиндян истифадя олунур. Ясасян ядяди олмагла бядии тяртибатлы зярвярягя 

бцкцлцр. Шоколад мямулатына гутуларда вя тянякя мцжрцлярдя габлашдырылан 

йцксяк кейфиййятли мямулатлар да аиддир. 

Тоз шоколад да щазырланыр. Буну какао язийи иля шякярдян, тяркибиндя 

30,9% йаь вя 65% шякяр олмагла щазырлайырлар. Бундан какао ичкиси щазырланыр. 

Ичликли шоколад истещсалында ясасян гоз, кяряли помадка, мейвя 

мармелады, шоколад крем вя с. ичликлярдян истифадя едилир. Ичликли шоколадын ян 

чох йайылмыш чешиди шоколад батонларыдыр. 

Явязедижилярля шоколад щазырладыгда какао йаьы щидройаьла явяз олунур. 

Бурада зцлалла зянэин олан гурудулмуш сцд, сойа, йерфындыьы вя 5%-я гядяр 

какао тозундан истифадя едилир. 

Какао тозу истещсал етмяк цчцн йаьы айрылмыш какао ъмыхындан истифадя 

олунур. Какао тозунда орта щесабла 5% су, 20%-я гядяр йаь, 18% нишаста вя 

декстринляр, 24%-я гядяр зцлал, 2,6% теобромин вя кофеин, 4,8% ашы маддяси, 

5% селлцлоза вя кцл вардыр. 

Какао тозуну алмаг цчцн яввялжя какао язийи пресляниб йаьы айрылыр вя 

ялдя олунан ъмых хырдаланыр, цйцдцлцр вя ялянир. Емалындан асылы олараг какао 

тозунун ики нювц вардыр: ади какао тозу вя гяляви иля емал едилмиш какао тозу. 

Гяляви иля емал олунмуш, йяни «препарат» щалына салынмыш какао тозу тцнд 

гящвяйи рянэдядир. Емал нятижясиндя ашы маддяляри азалыр, туршуларын бир щиссяси 

нейтраллашыр, зцлалларын бир щиссяси шишир, суспензийа давамлы (какао ичкиси эеж 

чюкцнтц верир) олур. Ади какао тозунун чешидиндян Прима, Гызыл йарлыг, Эцмцш 

йарлыг, препарат щалына салынмышлардан ися Екстра какао тозуну эюстярмяк 

олар. 

 

 

Карамел мямулаты карамел кцтлясиндян ибарят олуб ичликли вя ичликсиз 

истещсал едилир. Ясас хаммалы шякяр вя патка, ялавя хаммаллардан мцхтялиф 
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мейвя-эилямейвя припаслары, гярзякли мейвя ляпяляри, бал, сцд, шоколад, какао-

тозу, цзви туршулар, бойа вя ятирверижи маддялярдян истифадя едилир. 

Карамел мямулатынын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- шякяр вя паткадан тяркибиндя 13-16% нямлик галана кими карамел 

шярбятинин биширилмяси; 

- карамел шярбятиндян карамел кцтлясинин биширилмяси; 

- ичликлярин щазырланмасы; 

- карамелин формаланмасы; 

- карамел гайтанынын сойудулмасы вя доьранылмасы; 

- бцкцлмяси вя йа сятщинин ишлянмяси; 

- карамелин чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылмасы. 

Карамел кцтляси биширмяк цчцн 100 кг шякяря 50 кг патка эютцрцлцр. 

Биширилмиш кцтлянин тяркибиндя редуксийаедижи маддялярин мигдары 23%-дян чох 

олмамалыдыр, якс щалда сахланылма замана карамел ням чякир вя кейфиййяти 

ашаьы дцшцр. Карамел кцтляси шяффаф олдуьундан ону дартыб-аьардырлар вя бу 

мягсядля хцсуси машынларда 5-7 дяг. емал едилир (дартылыр). Бу заман гейри-

шяффаф атлас карамел кцтляси ялдя едилир. Бу ямялиййат карамел кцтлясинин тез 

харламасына сябяб олур. 

Ичликли карамел цчцн мцхтялиф ичликляр щазырланыр вя щямин ичликляр 

карамелин ичярисиня гойулуб формаланыр. 

Шцшявари (набатшякилли) карамел дартылмамыш шяффаф карамел кцтлясиндян 

щазырланыр. Бунлар бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда, тцбиклярдя вя чубугларда 

бурахылыр. 

Бцкцлц вязиййятдя бурахылан шцшявари карамеллярин чешидиндян «Дцшес», 

«Наняли», «Театрал», «Барбарис» вя с., тцбиклярдя бурахылан щяб формалы 

карамелин чешидиндян «Идман», «Турист», «Эцнябаханлы» вя с., чубугда 

фигурлу карамеллярдян «Балыг», «Хоруз» вя с., бцкцлмямиш шцшявари хырда 

карамелин чешидиндян «Монпасы», «Театр нохуду», «Наняли нохуд», «Зиринж» 

вя с., саломка карамелин чешидиндян «Рянэли кцряжикляр», «Бурулмуш чюпляр» 
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вя с., мцалижяви сортлардан «Ментоллу», «Янисментоллу», «Сакитляшдирижи» вя 

«Витаминли» карамелляр истещсал едилир. 

Ичликли карамелин чешиди ичлийин нювцня эюря айрылыр. 

Мейвя-эилямейвя ичликли карамеллярин ичиня тяркибиндя 14-19% су олан 

мейвя-эилямейвя, шякяр вя паткадан биширилмиш ичлик гойулур. Чешидиндян 

«Ярик», «Албалы», «Эавалы», «Мейвя-эилямейвя гарышыьы», «Алма», «Шярг 

гатышыьы», «Светофор», «Сцрприз» вя с. 

Ликюр ичликли карамелин чешидиндян «Зубровка», «Ликюрлц», «Арктика», 

«Бенедиктин», «Спотыкач», «Ромлу» вя с. Бу ичлик шякяр патка кцтлясиндян 

лимон туршусу, бойа маддяляри вя спирт, шяраб вя есенсийа ялавя етмякля 

щазырланыр. 

Помодка ичликли карамелин чешидиндян «Бим-бим», «Лимонлу», «Арзу», 

«Помадкалы», «Сукатлы», «Крем-брулйе» вя с. Бу ичлийи щазырламаг цчцн шякяр 

патка кцтляси биширилдикдян сонра чалыныр вя цзяриня мцхтялиф дад-там вя 

ятирверижи маддяляр ялавя едилир. 

Бунлардан башга бал ичликли (Баллы марсипан, Бал арысы, Баллы йастыг); сцд 

ичликли (Му-му, Чебурашка, Гаймаглы моруг, Гаймаглы чийяляк); Сяринляшдирижи 

ичликли (Гар топу, Сяринляшдирижи, Эянжлик); марсипан ичликли (Сящяр, Гызыл балыг, 

Марсипан); пралине ичликли (Жянуб, Кубан); шоколад-гоз вя шоколад-кяряли 

ичликли (Газ айаьы, Хярчянэ бойну, Сибир); сойа ичликли (Гозлу гатышыг, Хоруз 

пипийи); икигат ичликли (Гуш сцдц, Кармен) карамелляр дя бурахылыр. Бунлардан 

башга карамел гатышыьы да истещсал едилир. 

Конфет мямулаты мцхтялиф йейинти хаммалы гатылмагла шякяр-патка шярбяти 

ясасында щазырланмыш йцксяк гидалы йейинти мящсулудур. Конфет кцтлясини 

щазырламаг цчцн ялавя олараг йаь, сцд, мейвя-эилямейвя пцреси, йумурта аьы, 

гоз, бадам, шоколад, гящвя, вафли тябягяляри вя с. мящсуллардан истифадя едилир. 

Конфет мямулаты ширялянмиш вя ширялянмямиш, шоколадлы ичликли вя шякяр 

киршанында нювляриня айрылыр. Конфетляр бцкцлмцш, гисмян бцкцлмцш вя 

бцкцлмямиш олур. Конфетлярин цзяри шоколадлы ширя вя йаьлы ширя иля ширялянир. 

Формаланмасына эюря просес конфет кцтлясинин формалара чюкдцрцлмяси, йахыб 



 62

доьрама вя формалара тюкмя, штампланма, преслянмя цсуллары фярглянир. Ясас 

эювдясиндян асылы олараг конфетляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

Помадкалы конфетляр (цмуми истещсалын 40%) помадка кцтляси иля шякярли, 

сцдлц, кяряли вя крембрцлйе нювляриндя бурахылыр. Шоколадла ширялянмишлярин 

чешидиндян «Бащар», «Радий», «Ракета», «Волейбол», «Портаьал», 

«Буревестник»; йаьлы ширя иля ширялянмишлярдян «Золушка», «Гафгаз», «Тязя»; 

ширялянмямиш конфетлярдян «Мейвяли помадка», «Сукатлы помадка», 

«Эялинжик» вя с. истещсал едилир. 

Сцдлц конфет кцтлясини щазырламаг цчцн сцд вя кяря йаьы ялавяли сцдлц 

шярбятдян истифадя олунур. Чешидиндян «Коровка», «Старт», «Рекорд» 

конфетлярини эюстярмяк олар. 

Мейвяли конфет кцтляси дялямяйяохшар гурулуша малик олур. Чешидиндян 

«Жянуб эежяси», «Йай», «Ярикли», «Мярсинли», «Ъелатинли», «Эюй-эюл» вя с. Бу 

конфетлярин кцтлясинин нямлийи 19-23%, туршулуьу 3-60, редуксийаедижи 

маддяляри ися 50-60% тяшкил едир. 

Чалма конфет кцтляси йцнэцл суфле типли вя аьыр нуга типли кцтлядян 

ибарятдир. Бу конфетлярин чешидиндян «Зайка-зазнайка», «Суфле», «Зоолоъи», 

«Баь чийяляйи», «Лимонлу нуга», «Сукатлы нуга» вя с. 

Ликюрлц конфет кцтляси иля щазырланан конфетлярдян «Ликюрлц», «Ромлу», 

«Гящвяли», «Жянуб», «Эцллц», «Кристал», «Космик», «Бутулка» вя с. 

Марсипан конфет кцтлясини щазырламаг цчцн говрулмамыш гярзякли мейвя 

ляпяляри шякяр киршаны вя йа гайнар шякяр-патка шярбятиндя язилмякля гарышдырылыр. 

Чешидиндян «Хортиса», «Елбрус», «Бадамлы» вя с. 

Пралине ичлийи гярзякли мейвялярин ляпяси иля (говрулмуш) шякяр, какао йаьы 

вя диэяр ялавялярля щазырланыр, щиссяжиклярин юлчцсц 30 мкм, тяркибиндя йаьы 21-

35% олур. Чешидиндян «Гара-гум», «Гулливер», «Эцняшли», «Чародейка», 

«Шярг», «Гызыл пипик хоруз», «Кцнжцтлц» вя с. 

Грилйаълы конфет кцтляси щазырламаг цчцн гаты биширилмиш шякяр патка 

кцтлясиня гярзякли мейвялярин ляпяси, кяря йаьы, йаьлы тохумлар (эцнябахан 
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ляпяси, кцнжцт) вя ятирверижи маддяляр гатылыр. Чешидиндян «Баллы грилйаъ», «Бярк 

грилйаъ» вя шоколадла ширялянмиш грилйаъ  эюстяриля биляр. 

Кремли конфет кцтлясини алмаг цчцн шоколадлы, пралинели вя йа помодкалы 

кцтляляр йаь иля гарышдырылыр. Чешидиндян «Трйуфел», «Арзу», «Шоколадлы крем», 

«Крыловун тямсилляри» вя с. 

Комбиняляшмиш вя чохгат эювдяли конфетлярдян «Ананаслы», «Шимал айысы», 

«Метеор», «Яйрипянжяли айы», «Тузик», «Гырмызы лаля», «Михяк эцлц», «Гырмызы 

папаг» вя с. 

Шоколадлы «Ассорти» конфетляринин истещсалы ичликли шоколадын истещсалына 

охшайыр. Онларын 56-60%-ни шоколад кцтляси вя 40-44%-ни ися ичлик тяшкил едир. 

Ичлик кими помадка, пралине, мейвя, ъелатинли мейвя вя диэяр конфет 

кцтляляриндян истифадя олунур. 

Драъе хырда юлчцлц, йумру формалы вя цзяри парлаглашдырылмыш конфет 

мямулатыдыр. Тяркибиндя 90%-я гядяр сахароза вардыр. Эювдясинин 

мцхтялифлийиндян асылы олараг драъе помадкалы, мейвя-ъелатинли, ликюрлц, 

карамелли, баллы, сяринляшдирижили, чалма, сцдлц, пралине вя с. нювляриня айрылыр. 

Драъе эювдяси (ликюрлц, мейвя, помадка) нишастайа тюкцлмякля, преслямя 

(пралине, марсипан) вя с. цсулларла формаланыр. Эювдя щазыр олдугдан сонра 

драъеляшдирижи газанлара тюкцлцр вя фасилясиз олараг дийирляндирилмякля цзяриня 

шякяр-патка шярбяти ялавя едилмякля ишлянир, сятщиня шякяр киршаны сяпилир. Сонра 

драъе тяркибиндя 25% мум, 25% парафин вя 50% рафинадлашдырылмыш битки йаьы 

олан гарышыгла парлаглашдырылыр. Парлаглашдырыжы кцтля, драъе кцтлясинин 0,02-

0,06%-ни тяшкил едир. 

Хырчылдайан габыглы драъени алмаг цчцн шоколад ясаслы йарымфабрикат бир 

нечя дяфя ширялянмя ямялиййатындан кечирилир. Емал яввялжя сойуг (200С), сонра 

ися гайнар (40-600С) шякяр шярбяти иля апарылыр. Драъе кцтлясинин 25%-я гядярини 

шякярли тябягя тяшкил едя биляр. 

Ирис сцдлц конфетин мцхтялифлийиня аид олан вя ясасян шякяр, патка, сцд 

мящсуллары вя йаьдан щазырланмыш ирис кцтлясиндян ибарятдир. Гурулушундан вя 

консистенсийасындан асылы олараг ирис карамеляохшар, йарымбярк тираълы, йумшаг 
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тираълы, тираълы саггыз нювляриня айрылыр. Ресептиндян асылы олараг сцдлц, сойа 

ясаслы, гярзякли мейвя ляпяси вя йаьлы тохум ясаслы, ъелатин кцтлясиндян ибарят 

олур. Ичликли вя ялавяли ирис дя истещсал олунур. Ирис дцзбужаг, квадрат, ромбвари 

вя фигурлу формаларда бурахылыр. 

Карамеляохшар ирислярин чешидиндян Хцсуси, Шярг, Наняли; йарымбярк 

ирислярдян Гызыл ачар, Тузик; йарымбярк тираълы ирислярдян Ушаг, Кола, Мяктябли; 

йумшаг тираълы ирислярдян Йени, Йумшаг; саггыз ирислярдян Кяряли саггыз, Сцдлц 

саггыз, Щявяскар, Мейвя-эилямейвяли вя с. эюстяриля биляр. 

Карамеляохшар вя йарымбярк тираълы ирислярдя ян чоху 6%, йарымбярк, тираълы 

йумшаг вя туршу ялавяли тираълы саггыз ирислярдя 9%, тираълы туршусуз ирислярдя ися 

10% нямлик олур. Галан эюстярижиляр стандартда нормалашдырылыр. 

Щалва яряб дилиндя ширин демякдир. Тябягяли лифли кцтлядян ибарят олуб 

говрулмуш йаьлы тохумлардан вя чалынмыш карамел кцтлясинин гарышыьындан 

щазырланыр. Истещсал олунан гяннады мямулатынын 4%-ни тяшкил едир. Ян чох 

эцнябахан щалвасы (90%-я гядяр), нисбятян аз кцнжцт (8%) вя йерфындыьы 

щалвасы истещсал едилир. Щалванын 100 грамы 510-520 ккал вя йахуд 2134-2176 

кЖоул енеръи верир. Тяркибиндя йаь, зцлал, макро-, микроелементляр, ПП 

витамини вардыр. Гозлу вя комбиняляшдирилмиш щалва чох аз истещсал едилир. 

Щалванын истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлары бирляшдирир: 

- цч мцхтялиф йарымфабрикатын (йаьлы хаммалдан зцлал кцтлясинин, шякяр вя 

паткадан карамел кцтлясинин вя сабуноту щялиминин) щазырланмасы; 

- карамел кцтлясинин сабуноту щялими иля чалынмасы; 

- чалынмыш карамел кцтлясинин зцлал кцтляси иля гарышдырылмасы – щалванын 

алынмасы; 

 -  щалванын чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылмасы. 

Щазырланмасында истифадя олунан йаьлы нцвялярдян асылы олараг щалва 

нювляря айрылыр. Эцнябахан щалвасынын чешидиня Шякярли, Ванилли, Шоколадлы, 

Гозлу, Мювцжлц; тахин щалвасынын чешидиня Ванилли, Кцнжцтлц, Щявяскар; 

йерфындыьы щалвасынын чешидиня Ятирляндирилмиш, Мювцжлц, Шоколадлы; гозлу 

щалванын чешидиня Гозлу шоколадлы вя Гозлу щалвалары мисал эюстярмяк олар. 
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Органолептики цсулла щалванын харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, гурулушу 

вя рянэи мцяййян олунур. Щалванын физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи 

(4%-я гядяр), цмуми шякяри (25-45%),  редуксийаедижи шякярляр (20%-дян чох 

олмамалы), йаь (25-30%), кцл, азотлу маддялярин (12%-я гядяр), мис дузларынын 

мигдары мцяййян едилир. Ширялянмиш щалваларда ширянин мигдары 29%-дян аз 

олмамалыдыр. 

Щалваны 180С-дя, нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда 

сахлайырлар. Шоколадла ширялянмиш кцнжцт щалвасынын тяминатлы сахланылма 

мцддяти 2 ай, галан чешиддя ися 1,5 айдыр. 

   

 4. УНЛУ ГЯННАДЫ МЯМУЛАТЫIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Унлу гяннады мямулаты цмуми гяннады мямулатынын 42%-я гядярини 

тяшкил едир. Бу мящсулларын йцксяк гидалылыг дяйяри онларын тяркибиндя 

карбощидратларын, йаьларын вя зцлалларын чох олмасындан иряли эялир. Бу група 

печенйеляр, гуру печенйе (крекер) вя галет, йаьлы-шякярли печенйе, прйаник, 

вафли, торт, пироъна, кекс вя ромлу кюкяляр аиддир. 

Унлу гяннады мямулаты истещсалы цчцн ясас хаммал буьда уну, шякяр вя 

йаь щесаб едилир. Бунлардан башга йумурта, сцд вя сцд мящсуллары, бал, гящвя, 

какао, мцхтялиф ядвиййат вя ятирли маддяляр, йумшалдыжылар сярф едилир. Ясасян 

яла вя 1-жи сорт ун эютцрцлцр, печенйе хямириня 13%, бисквит хямириня ися 25% 

нишаста ялавя едилир. 

Унлу гяннады мямулаты кимйяви, биолоъи вя физики цсулларла йумшалдылыр. 

Физики цсулла йумшалдылма кцтлянин чалыныб (мясялян, бисквит хямири) щава вя йа 

карбон газы иля дойдурулмасына ясасланыр. Кимйяви цсулла йумшалтма 

апардыгда сода (НаЩЖО3), аммониум карбонат (НЩ4)2ЖО3) вя йа туршу 

гяляви гарышыьындан истифадя едилир. Температурун тясириндян сода 

парчаландыгда карбон газы (50%), аммониум-карбонат ися карбон газы вя 

аммиак (82%) ямяля эятирир ки, бунлар да мящсулу мясамяли едир. Мящсулун 
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чешидиндян асылы олараг 0,15-0,6% сода вя 0,06-0,04% аммониум карбонат 

ялавя едилир. 

Биолоъи цсулла йумшалдылма майа тятбиг едилмясиня ясасланыр. Ясасян 

сыхылмыш майа, гуру майа вя дуру майадан (ажыхямря) истифадя едилир. Майа 

эюбялякляри шякярляри спиртя вя карбон газына парчалайыр вя ямяля эялмиш ЖО2 

хямири вя биширилмиш мящсулу мясамяли едир. Бцтцн истифадя олунан хаммаллар 

стандартын тялябляриня жаваб вермялидир. 

Печенйеляря шякярли, еластики вя аз еластики (шякярли-еластики) хямирдян 

биширилян печенйеляр, йаьлы-шякярли печенйеляр, галет вя гуру печенйе (крекер) 

аиддир. Печенйе илк дяфя гуру инэилис бисквити ады иля кечян ясрин орталарында 

Инэилтярядя истещсал едилмишдир. 

Шякярли хямирдян печенйе истещсалында йапышганлыьы орта вя зяиф олан яла вя 

1-жи сорт буьда унундан истифадя едилир. Хямиря чохлу шякяр вя йаь гатылыр, 

нямлийи 18% олан хямир йайылыр, формаланыр вя 240-3000С-дя 5-10 дяг. 

мцддятиндя биширилир. Яла сорт ундан «Портаьаллы», «Лимонлу», «Сцдлц», 

«Гаймаглы», «Рот-Фронт», «Сящяр», «Салам» вя б., 1-жи сорт ундан «Чай 

цчцн», «Йол», «Йай», «Щявяскар», «Бизим марка», «Шащмат» печенйеляри 

щазырланыр. 

Еластики хямирин тяркибиндя шякяр вя йаь бир гядяр аз олур, нямлийи 25%-я 

гядяр олан хямир бир нечя дяфя йайылыр вя щазыр мямулат гат-гат олур. Еластики 

хямирдян печенйе нисбятян бярк, ачыг рянэли вя сятщиндя нюгтя шякилли дешикляр 

олур. Яла сорт ундан «Шярг гатышыьы», «Ушаг цчцн» (глцкозалы), «Мяктябли», 

«Йени», «Дузлу», «Томатлы» вя б., 1-жи сорт ундан «Идман», «12 №-ли гатышыг», 

«Крокет», 2-жи сорт ундан «1 №-ли гатышыг» печенйеляри щазырланыр. 

Шякярли еластики хямирин тяркибиндя ян азы 20% шякяр вя 8% йаь олур. Яла 

сорт ундан «Улдуз», «Казбек», «Сорочин» вя б., 1-жи сорт ундан «Лйуботин» 

печенйеляри истещсал едилир. 

Гуру печенйе (крекер) хямири гурулушуна эюря еластики печенйени 

хатырладыр. Тяркибиндя шякяр олмур, йаь ялавя едилир вя хярчылдайыр. Ялавя 
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хаммал кими дуз, жиря, зиря вя патка гатылыр. Хямирин щазырланмасына эюря 4 

група бюлцнцр: 

1. Майа вя кимйяви йумшалдыжыларла вя йа тякжя майа иля йаь ялавя 

етмякля щазырланан крекерляр. Мясялян, «Йумурталы», «Саьламлыг», «Эянжлик», 

«Назик», «Сящяр йемяйиня» вя с. 

2. Майа иля щазырланан йаьлы тябягяли крекерляр. Мясялян, «Ашхана 

крекери». 

3. Майа иля йаьсыз крекерляр. Мясялян, «Щявяскар». 

4. Майа вя йа майа вя кимйяви йумшалдыжыларла йаь вя тамлы 

маддяляр (дуз, жиря, зиря) ялавя етмякля щазырланан крекерляр. Мясялян, 

«Гастроном», «Пикант». 

Гуру печенйелярин хямири опара цсулу иля щазырланыр. Яла сорт ундан 

«Щявяскар», «Жиряли», «Зиряли», «Сящяр йемяйиня», 1-жи сорт ундан «Ашхана 

крекери» щазырланыр. 

Галетляр гуру, нямлийи аз, унлу мямулат олуб чох вахт шякярсиз щазырланыр. 

1-жи хюряк вя йа чай йанында верилир. Галетлярин хямири майада (опара цсулу иля) 

вя йа кимйяви йумшалдыжыларла йоьрулур. 3 група бюлцнцр: 

1. Садя галетляр. Йаь вя шякяр ялавя едилмяйян, 1-жи сорт ундан «Эязинти» 

галети щазырланыр. 

2. Йахшылашдырылмыш галетляр майа иля щазырланыр, шякярсиз, лакин йаь гатылыр. 

Яла сорт ундан «Арктика» галети щазырланыр. 

3. Пящриз галетляри шякяр вя йаь ялавя едилмякля щазырланыр. Яла сорт ундан 

«Идман» вя 1-жи сорт ундан «Реъим» галетляри щазырланыр. 

Хцсуси тяйинатлы «Саьламлыг» (зцлалы чохдур), «Наняли», «Эянжлик» 

(йумурталы), «Ушаг цчцн» (глцкозалы), «Вялямирли» галетляр истещсал едилир. 

Йаьлы-шякярли печенйеляр дад-там хцсусиййятляриня, харижи эюрцнцшцня, 

тяркибиня (15-50% йаь олур) вя щазырланмасына эюря 4 група бюлцнцр: 

1. Шякярли хямирдян йаьлы-шякярли печенйеляр хямирин консистенсийасына 

эюря 2 йарымгрупа бюлцнцр: а) нямлийи 20% олан пластики хямирдян печенйеляр 

формаланма цсулу иля щазырланыр. Мясялян, «Ванилли», «Лимонлу», «Овунтулу», 
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«Дяйирми», «Ушаг яйлянжяси», «Овунту сяпилмиш» вя с. б) нямлийи 24%-дян аз 

олмайан печенйеляр чюкдцрцлмя цсулу иля формаланыр. Мясялян, «Нарынжы», 

«Улдузжуг», «Риголетто», «Чобанйастыьы», «Мяним севимлим», «Шякярли-

шоколадлы», «Мозаика» вя с. 

2. Чалынмыш хямирдян йаьлы-шякярли печенйе 2 йарымгрупа бюлцнцр: а) 

чалма-бисквит печенйесинин чешидиндян (хямирин нямлийи 25-32%) «Шякярли», 

«Эянжлик», «Шоколадда бисквит» вя с. б) чалма-зцлал печенйеси щазырладыгда 

йумурта аьы вя шякяр чалыныр, бязян хырдаланмыш гоз вя бадам да гатылыр. 

Мясялян, «Сукатлы», «Ляззят» вя с. 

3. Бадамлы-гозлу йаьлы-шякярли печенйе щазырладыгда хямиря 

зцлал(йумурта аьы), шякяр, хырдаланмыш гоз вя бадам гатылыр. Чюкдцрцлмцш 

хямир 6-8 саат сятщиндя назик гуру тябягя ямяля эяляня кими сахланылыр вя 

биширилир. Мясялян, «Йени», «Жянуб», «Гозлу», «Шярг», «Бадамлы-шоколадлы» вя 

с. 

4. Йаьлы-шякярли сухари печенйеляринин тяркибиндя хейли мигдарда йаь, 

шякяр вя йумурта олур. Хямир 15-23% нямликдя йоьрулур, яввялжя хцсуси 

формаларда кекс биширилир, сойудугдан сонра назик дилимляр шяклиндя гурудулур. 

Йаьлы-шякярли печенйеляр бязян гатышыг шяклиндя бурахылыр. 

Органолептики эюстярижиляриндян печенйелярин формасы, сятщинин вязиййяти, 

рянэи, кясик щиссядя эюрцнцшц, дад вя ятри вя с. мцяййян едилир. Бу эюстярижиляря 

эюря печенйеляр стандартын тялябиня жаваб вермялидир. 

Прйаник буьда уну иля шякярдян, мцхтялиф ялавяляр етмякля вя кимйяви 

йумшалдыжыларла щазырланыр. Прйаник гядимдя Кийев Рус дювляти дюврцндя 

балдан истещсал едилмишдир. Ади печенйелярдян сонра 2-жи йери тутур. Ширин вя 

ядвиййя тамы верир. Ясасян яла, 1-жи вя 2-жи сорт унлардан истифадя едилир. Шякяр, 

инверт шякяри, патка, тябии вя сцни бал, сортундан асылы олараг йаь, йумурта, 

бадам, сукат вя мейвя-эилямейвя пцреляри, ядвиййялярдян дарчын, михяк, 

мускат жювцзц, жиря, зиря, кешниш тохуму, щил, зянжяфил гатылыр. Бязян «Гуру 

ятир» ишлядилир ки, бунун тяркибиня 9-12 мцхтялиф ядвиййя гатылыр. 
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Прйаниклярин хямири чий вя дямлямя цсулу иля йоьрулур. Чий цсулла 

йоьрулдугда ун, шякяр шярбяти вя диэяр хаммаллар хямирйоьуран машында 

йоьрулур. Хямирин оптимал нямлийи 23,5-25,5% олур. 

Дямлянмиш прйаник хямиринин щазырланмасы 3 мярщялядя баша чатыр: а) 

унун шякярли-баллы, шякярли-паткалы вя йа паткалы-баллы ширядя 70-750С-дя 

дямлянмяси; б) дямлянмиш кцтлянин бир нечя саат вя йа эцн сахланылыб 

йетишдирилмяси; в) дямлянмиш кцтлянин ресепт цзря нязярдя тутулан бцтцн 

хаммалларла йенидян йоьрулмасы. Хямирин тяркибиндя 40% шякяр, 20% нямлик 

олур. 

Прйаник хямири мцхтялиф юлчц вя формада формаланыр, 210-2700С-дя 6-12 

дягигядян (хырдалар) 25-40 дягигяйя гядяр биширилир. 

Прйаникляр ширялянмиш вя ширялянмямиш бурахылыр. Бязян прйаникляря 

кишмишдян, сукатдан вя мейвя-эилямейвя пцреляриндян ичлик гойулур. 

Юлчцсцндян асылы олараг ири (1 кг-да 30-дан аз), хырда (30-дан чох) вя гоьал 

формасында (30 мм галынлыьында) олур. Ириляр 20 мм, хырдалар 18 мм 

галынлыьында овал, эирдя, дюрдбужаг, цчбужаг вя диэяр формаларда кясилир. 

Чий хямирдян яла сорт сятщи ширялянмиш «Наняли», «Ванилли», 1-жи сорт ундан 

ширялянмиш «Жилалы», «Жилалы мцряббяли», «Тула», цстц ширялянмямиш «Кишмишли», 

«Наняли», «Фигурлу» (ат, балыг, синжаб), 2-жи сорт ундан «Жянуб» прйаникляри 

истещсал едилир. 

Дямлянмиш хямирдян яла сорт ундан «Наняли», «Щявяскар», «Йенилик», 1-

жи сорт ундан ширялянмиш «Баллы», «Шякярли», 2-жи сорт ундан «Эянжлик», 

«Ланда» вя с. прйаникляр истещсал едилир. 

Вафли гидалы, йцксяк калорили вя асан щязм олунан зяриф, чохмясамяли, сятщи 

шябякяли мямулатдыр. Вафли мямулаты ичликли вя ичликсиз бурахылыр. Вафли 

щазырламаг цчцн ясас хаммал ун, шякяр, йейинти йаьлары, сцд вя йумуртадыр. 

Сятщи шябякяли вафли тябягяляри бу хаммаллар иля биширилир. Бязяк вурмаг вя ичлик 

гоймаг цчцн шоколад, гящвя, мейвя-эилямейвя йарымфабрикатлары, гоз, 

бадам, мцхтялиф тамлы вя ятирли маддяляр истифадя едилир. 

Вафли истещсалы ясасян 3 мярщялядя баша чатыр:  
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- вафли тябягяляринин биширилмяси;  

- ичликлярин щазырланмасы;  

- вафлинин мцхтялиф чешидинин йарымфабрикатлардан щазырланмасы. 

Вафли хямирини дуру чалма цсулу иля щазырлайырлар, тябягяляр 3 дягигяйя 

бишир вя тяркибиндя 3-4,5% су олур. Биширилмиш вафли тябягяляринин арасына йаьлы, 

пралинели, помодкалы, мейвяли вя диэяр ичликляр гойулур. 

Йаьлы ичликля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин арасына шякяр киршаны, 

щидройаь, кокос йаьы, жювщяр вя лимон туршусусндан щазырланмыш ичлик гойулур. 

Чешидиндян «Лимонлу», «Нарынэили», «Гар топасы», «Ананас», «Кяряли», 

«Эилямейвяли» вя с. бурахылыр. 

Пралине ичлийи иля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин арасына гоз, фындыг, 

йерфындыьы вя йа бадамдан щазырланмыш вя какао ялавя едилмиш пралине ичлийи 

гойулур. Чешидиндян «Гозлу вафли», «Балыггулаьы», «Бадам вафлиси», «Нева» вя 

с. бурахылыр. 

Мейвяли ичликля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин арасына мейвя-

эилямейвядян щазырланмыш ичлик гойулур. Чешидиндян «Мяктябли», «Чийялякли», 

«Мейвяли», «Эавалылы» вя с. бурахылыр. 

Помадкалы ичликля «Мейвяли-помадкалы» вя «Глцкозалы» вафли бурахылыр. 

Бунларын арасына помадка кцтляси ясасында щазырланмыш ичлик гойулур. 

Гаймаглы ичликля «Карнавал», «Рот-фронт» вя «Йенилик» вафлиляри, диабетикляр 

цчцн «Ксилитля», «Сорбитля» вя «Глцкозалы» вафлиляр истещсал едилир. 

Ичликсиз вафли щазырладыгда онун хямириня ялавя олараг шякяр, йаь вя 

йумурта сарысы гатылыр. Ялавялярдян асылы олараг ичликсиз вафли ванилли, гящвяли вя 

шоколадлы олур. Ян чох «Динамо» вафлиси истещсал олунур. 

Вафлинин дады вя ийи чешидиня уйьун, формасы дцзэцн, ейниюлчцлц, рянэи 

ачыг-сарыдан сары рянэя гядяр, кясик щиссядя вафли тябягяляри ейни бярабярликдя, 

мясамяли, хырчылдайан, ичлийин консистенсийасы ейнижинсли олмалы, пралине вя йаьлы 

ичликляр зяриф йаьлытящяр олмалыдыр. Йасты вафлинин узунлуьу 14 см, ени ися 7 см, 

борувари вафлилярдя узунлуьу 30 см, диаметри 7 см олур. 
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Торт вя пироjна тяркибиндя даща чох йаь, шякяр вя йумурта олан йцксяк 

гидалылыг дяйяриня малик хош эюрцнцшлц гяннады мямулатыдыр. Бу мямулатларын 

сятщиня мцхтялиф кремдян, шоколаддан, мцряббя вя сукатдан бядии шякилдя 

бязяк вурулур. Торт вя пироъна дашынылмаьа вя сахланылмаьа давамсыздыр. 

Торт вя пироъна истещсалы 3 мярщялядя баша чатыр:  

- хямирин йоьрулмасы вя йарымфабрикатларын биширилмяси;  

- кремлярин вя диэяр бязяк материалларынын щазырланмасы;  

- биширилмиш йарымфабрикатларын бязяк йарымфабрикатлары иля ишлянмяси.  

Ян чох истифадя едилян бязяк материалы кяря йаьынын гаймаг вя шякярля 

чалынмасындан алынан кремдир. «Кяряли», «Гаймаглы», «Биширилмиш», «Зцлаллы 

кремляр», «Шарлотт» вя «Глйассе» кремляринин щазырланмасы бири-диэяриндян 

фярглянир. Бязяк материалы кими мармелад, гоз, фындыг, бадам, сукат, шоколад, 

мцряббя, ъеле, ятирляндирилмиш шярбят вя с. истифадя едилир. Торт вя пироъналарын 

чешиди биширилмиш ясас йарымфабрикатдан асылы олараг 8 група бюлцнцр. 

1. Бисквит йарымфабрикатыны алмаг цчцн йумурта шякярля чалыныр, цзяриня 

нишаста гатылмыш ун ялавя едилиб дуру хямир йоьрулур, мцхтялиф формада биширилир. 

Хямирин нямлийи 36-38, бисквитин нямлийи 22%-дян чох олмамалыдыр. 4-6 саат 

сахланылыб сонра бязянир. Чешидиндян «Наьыл», «Пайыз», «Трцфел», «Мейвяли 

бисквит», «Кремли бисквит» тортларыны, пироъналардан бисквит пироънасы, «Буше», 

«Риголетто» вя с. бурахылыр. Азярбайжанда артыг Милли статус алмыш тортлардан 

«Азярбайжан», «Эюй-эюл», «Марал-эюл» «Яжяб», «Новруз» «Эянжя», 

«Тяраня» «Цч эцл», «Йедди эюзял»  вя «Хурма» тортлары юзял вя ижтимаи иашя 

мцяссисяляриндя истещсал олунур. 

2. Тябягяли хямирдян йарымфабрикат щазырладыгда хямир шякярсиз йоьрулур, 

йаьла ичляниб, щяр дяфя сойудужуда сахламаг шяртиля 4 дяфя йайылыб гатланыр вя 

нятижядя 256 гат ямяля эялир. Бишмиш мцхтялиф форма вя юлчцлц йарымфабрикатын 

нямлийи 7,5%-дир. «Тябягяли торт», «Идманчы торту», пироъналардан «Кремли-

тябягяли», «Наполеон», «Бантик», «Салфетки», «Трубочки» истещсал олунур. 
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3. Шякярли йарымфабрикат щазырламаг цчцн йаь, йумурта, шякяр чалыныр, ун 

вя башга хаммаллар ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямирин нямлийи 20%, бишмиш 

йарымфабрикатын нямлийи 5,5% олур, «Шякярли-мейвяли», «Шякярли-кремли», 

«Абрикотин» тортлары; «Даиряви-ъелели», «Эюбяляк», «Даиряви-шякярли», «Сябят», 

помадка иля шяирялянмиш пироъналар бурахылыр. 

4. Дямлянмиш хямирдян йарымфабрикат щазырладыгда йаь, су вя дуз гарышыьы 

гайнадылыр, ун иля гарышдырылыб дямлянир. Кцтля бир гядяр сойудулуб йумурта иля 

гарышдырылыр. Хямирин нямлийи 53%, бишмиш йарымфабрикатын нямлийи 23%-дир. 

Бишдикдян сонра дахилдя йаранмыш бошлуьа крем гойулур. Еклер (сятщиня 

помадка чякилир) вя Шу (сятщиня шякяр киршаны сяпилир) пироъналары щазырланыр. 

5. Йумурта аьы иля чалынмыш йарымфабрикаты щазырламаг цчцн йумурта аьы 

шякярля чалыныр, лситляря чюкдцрцлцр вя биширилир. Нямлийи 3,5%-дир. «Эежя вя 

эцндцз» торту, «Шимал», «Учуш» тортлары; «Эюбяляк», «Ланда» вя «Эеорэин» 

пироъналары щазырланыр. 

6. Бадам-гоз йарымфабрикатыны щазырладыгда яввялжя бадам вя йа гоз 

йумурта аьынын ¾ щиссяси вя шякярля гарышдырылыр, 2-3 дяфя ятчякян машындан 

кечирилир. Сонра йумурта чалыныр, цзяриня щямин кцтля вя ун ялавя едилиб хямир 

йоьрулур вя формаларда биширилир. Нямлийи 8%-дир. Мцхтялиф торт – «Идеал», 

«Абшерон», «Бюйцк театр» вя пироъналар – «Бадамлы», «Гозлу» вя с. щазырланыр. 

7. Гырынты йарымфабрикат бисквит вя шякярли хямирдян биширилян торт вя 

пироъналарын кясикляриндян щазырланыр. Гырынтылары крем, шякяр киршаны вя какао 

тозу иля гарышдырыб йумрулайырлар. Цзярини шоколадла ширяляйир вя йа какао тозу 

сяпирляр. «Пингвин», «Картофел», «Полено» вя «Щявяскар» пироъналары щазырланыр. 

8. Вафли тортлары цчцн вафли истещсалында щазырланан вафли листляри эютцрцлцр, 

бязямяк цчцн пралинели ичликдян вя шоколад кцтлясиндян, гярзякли мейвялярин 

ляпясиндян вя фигурлу шоколадлардан истифадя едилир. Чешидиндян «Арахис», 

«Сцрприз», «Шоколадлы» вафли тортларыны эюстярмяк олар. 
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Mövzu 8 və 9.  

“TAMLI MALLARIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI”ndan 

Mühazirə mətni- 4 saat 

P L A N  

 

1. Çайin  istehsal texnologiyasi 

 2. Qящвя вя гящвя ичкиляриnin istehsal texnologiyasi 

3. Xörək duzunun istehsal texnologiyasi 

4. Sпиртсиз ичкилярin  istehsal texnologiyasi 

5. Zяиф спиртли ичкилярin  istehsal texnologiyasi 

6. Lикюр-араг məmulatinin istehsal texnologiyasi 

6. Üзцм шяраблары istehsal texnologiyasi 
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ЧАЙIN  ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Чай йарпаьынын илкин емалы нятижясиндя чайын фабрик сортлары, онларын чай 

чякижи фабриклярдя купаъ едилмясиндян ися чайын тижарят сортлары ялдя едилир. Чай 

ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир: 

1. Мяхмяри чайлара гара, йашыл, сары вя гырмызы (оолонг) мяхмяри чайлар 

аиддир. 

2. Преслянмиш чайлара йашыл-кярпиж, гара-плитка, йашыл-плитка вя щябшякилли 

чайлар аиддир. 

3. Екстраксийа олунмуш чайлара гара вя йашыл майе чай екстракты, гара вя 

йашыл тозвари (тез щялл олан) чай екстракты аиддир. 

Истещсал олунан чайын 90%-дян чохуну гара мяхмяри чай тяшкил едир. 

Гырмызы мяхмяри чай Чиндя истещсал едилир. 

Гара мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:  

- чай йарпаьынын йыьылмасы вя сахланылмасы;  

- йашыл чай йарпаьынын солдурулмасы;  

- чай йарпаьынын ешилмяси(бурулмасы);  

- йашыл сортлашдырма;  

- чайын ферментасийасы; 

- чайын гурудулмасы;  

- гурудулмуш чайын сортлашдырылмасы вя габлашдырылмасы. 

Фабрикя дахил олан йашыл чай йарпаьында 75-80% су галана гядяр 

солдурулур. Сонра йарпаглар роллер машынларында 30-45 дяг. ярзиндя 3 дяфя ешилир 

вя щяр дяфя йашыл сортлашдырма апарылыр. Ешилмиш йарпаглар 22-240С температурда 

вя 95-98% нисби рцтубятдя 2-3 саат ферментляшдирилир. Ферментасийа заманы 

танин оксидляшир, чай йарпаьы яввялжя гырмызы мис рянэи, сонра гара рянэ алыр, 

юзцнямяхсус ий вя дада малик олур. Чай яввялжя 90-950С температурда 

тяркибиндя 18-20% су галана гядяр, 2 саатдан сонра ися тяркибиндя 4% су 
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галана гядяр 80-850С-дя гурудулур. Гурудулмуш чай ирийарпаглы вя 

хырдайарпаглы чайлара сортлашдырылыр. 

Щиндистанда вя Шри-Ланкада йени технолоэийа цзря йумру формалы гара 

мяхмяри чай истещсал едилир. Беля чайын тяркибиндя екстрактлы маддялярин 

мигдары нисбятян чох олур вя йцксяк кейфиййятли чайларын чыхары артыр. 

Чайын фабрик сортларына ирийарпаглы чайлар (Л1, Л2 вя Л3) вя хырда чайлар 

(М1, М2 вя М3) аиддир. 

Гара мяхмяри чай истещсалындан фяргли олараг, йашыл мяхмяри чай 

истещсалында чайын йарпаглары солдурулмадан вя ферментляшдирилмядян бирбаша 

емал едилир. Нятижядя йашыл чай йарпаьынын тяркибиндяки хлорофил, ашы маддяляри, 

Ж витамини мигдаржа чох галыр. 

Йашыл мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:  

- йашыл чай йарпаьынын бухара верилмяси (фиксасийасы);  

- азажыг гурудулмасы; ешилмяси; 

- йашыл сортлашдырылмасы вя гурудулмасы; 

- гурудулмуш чайын сортлашдырылмасы; 

- йашыл мяхмяри чайын габлашдырылмасы. 

Чай йарпаьы яввялжя 95-1000С-дя 2-3 дяг. бухара верилир. 100-1100С-дя 12-

15 дяг. азажыг гурудулур вя нямлик 58-62%-я чатдыгда роллер машынында ики 

дяфя бурулур вя цч фраксийа чай йарпаьы ялдя едилир. Сонра чай дярщал тяркибиндя 

3-5% су галана гядяр гурудулур вя сортлашдырылыр. Йашыл мяхмяри чай ирийарпаглы 

(Л1, Л2 вя Л3), хырдайарпаглы (М2 вя М3) вя овунту фраксийаларына айрылыр.  

Яввялляр гара мяхмяри чайын «Екстра», «Букет», «Яла», «Биринжи», 

«Икинжи» сортлары, йашыл мяхмяри чайын «Букет», «Яла», «Биринжи» вя «Икинжи» 

сортлары тижарятя бурахылырды. Тясдиг едилмиш ресептя ясасян бу чайлар щям халис 

вя щям дя 40-45%-я гядяр башга чайларын (Щиндистан, Сейлон вя с.) гарышыьы иля 

чякилиб-бцкцлцрдц. 

Бейнялхалг чай тижарятиндя йарпаьын щиссяляриня эюря гуру чайа ашаьыдакы 

адлар верилир. 

           Ирийарпаглы чайлар: 
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- ирийарпаглы биринжи (Л1) – Оранэе Пекое (О.П.); 

- ирийарпаглы икинжи (Л2) – Пекое (П); 

- ирийарпаглы цчцнжц (Л3) – Пекое Соужщонэ (П.С.); 

Хырдайарпаглы чайлар: 

- хырдайарпаглы биринжи (М1) – Брокен Оранэе Пекое (Б.О.П.); 

- хырдайарпаглы икинжи (М2) – Брокен Пекое (Б.П.); 

- хырдайарпаглы цчцнжц (М3) – Брокен Пекое Соужщонэ (Б.П.С.); 

- ялянти – Фанинэ (Фнэс); 

- овунту – Дуст (Д). 

Хариждян алынан гара мяхмяри чай кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг 

5 група бюлцнцр: 

- йцксяк кейфиййятли – Щиэщ; 

- орта йахшы кейфиййятли – Эоод медиум; 

- орта кейфиййятли – Медиум; 

- ортадан ашаьы кейфиййятли – Лоw медиум; 

- ашаьы кейфиййятли – Жоммон. 

Щяр бир чайын кейфиййяти органолептики вя физики-кимйяви цсулларла мцяййян 

едилир вя стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр. 

Оранэе Пекое (О.П.) – чайы чай флешинин йухары щиссясиндян алынмыш, чох 

зяриф ешилмиш йарпаглардан вя гызылы рянэли тумуржуглардан ибарятдир. 

Пекое (П) – чайы нисбятян ири йарпаглардан ибарят олуб, Оранэе Пекое 

чайындан бир гядяр иридир. Йахшы ешилмямиш йарпагларын мигдары 10%-я гядяр 

ола биляр. 

Пекое Соужщонэ (П.С.) – чайы кобуд йарпаглардан ибарят олуб даща иридир. 

Йахшы ешилмямиш йарпагларын мигдары 20%-я гядяр ола биляр. 

Брокен Оранэе Пекое (Б.О.П.) – чайы хырдаланмыш йарпагларын ян зяриф 

щиссясиндян ибарят олуб биржинслидир вя ичярисиндя кифайят гядяр гызылы рянэли 

тумуржуг олур. 
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Брокен Пекое (Б.П.) – чайы хырда чай йарпагларынын нисбятян кобуд 

щиссясиндян ибарятдир, ичярисиндя гызылы тумуржуг йохдур. Йахшы ешилмямиш 

йарпаьын мигдары 15%-я гядяр ола биляр. 

Брокен Пекое Соужщонэ (Б.П.С.) – чайы кобуд олуб йарпагларын 

гырынтыларындан ибарятдир. Бир гядяр иридир. Йахшы ешилмямиш чай йарпагларынын 

мигдары 25%-я гядяр ола биляр. 

Сон илляр тижарятя айры-айры чешиддя вя адларда мцхтялиф гара мяхмяри 

чайлар дахил олур. «Сун Теа Азербайжан» чай пакетлямя фабрикиндя ТС-ЕН-

ИСО-9000 Бейнялхалг стандарты, Азярбайжан Дювлят Стандарты, Азярбайжан 

Республикасы Сящиййя Назирлийинин эиэийеник сертификаты вя Азярбайжан Рес-

публикасында истещсал олунан мящсулларын штрихкод нюмряляриня уйьун 50 гр, 

100 гр, 250 гр вя 500 гр кцтлядя гутулара гара мяхмяри чайлар пакетлянир. 

Бунлардан ясасыны Сейлон вя йахуд аз мигдарда Щиндистан хам чайларынын 

гарышыьы олан «Финал» маркалы чайлар, тяркиби ясасян Щиндистан вя аз мигдарда 

Сейлон хам чайларынын гарышыьы олан «Марйам» маркалы чайлар, тяркиби 

Азярбайжан, Сейлон вя Щиндистан хам чайларынын гарышыьы олан «Блендо» 

маркалы чайлар, тяркиби ясасян Азярбайжан, аз мигдарда Сейлон вя Щиндистан 

хам чайларынын гарышыьы олан «Азярчай», «Гыз галасы» вя «Тексун» маркалы чай 

мящсуллары истещсал едилир. Истещсал олунан чайлар йцксяк вя яла кейфиййятини 2 ил 

сахламаг цчцн онларын габлашдырылмасында зярярли олмайан картонлардан 

истифадя едилир. Гутуларын ич пакети ися гида мящсулларынын пакетлянмясиня уйьун 

олан хцсуси щерметик гапана билян полимер юртцклярдян щазырланыр. 

 

 ГЯЩВЯ ВЯ ГЯЩВЯ ИЧКИЛЯРИNİN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Гящвяни щямишяйашыл гящвя аьажы мейвясинин тохумундан алырлар. Тропик 

битки олдуьундан юлкямиздя бежярилмир вя ясасян харижи юлкялярдян эятирилир. 

Дцнйанын 70-дян чох юлкясиндя гящвя бежярилир, лакин дцнйада истещсал олунан 

гящвянин (илдя тяхминян 4-5 милйон тон) 40%-дян чохуну Бразилийа верир. 
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Чий гящвя дянляри ятирсиз олмагла аьыз бцзцшдцрцжц хассяйя маликдир. 

Кейфиййятли гящвя ичкиси алмаг цчцн гящвя дянлярини щяр жцр кянар 

гарышыглардан тямизляйиб 160-2200С температурда говурурлар. Гящвя 14-60 

дяг. арасыкясилмядян говрулур вя нятижядя дянлярин щяжми 30-50%-я гядяр артыр, 

кцтляси 13-21% азалыр. Говрулма нятижясиндя гящвянин тяркибиндяки щялл олан 

маддялярин цмуми мигдары артыр, шякяр карамелляшир, шякярлярля амин туршулары 

бирляшиб меланоидинляр ямяля эятирир вя гящвя дяни тцнд гящвяйи рянэя бойаныр. 

Гящвя юзцнямяхсус дад-там вя ятир кясб едир. Говрулмуш гящвянин тяркибиндя 

онун дадыны, ятрини вя букетини тяшкил едян 400-я гядяр мцхтялиф кимйяви 

бирляшмяляр тапылмышдыр. 

Тябии гящвя чий вя говрулмуш, бцтюв дян вя йа говрулуб-цйцдцлмцш 

щалда тижарятя бурахылыр. Говрулмуш гящвя дян, цйцдцлмцш вя 20% касны кюкц 

ялавя едилмякля цйцдцлмцш чешидля истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг 

яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

Яла сорт бцтюв говрулмуш тябии гящвя яла кейфиййятли Плантейшен, Арабика, 

Прима-Вошд, Арабика-Лавадо нювляриндян вя кейфиййятжя бунлара мцвафиг 

олан гящвя дянляриндян щазырланыр. Яэяр тябии гящвя бу вя йа диэяр адда 

бурахылырса, онун 75%-и щямин нювдян, 25%-и ися башга нювлярин гарышыьындан, 

цйцдцлмцш тябии гящвядя ися уйьун олараг 60% вя 40% олур. 

Биринжи сорт бцтюв дянли говрулмуш тябии гящвяни 1-жи сорта аид Сантос, 

Арабика, Жима, Робуста, Черри нювляриндян вя кейфиййятжя бунлара мцвафиг 

олан 100% тябии гящвя дянляриндян щазырланыр. 

Яла сорт говрулуб-цйцдцлмцш касны кюкц ялавяли тябии гящвя 60%-дян аз 

олмайараг яла кейфиййятли гящвя дянляриндян, 20%-дян чох олмайараг 1-жи сорт 

гящвя дянляриндян вя 20% говрулуб цйцдцлмцш касны кюкцндян щазырланыр. 

Биринжи сорт говрулуб-цйцдцлмцш касны кюкц ялавяли тябии гящвя 80%-дян 

аз олмайараг 1 сорт гящвя дянляриндян вя 20%-дян чох олмайараг касны 

кюкцндян щазырланыр. 

Щялл олан гящвя говрулмуш тябии гящвя екстрактынын гурудулмасындан 

алынан тозвари мящсулдур. Бу гящвя исти суда чюкцнтц вермядян щялл олур. Щялл 
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олан гящвя истещсалы цчцн ашаьы сорт вя хцсусян дцнйа базарында ужуз олан 

Африка  вя Робуста гящвясиндян истифадя едилир. Бу гящвя башга нювлярдян 

фяргли олараг ян чоху 30%-я гядяр екстракт чыхары верир. 

Щялл олан гящвя хырда дянявяр, гящвяйи рянэли, юзцнямяхсус тябии гящвя 

ятриня вя дадына малик олан тозвари мящсулдур. Нямлийи 4%-дян, тяминатлы 

сахланылма мцддятиндя 6%-дян чох олмамалы, суда там щялл олмалы, кофеинин 

мигдары 2,8%-дян аз, метал гатышыглары 2 мг/кг-дан чох, цмуми кцлц 10%-дян 

чох олмамалыдыр. 

Щяллолан гящвяни кцтляси 100 г-а гядяр олан аь тянякя банкалара, 25-2,5 г 

халис кцтлядя полиетиленля комбиняляшмиш лакланмыш алцминиум фолгадан 

пакетляря габлашдырылыр. Гуру, тямиз вя нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан 

анбарларда тяминатлы сахланылма мцддяти истещсал олундуьу эцндян етибарян 8 

айдыр. 

Гящвя ичкиляри щазырламаг цчцн дянли биткиляр, касны кюкц, палыд гозасы, 

пахлалы дянли биткиляр, гярзякли мейвяляр, чяйирдякли мейвялярин ляпяси, 

какавелла, итбурну мейвяси вя диэяр бу кими хаммаллар говрулур, цйцдцлцр вя 

тясдиг олунмуш ресептляр цзря гарышдырылыр. Бу ичкиляр тябии гящвяни явяз едир. 

Ресептиндян асылы олараг гящвя ичкиляри 3 типдя истещсал едилир: 

- тяркибиндя тябии гящвя олан ичкиляр – Арктика, Достлуг, Сящяр, Бизим 

Марка вя с. 

- тяркибиндя касны кюкц олан, лакин тябии гящвя ялавя едилмяйян ичкиляр – 

Касны кюкц, Арпалы, Саьламлыг, Пайыз, Ушаг цчцн, Старт вя с. 

- тяркибиндя тябии гящвя вя касны кюкц олмайан ичкиляр. Палыд гозасы, 

Пионер, Нева, Гызыл сцнбцл вя с. 

Говрулмуш гящвянин кейфиййяти (ДЮСТ 6805-88) органолептики вя физики-

кимйяви эюстярижиляриня эюря мцяййян едилир. Органолептики цсулла харижи 

эюрцнцшц, дянлярин рянэи, ятри вя дады мцяййян едилир. 

Бцтюв дянли говрулмуш гящвя ейни бярабярликдя говрулмуш, дарчыны 

рянэдя вя цзц тутгун дянлярдян ибарят олмалыдыр. Гящвя дянляринин ичярисиндя 

чий вя йа щяддиндян артыг говрулмуш дянлярин олмасына йол верилмямялидир. 
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Яла сорт гящвянин дады, ятри чох йахшы билинмяли, биринжи сортда ися йахшы  

билинмяли вя кянар ий, дад вермямялидир. Ялавяли гящвядя йалныз говрулмуш 

касны кюкц, янжир ийи, йахуд дады ола биляр. 

 

XÖRƏK DUZUNUN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Хюряк дузу натриум-хлорид (НаЖл) кристалларындан ибарят олуб, йемяклярин 

дадыны йахшылашдырмаг цчцн ят, балыг вя тярявязин консервляшдирилмясиндя 

истифадя едилир. Инсан организми цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. 

Бцтцн физиолоъи функсийаларын нормаллыьыны тямин етмяк цчцн адам щяр эцн 

йемякля бирликдя 10-15 гр хюряк дузу гябул етмялидир. 

Дуз йатагларынын характериндян вя дузун алынмасы технолоэийасындан асылы 

олараг хюряк дузу ашаьыдакы нювляря айрылыр. 

1. Даш дуз. Йералты дуз йатагларындан чыхарылыб дуз дяйирманларында 

хырдаланыр. Истещсал олунан дузун 40%-ни тяшкил едир. 

2. Чюкдцрцлмцш дуз вя йа щювзя дузу. Сцни щювзялярдя, дяниз суйуну 

бухарландырыб чюкдцрмякля ялдя едилян бу дузун тяркибиндя кянар гарышыглар 

чох олур. 

3. Шоран дузу вя йа эюл дузу. Дузлу эюллярин дибиндян чыхарылыр. Цмуми 

дуз истещсалынын 50%-ни тяшкил едир. 

4. Бухарландырылмыш дуз. Бу дузу йер алтындан чыхарылмыш дузлу суйун вя йа 

даш дуздан алынмыш мящлулун бухарландырылмасы нятижясиндя ялдя едирляр. Яэяр 

бухарландырылма вакуум шяраитдя апарыларса, вакуум дузу ялдя едилир. 

Даш дуз мядянляри Нахчыван МР-да вардыр. Чюкдцрцлмцш дуз 

Абшеронда вя Хязяр дянизи сащилляриндя шоранлыглардан алыныр. Бухарландырылмыш 

дузу хцсуси заводларда истещсал едир вя тяркибиндя 99,9% хюряк дузу олан 

«Екстра» сорту иля сатыша бурахырлар. 

5. Йодлашдырылмыш дузу 1 тон дуза 25 г КЪ ялавя етмякля щазырлайырлар. Беля 

дуздан суйунда йод олмайан районларын ящалисинин истифадя етмяси важибдир. 
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Хюряк дузунун нямлийи онун нювцндян вя тижарят сортларындан асылы 

олараг фаизля ашаьыдакы кимидир: бухарландырылмыш «Екстра» сорт дузда – 0,10%; 

яла вя 1-жи сортда – 0,70%; даш дузун бцтцн сортларында – 0,25%; чюкдцрцлмцш 

вя шоран дузун яла, 1-жи вя 2-жи сортунда уйьун олараг – 3,20; 4,00 вя 5,00%. 

 

СПИРТСИЗ ИЧКИЛЯРİN  ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Спиртсиз ичкилярин характер хцсусиййяти тяркибиндя суйун чох (88-92%) 

олмасыдыр. Спиртсиз ичкиляр илин исти вахтларында сусузлуьун йатырылмасында вя 

организмдя су балансынын тянзим олунмасында бюйцк физиолоъи ящямиййятя 

маликдир. Спиртсиз ичкиляри ичяндя онлар селикли гиша васитясиля организмя кечяряк 

она тясир едир. 

Спиртсиз ичкиляр групуна дахил олан мейвя-эилямейвя ширяляри кимйяви 

тяркибжя даща зянэиндир. Бунларын тяркибиндя мейвядя олан шякярляр, цзви 

туршулар, зцлаллар вя с. маддяляр олур. Башга спиртсиз ичкилярдян фяргли олараг 

мейвя-эилямейвя ширяляри минерал маддялярин вя витаминлярин мянбяйидир. 

Минерал сулар ися адындан мялум олдуьу кими минераллы маддялярин 

мянбяйидир. 

Спиртсиз ичкиляр тябиятиндян, хаммалындан вя истещсал хцсусиййятиндян асылы 

олараг ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир. 

1. Минерал (тябии вя сцни) сулар. 

2. Газсыз спиртсиз ичкиляр (шярбятляр, екстрактлар, морслар вя гайнар 

мейвя-эилямейвя ичкиляри). 

3. Газлашдырылмыш спиртсиз ичкиляр (газлашдырылмыш су, бутулкада завод 

шяраитиндя щазырланан вя гуру газлашдырылмыш ичкиляр). 

4. Мейвя-эилямейвя вя тярявяз ширяляри. 

5. Азярбайжан шярбятляри вя ичкиляри. 

Газлашдырылмыш сулары алмаг цчцн 40С-йя гядяр сойудулмуш су 0,5 атм 

тязйиг алтында 0,5-0,4% мигдарында карбон газы иля дойдурулур. Бунлар 

шярбятсиз вя шярбят ялавя едилмиш сулара айрылыр. 
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Бутулкада газлашдырылмыш сулар ясасян завод шяраитиндя щазырланыр вя 

тяйинатындан асылы олараг ашаьыдакы йарымгруплара бюлцнцр: 

- тябии мейвя-эилямейвяли газлашдырылмыш сулар, мейвя-эилямейвя ширяляринин 

гарышыьындан вя йа екстрактындан, ятирли настойкалардан, цзви туршулар, бойа 

маддяляри вя шякяр гатылмагла щазырланыр. Тяркибиндян асылы олараг яла вя ади 

кейфиййятли, диабетикляр цчцн бурахылыр. Яла ичкиляря 10-14% тябии мейвя-

эилямейвя ширяляри гатылыр вя тяркибиндя 8-10% шякяр олур. Мясялян, «Лимонад», 

«Ситро», «Зоьал», «Чийяляк», «Моруглу» вя с. Ади кейфиййятли ичкилярдя тябии 

мейвя-эилямейвя ширяляри 10%, шякяр ися 6-8%-дир. Диабетикляр цчцн ичкиляри 

мцвафиг настой вя ятирли жювщярлярля щазырлайыр, шякяр явязиня сорбит вя ксилит 

ишлядилир. 

- синтетик жювщярлярля газлашдырылмыш ичкилярин щазырланмасы цчцн мейвя-

эилямейвя жювщярляриндян вя лимон туршусундан истифадя едилир. Тяркибиндя 8% 

шякяр олур. 

- десерт ичкиляри юзцнямяхсус йцксяк дады, ятирли мязиййятляри иля фярглянир. 

Тябии ширя вя жювщярлярля йанашы мцхтялиф ядвиййялярин жювщярляриндян истифадя 

едилир, тяркибиндя 12% шякяр олур. Мясялян, «Крем-сода», «Театр», «Йай», 

«Гызылэцл», «Зяфяран» вя с. 

- витаминляшдирилмиш вя тонусландырыжы ичкиляри щазырладыгда онлара Ж, П, Б1 

вя Б2 витаминляринин гатылмасы, ейни заманда иштащаны артырмаг, организмя 

жанландырыжы вя ойадыжы тясир эюстярян маддялярин гатылмасы нязярдя тутулур. 

Мясялян, «Байкал», «Фанта», «Гара Мокко», «Пепси-кола» вя с. «Тцнд 

щявяскар» ичкисиня гырмызы истиот, кола типли ичкиляря ися кола фындыьынын 

тяркибиндяки кофеинин 2-3,5%-и гатылыр. Бу щямин ичкийя спесифик ажы дад вя 

мускат ятри верир. 

Гуру газлашдырылмыш ичкиляр тоз вя йа щяб шяклиндя бурахылыр. Бунларын 

тяркибиндя тоз-шякяр, шярабдашы туршусу, натриум-карбонат, гуру жювщяр олур. 

16,4-17,4 гр кцтлядя чякилиб-бцкцлцр. Мясялян, «Армуд», «Сяринляшдирижи», 

«Албалылы» вя с. 1 ст суда 1 пачка тоз щялл етдикдя сыхлыьы 7,5-9,1-дян аз олмайан 

газлы ички алыныр. 
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Газсыз спиртсиз ичкиляря шярбятляр, мейвя-эилямейвя екстрактлары, морслар, 

гайнар мейвя-эилямейвя ичкиляри вя мейвя-эилямейвя ширяляри аиддир. 

Шярбятляри щазырламаг цчцн шяффаф вя спиртя йатырдылмыш ширялярдя шякяр щялл 

едилир. Тяркибиндя шякярин мигдары 60%-дян аз олмамалыдыр. Тябии вя сцни 

мейвя-эилямейвя шярбятляри сатыша 0,25 вя 0,5 литр тутумлу шцшя габларда 

бурахылыр. Шярбятлярдян щямчинин газлы суларын щазырланмасында истифадя олунур. 

Пастеризя едилмиш шярбятлярдя шякярин мигдары 60%, пастеризя едилмямишлярдя ися 

65%-дир. Кейфиййятли шярбят шяффаф, чюкцнтцсцз вя 10 гат су иля 

дурулашдырылдыгдан сонра дахилиндя асылы щиссяжикляр олмамалыдыр. Шярбятляри 12-

200С-дя узун мцддят сахламаг олар. 

Екстрактлары шяффафлашдырылмыш мейвя-эилямейвя ширялярини вакуум 

апаратларында 5-10 дяфядян артыг гатылашдырмагла ялдя едирляр. Тяркибиндя гуру 

маддянин мигдары 60-75% тяшкил едир.  

 

ЗЯИФ СПИРТЛИ ИЧКИЛЯРİN  ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI 

 

Бу ичкиляря пивя, брага, баллы ичкиляр, буза вя шярти олараг квас аид едилир. 

Пивя – арпа сямяниси мящлулунун майаоту иля гайнадылыб пивя майалары 

васитясиля гыжгырдылмасындан сонра ялдя едилян ичкидир. 

Пивя тяркибиндяки спиртин мигдарына эюря аз спиртли ичкиляр групуна 

дахилдир. Мцхтялиф нюв пивялярин тяркибиндя 1,8-7% спирт, 5,6-10,7% екстрактлы 

маддяляр, о жцмлядян 2,7-5,0% шякяр вардыр. 

Пивя истещсалында ишлядилян ясас хаммаллардан арпа, фермент препараты, 

майаоту (хмел), пивя майасы вя судур. Ялавя хаммаллардан гарьыдалы, арпа, 

буьда уну вя дцйц хырдасы ишлядилир. Пивянин кейфиййяти онун истещсалы цчцн сярф 

олунан арпа сямянисинин вя майаотунун дадындан вя кейфиййятиндян асылыдыр. 

Пивя истещсал етмяк цчцн яввялжя арпа 12-170С-дя исладылыр. 6-8 эцн 15-190С 

температурда жцжярдилир вя жцжяртиляр дянин узунлуьундан 1,5-2 дяфя чох 

олдугда жцжярдилмя дайандырылыр. Жцжярмя дюврцндя арпа сямяниляшир, онда 

ятирли вя тамлы маддяляр топланыр. Жцжярдилмиш арпа тяркибиндя 2-3,5% нямлик 
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галана кими гурудулур, жцжярмиш щиссялярдян тямизлянир вя 4-6 щяфтя сахланылыб 

йетишдирилир. Бу дюврдя щялл олан азотлу маддялярин мигдары артыр. 

Щазыр сямяни жилаланыр, магнит сащясиндян кечирилир вя хцсуси дяйирманда 

цйцдцлцр. Суслонун (хам пивянин) щазырланмасы 4 мярщялядя баша чатыр: 

 - арпа сямянисинин хырдаланмасы; 

 - сямянинин су иля гарышдырылмасы; 

 - щазыр суслонун филтрдян кечирилмяси; 

 - суслонун майаоту иля гайнадылмасы. 

Арпа сямянисинин су иля гарышдырылыб хам суслонун алынмасы 2 цсулла 

апарылыр: 

 - декоктсион цсул (гайнадылма цсулу); 

 - инфузион цсул (сахлама цсулу). 

Декоктсион цсулда температур 500С-дян, инфузион цсулда ися 700С-дян 

йцксяк олмур. Алынмыш арпа суйу филтрдян кечирилир, цзяриня майаоту ялавя 

едилиб 1,5-2 саат гайнадылыр. Гайнама нятижясиндя артыг су кянар едилир, 

ферментляр парчаланыр, зцлаллар лахталаныб чюкцр. Майаотундакы ажы туршулар, 

ашы маддяляри, ефир йаьлары мящлула кечир.  Йенидян филтрдян сцзцлцб 6-80С-йя 

гядяр сойудулур. Пивяни гыжгыртмаг цчцн 2 нюв пивя майаларындан истифадя 

едилир. 

1. Цст майа – йяни, мящлулун цст сятщиндя фяалиййят эюстярир, ясасян  тцнд 

пивялярин истещсалында истифадя едилир. 

2. Алт майа – даща чох истифадя едилир вя ясасян ачыг пивяляр цчцн ишлядилир. 

Гыжгырдылма 6-80С-дя 7-9 эцн давам едир, сонра филтрдян кечирилир вя йетишмяк 

цчцн резервуарлара кючцрцлцр. Пивянин чешидиндян асылы олараг 0-30С-дя 21 

эцндян (Ъигули) 90 эцня (Петроград) гядяр сахланылыб йетишдирилир. Йетишмя 

дюврцндя карбон газынын мигдары 0,15-0,2%-дян 0,3-0,35%-я гядяр артыр, пивя 

шяффафлашыр. Бутулкалара долдурулмагдан габаг пивя йеня филтрдян кечирилир. 

Пивя истещсал цсулуна эюря пастеризя едилмиш вя пастеризя едилмямиш 

пивядян, рянэиня эюря ися ачыг вя тцнд пивядян ибарятдир. Кейфиййятиня эюря яла 
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вя биринжи категорийайа аид едилир. 3 нювдя пивя бурахылыр: ачыг вя тцнд пивя; 

хцсуси ачыг вя хцсуси тцнд пивя; ориэинал ачыг пивя. 

Илк суслодакы гуру маддянин мигдарына эюря ачыг пивя 10 група (10-дан 

20%-я гядяр), тцнд пивя ися 9 група (12-21%-я гядяр) бюлцнцр. Щяр ики нювдя 

19% гуру маддяси олан пивя олмур. 

Яввялляр Хырдалан Пивя Заводунда 6 чешиддя пивя – ясасян Ъигули,  

Азярбайжан, Арпа сцнбцлц, Москва, Рига вя Мяхмяри пивяляри истещсал 

едилирди. Лакин сон илляр бу пивялярин чешиди артмыш вя адлары дяйишмишдир. Инди 

«Бакы-Кастел» мцяссисясинин Хырдалан Пивя Заводунда «Хырдалан-Гара», «33 

Ех Спорт», «Жастел Беер», «Хырдалан-аь 77», «Бизим пивя» вя «Хырдалан Лагер 

Беер» «Гызыл Арпа», «Одлар Йурду» вя диэяр пивяляри истещсал едилир.  

Азярбайжанда фяалиййят эюстярян диэяр фирмалар вя мцяссисяляр  «Эянжя», «Бящ-

бящ», «Гызыл ай», «Крал», «Цч Гюмбул», «Чемрион», «Консул» «Азяри №1» 

«Азяри №2, «Азяри №3» Хачмаз, НЗС вя с. чешиддя пивя истещсал едирляр. 

Республикайа харижи юлкялярдян «Будвар», «Щеинекен», «Битбургер», 

«Ердингер  Wеиссбрау», «Балтика», «Атилла» вя диэяр чешиддя  зяиф спиртли вя 

спиртсиз пивяляр дя эятирилир. 

 

ЛИКЮР-АРАГ MƏMULATININ İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Ликюр-араг мямулаты тцнд спиртли ички олуб спиртли ширялярин, морсларын, 

настойларын, ятирли спиртин, ректификат спиртин, шякяр шярбятинин, су вя башга 

хаммалларын гарышдырылмасындан алыныр. 

Ликюр-араг мямулаты истещсалында яла ректификат етил спиртиндян, 

гурудулмуш мейвя-эилямейвялярдян, ятирли биткилярдян, ядвиййялярдян, ситрус 

мейвяляринин габыьындан, шякяр вя жодлуьу аз олан ичмяли судан истифадя едилир. 

Ялавя хаммаллардан цзви туршу (лимон), спиртдя щялл едилмиш ефир йаьы (гызылэцл, 

наня, лимон вя с.), ятирли вя бойа маддяляри ишлядилир. Мящсула интенсив рянэ 

вермяк цчцн гараэиля морсу (тцнд гырмызы), гянд йаныьы (гящвяйи) ишлядилир. 
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Бязи ликюр-араг мямулатынын истещсалында конйак, портвейн шярабы, тцнд пивя, 

тябии гящвя, бал вя с. мящсуллар да сярф едилир. 

Ликюр-араг мямулатынын чешиди 280-дян чохдур вя 12 група бюлцнцр. 

Ликюрляр – башга ичкилярдян йцксяк ятирлилийи вя екстракты иля фярглянир. 

Ликюрцн вятяни Франса щесаб едилир. Тяркибиндя олан спиртин вя шякярин 

мигдарына эюря тцнд, десерт вя крем ликюрляря бюлцнцр. 

1. Тцнд ликюрляри ясасян ефир йаьлы хаммаллардан алынмыш настойкалар вя 

ятирли спиртляр ясасында щазырлайырлар. Тяркибиндя щяжмя эюря 30-45% спирт, 100 

мл-дя 32-50 гр шякяр олур. «Бенедиктин», «Шартрез», «Кристал» вя «Ехо» чешиди 

вар. 

2. Десер ликюрляри – ясасян мейвя-эилямейвя морслары вя ширяляриндян азажыг 

ятирли-ядвиййя хаммалы ялавя етмякля щазырлайырлар. Тяркибиндя 25-30% спирт вя 

35-50 гр/100 мл шякяр олур. «Шоколадлы», «Гызылэцл», «Йубилей» ликюрлярин дады 

ширин, чох вахт туршаширин олуб, уйьун мейвянин, балын, гящвянин вя какаонун 

дадыны верир. 

3. Крем ликюрлярин истещсалы цчцн спиртлянмиш мейвя-эилямейвя ширяляри, 

ятирли спиртляр вя настойлар ишлядилир. Тяркибиндя 20-23% спирт, 50-60 гр/100 мл 

шякяр олур. «Чийяляк», «Моруг», «Ярик», «Албалы» крем ликюрляри бурахылыр. 

4. Наливкалары (спирт ялавя едилмиш ширяляр) – спиртляшдирилмиш ширя вя 

морслардан щазырлайырлар. Бунларын тяркибиндя 18-30% спирт, 0,2-1,0 гр/100 мл 

цзви туршу вя 28-40 гр/100 мл шякяр олур. «Моруглу», «Гара гараьатлы», 

«Мешя», «Гызыл пайыз», «Спотыкач» вя «Запеканка» наливкалары бурахылыр. 

5. Пуншлар – тонизяедижи ички олуб щинд сюзц «пинч» - йяни беш мянасыны 

дашыйыр. Яввялляр пунш щазырламаг цчцн беш компонентдян – су, шякяр, ром, 

чай дями вя лимон ширяси истифадя едилирди. Сонралар ром явязиня конйак, виски, 

араг вя диэяр тцнд ичкиляр сярф едилди. Пунш щазырламаг цчцн спиртляшдирилмиш 

мейвя-эилямейвя ширяси вя морс, спиртли настой, яла кейфиййятли спирт, су, шякяр 

шярбяти, лимон туршусу, конйак, портвейн типли шяраб, ядвиййялярдян михяк, 

дарчын, щил, зяфяран, мускат жювцзц вя ситрус мейвяляринин габыьы ишлядилир. Тяр-

кибиндя щяжмя эюря 15-20% (17%) спирт, 33-40 гр/100 мл шякяр вя 0,1-3 гр/100 
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мл туршу олур. Пуншлары ичдикдя онлары исти чай, сойуг газлы су вя йа гайнар су 

иля гарышдырырлар. Яввялляр Бакыда «Зяфяран», «Фейхоа», «Албалы» вя диэяр 

адларда пунш истещсал олунурду. 

Настойкалар ясасян спиртя йатырдылмыш мейвя-эилямейвя ширяляриндян 

щазырланыр. Спиртин вя шякярин мигдарына эюря ширин, йарымширин вя ажы 

настойкалар вардыр. 

6. Ширин настойкаларын тяркибиндя 16-24% спирт, 8-30 гр/100 мл шякяр, 0-0,9 

гр/100 мл туршу олур. 

7. Йарымширин настойкаларын тяркибиндя 30-40% спирт, 9-10 гр/100 мл шякяр, 

0-0,8 гр/100 мл туршу олур. 

8. Йарымширин тцндлцйц аз олан настойкалар ади настойкалардан тяркибиндя 

спиртин аз олмасына эюря фярглянирляр. Тяркибиндя 20-29% спирт, 4,5-8 г/100 мл 

шякяр олур. 

9. Ажы тцндлцйц аз олан настойкалары щазырламаг цчцн ятирли от, тохум вя с. 

бу кими битки хаммалындан алынмыш настой, ятирли спирт, ефир йаьы вя башга ятирли 

маддялярдян истифадя едилир. Тяркибиндя 25-28% спирт, 0,5 гр/100 мл шякяр олур. 

10. Ажы настойкалары вя балзамлары ясасян ефир йаьлы вя ядвиййя ятирли 

хаммаллардан истещсал едирляр. Бу ичкилярдя 30-60% спирт вя 0-0,5 гр/100 мл 

шякяр олур. Дады ажы вя йандырыжы олур. «Гара Рига» балзамыны щазырламаг цчцн 

15-20 мцхтялиф битки хаммалындан истифадя едилир. Балзамлары су иля гарышдырыб 

ичирляр. «Старка», «Зубровка», «Зверобой», «Украйна» ажы настойкалары, 

«Рус», «Гырьыз Арашан» балзамлары истещсал едилир. 

11. Десерт ичкиляр тяркибиня эюря ширин настойкалара йахындыр, лакин 

тяркибиндя спиртин нисбяти аз (12-16%) вя шякярин чох олмасына эюря йцнэцл вя 

ятирлидир. Тяркибиндя 14-30 гр/100 мл шякяр, 0,2-1,0 гр/100 мл туршу олур. 

12. Аперативляр – тцндлцйц 15-35% олан тцнд спиртли ички олуб тяркибиндя 4-

13 гр/100 мл шякяр, 0-0,5 гр/100 мл туршу олур. Аперативлярин тяркибиндя 

организмя тонизяедижи тясир эюстярян дярман биткиляри вя кюкляриндян алынан 

настойка олур. 
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Ликюр-араг мямулатына виски вя ром да аид едилир, лакин онларын истещсал 

технолоэийасы араг вя конйак истещсалына охшайыр. 

Виски – тцнд спиртли ички олуб дянли биткилярдян алынан етил спиртинин дахили 

тяряфдян кюмцрляшдирилмиш палыд чялляклярдя 4-10 ил сахланылыб йетишдирилмясиндян 

ялдя едилир. Палыд чяллякдя вискинин сахланылмасы нятижясиндя онун тяркибиндя ашы 

маддяси, туршулар, алдещидляр, мцряккяб ефир ямяля эялир ки, бунлар вискийя 

юзцнямяхсус дад верирляр. Дадыны вя рянэини йахшылашдырмаг цчцн цзяриня 

колер вя шякяр шярбяти ялавя едилир. Тяркибиндя 45% спирт олур. Харижи юлкялярдян 

республикайа «Жлонтарт», «Эленфаржлас», «Щарт Бротщерс», «Мажаллан», 

«Махимис» чешидиндя  виски дахил олур. 

Ром – шякяр гамышы паткасындан алынмыш етил спиртинин палыд чялляклярдя 

йетишдирилиб цзяриня гянд йаныьы (колер), гара эавалы морсу, етиласетат вя 

етилбутират ялавя етмякля щазырланыр. Тяркибиндя 45% спирт, 2% шякяр олур. 

Ромдан коктейл, пунш, ликюр, дондурма вя гяннады мямулаты истещсалында 

истифадя едилир.  Харижи юлкялярдян эятирилян ромлардан «Жлемент» вя  «Эабриел  

& Андреw»  эюстярмяк олар. 

Коктейл – спиртсиз вя спиртли олмагла 2 група бюлцнцр. Спиртли коктейлин 

тяркибиндя 20-40% етил спирти вя 0-24 гр/100 мл шякяр олур. 

Жин – тцнд спиртли ички олуб тяркибиндя 45% етил спирти олур. Ятирли-ядвиййя 

биткиляринин су-спирт настойунун говулмасындан (дистиллясиндян) алыныр вя 

мцтляг ардыж эилямейвяси ялавя едилир. Харижи юлкялярдян эятирилян жинлярдян 

«Житаделле» вя «Махимс» эюстярмяк олар. 

 

ЦЗЦМ ШЯРАБЛАРЫ İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Цзцм шяраблары – цзцм ширясинин мцхтялиф цсулларла там вя йа натамам 

гыжгырдылыб емал едилмясиндян алынан, тяркибиндя 9-20%-я гядяр етил спирти олан 

ичкиляр групудур. 

Шярабларын цмуми истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:  

- цзцмцн язилмяси вя пучалдан айрылмасы,  



 89

- цзцм ширясинин юзбашына сцзцлмяси,  

- цзцм жежясинин преслянмяси,  

- ширянин чюкдцрцлмяси вя сойудулмасы,  

- цзцм ширясинин гыжгырдылмасы,  

- шярабын сахланылмасы вя ишлянмяси, 

-  егализасийа вя купаъ,  

- шярабын йенидян сойудулмасы вя сцзцлмяси,  

- шярабын емалы вя сахланылмасы,  

- шярабын йетишмяси вя кющнялмяси. 

Цзцм кейфиййятиня эюря сортлашдырылдыгдан сонра язилир вя хцсуси пресляр 

васитясиля пресляниб ширяси айрылыр. Бундан яввял юзбашына сцзцлмцш ширя дя 

айрылыр. Ширя 24-36 саат сахланылыб шяффафлашдырылыр. Сонра мядяни майалар ялавя 

едиб 18-200С-дя гыжгырдылыр. Ясас гыжгырма 8-10 эцн, там гыжгырма 30-45 эцн 

давам едир. 

Цзцм ширяси гыжгырдыгдан вя сцзцлдцкдян сонра егализасийа едилир, йяни 

ейни цзцм нювцндян щазырланмыш цзцм-шяраб материаллары гарышдырылыр. Купаъ 

егализасийадан фярглидир. Шяраб материалы купаъ едилдикдя мцхтялиф сорт 

цзцмдян алынмыш шяраб материалы гарышдырылыр, тяркибиня вя органолептики 

хассяляриня эюря лазыми типдя шяраб ялдя едилир. Шярабы йетишмяйя вермяздян 

габаг сцзцр вя сойудурлар. Шяраблары шяффафлашдырмаг цчцн онлары йапышганвари 

маддялярля (ъелатин, йумурта зцлалы, балыг клейи) емал едирляр ки, буна да 

оклейка дейилир. 

Шярабын йетишмяси 5 мярщяляйя айрылыр: шярабын ямяля эялмяси; шярабын там 

шяраб щалына дцшмяси; шярабын йетишмяси; шярабын кющнялмяси вя шярабын 

йарарсызлашмасы (пуч олмасы) мярщяляси.  

Шярабын йетишмяси дюврцндя оксиэенин бюйцк ролу вардыр, одур ки, 

шяраблары бир нечя дяфя кючцрцрляр вя бунларын яксяриййяти ачыг кючцрмядир. 

Нятижядя шяраб чюкцнтцлярдян азад едилир, оксиэенля зянэинляшир вя шярабын там 

йетишиб шяраб щалына дцшмяси просеси сцрятлянир. Шярабын кющнялмяси онда баш 
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верян оксидляшмя просесляринин нятижясидир. Бу просеси сцрятляндирмяк цчцн 

бязян шярабы оксиэен иля зянэинляшдирирляр. 

Сцфря шяраблары рянэиня эюря аь, чящрайы вя гырмызы, тяркибиндяки шякярин 

мигдарына эюря турш, йарымтурш вя йарымширин олур. Чящрайы вя гырмызы шяраблары 

щазырладыгда гыжгырдылма жежя иля бирликдя апарылыр, нятижядя габыгда вя пучалда 

олан ашы вя бойа маддяляри шяраба кечир. 

Турш аь сцфря шярабларынын тяркибиндя 9-14% спирт, 6-6,5 г/л туршу вя 0,3 

г/100 см3-дян чох олмайараг шякяр олур. Азярбайжанда маркалы «Садыллы» вя 

ади аь сцфря шярабларындан «Новрузлу», «Байан», «Аь сцфря», «Нярэиз», 

«Араз», «Марал эюл», «Рислинг», «Севинж», «Гыз галасы», «Карван Сарай», 

«Елита» истещсал едилир. 

Турш гырмызы сцфря шярабларынын рянэи мцхтялиф чаларлы гырмызы, дад вя букети 

ися юзцнямяхсусдур. Тяркибиндя 9-14% спирт вар. Шякярин мигдарына эюря турш 

(0,3 г/100 см3-я гядяр шякяр ола биляр), йарымтурш (1,5-2,5 г/100 см3) вя 

йарымширин (3-8 г/100 см3) гырмызы шяраблар бурахылыр. Азярбайжанда маркалы 

гырмызы сцфря шярабларындан «Мядряся», ади турш шяраблардан «Тавквери», 

«Ивановка», йарымтурш шяраблардан «Аьсу», йарымширин шяраблардан «Шащдаь» 

вя «Кямширин» истещсал едилир. 

Йарымтурш сцфря шяраблары – тяркибиндя тябии гыжгырмадан ямяля эялян 

щяжмжя 9-14% спирт вя галыг кими 0,5-2,5 г/100 см3 шякяр олан шяраблар 

групудур. Аь, чящрайы вя гырмызы йарымтурш шяраблар истещсал едилир. 

Азярбайжанда истещсал едилян йарымтурш шяраблардан гырмызы «Аьсу», «Йедди 

эюзял», «Короьлу» вя аь «Муьан» шярабыны эюстярмяк олар. 

Йарымширин сцфря шяраблары – тяркибиндя тябии гыжгырма нятижясиндя щяжмжя 

9-14% спирт вя 3-8 г/100 см3 шякяр олан сцфря шярабларыдыр. Азярбайжанда 

истещсал едилян йарымширин аь вя гырмызы «Кямширин», аь «Товуз», «Гара ширя», 

«Ипяк йолу», «Гафгаз», чящрайы «Чинар» вя гырмызы «Шащдаь» сцфря шярабларыны 

эюстярмяк олар. Бунларын тяркибиндя щяжмжя 9-12% спирт, 3-5 г/100 см3 шякяр 

вардыр. Туршулуьу 6 г/дм3-дян чох олмамалыдыр. 
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Кахетин цсулу иля щазырланан сцфря шяраблары истещсал етдикдя цзцм ширяси 

жежя вя саплаьы иля бирликдя гыжгырдылыр. Гыжгырдылма просеси гуртардыгдан сонра 

2-3 ай бу щалда сахланылыр. Нятижядя тохумда, габыгда вя саплагда олан ашы вя 

бойа маддяляри шяраба кечир, она аьызбцзцшдцрцжц дад верир. Тцнд чай 

рянэиндя олур. 

Тяркибиндя 10,5-13% спирт, 0,3 г/100 см3-дян чох олмайараг шякяр, 5 

г/дм3 туршу вардыр. 

Коллексийа шяраблары – чяллякдя (буртларда, чянлярдя) сахланылма мцддяти 

гуртардыгдан сонра 3 илдян аз олмайараг бутулкада сахланылмыш хцсуси, йцксяк 

кейфиййятли маркалы шяраблардыр. Бир чох юлкялярдя тязя щазырланыб бутулкалра 

тюкцляряк узун мцддят сахланылмыш шяраб коллексийа шярабы адланыр. Ян йахшы 

коллексийа шяраблары шяраб мцяссисяляри (онларын фондлары – енотекляр адланыр), 

елми тяшкилатлар вя шяраб мцсабигяляри цчцн юзцнямяхсус еталон сайылыр. 

Тцндляшдирилмиш шяраблар башлыжа олараг ректификат етил спирти ялавя едилмякля 

истещсал олунур. Шярабын типиндян асылы олараг спирт гыжгырманын мцхтялиф 

мярщяляляриндя ялавя едилир. 2 група бюлцнцр: тцнд вя десерт шяраблар. 

Десерт шяраблар – тяркибиндя щяжмжя 12-17% спирт, о жцмлядян тябии 

гыжгырма нятижясиндя 1,2%-дян аз олмайараг спирт олмалы вя 2-35 г/100 см3 

шякяр олан тябии вя йа тцндляшдирилмиш шяраб групудур. Шякярин кцтляйя эюря 

гатылыьындан асылы олараг десерт шяраблар йарымширин (5-12 г/100 см3 шякяр, 

щяжмжя 14-16% спирт), ширин (14-20 г/100 см3 шякяр, щяжмжя 15-17% спирт) вя 

ликюр (21-35 г/100 см3 шякяр, 12-17%  спирт) йарымгрупларына бюлцнцр. Йцксяк 

кейфиййятли десерт шярабы истещсал етмяк цчцн там йетишмиш, тяркибиндя 22-35% 

арасында шякяр олан цзцм сортларындан истифадя едилир. 

Десерт шярабларын типик групларындан Токай, Малага, Кагор, щямчинин 

цзцм сортуна мяхсус хцсуси парлаг ятирли Мускат шярабларыны эюстярмяк олар. 

Токай шяраблары – Мажарыстанын шимал-шярг щиссясиндя Токай даьлары 

ятякляриндя йетишян Фурминт, Аь Мускат вя диэяр цзцмлярдян истещсал едилян 

шяраблардыр. Илк дяфя ХЫЫ ясрдя истещсал едилмишдир. Токай шярабы цчцн йетишмиш 

вя йетишиб ютмцш, ичярисиндя бцрцшмцш вя мювцжлянмиш эиляляри олан цзцмдян 
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истифадя едилир. Токай шярабларынын характерик хцсусиййятляри шярабын 3-5 ил 

йарымчыг чялляклярдя сахланыб йетишдирилмясидир. Азярбайжанда Токай типли 

шяраблардан «Гара Чанах» шярабы истещсал едилир. Ркасители цзцмцндян алыныр, 

тяркибиндя щяжмжя 16% спирт, 18 г/100 см3 шякяр вя 5 г/дм3 титрлянян туршулуг 

олур. 

Кагор – гырмызы цзцм сортларындан щазырланан десерт шяраб типидир. 

Франсанын Кагор шящяринин адыны дашыйыр. Кагор шярабынын тяркибиндя щяжмжя 

16-17% спирт, 16-25 г/100 см3 шякяр олур. Чох екстрактлыдыр. Кагор шярабынын 

технолоэийасынын ясас хцсусиййятляри ширянин цзцмцн габыьы вя туму иля бирликдя 

гыздырылмасыдыр. Бу цсул шяраба спесифик дад вермякля габыгда олан екстрактлы, 

феноллу вя бойа маддяляринин тамамиля шяраба кечмясиня имкан верир. 

Азярбайжанда маркалы Кагор шярабларындан «Шамахы», «Кцрдямир», ади 

кагорлардан ися «Ярябли» вя «Шащбуз» шярабы истещсал едилир. 

Ликюр шяраблар – тяркибиндя 20 г/100 см3-дян чох шякяри олан десерт 

шяраблар групудур. Бу шяраблары истещсал етдикдя йцксяк шякярлилийи олан 

солдурмаьа вя мювцжлянмяйя мейилли цзцм сортларындан истифадя едилир. 

Азярбайжанда истещсал едилян «Кцрдямир» шярабы маркалы гырмызы десерт-ликюр 

шярабдыр. Тяркибиндя 23 г/100 см3 шякяр, 16% спирт, 5 г/дм3 титрлянян туршулуг 

вардыр. 

Маркалы десерт шяраблар – мцяййян бюлэядя вя йа сащядя бежярилян цзцм 

сортундан хцсуси технолоэийа цзря щазырланан вя узун мцддят сахланылыб 

йетишдирилян йцксяк кейфиййятли десерт шяраблардыр. Шярабын типиндян асылы олараг 

маркалы десерт шяраблар 2-4 ил сахланылыб йетишдирилир. Азярбайжанда «Гара 

Чанах», «Азярбайжан», «Гарабаь», «Кцрдямир», «Мил», «Шамахы» маркалы 

десерт шяраблары истещсал едилир. 

Мускат шяраблары – цзцмцн Мускат (аь, чящрайы, гара, бянювшяйи, Мажар) 

вя Алеатино сортларындан истещсал олунан шяраблардыр. Мускат шяраблары сакит вя 

кюпцклянян йарымтипляря айрылыр. 

Малага – жянуби Испанийанын (Андалусийа) Малага шящяри йахынлыьында 

бежярилян Москател вя Педро-Хименес цзцм сортларындан истещсал олунан испан 
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десерт шярабыдыр. Турш аь, йарымтурш вя йарымширин, еляжя дя ширин испан малагасы 

истещсал едилир. Азярбайжанда бу тип шяраб истещсал едилмир. 

Тцнд шярабларын типик групларындан Портвейн, Херес, Мадера вя Марсаланы 

эюстярмяк олар. Бунлар бир-диэяриндян истещсалына эюря фярглянир. 

Портвейн – Португалийа мяншяли шярабдыр. Шимали Португалийада олан Порт 

шящяринин адыны дашыйыр. Бу шяраблар цчцн истифадя олунан цзцмцн тяркибиндя 

25-28% шякяр олур, гыжгырма заманы тяркибиндя 10% шякяр галдыгда цзяриня 

спирт ялавя едилир. Жаван шяраб материалы щавасыз шяраитдя 55-600С температурда 

емал едилир. Тяркибиндя 18% спирт вя 10 г/100 см3 шякяр олур. Азярбайжанда аь 

рянэли маркалы портвейн шярабларындан «Аьстафа», «Алабашлы» вя ади 

портвейнлярдян «Портвейн 777», «Карайери», «Аьдам», «Гызыл шярбят» вя 

«Дялляр» истещсал едилир. Хош ятирли вя екстрактлы олурлар. 

Мадера – мадеризасийа просеси заманы оксидляшмя нятижясиндя хцсуси 

органолептики хассяляр кясб едян тцнд шярабдыр. Португалийадакы Мадейра 

адасынын адыны дашыйыр. 500 илдян чохдур ки, истещсал едилир. Мадера шярабынын 

истещсалынын хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, шяраб материалы мцяййян мцддят 

лазыми температурда термики емалдан кечирилир. Бу просеся мадеризасийа 

дейилир. Азярбайжанда яввялляр мадера типли «Цч тяпя» шярабы истещсал едилирди. 

Сон илляр «Мадера» шярабы истещсал едилир. Тяркибиндя щяжмжя 19% спирт, 4 г/100 

см3 шякяр вардыр. 

Марсала шярабынын вятяни Италийанын Сижилийа адасынын гярб щиссясиндя 

йерляшян шящярляр ятрафыдыр. 1773-жц илдян истещсал едилир. Марсала шярабы цчцн илк 

материал аь шяраб материалы, спиртляшдирилмиш ширя вя гатылашдырылмыш ширядир. 

Гатылашдырылмыш ширяни алмаг цчцн цзцм ширяси яввялки щяжминин ⅓ щиссясиня 

гядяр гатылашдырылыр. Бу, шяраба мяхмярилик вя ажы дад верир. Бязян шяраба цзцм 

дошабы гатылыр. Италийада 4 тип Марсала шярабы истещсал едилир. 

Херес – бу шяраб илк дяфя ХВЫЫЫ ясрдя Испанийанын Херес де-лйа-Фронтера 

шящяриндя истещсал едилмишдир. Херес шярабынын истещсалынын хцсусиййяти ондан 

ибарятдир ки, шяраб йарымчыг чялляклярдя узун мцддят эюбяляклярдян ямяля 

эялмиш херес пярдяси (солера) алтында сахланыб йетишдирилир. Шярабда бу заман 
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алдещидляр, асеталлар вя мцряккяб ефирляр ямяля эялир. Азярбайжанда ейни адлы 

«Херес» шярабы истещсал едилир. Тяркибиндя 19% спирт, 3 г/100 см3 шякяр вардыр. 

Ятирляндирилмиш шярабларын истещсалында шяраб материалынын цзяриня шякяр 

шярбяти, тямизлянмиш вя спиртя йатырдылмыш ядвиййат, чичяк вя биткилярин 

кюкляриндян алынмыш настой ялавя едилир. Вермут шяраблары илк дяфя Италийада 

истещсал едилмишдир. Бунларын тяркибиндя 16-18% спирт, 10-16 г/100 см3 шякяр, 6 

г/л туршу олур. 

Кюпцклянян шярабларын истещсалынын ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, 

щазыр шяраб материалына шякярлилийи 50-60% олан тираъ ликюрц, лимон туршусу, 

танин вя майа ялавя едилиб, икинжи дяфя гыжгырдылыр. Икинжи дяфя гыжгырдылма 0,8 л 

тутумлу шампан бутулкаларында вя йа да 5 тон тутумлу эерметик баьлы 

резервуарларда апарылыр. Гыжгырма заманы ямяля эялян карбон газы шярабда щялл 

олур. Фасиляли вя арды кясилмяйян истещсал цсулу иля шампан шярабларынын истещсалы 

майа дяйярини ашаьы салыр, истещсал мцддятини гысалдыр, иткиляри азалдыр. 

Шампан шярабы рянэиня эюря аь вя гырмызы олур. Шякярин мигдарына эюря 

(г/100 см3) шампан шярабы ашаьыдакы адларда бурахылыр: брйут – 0,3-я гядяр 

(чох сахланылмыш), чох турш – 0,8-1,3; турш – 3-3,5; йарымтурш – 5-5,5; йарымширин 

– 8-8,5 вя ширин – 10-10,5. Турш, йарымтурш вя ширин шампан шяраблары йалныз 

резервуар цсулу иля щазырланыр. Гырмызы шампан шярабы бир маркада бурахылыр ки, 

бунун да тяркибиндя 10-10,5/100 см3 шякяр олур. Шампан шярабларында спиртин 

мигдары 10,5-12,5%, туршулуг 6-8,5 г/л-дир. 

Бакы Шампан Шяраблары Заводунда турш, йарымтурш, йарымширин вя ширин 

шампан шяраблары, гырмызы шампан шярабы вя гырмызы кюпцклянян «Азярбайжан 

мирвариси» шярабы истещсал едилир. «Азярбайжан мирвариси» шярабынын тяркибиндя 

щяжмжя 11,5-13,5% спирт, 6-8 г/100 см3 шякяр, 5-7 г/дм3 титрлянян туршулуг 

вардыр. Рянэи гырмызы, букети зярифдир. Бу заводда щямчинин «Бакы Эежяляри», 

«Бакы Шампаны», «Дан Улдузу», «ХХI-жи яср», «Гирил Шампан», «Шярг 

Улдузу», «Эолден» чешидиндя кюпцклянян шяраблар, Бакы Шяраб заводу № 1-дя 

«Шипучка» газлы шярабы истещсал олунур 
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Газлашдырылмыш шяраблар икинжи дяфя гыжгырдылмыр. Щазыр шяраб бутулкалара 

долдурулан заман карбон газы иля дойдурулур. Тяркибиндя 10-12% спирт олур. 

Азярбайжанда яввялляр «Азярбайжан шипучиси» истещсал едилирди. 

Конйак – аь цзцмдян щазырланмыш шяраб материалынын фраксийа цсулу иля 

дистиллясиндян ялдя едилян конйак спиртинин палыд чялляклярдя вя йа ичярисиндя 

чялляк тахтасы олан чянлярдя сахланылыб йетишдирилмясиндян алынан тцнд спиртли 

ичкидир. Конйак илк дяфя 1701-жи илдя Франсанын Шаранта департаментинин 

Конйак шящяриндя истещсал едилмишдир. 

Конйак истещсалы ясасян 4 мярщялядя баша чатыр: конйак шяраб материалынын 

щазырланмасы; конйак спиртинин говулмасы; конйак спиртинин палыд чялляклярдя 

3-25 ил сахланылыб йетишдирилмяси; конйакын купаъ едилмяси, емалы вя 

сахланылмасы.  

Конйак спирти сахланылыб йетишдирилдикдян сонра мцяййян маркалы конйак 

алмаг цчцн мцхтялиф конйак спиртляри мцвафиг нисбятдя гарышдырылыр. Ейни 

заманда дистилля едилмиш су, шякяр шярбяти, колер дя ишлядилир. Конйак спирти 

эюстярилян хаммалларла купаъ едилдикдян сонра ади конйаклар 3 ай, маркалы 

конйаклар ися 6 ай истиращятя верилир, бундан сонра филтрдян сцзцлцр вя 

бутулкалара долдурулур. 

Конйак спиртинин сахланылмасы мцддятиндян вя кейфиййятиндян асылы олараг 

ади вя маркалы конйаклар истещсал едилир. 

Ади конйаклар 3; 4 вя 5 ил сахланылыб йетишдирилмиш конйак спиртиндян уйьун 

олараг 3; 4 вя 5 улдузлу бурахылыр. Ади конйакларын тяркибиндя спиртин мигдары 

уйьун олараг 40; 41 вя 42%, шякяр ися 15 г/дм3 олур. 

Маркалы конйаклар 6 илдян 50 иля гядяр сахланылмыш конйак спиртиндян 

истещсал едилир. Тяркибиндя 40-57% спирт, 7-25 г/дм3 шякяр олур. Конйак 

спиртинин сахланылмасы мцддятиндян асылы олараг КВ, КВВК вя КС групларына 

айрылыр. 

КВ (коньяк выдержанный – сахланылмыш конйак) – орта щесабла 6-7 ил 

сахланылыб йетишдирилмиш конйак спиртиндян истещсал едилир. Тяркибиндя щяжмжя 
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40-42% спирт, 7-12 г/дм3 шякяр олур. Азярбайжанда бу група аид «Эюйэюл» вя 

«Эянжя» конйаклары истещсал едилир. 

КВВК (коньяк выдержанный высокого качества – йцксяк кейфиййятли 

сахланылмыш конйак) – орта щесабла 8-10 ил сахланылмыш конйак спиртиндян 

истещсал едилир. Тяркибиндя щяжмжя 40-45% спирт, 7-25 г/дм3 шякяр олур. 

Азярбайжанда бу група аид «Бакы» конйакы бурахылыр. 

КС (коньяк старый – чох сахланылмыш конйак) – орта щесабла 10 ил вя даща 

чох сахланылыб йетишдирилмиш конйак спиртиндян щазырланыр. Тяркибиндя щяжмжя 

40-57% спирт, 7-20 г/дм3 шякяр олур. Азярбайжанда бу група аид 

«Азярбайжан», «Йубилей», «Москва» вя «Ширван» конйаклары истещсал едилир. 
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Mövzu 10.  

“BİTKİ VƏ HEYVANAT ЙАЬЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI”ndan mühazirə mətni- 2 saat 

P L A N  

 

1. Bитки йаьларыnin istehsal texnologiyasi 

2. Hейванат йаьларыnin istehsal texnologiyasi 

3.Mятбях вя гяннады йаьларыnin istehsal texnologiyasi 

4. Mаргарин  йаьыnin istehsal texnologiyasi 

5. Mайонезin istehsal texnologiyasi 

 

ƏDƏBİYYAT 

1. Ящмядов Я.И.,  Язимов Я.М., Мусайев Н.Х. «Йейинти йаьлары, сцд вя сцд 
мящсулларынын експертизасы». Дярслик. Бакы, «Чашыоьлу», 2002. 20 ч/в. 388 сящ.  

2. Мусайев Н.Х., Ящмядов Я.И., Хялиловл A.H. «Ярзаг мящсулларынын кейфиййят 
експертизасы», Дярслик, II щисся, Бакы, «Чашыоьлу», 2005, 25 ч/в. 490 сящ.  

3. Ящмядов Я.И. «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы», 3-cü nəşr, Дярслик, «Игтисад 
университети» няшриййаты, 2012, 30 ч.в., 480 сящ. 

4. Ящмядов Я.И. «Йейинти йаьларынын ямтяяшцнаслыьы». Дярс вясаити. Бакы, 
Д.Бцнйадзадя ад. АзХТИ-нин няшриййаты, 1984. 5,0 ч/в. 

5. Яhmяdov Я.И. “Zeytun və zeytun yağı”.  Bakı, «Çaşıoğlu» няшриййаты, 2015, 
184 сящ. 
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БИТКИ ЙАЬЛАРЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Битки йаьларыны йаьлы биткилярин мейвясиндян вя тохумундан истещсал 

едирляр. Йейинти йаьы истещсал етмяк цчцн ясасян эцнябахан, сойа, памбыг, 

йерфындыьы, зейтун, кцнжцт, хардал, хаш-хаш вя с, техники йаь алмаг цчцн ися  

кятан, тунг, эяняэярчяк, перил вя с. бу кими йаьлы тохумлардан истифадя едилир. 

Зейтун мейвясиндя 23-49%, эцнябаханда 33-57%, памбыг чийидиндя 16-29%, 

сойада 14-26%, гарьыдалы нцвясиндя 30-48% йаь вардыр. 

Битки йаьларынын истещсалы 4 мярщялядя баша чатыр:  

- йаьлы тохумларын тядарцкц вя сахланылмайа щазырланмасы;  

         -  йаьлы тохумларын истещсала щазырланмасы;  

- йаьлы тохумлардан йаьын айрылмасы;  

- алынмыш йаьын сафлашдырылмасы (рафинасийасы). 

Йаь истещсалы цчцн истифадя олунажаг йаьлы тохумлар кянар гарышыглардан 

тямизлянир, нямлийи нормалашдырылыр, юлчцсцня эюря чешидлянир, тохум 

габыьындан айрылыр вя нцвя хырдаланыр. Битки йаьлары ясасян ики цсулла – преслямя 

вя екстраксийа цсулу иля алыныр. Бязян комбиняляшмиш цсул да тятбиг едилир. Йаьлы 

тохумларын преслянмяси исти вя сойуг цсулла бирдяфяйя вя йа икидяфяйя апарылыр. 

Преслямя цчцн шнекли вя щидравлик преслярдян истифадя едилир. 

Бирдяфяйя преслямя тяркибиндя нисбятян йаьы аз олан тохумлар цчцн тятбиг 

едилир. Бу цсулда йаьын чыхары аз, кейфиййяти ися ашаьы олур. Икидяфяйя перслямядя 

яввялжя йаьын бир щиссяси ашаьы тязйигли преслярдя (форпрес) айрылыр вя сонра 

йенидян йцксяк тязйигли шнекли преслярдя (експеллерляр) сыхылараг йаь бцтцнлцкля 

айрылыр. Бу цсцлда итки чох олур. Алынмыш йаь йцксяк кейфиййятли, ачыг рянэлидир, 

лакин сахланылмаьа давамсыздыр. 

Исти преслямя цчцн тохуму щазырладыгда, ону икидиварлы газанларда 

говурурлар. Йцксяк температурун тясириндян зцлаллар денатуратлашыр, алынан 

йаьын рянэи бир гядяр тцнд, дады нисбятян кяскин, сахланылмаьа ися давамлы 

олур. Ъымыхын тяркибиндя 7-8% йаь галыр. 
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Екстраксийа цсулу иля битки йаьларынын истещсалында цзви щялледижилярдян, 

ясасян йцнэцл фраксийалы бензиндян истифадя олунур. Екстраксийа цсулу иля битки 

йаьларынын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:  

- йаьлы тохумун тямизлянмяси вя гурудулмасы;  

- тохумун хырдаланмасы;  

- тохумдан йаьын щялледижилярля екстраксийасы;  

- щялледижинин йаьдан айрылмасы;  

- алынмыш йаьын сафлашдырылмасы.  

Бу цсулла йаьын чыхары артыр, кейфиййяти ися йахшылашыр. Бу цсулла йаьын чыхары 

йцксяк олур, ъымыхын тяркибиндя 1%-я гядяр йаь  галыр. 

Комбиняляшмиш цсулла битки йаьларынын истещсалында яввялжя тохумлар 

форпреслярдя сыхылыр вя тяркибиндя 10-12% йаь галмыш ъымых хырдаланыр вя 

екстраксийа цсулу иля икинжи дяфя йаьы айрылыр. Бу цсулдан памбыг йаьы 

истещсалында даща чох истифадя едилир. 

Йаьларын сафлашдырылмасы хам йаьын кянар маддялярдян тямизлянмясидир. 

Сафлашдырылма цсуллары ясас просесин  эетдийи механизмя уйьун олараг физики, 

кимйяви вя физики-кимйяви цсулларла апарылыр. Физики цсуллара  чюкдцрмя, 

филтрасийа вя мяркяздянгачма апаратындан кечирмя аиддир. Бу цсулларла йаьын 

тяркибиндяки механики гатышыглар, чюкмцш фосфатидляр, су  вя диэяр маддяляр 

айрылыр. Фасилясиз ишляйян мяркяздянгачма апаратларында йаьын механики 

гатышыглардан тямизлянмяси даща сямярялидир. Физики цсуллардан филтрасийа, йаьы 

чюкцнтцлярдян вя асылы щиссяжиклярдян бирдяфялик тямизляйир. 

Кимйяви цсулларла сафлашдырмайа щидратасийа вя нейтраллашдырма аиддир. Бу 

цсулларла йаьын тяркибиндяки коллоид маддяляр, фосфорлу бирляшмяляр вя сярбяст 

йаь туршулары тямизлянир. 

  Фосфатидляри айырмаг мягсядиля йаьларын су иля гыздырылыб емал едилмясиня  

щидратасийа дейилир. Щидратасийа нятижясиндя фосфатидляр шишир, йаьда щялл 

олмадыьындан чюкцр вя бу да филтрасийа иля айрылыр. Ейни заманда йаь селикли вя 

зцлали маддялярдян тямизлянир. 
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Гяляви иля сафлашдырма (нейтраллашдырма) йаьын тяркибиндяки сярбяст йаь 

туршулары, щяллолан зцлал вя селикли маддялярин тямизлянмясидир. Нятижядя сярбяст 

йаь туршулары гяляви иля реаксийайа эиряряк сабун ямяля эятирир. Сабун 

пигментляри, зцлали вя селикли маддяляри дя юзц иля бирликдя чюкдцрцр. 

Физики-кимйяви цсуллара йаьын аьардылмасы, дезодорасийасы вя 

дондурулмасы аиддир. Бу цсулларла йаьын тяркибиндяки бойа маддяляри вя 

кяскин гохулу бирляшмяляр тямизлянир. 

Йаьларын аьардылмасы цчцн онлары адсорбентлярля (щейванат кюмцрц, 

гумбрин, асканит-аьардыжы торпаг вя с.) емал едирляр. Йаьын цзяриня 2-5% 

мигдарында адсорбент ялавя едилир, гарышдырылыр вя лазыми рянэдя йаь алдыгдан 

сонра адсорбент филтрасийа цсулу иля айрылыр. 

Дезодорасийа ямялиййаты иля йаьлары кянар гоху вя дад верян маддялярдян 

тямизляйирляр. Йаьа кяскин су бухары верилир вя бухар юзц иля кяскин гохуну 

айырыр. Сонра йаь вакуум алтында гурудулур. 

Йаьларын дондурулмасында мягсяд ири молекулалы доймуш йаь туршуларыны 

вя мумлары айырмагдыр. Бу ямялиййат винтеризасийа цсулу иля тямизлямя дя 

адланыр. 

Памбыг йаьынын сафлашдырылмасынын юз хцсусиййятляри вардыр. Памбыг 

йаьынын тяркибиндя 2% мигдарында госсипол маддяси олур. Сярбяст госсиполу 

гяляви иля емал едиб, бирляшмиш госсиполу ися емулсийалашдырма цсулу  вя антранил 

туршусу иля айырырлар. 

Ян чох истифадя олунан битки йаьларына эцнябахан, гарьыдалы, сойа, 

памбыг, зейтун вя хардал йаьлары аид едилир. Битки йаьларындан маргарин вя 

майонез, мятбях вя гяннады йаьлары истещсалында, йаьда балыг консервиси вя 

диэяр йейинти сянайеси сащяляриндя хаммал кими истифадя едирляр. 

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. 
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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. «Бакы Йаь 

вя Гида Сянайе» АСЖ-дя дезодорасийа вя винтеризя едилмиш Финал Эцнябахан 

битки йаьы истещсал едилир  

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. 
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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. 0оС-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 7825-75). 

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 
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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 сафлашдырылмыш - дезодорасийа 

едилмиш Финал Гарьыдалы йаьы истещсал едилир. 

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 чаларлы 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. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ-дя  РИВИЕРА маркалы халис  

Финал Зейтун йаьы истещсал едилир(РСТ 574-86).  

 

ЩЕЙВАНАТ ЙАЬЛАРЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

 

Щейванат йаьларыны истещсал етмяк цчцн ясас хаммал ят комбинатларында 

мал-гаранын емалындан алынан хам пий вя сцмцкдцр. Хам пий мцхтялиф  

эюстярижиляриня эюря нювляря айрылыр. Щейванын нювцндян асылы олараг хам пий 

мал, гойун, донуз, кечи, ат вя с. пийя айрылыр. Йаь тохумасынын жямдяйин щансы 

щиссясиндя йерляшмясиндян асылы олараг дяриалты, дахили, язяляарасы вя гуйруг пийи 

бири-диэяриндян фярглянир. Бу пийлярин кимйяви тяркиби щейванын кюклцк 

дяряжясиндян, йашындан вя жинсиндян асылыдыр. Ейни заманда пийин тяркиби 

щейванын йеминдян, бясляндийи иглим шяраитиндян асылы олараг мцхтялиф ола биляр. 
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Мал, гойун вя донуз пийляринин органолептики вя физики-кимйяви 

эюстярижиляри бири-диэяриндян фяргляндийиндян айры-айрылыгда емал едилир. Яла сорт 

мал йаьыны ялдя етмяк цчцн 1-жи дяряжяли кюклцйя малик олан щейванын пийиндян 

истифадя едилир. Малын дахили бюйрякцстц пийиндян, мядя-баьырсаг цзяриндя олан 

пийлярдян яла сорт мал йаьы  истещсал етмяк олмаз, чцнки бу пийляр спесифик 

гохуйа вя бозумтул рянэя маликдир. Мал пийи хошаэялян ийя малик олуб рянэи 

ачыг-сарымтылдыр. Бюйряк ятрафы пий, еляжя дя йашлы щейванларын пийи тцнд-

сарымтылдыр. Арыг щейванларын дахили органларынын сятщиндя топланан пий 

бозумтул рянэя чалыр. Мал пийинин консистенсийасы бяркдир. 

Хам гойун пийи тязя  щалда парылтысыз аь рянэдя вя спесифик гохуйа 

маликдир. Гойун пийи сахланылмаьа давамсыздыр вя асанлыгла оксидляшиб сарымтыл 

чаларлы рянэ, кяскин стеарин ийи кясб едир. Гойунун гуйруг пийинин 

консистенсийасы йумушаг, яримя температуру нисбятян ашаьы, ийи нисбятян зяиф, 

рянэи ися сарымтылдыр. Кечи пийи дя гойун пийиня охшайыр. 

Хам донуз пийи мал вя гойун пийиня нисбятян йумшаг консистенсийасы, 

юзцнямяхсус ийи вя аь-сцд рянэи иля фярглянир. Ян йахшы донуз пийи бюйряк 

ятрафы, гарын бошлуьу пийи вя дяриалты пийдир(шпикдир). 

Тязя хам пийдян ялавя яридилмяк цчцн сойудулмуш, дондурулмуш вя 

дузлу хам-пий дя истифадя олунур. 

Щейванат йаьларынын истещсалы цч мярщялядя баша чатыр:  

- хам пийин яридилмяк цчцн щазырланмасы;  

- хам-пийин яридилмяси;  

- яридилмиш йаьын гарышыглардан тямизлянмяси. 

Хам пийин яридилмяк цчцн щазырланмасы просесляриня хаммалын емалы вя 

сортлашдырылмасы, илкин йуйулмасы, ири тикяляря хырдаланмасы, йенидян йуйулмасы, 

сойудулмасы вя нарын хырдаланмасы аиддир. 

Хам-пий гуру вя йаш яритмя цсуллары, експулсион цсул вя диэяр цсулларла 

яридилир. 

Гуру цсулла хам-пийин яридилмясинин мащиййяти ондан ибарятдир ки, хам-

пийин щяр сорту айрыжа олараг доьранылыр, яридиляжяк газанын ¾ щиссясиня гядяр 
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долдурулур. Пий сусуз олараг щямин газанларда йцксяк температурун тясири иля 

тядрижян гыздырылараг ярийян йаь тядрижян айрылыр. 1-жи йаь ширясини 60-70оС-дя 

гыздырмагла алырлар, буна олео-йаь ады верилир. Маргарин истещсалында истифадя 

едилдийи цчцн олео-маргарин дя дейилир. Сонра температур тядрижян галдырылыр вя 

алынмыш йаь яла сорт кими сатыша верилир. Йердя галан жыздаг 1-жи сорт йаьын 

истещсалына сярф олунур. 

Йаш цсулла хам-пийи яритдикдя су вя йа су бухарындан истифадя едилир. Пий 

хырдаланыр, цзяриня су тюкцлцб яввялжя 60-70оС-йя, сонра ися 100оС-йя гядяр 

гыздырылыр. Пийин тяркибиндян ярийиб айрылан йаь вахташыры кянар едилир вя 

тямизлянмяйя эюндярилир. Бу цсулун мянфи жящяти ондан ибарятдир ки, 

бирляшдирижи тохумалар, коллаэен  вя диэяр суда щяллолан зцлали маддяляр суйун 

вя температурун тясириндян суда щялл олур вя йаьын тяркибиня кечир. Бу цсулла 

алынмыш йаьы узун мцддят сахладыгда хараб олур. 

Гарышдырыжы  бухар газанларында пийи яритмяк цчцн, хцсуси икидиварлы 

бухарла гыздырылан газанлардан истифадя едилир. Газанын дахилиндя щяр ики тяряфя 

щярякят едян гарышдырыжылар бирляшдирилир. Хам пий газанын ¾ щиссяси гядяр 

йыьылдыгдан сонра, бухар верилиб гыздырылыр вя гарышдырыжы щярякятя эятирилир. 

Температур 60-70оС-йя чатдыгда 1-жи йаь ширяси айрылыр.Температур тядрижян 

артырылыр вя пийин йердя галан щиссяси яридилир. 

Мяркяздян гачма апаратынын иштиракы иля пийин яридилмясиндя хаммал 

машынын бункериня верилир. Пий дягигядя 146 дяфя дювр едян мяркяздян гачма 

барабанына дахил олур, барабанын бычаьы иля 2 мм юлчцдя хырдаланыр. 

Хырдаланмыш пийя гайнар су бухары иля тясир етдикдя йаь айрылыр. Апаратын 

ичярисиндя олан бору васитясиля истилийи 85оС олан яринмиш йаь айрылыр вя икидиварлы 

газанларда  сахланылыб чюкдцрцлцр, сонра сеператора верилиб тякрар тямизлянир. 

Бу цсулун мцсбят жящяти ондан ибарятдир ки, бцтцн просес ардыжыл олараг гыса 

мцддятдя баша чатыр, йаь нисбятян ашаьы температурда яридилир, мящсулдарлыг 

йцксялир. Мянфи жящяти ондан ибарятдир ки, йаь мцтляг ялавя олараг 

сеператордан кечирилиб тямизлянмялидир. 
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Експулсион цсулу иля пийин яридилмясинин хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, 

бцтцн истещсал просесиндя хам-пийин яридилмясиня 15 дягигя вахт лазым олур. 

Беля гыса мцддятдя йаьын парчаланмасынын, рянэинин дяйишмясинин, кянар ий вя 

дадын ямяля эялмясинин гаршысы алыныр. Бу цсулда йаьын чыхары 98%, кейфиййяти ися 

йцксяк олур. 

Сцмцк йаьы истещсал етмяк цчцн мал вя донуз сцмцкляриндян истифадя 

едилир. Сцмцйцн тязя-кющнялийиндян вя йаьын алынмасы цсулларындан асылы олараг 

сцмцк йаьы йейинти вя техники мягсядляр цчцн щазырланыр. Ятдян айрылмыш 

сцмцкдя орта щесабла 15% йаь олур. 

Сцмцкдян йаь истещсал етмяк цчцн биринжи нювбядя сцмцкляр тямиз 

йуйулур, сортлашдырылыр. Сцмцкляр щейванларын нювцня вя жинсиня эюря, скилетдя 

щарада йерляшмясиня эюря сортлашдырылыр. Сцмцк ири олдугда доьранылыр, ят 

щиссяжикляриндян, дамарлардан вя диэяр тохумалардан тямизлянир. Сцмцк 

парчалары йаь яридян газанлара долдурулуб, цзяриня су ялавя едилир, 80-85оЧ 

температурда ачыг газанларда сцмцк илийиндян йаь ярийиб чыхана гядяр 

гыздырылыр. Яринмиш йаь вахташыры айрылыр вя тямизлянмяйя верилир. Йаьын чыхары 

сцмцкдяки йаьын  мигдарына  эюря 85%-дир. Сцмцк йаьынын екстраксийа цсулу 

вя импулс цсулу иля дя истещсал едирляр. Импулс цсулунун мащиййяти ондан 

ибарятдир ки, гурьунун дахилиндя сцмцк тохумаларына вурулан зярбя 

нятижясиндя нисбятян ашаьы температурда йаьын айрылмасы сцрятлянир. Бцтцн 

просес 12 дягигяйя баша чатыр. 

Истещсал олунан щейванат йаьларынын тяркибиндя емулсийалашмыш вя йа щялл 

олмуш мцхтялиф гарышыглар олур. Бу гарышыглар чюкдцрмя, сператордан кечирмя, 

нейтраллашдырма, аьардылма вя дезодорасийа цсуллары иля сафлашдырылыр. 

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 
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1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр, гуйруг пийи ися сортлара айрылмыр. Донуз пийи 

дузланмыш шпик вя йа щися верилмиш щалда  да 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. 
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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 
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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. 

 

МЯТБЯХ ВЯ ГЯННАДЫ ЙАЬЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

    

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. 
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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. 
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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. 
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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. 

Сон илляр Бакы тижарят шябякясиндя ашаьыдакы мятбях йаьларынын йени чешиди 

реализя едилир. 

«Нова» - сафлашдырылмыш вя щидроэенляшдирилмиш битки йаьларындан 

щазырланыр. β-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 2000 БВ/кг А витамини, 1000 БВ/кг Д3 

витамини вардыр, бета каротинля рянэлянир, 100 гр йаь 897 ккал енеръи верир. 

Кейфиййяти стандарта (ГОСТ 28414-89) уйьундур, сатыша майе вя бярк консис-

тенсийада бурахылыр. Сахланма мцддяти 24 айдыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» 

АСЖ тяряфиндян истещсал олунмур. 

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

холестерини йохдур. 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. Сахланма 

мцддяти 24 айдыр. 
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«Салуте» йаьы яринмиш мятбях йаьыдыр. Еколоъи жящятдян тямиз мящсулдур. 

Сахланма мцддяти 24 айдыр.  Тяркибиндя 100% йцксяк кейфиййятли битки йаьы, А 

вя Д витаминляри вардыр. 

«Финал» 100% тямиз, дузсуз вя холестеринсиз битки йаьыдыр. Тяркибиндя 2000 

БВ/100 гр А витамини;    100 БВ/100 гр Д3 витамини  вя бета каротин вардыр. 

Юзцнямяхсус тябии ийи вя дады вар. Кейфиййяти стандарта (ГОСТ 28414-89) 

уйьундур. Сахлама мцддяти 24 айдыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ  

тяряфиндян истещсал олунур. 

«Щяйат» битки мяншяли мятбях йаьыдыр. Тяркибиндя щидроэенляшдирилмиш 

сойа йаьы вя палма йаьы, А вя Д витаминляри, бета каротин (Е160а) вя 

антиоксидант Е320, Е321 вардыр. Яряб Ямирлийиндя истещсал олунур. Бу йаьларын 

кейфиййяти ГОСТ 28414-89-а, Тцркийя стандарты вя Иранын стандарт бцросунун 

сянядляриня уйьундур. 

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, 1,745 вя 4,0 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. 

 

МАРГАРИН  ЙАЬЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

 

Маргарин йаьларынын истещсалында истифадя олунан битки йаьлары 

щидроэенляшдирилмякля бярк  йаьа, башга сюзля битки саломасына чеврилир. Майе 

йаьларын щидроэенляшдирилдмясинин мащиййяти ондан ибарятдир ки, йцксяк 

температурун вя актив катализаторун иштиракы иля щидроэен доймамыш йаь 

туршуларынын икигат рабитясини гырараг онларла бирляшир вя беляликля дя йаь майе 
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щалдан бярк щала кечир. Щидроэенляшдирмя 180-250оС-дя, 1,5 атм тязйиг 

алтында, 0,06-0,15% мигдарында (йаьын кцтлясиня эюря) мис-никел 

катализаторунун иштиракы иля тяхминян 3-3,5 саат давам едир. Щидроэенин 

мигдары  лазым олдуьундан 2-3 дяфя чох  эютцрцлцр. Алынан соламас сойудулур, 

филтрдян кечирилиб катализатордан тямизлянир вя физики-кимйяви эюстярижиляри 

йохланылыр. Йейинти саломасынын яримя температуру 31-36оС, донма 

температуру 21оС-дян ашаьы олмалыдыр. Туршулуг ядяди 0,5-дян, нямлийи 0,2%-

дян чох олмамалыдыр. Рянэи аь, зяиф сарымтыл, яритдикдя шяффаф; кянар ий вя дадын 

олмасына  йол верилмир. Катализаторун мигдары 1 кг-да 0,05 г-дан чох 

олмамалыдыр. 

Йаьларын щидроэенляшдирилмяси заманы молекулларарасы переетерификасийа 

эетдийиндян тяркибиндя транс-изомерляри мигдаржа аз олан пластики саломас ялдя 

едилир. 

Переетерификасийа – триглисеридлярин йаь туршуларынын катализатор иштиракы иля 

молекулдахили вя йа молекулларарасы дяйишмяси реаксийасындан ибарятдир. 

Йаьларын переетерефикасийасы катализаторун иштиракы иля 210-230оС-дя баша чатыр. 

Мятбях йаьларынын истещсалы цчцн ян чох майе битки йаьы иля бярк щейванат 

йаьлары гарышыьынын переетерификасийасындан истифадя едилир. Бу гарышыьын яримя 

температуру 25-31оС-дир. Маргарин истещсалында ися яримя температуру 28-33оС  

олан саломасдан истифадя едилир. 

Щидропереетерификасийа едилмиш йаьларын истещсалы заманы щидроэенляшдирмя 

вя переетерификасийа реаксийалары бирэя эедир. Бунун цчцн 60-80% майе битки 

йаьы вя 20-40% яридилмиш щейванат йаьларынын гарышыьы щидроэенляшдирмя вя 

переетерификасийа реаксийаларына уьрадылыр. Беля емал нятижясиндя гурулушуна вя 

органолептики эюстярижиляриня эюря йцксяк кейфиййятли йаь ялдя едилир. 

Маргарин  илк дяфя Франсада 1871-жи илдя Меъ-Мурйе тяряфиндян истещсал 

едилмишдир. Бакыда  маргарин заводу 1954-жц илдя ишя салынмышды, лакин бу 

заводда гурашдырылмыш аваданлыг вя тятбиг олунан технолоэийа мцасир тялябата 

жаваб вермядийи цчцн, онун йериндя  1996-жы илдя мцасир тялябата жаваб верян 

аваданлыгла  тяжщиз олунмуш вя дцнйа стандартларына жаваб верян технолоэийа  
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иля ишляйян йени мцяссися - «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ фяалиййятя 

башламышдыр. Бу мцяссися  мцхтялиф чешиддя дуру битки йаьлары иля йанашы йцксяк 

кейфийятли мятбях вя маргарин йаьлары вя майонез истещсал едир.  

Маргарин йаьла суйун йцксяк дисперсли емулсийасыдыр. Маргарин йаьы 

организмдя 94-96,7%-я гядяр мянимсянилир. 100 грам маргарин чешидиндян 

асылы олараг 637-746 ккал вя йа 2665-3121 кЖоул енеръи верир. Маргаринин 

биолоъи дяйярлилийи онун тяркибиндяки явяз олунмаз  йарымдоймамыш йаь 

туршуларынын, фосфатидлярин вя витаминлярин мигдары иля мцяййян едилир. 

Маргарин истещсалында сас хаммаллардан тябии вя щидроэенляшдирилмиш битки 

вя щейванат йаьларындан, оле-йаь мящсуллары, донуз пийи, кокос, палманцвя 

йаьы, йерфындыьы йаьы, кцнжцт вя эцнябахан йаьларындан алынан саломасдан 

истифадя едилир. Маргаринин цмуми кцтлясинин 82-62%-ни йаь тяшкил едир. 

Йардымчы хаммаллардан су, сцд, кяря йаьы, гаймаг, дуз, шякяр, какао-тозу, 

ятирляндирижиляр, емулгаторлар, витамин, бойа маддяляри, консервантлар тятбиг 

олунур. 15%-гядяр тязя цзлц сцд вя йа цзсцз сцд, 0,7% мигдарында хюряк 

дузу, 0,7-1,2% шякяр, 0,2% нишаста, лимон туршусу вя диэяр хаммаллар ялавя 

едилир. Маргарин йаьынын истещсалында йаьла суйун бир-бириля давамлы емулсийа 

ямяля эятирмяси мягсядиля мцхтялиф емулгаторлардан истьифадя едилир. 

Маргарин истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- хаммалын гябулу вя истещсала щазырланмасы; 

- маргаринин ресептинин тяртиби вя ясас йаь компонентляринин сечилмяси; 

- йаьларын сцд  вя диэяр ялавялярля гарышдырылмасы; 

- емулсийанын щазырланмасы вя сойудулмасы; 

- маргаринин пластики ишлянмяси; 

- маргаринин чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылыимасы. 

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 кейфиййя-
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тиндян 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 вя переетерификасийа едилмиш йаьлар, еляжя дя 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 
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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 сцд, дуз, шякяр вя 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. 
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«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 цчцн 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, эерметик 

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 Е-330, А вя Д витаминляри вардыр. Сахланма 
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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 карбощидрат – 0,3; 

протеин – 1; 2500 БВ А витамини; 100 БВ Д витамини  вар, холестерин вя донуз 

йаьы йохдур, кейфиййяти ТСЕ 28 12 уйьундур. Сахлама мцддяти 6 айдыр. 

«Финал» маргарин йаьы Бейнялхалг стандарт ТСЕ-ИСО-9000 вя КЭ 1370/00 

сайлы сертификата уйьун олараг «Бакы Йаэ ве Гида 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, 
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унлу мямулатларын щазырланмасында, щямчинин гызартма цчцн вя йейинти сянайе 

сащяляриндя истифадя олунур. 

 

МАЙОНЕЗİN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Майонез битки йаьы ясасында щазырланан йцксяк гидалылыг дяйяриня малик 

йейинти мящсулудур. Орта щесабла тяркибиндя 67% йаь, 25% су, 3,1% зцлал, 

2,6% карбощидратлар, 0,6% цзви туршулар вя 1,4% минерал маддяляр вардыр. 

Витаминлярдян Д, Ж, Е, каротин (провитамин А) вардыр. 100 гр майонез 627 

ккал вя йа 2623 кЖоул енеръи верир. 

Майонез истещсалында сафлашдырылмыш битки йаьы, йумурта тозу, гуру сцд, 

хардал, дуз, сиркя вя мцхтялиф дад вя ятирверижи маддялярдян истифадя едилир. 

Ялавяли майонезлярин истещсалында 30%-ли томат паста, гытыготу, сийяняк, 

эюбяляк, йашыл лобйа, пендир, корнишон вя мцхтялиф ядвиййяляр истифадя олунур. 

Майонезин истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлар цзря эедир: 

- хаммалын гябулу вя истещсала щазырланмасы; 

- емулсийаедижинин(пастанын) щазырланмасы; 

- емулсийанын щазырланмасы вя щемоэенляшдирилмяси; 

- майонезин банкалара долдурулмасы, маркаланмасы вя габлашдырылмасы. 

Майонез истещсалында емулгатор кими сцд казеини иля йумурта сарысындан 

истифадя олунур. Емулгатору щазырламаг цчцн казеин 1%-ли натриум-

бикарбонат мящлулу иля ишлянир вя натриум-казеината чеврилир. Ейни вахтда 

йумурта сарысы су иля 1:1 нисбятиндя гарышдырылыр, цзяриня хардал кцтляси, казеин 

кцтляси вя диэяр хаммаллар ялавя едилиб гарышдырылыр вя щемоэенляшмиш кцтля-

паста алыныр. Щазырланмыш паста емулсиаедижи апаратда гарышдырылараг цзяриня 

назик ахынла сойудулмуш битки йаьы ялавя  едилир. Йаьын щамысы тюкцлдцкдян 

сонра аз-аз сиркя вя дуз мящлулу ялавя едилир. Бцтцн хаммаллар 

гарышдырылдыгдан сонра кцтлянин сабитляшмяси цчцн йенидян 5-8 дяг гарышдырылыр. 
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 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», «Мечта хозйайки»,  «Калве» вя с. 

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. 
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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.  
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Mövzu 11 və 12.  

“СЦД МƏHSULLARININ İSTEHSAL   TEXNOLOGİYASI”ndan 

mühazirə mətni-4 saat 

 

PL A N  

 

 1. Sцдцн емалы   texnolgiyasi 

2. Qаймаг вя хамаnin istehsal texnologiyasi 

3. Tуршудулмуш  сцд мящсулларыnin istehsal texnologiyasi 

4. Kясмик вя кясмик мямулатыnin istehsal texnologiyasi 

5. Sцд консервляриnin istehsal texnologiyasi 

6. Qуру сцд мящсулларыnin istehsal texnologiyasi 

7. Kяря йаьыnin istehsal texnologiyasi 

8. Pендирлярin istehsal texnologiyasi 

9. Dондурмаnin istehsal texnologiyasi 

 

ƏDƏBİYYAT 

1. Ящмядов Я.И.,  Язимов Я.М., Мусайев Н.Х. «Йейинти йаьлары, сцд вя сцд 
мящсулларынын експертизасы». Дярслик. Бакы, «Чашыоьлу», 2002. 20 ч/в. 388 сящ.  

2. Мусайев Н.Х., Ящмядов Я.И., Хялиловл A.H. «Ярзаг мящсулларынын кейфиййят 
експертизасы», Дярслик, II щисся, Бакы, «Чашыоьлу», 2005, 25 ч/в. 490 сящ.  

3. Ящмядов Я.И. «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы», 3-cü nəşr, Дярслик, «Игтисад 
университети» няшриййаты, 2012, 30 ч.в., 480 сящ. 

4. Əzimov Ə.M. və b. Süd və süd məhsullarının istehsal texnologiyası. 
Дярслик, «Игтисад университети» няшриййаты, 2015. 300 сящ. 
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 СЦДЦН ЕМАЛЫ   TEXNOLOGİYASI 

 

Сцдцн кейфиййяти онун саьылма шяраитиндян, сцд тюкцлян габларын, 

механики агрегатларын, саьыжыларын ялляринин тямиз-лийиндян, 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 температу-

рундан 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 тядарцк едилян 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  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. 
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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 сцд 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. 

Зцлаллы 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. 
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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 эцндян бир иля (консервантлар ялавя етдикдя) гядярдир. 

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. 

 

ГАЙМАГ ВЯ ХАМАNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

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 
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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 темпе-

ратурда 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 

ятир 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 

бяркийир вя кристаллашыр, зцлаллар шишир вя хаманын юзцнямяхсус гатылыьы йараныр. 

Хама кичик шцшя габларда (кцтляси 100 вя 250 гр), полистрол стяканларда 

бурахылыр. Ачыг сатыш цчцн мещтяря вя 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%, туршулуьу 65-1100Т-дир. 30%-ли йаьлы хаманын туршулуьу 65-900Т, 

36%-ли йцксяк йаьлы хаманын туршулуьу 60-900Т-дир. Щявяскар хамасынын 
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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 

 

ТУРШУДУЛМУШ  СЦД МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

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, йоьурт вя с. аиддир. Икинжиляр гарышыг гыжгырманын – сцд туршусуна 
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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 сцд туршусу бактерийаларынын 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 

гидаланмада 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);  

- сцдцн щемоэенляшдирилмяси;  

- 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);  
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-дялямялянмя просеси (мцхтялиф температур вя мцддятдя);  

-сойутма (2-80С-йя гядяр);  

-йетишдирмя (12 саатдан 3 эцня гядяр) вя сахланылма. 

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын йухарыда  гейд олунан технолоъи 

ямялиййатларына дцзэцн ямял етдикдя йцксяк кейфиййятли мящсул алыныр. 

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 
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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. Мцалижяви 

ящямиййяти вардыр. 

Кефир гарышыг спиртя вя сцд туршусуна гыжгырдылмыш пящриз сцд 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 цчцн 12-36 саат сахланылыб йетишдирилир. Кефир 

2,5%, 3,2% вя 6% йаьлы вя йаьсыз щазырланыр. Тяркибиндя 0,2-0,6% етил спирти 

олур. 

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. 
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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. 

Айран гядимдян истифадя олунан туршудулмуш сцд мящсулудур. Ев 

шяраитиндя турш гаймагдан вя йаьлы гатыгдан кяря йаьы щазырладыгда 

(нещрялярдя) айран да ялдя едилир. Щямин айрандан сцзмя вя шор щазырланыр вя 

мцхтялиф милли хюряклярин (довьа, кярякоош, доьрамаж вя с.) щазырланмасында 

вя сяринляшдирижи ички кими истифадя едилир. 

Сянайе цсулу иля айран щазырладыгда сцд 85оС-йя гядяр гыздырылыр, 35-45оС-

йя гядяр сойудулур, майаланыб туршулуьу 75-108оТ олана гядяр туршудулур, 

цзяриня ресептдя эюстярилян мигдарда  нарын дуз ялавя едилиб гарышыдырылыр. Сонра 

пастеризя едилиб, гайнадылыб сойудулмуш су иля дурулашдырылыр, сахланылма 

заманы чюкцнтц вермясин дейя щемоэенляшдирилир. Айран 0,125; 0,25; 0,5 вя 1,0 
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литр кцтлядя шцшя бутулкада вя йа пакетлярдя габлашдырылыр. Тяркибиндя 1,4% йаь, 

1,6-1,8% хюряк дузу олур. Сярин айран цряк йаньысыны тез йатырыр. 

 

КЯСМИК ВЯ КЯСМИК МЯМУЛАТЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

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 зцлалларда 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, фосфор, дямир, магнезиум вя б.) вардыр. Кясмик 

йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир вя биолоъи хассяляриня эюря ушагларын 

гидасында вя мцалижяви гидаланмада истифадя олунур. 

Кясмик ики цсулла – туршудулмуш дялямяни гыздырмагла кясмийин туршу 

цсулу иля вя туршу-гурсаг ферменти иля истещсал едилир. Биринжи цсулда йаьсыз 

кясмик, икинжидя ися йаьлы кясмик  щазырланыр. 

Кясмик щазырламаг цчцн 80оС-дя 20-30 санийя пастеризя едилмиш сцд 28-

30оС-йя гядяр сойудулур, цзяриня майа ялавя едилиб 6-8 саат сахланылыр. Йаьсыз 
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сцддян кясмик истещсалында майа кими сцд туршусуна гыжгырдан 

стрептококклар, йаьлы кясмик щазырладыгда ися ялавя олараг гурсаг ферменти вя 

йа пепсин гатырлар. Майаланмыш  сцдцн туршулуьу йаьсыз кясмик цчцн 75-76оТ, 

йаьлы кясмик истещсалында 40оТ олдугда, туршудулмуш сцд 20-30 дягигя 45-50оС 

температурда гыздырылыр вя зярдабын айрылмасы цчцн дялямя ещтийатла 

гарышдырылыр. Йаьлы кясмик истещсалында 1 тон сцдя 300 грам кристал калсиум-

хлорид ялавя олунур. Бу заман дялямялянмя просеси сцрятлянир, зярдабын 

айрылмасы йахшылашыр вя хаммал иткиси азалыр. Кцтля гыздырылдыгдан сонра 15-20 

дягигя сакит сахланылыр, сонра щяр бириндя 7-10 кг олмагла аь бездян тикилмиш 

кисяляря бошалдылыр, преслянир(1-2 саат) вя зярдаб айрылыр. Юзбашына преслянмя 10-

12оС-дя апарылыр. Щазырланмыш кясмик автомат машынларда 250; 500 вя 1000 

грам кцтлядя каьыз вя йа селлофан брикетляря чякилиб-бцкцлцр. Ачыг сатыш цчцн 

чяллякляря, аьзыенли мещтяряйя габлашдырылыр. Базаларда кясмийи 0-1оС-дя 10 эцн, 

маьазада 4-8оС-дя 36 саат сахламаг олар. 

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 36 саатдыр. 

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 
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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, гайси, 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 
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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. 

 

СЦД КОНСЕРВЛЯРИNİN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

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 гатылаш-

дырылмыш 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 
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юлчцсц 12 микромиллиметря 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 эерметик 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), эерметик 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. 

Шякярля гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцдцн органолептики кейфиййят 

эюстярижиляриндян дад вя ятри, консистенсийасы вя рянэи ясас сайылыр. 

Дад вя ятри ширин, тямиз, пастеризя едилмиш сцдцн дадыны вермяли, кянар ятир 

вя дад олмамалыдыр. Азажыг йем дадынын щисс олунмасына ижазя верилир. 
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Консистенсийасы бцтцн сцд кцтлясиндя биржинсли олмалы, сцд шякяринин 

кристаллары олмамалы, сахланылма вахты банканын диби ндя лактозанын 

чюкцнтцсц ола биляр. Рянэи аь кремвари, кюлэяли вя йахуд зяиф эюйцмтцл 

гянэ ола биляр.  

Гатылашдырылмыш сцд банкаларына йапышдырылан етикет каьызында онун 

тяркиби вя истифадя едилмяси щагда мялуматлар 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(рус ялифбасы) 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, М2016 214Б76. Бу беля охунур: Ят вя Сцд Сянайеси Назирлийинин 

(М) 201 сайлы заводунда 2006-жы 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. 

 

ГУРУ СЦД МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

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 
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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 микромиллиметр 

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-эерметик 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. 
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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. 

 «Малйутка» гуру 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. 

Сон заманлар Бакы тижарятиндя харижи фирмалар тяряфиндян истещсал едилмиш 

бир нечя чешиддя, о жцмлядян Щипп(Сцдлц гарышыг Щипп 1, Сцдлц гарышыг Щипп 2, 
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Сцдлц гарышыг Щипп 3, Щипоаллегрен гарышыг  ЩИПП  ЩА 1, Щипоаллегрен гарышыг  

ЩИПП  ЩА 2 вя с.),  Щумана, Щеинз вя диэяр адларда  ушаг гидасы цчцн гуру 

сцд мящсуллары сатылыр. 

«Щеинз»  ушаг гидасы  ушагларын  6 айындан 15 айына гядяр нязярдя 

тутулмушдур. Бу  мящсулларын чешиди чохдур. Бунларын щазырланмасында  гуру 

сцд мящсуллары иля йанашы дянли биткилярдян (вялямир, дцйц,гарабашаг, буьда, 

гарьыдалы), мейвя-эилямейвялярдян(банан, армуд, алма ), тярявязлярдян 

(йеркюкц, эцл кялям, испанаг), тойуг яти, дана яти, балыг вя диэяр 

хаммаллардан истифадя олунур. Бу мящсулларын бязи чешиди сцдсцз, шякярсиз вя 

глйутенсиз щазырланыр. Лакин ушагларын нормал инкишафыны тямин етмяк 

мягсядиля мцтляг витаминляр(А, Б групу, Ж, ПП) вя минерал маддялярля(Жа, 

Фе, Зн вя Ъ) зянэинляшдирилир. Бу мящсулларын тяркибиндя фол туршусу(Бж), 

пантотен туршусу(Б3), линол вя линолен туршулары, минерал маддяляр(К, Мэ, П, 

На) вардыр. Зярярсизлик эюстярижиляри ТБТ-йя уйьундур, чцнки тяркибиндя сцни 

дадверижиляр вя бойа маддяляри, щямчинин синтетик модификасийа олунмуш 

компонентляр йохдур. 

Гуру туршудулмуш сцд мящсулларыны (хама, гатыг, кефир, йоьурт 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 гуруташы, 

кярякоош вя с. хюрякляр дя биширилир. 
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КЯРЯ ЙАЬЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Кяря йаьы гядимдян инсанлар тяряфиндян истифадя едилян гиймятли йейинти 

мящсулудур. Онун гидалылыг дяйяри тяркибиндя халис йаьын чох олмасындан иряли 

эялир. Сцд йаьында доймуш вя доймамыш йаь туршулары вардыр. Бунлар 

организмдя эедян карбощидрат-йаь мцбадилясиндя иштирак етмякля, холестерин 

мцбадилясини дя низамлайыр. 20-дян чох чешиддя кяря йаьы истещсал едилир. 

Бунларын тяркибиндя 52-82,5% йаь, 16-35% су, 1-13% йаьсыз гуру сцд галыьы 

вардыр. Яняняви кяря йаьынын тяркибиндя 82,5% йаь, 16%-дян аз олмайараг су, 

1-1,9% йаьсыз гуру галыьы вардыр. Беля йаь йцксяк енеръи дяйяриня малик 

олмагла  инсан организминдя 97%, гуру сцд галыьы ися 94,1% мянимсянилир. 

Кяря йаьында зцлаллар, минерал маддяляр, сцд шякяри - лактоза вя йаьда щялл 

олан витаминляр (А, Д, Е) вардыр. 

Кяря йаьында 0,4-1,1 мг% А витамини, 0,3-0,5 мг% Е витамини, 0,2-0,3 

мг%    β- каротин, 0,1-0,2 мг% ПП, щямчинин Б1, Б2, Ж витаминляри, фосфатидляр 

вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. 100 грам кяря йаьында минерал 

маддялярин мигдары мг-ла: К-23, Н-74, Жа-22, Мэ-3, П-19, Фе-0,2-дир. 

Фосфатидлярдян леситин вя кефалин, стеринлярдян холестерин вя ергостерин вардыр. 

Кяря йаьы истещсалы цчцн ясас хаммал тяркибиндя ян азы 25%, ян чоху 45% 

йаьы олан гаймагдыр. Гаймаг мцтляг пастеризя олунмалыдыр. Ширин гаймаг 

кяряси истещсал етдикдя гаймаг пастеризя олунур, йетишдирилир вя бир баша йаьын 

щазырланмасына верилир. Турш гаймаг кяряси истещсалында ися гаймаг сцд 

туршусуна гыжгырдан бактерийаларын тямиз културасы иля майаланыр. Гаймаьын 

йаьлылыьындан асылы олараг онун туршулуьу 36-40оТ олур. 

Кяря йаьы ясасян ики цсулла истещсал едилир. 

1. Тяркибиндя 25-45% йаь олан гаймагдан чалхалама цсулу иля кяря 

йаьынын фасиляли вя фасилясиз цсулларла истещсалы. 
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2. Тяркибиндя 82,5 % йаьы олан йцксяк йаьлы гаймагдан ахын хяттиндя 

кяря йаьынын истещсалы. Бу цсулун цстцн жящяти ондан ибарятдир ки,  истещсал 

просеси 20-30 дягигяйя баша чатыр. 

Кяря йаьы истещсалынын цмуми технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла 

эедир: 

- гаймаьын 85-90оС-дя пастеризя едилмяси; 

- гаймаьын 1-8оС-йя гядяр сойудулмасы; 

- гаймаьын йетишдирилмяси(1,5-6оСдя йайда 2-12 саат, гышда 1-6 саат); 

- турш кяря йаьы цчцн гаймаьын туршудулмасы; 

- гаймаьын рянэлянмяси(ясасян гыш мювсцмцндя, гаймаьа хош сарымтыл 

рянэ вермяк цчцн она орлеан  бойа маддяси ялавя едилир); 

- гаймаьын чалхаланмасы(йаз-йай мювсцмцндя 33-35%-ли гаймаьы 8-

10оС-дя, пайыз-гыш мювсцмцндя 10-14оС-дя); 

- кяря йаьынын йуйулмасы; 

- кяря йаьынын дузланмасы(дузлу кяря йаьына  0,8-1,0% дуз гатылыр); 

- кяря йаьында нямлийин тянзим олунмасы; 

- кяря йаьынын щемоэенляшдирилмяси; 

- габлашдырылмасы вя маркаланмасы.  

Кяря йаьынын ахын цсулу иля истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- сцдцн гябулу вя сеператордан кечирилмяси; 

- 32-35%-ли гаймаьын алынмасы; 

- гаймаьын 85-90оС-дя(бязян 92-95оС-дя) пастеризя едилмяси; 

- йцксяк йаьлы гаймаьын алынмасы(нямлийи 15,2%, йаьлылыьы 82,5-83%); 

- йцксяк йаьлы гаймаьын нормалашдырылмасы; 

- кяря йаьынын ахын хяттиндя щазырланмасы(йаь щазырлайан апаратдан чыхан 

йаьын температуру 13-15оС олур; 

- кяря йаьынын механики емалы, габлашдырылмасы вя маркаланмасы. 

Щяр ики цсулда бцтцн  просесляря дцзэцн ямял едилмяси йцксяк кейфиййятли 

кяря йаьы  алынмасына имкан верир. 
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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), Кремл кяряси вя диэяр кяря 

йаьлары да аиддир. 

2. Йцксяк температурда емал едилян йаьлар. 
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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, Кремл вя Славйан кяря йаьлары, сцдлц-зцлаллы ялавялярля 

щазырланан Чай 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. 
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ПЕНДИРЛЯРİN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Пендир истещсалында сцд гурсаг майасы (ферментляр) вя йа сцд туршусу 

майалары васитясиля майаланыб дялямялянир,емал едилир вя пендир кцтляси 

йетишдирилир. Пендир йцксяк гидалылыг дяйяриня вя пящриз ящямийятиня 

маликдир.Йетишмиш пендирин тяркибиндя зцлал, йаь, минерал дузлар, витаминляр 

(А, Б1, Б2 вя с.), ферментляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. Пенедирлярин 

йетишмяси заманы сцд зцлалы аминтуршуларына гядяр парчаланыр. Пендир зцлалы вя 

онун парчаланмасы мящсуллары олан аминтуршулары организм тяряфиндян 98-99% 

мянимсянилир. Пендир зцлалы там дяйярли зцлалдыр. Организм тяряфиндян эцндялик 

тяляб олунан щейвани зцлалларын йарыйа гядяри пендир зцлалынын щесабына юдяниля 

биляр. Пендир фосфор-калсиум дузлары иля зянэин олдуьу цчцн ушагларын гидасында 

мцтляг истифадя олунмалыдыр. 

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. 
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3. Ярэин пендирляр. 

Бунларын щяр бир групунда органолептики эюстярижиляриня эюря фярглянян 

мцхтялиф пендир нювляри вардыр. 

Пендир истещсалынын технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- сцдцн дялямялянмя цчцн щазырланмасы; 

- сцдцн дялямялянмяси; 

- дялямянин емалы; 

- пендирин формайа салынмасы; 

- преслянмяси вя йа юз-юзцня перслянмяси; 

- пендирин дузланмасы; 

- пендирин йетишдирилмяси. 

Сцдцн гурсаг майасы иля дялямялянмясиндян алынан мящсула гурсаг 

майалы пендир, сцд туршусуна гыжгырдан бактерийаларла дялямялянмясиндян 

алынан мящсула сцд туршулу пендир дейилир. 

Кимйяви тяркибиня эюря стандарт пендир истещсалы цчцн истифадя олунан 

сцдцн йаьлылыьы нормалашдырылыр, пендирин кейфиййятини йахшылашдырмаг цчцн 

цзяриня 15-25% мигдарында йетишдирилмиш сцд ялавя едилир. Сцдцн йетишдирилмяси 

(дялямялянмя цчцн щазырланмасы) 8-12оС-дя апарылыр вя бу заман сцдцн 

туршулуьу 1оТ-дян чох артмамалыдыр. Сонра сцдц 71-74оС-дя 20-25 санийя 

пастеризя едир, майаланма температуруна гядяр (41-42оС) сойудулур. Гурсаг 

ферментинин тясири иля пастеризя едилмиш сцддян лазыми сыхлыгда дялямя ямяля 

эятирмя габилиййятини бярпа етмяк цчцн она калсиум-хлорид(100 кг сцдя 10-15 

г кристал сусуз калсиум-хлорид дузу) ялавя едилир. Йай дюврцндя сцдцн 

тяркибиндя каротин олдуьу цчцн хоша эялян сары рянэдя олур. Гыш дюврцндя ися 

каротин аз олдуьу цчцн сцд сольун аь рянэя чалыр. Она эюря дя пендиря хош 

рянэ вермяк мягсядиля сцдя дялямялянмядян яввял аннато бойасы (100 литр 

сцдя 5-10 мл бойаг мящлулу) ялавя едилир. Бундан сонра сцдцн цзяриня 

яввялжядян щазырланмыш гурсаг ферменти ялавя едилир. 100 литр сцдцн 30 дягигядя 

дялямялянмяси цчцн 2,5 г гурсаг ферменти тяляб олунур. Сцдя гурсаг ферменти 
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ялавя олундугдан сонра 1-3 дягигя  гарышдырылыр. Гурсаг ферменти явязиня 

пепсин дя  ялавя етмяк олар. 

Дялямя щазыр олдугдан сонра 20-25 мм юлчцдя кубвари доьранылыр, 

зярдабын 30%-я гядяри айрылдыгдан сонра кцтля гыздырылыр. Пендирчиликдя икинжи 

дяфя гыздырылма йцксяк (52-58оС) вя ашаьы (38-42оС) температурда апарылыр. 

Йумшаг пендирляр икинжи дяфя гыздырылмадан щазырланыр. 

Зярдабы айрылмыш кцтлядян пендир лайы дцзялдилир, пендирин бир кг-на 1 кг 

аьырлыг дцшмякля она метал лювщялярля тясир едилир. Сонра пендир лайы лазыми 

юлчцдя кясилир, формаланыр вя йенидян сыхылыр. Емал едилмиш сцдцн 100 кг-а 200-

300 г дуз гатылмагла дузланыр. Дузлама бир нечя цсулла апарылыр: дянявяр 

дузлама; дузлу су иля дузлама; гуру дузлама вя комбиняляшмиш цсулла 

дузлама. Дузун мигдарынын чох олмасы сцд туршусуна гыжгырма просесини 

кяскин зяифлядир. Исвеч пендири истещсалында дянявяр дузлама тятбиг едилмир, 

чцнки пендир кцтлясиндя микробиолоъи просеслярин зяифлямяси нятижясиндя 

характерик шякил («эюзжцкляр») ямяля эялмир. Пендирин йетишмяси щяр чешидин 

спесифик технолоэийасына мцвафиг олараг 80-85% нисби рцтубятдя 10-15оС-дя 4 

айдан 9 айа гядяр(гурсаг майалы бярк пендирляр) давам едир. Гейд етмяк 

лазымдыр ки, мцхтялиф чешиддя пендирлярин истещсал технолоэийасы бири-диэяриндян 

фярглянир. 

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. 
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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 мцхтялифликдя 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 

51%, дуз 2-3%, йаьлылыьы 30%, 12-140С-дя йетишмяси 45 эцндцр. 

Прибалтика пендириндя гуру маддяйя эюря 20% 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 пресслямя ямялиййаты юз-

юзцня преслямя иля явяз олунур. Пендирин йетишмяси онун сятщиндя инкишаф едян 
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аероб микрофлоранын (слиз, майа, киф) иштиракы иля баша чатыр. Бу микрофлора 

йцксяк протеолектик фяаллыьа малик олдуьундан зцлаллары тез пептонлашдырыр вя 

щятта аммиак ямяля эялир. Зцлалларын парчаланма мящсуллары пендир кцтлясиня 

кечяряк она характерик аммиак 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 аммиак 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. 
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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, пер-

гамент 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 вя 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, 
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йаьлылыьы 50% олан Брынзада ися 50%-дян чох 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 
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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 
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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 
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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. 
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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, эерметик 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 

 

ДОНДУРМАNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Дондурма сцд, гаймаг, мейвя-эилямейвя мящсуллары, шякяр, мцхтялиф 

дад вя 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. 
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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; β-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. 

Дондурма истещсалында ясасян сцд вя сцд мящсулларындан, шякяр вя шякярли 

маддялярдян, тойуг йумуртасындан, мейвя вя эилямейвялярдян, кяря 

йаьындан, бал, сукат, кишмиш, дад вя ятирверижи маддялярдян (гящвя, какао, 

ядвиййяляр вя ятирли жювщярляр), йейинти бойаларындан, стабилляшдирижилярдян         

(ъелатин, агар-агар, агароид, нишаста, пектин вя с.), цзви туршулардан истифадя  

олунур. 

 Дондурма истещсалынын цмуми технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакылары ящатя 

едир: 

- хаммалларын щазырланмасы вя ресепт цзря гарышдырылмасы; 

- гарышыьын 85оС-дя 50-60 санийя пастеризя едилмяси; 

- гарышыьын сцзцлмяси вя щемоэенляшдирилмяси; 

- гарышыьын сойудулмасы(0-6оС-дяк) вя сахланылыб йетишдирилмяси(зцлалларын 

шишмяси вя йаь кцряжикляринин бяркимяси цчцн): 

- гарышыьын - 5оС-дя дондурулмасы; 

- дондурманын габлашдырылмасы вя  бяркимяси (ири габларда – 18  — -20оС-

дя бир эцн, ядяди дондурмалар ися -40оС-дя 15-25 дягигя); 

- щазыр дондурманын сахланылмасы. 

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 
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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. 

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. 
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Mövzu 13 və 14.  
“ƏT VƏ ƏT MƏHSULLARININ İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI”ndan 

mühazirə mətni-4 saat 
 

P L A N 

 

1. Yумуртанын емалы мящсулларыnin istehsal texnologiyasi 

2. Kолбаса мямулатыnin istehsal texnologiyasi  

3. Hися верилмиш ят мящсулларыnin istehsal texnologiyasi 

4. Əт консервляриnin istehsal texnologiyasi 

 

ƏDƏBİYYAT 

 

1. Мусайев Н.Х., Ящмядов Я.И., Хялиловл A.H. «Ярзаг мящсулларынын кейфиййят 
експертизасы», Дярслик, II щисся, Бакы, «Чашыоьлу», 2005, 25 ч/в. 490 сящ.  
2. Ящмядов Я.И. «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы», 3-cü nəşr, Дярслик, «Игтисад 
университети» няшриййаты, 2012, 30 ч.в., 480 сящ. 
3. Ət və ətməhsullarının istehsal texnologiyası. Дярслик, «Игтисад Университети» 
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ЙУМУРТАНЫН ЕМАЛЫ МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

Йумуртанын сахланылмасы вя дашынмасы чох чятинлик тюрятдийи цчцн 

йумуртадан дондурулмуш меланъ вя йумурта тозу щазырланыр. 

Йумурта меланъы тябии нисбятдя гарышдырылмыш вя дондурулмуш йумурта аьы иля 

йумурта сарысындан ибарятдир. Йумурта меланъы 0,8% дуз вя йа 5% шякяр ялавя 

едилмякля дя щазырланыр. Айрыжа йумурта аьы вя йумурта сарысы меланъы щазырланыб 

мцвафиг мягсядляр цчцн истифадя едилир. 

Йумурта меланъыны щазырламаг цчцн йумурталар яввялжя дезинфексийа едилир. 

Бу мягсядля йумурталар тяркибиндя 1-1,2% фяал хлор олан хлорлу ящянэля йуйулур 

(10 дяг) вя йахуд 30 санийя бактерисид шцалара верилир. Бундан сонра йумурталар 

сындырылыр, кейфиййяти йохланылыр, бир йеря йыьылыр вя йахшы гарышдырылдыгдан сонра 

тутуму 5-10 кг олан тянякя банкалара габлашдырылыб дондурулур. Дондурулма -

190С-дя апарылыр вя меланъ кцтлясинин дахилиндя мянфи 5-60С олдугда баша чатмыш 

щесаб едилир. Дондурулмуш йумурта меланъынын нямлийи 75%-дян чох, йаьы 10%-

дян аз, зцлалы 10%-дян аз, туршулуьу 150Т-дян чох, пЩ-ы ися 7,0-дян аз 

олмамалыдыр. 

Дондурулмуш щалда рянэи - меланъда тцнд нарынжы, сарыда сюнцк сары, аьда ися 

ачыг аьдан сарымтыл йашыла гядяр ола биляр. Дону ачылдыгдан сонра ися меланъда ачыг 

сарыдан ачыг нарынжы рянэя гядяр, аьда нохуду рянэдя, сарыда ися сары рянэдян 

сюнцк сары рянэя гядяр ола биляр. Донмуш щалда консистенсийасы бярк олмалыдыр. 

Дондурулмуш йумурта мящсулларыны мянфи 5-60С-дя 80-85% нисби рцтубятдя 8 ай 

сахламаг олар. Йумуртаны тяк-тяк фярди пакетлярдя дя дондурурлар. Бунун цчцн 

йумуртаны ичярисиня полиетилен пярдя сярилмиш хцсуси формайа сындырыб мянфи 210С-дя 

30 дяг ярзиндя дондурурлар. Беля дондурулмуш йумурта дону ачылдыгдан сонра юз 

яввялки хассялярини там горудуьу цчцн тязя йумурта кими ишлядиля биляр. 

Йумурта тозу сахланылмаьа даща давамлы мящсулдур. Ону йумуртанын сарысы 

вя аьындан айрылыгда вя бирликдя щазырлайырлар. Йумурта тозуну ясасян тозландырма 

цсулу иля истещсал едирляр. Бу цсулда йумурта кцтляси хцсуси апаратда тязйигля тоз 
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кими пцскцрцлцр вя истилийи 130-1400С олан исти щава ахыны иля гурудулур. Бу заман 

мящсулун дахилиндя истилик 700С-дян чох олмур. 

Йумурта тозунун нямлийи 9%-дян чох, туршулуьу 100Т-дян чох, щялл олмасы 

85%-дян аз, йаьы 35%-дян аз, зцлалы 45%-дян аз, кцлц 4%-дян чох олмамалыдыр. 

Йумурта тозуну 100 вя 200 грам кцтлядя брикет формада икигат селлофан вя йа 

пергамент каьыза габлашдырырлар. 500 грамлыг картон каробкалара вя 10 кг тутуму 

олан тянякя банкалара да габлашдырылыр. 

Йумурта тозуну 60-65% нисби рцтубятдя -80С-дян мянфи 50С-йя гядяр 

температурда эерметик тарада 2 иля гядяр, галан тараларда ися 8 ай сахламаг олар. 

Сахланылма дюврцндя йумурта тозунда оксидляшдирилмиш йаь дады, балыг ийи (лейситин 

парчаланмасы мящсулларынын ийи) ямяля эяля биляр. Зцлалларын вя сярбяст 

аминтуршуларынын шякярлярля бирляшмяси нятижясиндя меланоидляр ямяля эялир ки, 

бунун да нятижясиндя йумурта тозунун щялл олмасы ашаьы дцшцр, рянэи сарыдан ачыг 

гящвяйийя кечир. Йумурта тозу майонез вя гяннады мямулаты истещсалында истифадя 

едилир. 

КОЛБАСА МЯМУЛАТЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI  

 

 Колбаса истещсалында мал, донуз, гойун вя диэяр щейванларын ятиндян, 

донуз пийиндян, ят-субмящсулларындан, йумурта вя сцд мящсулларындан, 

фибринлярдян тямизлянмиш гандан, хюряк дузу, ядвиййат, сарымсаг вя башга 

йардымчы хаммаллардан истифадя етмякля ят гиймяси щазырланыр. Ят гиймяси тябии 

баьырсаглара, сцни юртцжц пярдяляря, йахуд гялибляря долдурулуб термики 

емалдан вя йа ферментасийа ямялиййатындан кечирилмякля истифадя цчцн щазыр 

вязиййятя эятирилир. Колбаса истещсалында ят йейилмяйян вя гидалылыг дяйяри ашаьы 

олан тяркиб щиссяляриндян тямизляндийи цчцн, йцксяк гидалылыг дяйяриня малик 

олан колбаса мямулаты ятдян цстцн сайылыр. Колбаса гиймясиня ядвиййат вя 

мцхтялиф тамлы гатмалар вурулур ки, бунлар да колбаса мямулатына хошаэялян 

там, ий вя рянэ верир, бу да юз нювбясиндя щямин мямулатын щязмини вя 

мянимсянилмясини йахшылашдырыр. 
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Колбаса мямулаты истещсалында гарамал, донуз, давар, ат, марал, довшан, 

гуш яти вя диэяр щейванларын тязя ятляриндян истифадя едилир. Истифадя олунан ят 

исти-буьлу, сойумуш, сойудулмуш, дондурулмуш вя дузланмыш щалда ола биляр. 

Мал яти гиймянин ясас бяркидижи материалы олуб, колбасанын рянэиня, дадына, 

тамына вя консистенсийасына кяскин тясир едир. Бир нечя колбаса нювц истисна 

олмагла яксяр колбасалар мал вя донуз ятляринин гарышыьындан щазырланыр. 

Донуз ятиндян истифадя едилдикдя, щазырланан гиймянин сувашганлыьы, зярифлийи, 

ширялийи йцксялир, алынан колбаса даща йахшы тама, гидалылыг дяйяриня вя йцксяк 

енеръивермя габилиййятиня малик олур. 

Колбаса истещсалында гойун ятиндян аз истифадя едилир. Лакин республиканын 

ят балансында гойун ятинин хцсуси чякисинин 30%-дян чох олмасы, ондан 

колбаса мямулаты истещсалында истифадя едилмясиня имкан верир. 

Колбаса мямулаты истещсалында субмящсулларындан – диафрагма пярдяси, 

кялля яти, мал, гойун вя донуз цряйи нисбятян ашаьы сорт колбасаларын 

истещсалына сярф олунур. Коллаэенля зянэин олан гаражийяр, додаг вя диэяр 

субмящсуллар яввялжя биширилир, сонра ичалат вя ган колбасаларынын истещсалына, 

щямчинин паштет вя зелслярин истещсалына сярф олунур. 

Колбаса мямулатына мцяййян мигдарда донуз пийи, гуйруг йаьы вя 

дузсуз иняк йаьы истифадя едилир. Бунлар гиймянин пластиклийини артырыр, 

колбасанын гидалылыг дяйярини вя калорилийини йцксялдир. Йцксяк сортлу 

колбасаларын истещсалында мал ятинин сятщиндяки пийляр атылыр вя йериня донуз пийи 

ялавя едилир. 

Ят гиймясинин рянэини, йапышганлыьыны, сутутма габлиййятини 

йахшылашдырмаг мягсядиля она картоф нишастасы, тойуг йумуртасы, йумурта 

тозу, цзлц вя цзсцз сцд, цзлц вя цзсцз гуру сцд, гуру гаймаг вя с. 

хаммалдан гатылыр. 

Ядвиййат вя гатгылардан михяк, дяфня йарпаьы, мускат жювцзц, гара, аь 

вя ятирли истиот, гырмызы истиот, дарчын, жяфяри вя с. истифадя едилир. Колбасанын хош 

чящрайы-кярпижи рянэинин ямяля эялмяси цчцн она натриум-нитрит, йейинти 

бойалары ялавя едилир. 
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Колбаса мямулатынын истещсалынын ясас технолоъи ямялиййатлары 

ашаьыдакылардан ибарятдир:  

 - хаммалын гябулу вя жямдяклярин доьранмасы;  

 - ятин сцмцкдян вя гидалылыг дяйяри ашаьы олан щиссялярдян айрылмасы;  

 - донуз пийинин тикяжикляря доьранмасы;  

 - йумшаг ятдян колбаса гиймясинин щазырланмасы;  

 - ятин вя йа гиймянин дузланмасы вя йетишмяк цчцн сахланылмасы;  

 - гиймянин башга ялавялярля гарышдырылыб щазырланмасы;  

 - щазырланмыш гиймянин юртцжц пярдяляря вя йа гялибляря долдурулмасы;  

 - колбаса батонларынын чюкдцрцлмяси;  

 - мямулатын термики емалдан кечирилмяси. 

Колбасаларын мцхтялиф групларынын бундан сонракы истещсалы бир гядяр 

фярглидир. Бишмиш вя йарымщислянмиш колбасалар гызардылыр, биширилир, 

йарымщислянмишляр щися верилир вя сойудулур. Щислянмиш колбасаларын биширилиб 

щислянмишляри яввялжя биширилир, щися верилир вя гурудулур; чий щислянмиш колбасалар 

ися щися верилир вя гурудулур.  

Колбаса мямулаты хаммалындан, кейфиййятиндян, истещсал 

технолоэийасындан, щабеля колбаса батонларынын спесифик защири вя кясик 

щиссядяки эюрцнцшцндян асылы олараг ашаьыдакы груплара бюлцнцр: 

1. Бишмиш колбасалар сосиска вя сарделкаларла бирликдя истещсал олунан 

бцтцн колбаса мямулатынын 70%-дян чохуну тяшкил едир. Бишмиш колбасаларын 

тяркибиндя 53-75% су вя 1,8-3,5% хюряк дузу олур. Сосискаларда 2,5%, 

сарделкаларда 3%-я гядяр дуз олур. Бишмиш колбасалар сярф едилян ясас 

хаммалларын мигдарындан, тяркибиндян вя кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи 

вя 2-жи сорта айрылыр. Ян эениш йайылмыш бишмиш яла сорт колбасаларын чешидиндян 

Щявяскар, Доктор, Пайтахт, Сцдлц, Дана яти вя Рус колбасаларыны; 1-жи сорта 

аид Ялащиддя, Ашхана, Ади, Пящриз, Пикант, Эянжлик колбасаларыны; 2-жи сорта 

аид Чай, Гялйаналты, Русийа, Кяндли, Чюл колбасаларыны эюстярмяк олар. 

2. Гиймялянмиш колбасалар йцксяк кейфиййятли дана вя донуз ятиндян 

щазырланыр, гиймяйя хырдаланмыш донуз пийи вя дил, сцд вя йумурта гатылыр. 
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Бишмиш колбасалардан фярги ондадыр ки, бунлар гызардылмадан биширилир. Йцксяк 

гидалылыьы вя дад кейфиййяти иля сяжиййялянян гиймялянмиш колбасалар йалныз яла 

сортда истещсал едилир. Ясасян 2 чешиддя бурахылыр. «Тябягяли» гиймялянмиш 

колбасада дил 2 вя йа 4 йеря дилим шяклиндя доьраныб гиймя вя шпикля 

тябягялянир. «Дил» колбасасы цчцн ися дил 6 мм ириликдя ятчякян машындан 

кечирилиб гиймяйя гатылыр. Тяркибиндя 55% су, 2-3% хюряк дузу олур. 

3. Ят чюрякляри ресептиня вя щазырланмасына эюря бишмиш колбасалара чох 

йахындыр. Гиймяни дцзбужаглы метал формаларда биширирляр. Ят чюрякляринин йан 

вя алт тяряфи щамар, цст тяряфи ися бярабяр гызармыш олур. Дады бишмиш 

колбасаларын дадына охшайыр, лакин щис гохусу олмур. Яла сортлардан Сифариш, 

Щявяскар, 1-жи сорта аид Ветчина, Ялащиддя вя Мал; 2-жи сорта аид Чай цчцн ят 

чюряйи колбасасы истещсал едилир. Тяркибиндя 57-70% су, 3% дуз олур. 

4. Сосиска вя сарделкалар истещсал цсулуна эюря бишмиш колбасаларын бир 

нювц щесаб едилир. Йцксяк кейфиййятли сосиска вя сарделка буьлу-исти вя 

сойудулмуш жаван щейванын ятиндян алыныр. Сосиска вя сарделкаларын йцксяк 

кейфиййятли сортларына йумурта вя гиймяйя су явязиня сцд вя йа гаймаг ялавя 

едилир. Сосиска вя сарделкалар йцксяк гидалылыг дяйяри вя дад кейфиййяти иля 

сяжиййяляниб яла вя 1-жи сорт олур. Яла сорт сосискалардан Крепыш, Сцдлц, 

Щявяскар, Гаймаглы, Пайтахт, Пендирли, Пикант; 1-жи сорта аид Мал, Рус, 

Шящярли вя гойун сосискаларыны; яла сорт сарделкалардан Донуз, Шпикач; 1-жи 

сорта аид Мал, Эянжлик, Нащар вя Тялябя сарделкаларыны эюстярмяк олар. 

5. Пящриз колбасаларынын истещсалында йцксяк кейфиййятли жаван мал яти, 

дана яти, кяря йаьы, йумурта, сцд вя гаймагдан истифадя едилир. Шякярли диабет 

хястяликляри цчцн щазырланан колбасалара шякяр явязиня сорбит вя ксилит гатылыр. 

Ясасян бишмиш колбасалар кими щазырланыр вя йалныз яла сортда бурахылыр. 

6. Йарымщислянмиш колбасаларын тяркибиндя 30-40% йаь, 35-60% су вя 2,5-

4,5% хюряк дузу олур. Узаг мясафяйя дашынажаг колбасаларын тяркибиндя су, 

адилярдян 4-9% аз олур. Бу колбасалара зяриф вя пластик консистенсийа вермяк 

мягсядиля гиймяйя лазыми гядяр шпик вя донузун йаьлы дюш яти ялавя едилир. Яла 

сорт колбасалара пийдян вя дамарлардан тямизлянмиш мал яти, йарымйаьлы донуз 
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яти вя донуз пийи гатылыр. Ашаьы кейфиййятли колбасалара ися ят кясикляри, донуз вя 

мал башынын яти, зцлаллы сабитляшдирижиляр, нишаста вя йа буьда уну ялавя едилир. 

Кейфиййятиндян асылы олараг яла (Армавир, Краков, Овчу, Полтава, Гызардылмыш 

Украйна), 1-жи (Украйна, Одесса, Минск, Зцлаллы), 2-жи (Полша, Семипалатински, 

Гялйаналты, Гойун), 3-жц (субмящсуллардан щазырланан Хцсуси колбаса) сорта 

айрылыр. 

7. Щислянмиш колбасалар щазырланмасы цсулундан асылы олараг 3 

йарымгрупа бюлунур: 

7.1. Чий щислянмиш колбасаларын тяркибиндя 25-30% су вя 3-6% хюряк дузу 

олур. Чий щислянмиш колбасалар гызардылмыр вя биширилмир. Онлар дузлама, 

чюкдцрцлмя, щися вермя вя гурудулма ямялиййатлары нятижясиндя тяркибляриндя 

эедян ферментасийа просеси нятижясиндя истещлака щазыр олур. Бу колбасалар 

йцксяк гидалылыг дяйяриня вя енеръилийиня малик олмагла, суйун аз вя щис 

маддяляринин олмасы сайясиндя узун мцддят кейфиййятли сурятдя сахланылма 

габилиййяти иля фярглянирляр. Тижарятдя бу груп колбасалара бярк колбаса да 

дейилир. Яла сорт колбасалара Нева, Хцсуси, Турист, Сервелат, Пайтахт, Москва, 

Полша вя с.; 1-жи сорта Щявяскар, Ростов, Украйна вя с. колбасалар аиддир. 

7.2. Сойуг щислянмиш йарымгуру колбасалары истещсал етдикдян сонра 20 

эцн хцсуси шяраитдя сахлайыб гурудурлар. Яла сорт Йол, Олимпийа вя Русийа 

колбасалары истещсал едилир. 

7.3. Биширилиб-щислянмиш колбасалар чий щислянмиш колбасалара нисбятян 

тцндлцйцня эюря зяиф олмасы, консистенсийасынын йумшаг вя яйилян олмасы иля 

фярглянир. Тижарятдя бу колбасалара йай колбасасы да дейилир. Тяркибиндя 38-

43% су, 5%-я гядяр дуз олур. Ресепти вя чешиди чий щислянмиш колбасалара 

уйьундур. Яла сортлардан Деликатес, Сервелат вя 1-жи сортлардан Гойун яти, 

Щявяскар вя Сифариш колбасалары эюстяриля биляр. 

8. Ичалат колбасалары баьырсагларда, мцхтялиф ят вя пийлярдян, гаражийяр вя 

диэяр субмящсулларындан, сцд вя йумурта ялавя едилмякля щазырланыр. 

Тяркибиндя 48-70% су вя 2,2-2,5% хюряк дузу олур. Ичалат колбасаларынын 

гиймяси биржинсли, боз рянэдя вя йахылан консистенсийалы олур. Щислянмиш ичалат 
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колбасаларыны сойуг цсулла щисляйирляр. Ичалат колбасалары яла (Гаражийярдян 

ичалат, Йумурталы ичалат), 1-жи (Бишмиш ичалат, Ади, Щислянмиш), 2-жи (пийля ичалат) 

вя 3-жц (ичалат-битки) ямтяя сортларына айрылыр. 

9. Паштетляр ичалат колбасалары щазырланан хаммаллардан истещсал едилир, 

лакин ят чюрякляри кими хцсуси метал формаларда биширилир. Паштетлярин рянэи 

мцхтялиф чаларлы бозумтул, гохусу ятирли, тамы хошаэялян ядвиййялидир. 

Тяркибиндя суйу 50-60%, хюряк дузу 1,8-2,5% арасында олур. Паштетляр яла 

(Деликатес) вя 1-жи (Ичалат паштети, Украйна паштети) ямтяя сортуна айрылыр. 

10. Зелсляр вя сойутмалар щазырламаг цчцн ашаьы сорт мал яти, донузун 

йанаг яти, кялля яти, мядяси, йелин, дяри, йапышганлы маддяси чох олан 

субмящсуллар, ят булйону вя ядвиййатлардан истифадя олунур. Зелс гиймясини кор 

баьырсаьа вя йа сидик кисясиня долдуруб термики емалдан кечирирляр. Дады 

спесифик олуб, консистенсийасы сых, яйилян, кясик щиссядя донуз дяриси щиссяляри, 

мядя вя йелин яти гырыглары эюрцнцр. Тяркибиндя 55-75% су вя 2,5-4% хюряк 

дузу олур. Кейфиййятиндян асылы олараг яла (Рус, Гырмызы), 1-жи (Аь зелс), 2-жи 

(Гырмызы башвари зелс) вя 3-жц (Боз зелс, Мал яти зелси, Ассорти зелси, Гялйаналты 

зелси вя преслянмиш зелс) ямтяя сортуна айрылыр. 

Сойутмаларын тяркибиндя 80-85% су вя 2-3% дуз олур. Яла, 1-жи вя 2-жи 

ямтяя сортуна айрылыр. 

11. Ган колбасаларынын истещсалында гиймяйя 15-50%-я гядяр фибринлярдян 

азад едилмиш йейинти ганы гатылыр. Ган ялавя етмякля ят чюрякляри вя зелсляр дя 

истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг ган колбасалары яла, 1-жи, 2-жи вя 3-жц 

ямтяя сортуна айрылыр. 

12. Гуш ятиндян щазырланан колбасаларын истещсалында, ясасян, мцхтялиф гуш 

ятляриндян истифадя едилир. Яла сорт бишмиш гуш яти колбасаларындан щиндтойуьу вя 

тойуг ятиндян Щявяскар, Пйатигорск, 1-жи сорт Газ яти, Зелиноград, Хцсуси 

тойуг яти, Юрдяк яти вя Довшан яти колбасаларыны эюстярмяк олар. Гуш ятиндян 

сарделка вя сосиска, ичалат вя биширилиб щислянмиш колбасалар да щазырланыр. 
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Сон заманлар Азярбайжанда «Щалал» девизи алтында бир нечя чешиддя 

бишмиш вя щися верилмиш колбаса мямулаты истещсал олунур. Бу колбасаларын 

тяркибиня донуз яти вя пийи гатылмыр. 

 

 ЩИСЯ ВЕРИЛМИШ ЯТ МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

Щислянмиш ят мящсуллары зяриф консистенсийалы, йцксяк гидалы вя хошаэялян 

дадлы, сахланылмаьа давамлы ят мящсулудур. Бу мящсулларын йейилян щиссясиндя 

25-45% су, 10-17% зцлал, 60%-я гядяр йаь вя 7%-я гядяр минерал маддяляр 

(дузла бирликдя) вардыр. 

Щислянмиш ят мящсуллары цчцн ясас хаммал беконлуг донуз яти, щямчинин 

ятлик вя пийлик донуз яти, Ы категорийа мал вя гойун ятляри, субмящсуллары, 

шякяр, дуз вя ядвиййатдыр. Истифадя едиляжяк ятляр исти-буьлу, сойумуш вя бязи 

щалларда дондурулмуш ола биляр. Йцксяк кейфиййятли щислянмиш ят мящсуллары 

жаван щейванларын ятиндян щазырланыр. Истифадя олунан жямдяйин щиссяляриндян 

асылы олараг буд яти (окорок), рулетляр вя эениш чешиддя щислянмиш ят мящсуллары 

истещсал едилир. 

Щислянмиш ят мящсулларынын истещсалы ашаьыдакы технолоъи ямялиййатлар цзря 

баша чатдырылыр:  

 - хаммалын кейфиййятинин йохланылмасы вя гябулу;  

 - ят жямдякляринин шаггаланмасы вя ят парчаларына (ири тикяляря) доьраныб 

лазыми форманын верилмяси;  

 - дузланмасы, исладылмасы (яввялжядян дузланмыш ятляр исладылыр);  

 - термики емалдан кечирилмяси;  

 - сойудулмасы вя йа гурудулмасы;  

 - кейфиййятинин гиймятляндирилмяси;  

 - габлашдырылмасы вя сатыша верилмяси. 

Ят жямдякляри шаггаланаркян вя парчалара доьранаркян лазым эялярся, 

артыг пий, сцмцк, щямчинин дяри (донуз ятиндя) кясиляряк айрылыр. Ятин 
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дузланмасы дедикдя, онун нитрит, шякяр, фосфатлар, аскорбинатлар ялавя олунмуш 

дузла ишлянмяси баша дцшцлцр. Дузланма ямялиййаты бу мящсулларын кейфиййяти 

цчцн ясас олдуьундан бязян щислянмиш ят мящсулларына дузланыб-щислянмиш ят 

мящсуллары дейилир. 100 кг ятя 5 г-а гядяр нитрит, 47 г аскорбин туршусу вя йа 52 

г натриум аскорбинат, 1-2% шякяр, 300 г фосфат, 0,1-0,15% натриум-глцтамат 

ялавя едилир. Хюряк дузунун мигдары дузланма цсулундан (гуру, йаш, гарышыг 

дузлама) асылы олараг 12%-дян 20%-я гядяр эютцрцлцр. Ятин дузланмасы цчцн 

оптимал температур 2-40С-дир. 

Дузланмыш ятин термики емалы дедикдя щислянмя, биширмя, щисляниб-

гызартма, щисляниб-говурма вя с. ямялиййатлар нязярдя тутулур. Исти щислямя 35-

450С-дя, сойуг щислямя 18-220С-дя апарылыр. Мящсулун чешидиндян вя щислямя 

цсулундан асылы олараг щислямя 6 саатдан 4 эцня гядяр давам едя биляр. Бязян 

мящсуллары (чий щислянмишляри) 12-150С-дя 75% нисби рцтубятдя 2-15 эцн 

гурудурлар. Беля мящсуллар сахланылмаьа давамлы олур. 

Биширилмиш мящсуллары 80-950С-дя 4-6,5 саат мцддятиндя биширирляр. Бу 

заман ятин кцтляси 30-40% азалыр. Ят мящсулларынын дахили гатында температур 

70-720С-йя чатдыгда биширмя баша чатыр. Щазыр мящсуллар 8-100С-дяк сойудулур, 

тямизлянир, кейфиййяти йохланылыб таралара габлашдырылыр вя сатыша верилир. 

Бязи мящсуллары (карбонат, буъенина вя будлар) 150-2200С-дя 1,5-2 

саатдан 3-5 саата гядяр гызардырлар. Говрулажаг мящсуллар яввялжя йаьлы тяряфи 

йухары олмаг шяртиля од цзяриндя 1 саат гыздырылыр, сонра 170-1900С-дя, 

мящсулун нювцндян (чешидиндян) асылы олараг 0,5-3 саат мцддятиндя донуз 

йаьы иля йаьланмыш тийанларда вя йа мяжмяйилярдя говрулур. Гызардылмыш вя 

говрулмуш мящсуллар 150С-йя гядяр сойудулур, кейфиййяти йохланыр, селлофан вя 

йа пергамент каьызына бцкцлцр, тарайа габлашдырылыб сатыша верилир. 

Сярф едилян ясас хаммалдан асылы олараг щислянмиш ят мящсуллары 3 типя – 

донуз, мал вя гойун ятляриндян щазырланан мящсуллара айрылыр. 

Термики емалындан асылы олараг щислянмиш ят мящсуллары – чий щислянмиш, 

щисляниб-биширилмиш, щисляниб-гызардылмыш, щисляниб-говрулмуш, биширилмиш, 

гызардылмыш вя говрулмуш ола биляр. 
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Щислянмиш ят мящсулларынын чоху донуз ятиндян щазырланыр. 

Буд яти (окорок) – беконлуг вя ятлик донуз жямдякляринин юн вя арха 

будларындан щазырланыр. Чий щислянмиш, щисляниб-биширилмиш вя биширилмиш буд 

ятляри истещсал едилир. 

Рулет щазырламаг цчцн дузланмыш будлар яввялжя сойуг суда 4-6 саат 

исладылыб йуйулур, дяридян тямизлянир (бязян дярили щазырланыр), сонра сцмцкдян 

азад едилир. Будун язяля тохумасы узунуна 2-3 щиссяйя кясилир вя онлардан 2-5 

кг кцтлядя силиндрик вя йа айаьына тяряф енсизляшян эирдявари силиндрик формалы 

рулет бцкцлцр. Кичик будлардан анжаг бир рулет щазырланыр. Рулетляр щислянмиш, 

щисляниб-биширилмиш, щисляниб-гызардылмыш вя биширилмиш олур. 

Чий щислянмиш кцряк овалвари формада, 2 кг-дан аз олмайан кцтлядя 

щазырланыр. Мача биляк ойнагларындан кясилиб айрылыр. Консистенсийасы бяркдир. 

Дяриалты пий тябягясинин галынлыьы 1,5 см олур. 

Корейка – дяриси сойулмамыш донуз жямдяйинин арха вя бел 

нащийяляриндян, сцмцк вя дяри иля дцзбужаг формада 1,5 кг-дан аз олмайан 

кцтлядя щазырланыр. Арха фягяряляри айрылмыш олур. Ян назик йеринин галынлыьы 3 

см-дян аз, лакин 4 см-дян чох олмамалыдыр. Пийин галынлыьы 1 см-дян аз 

олмамалыдыр. 

Сцмцксцз дюш (бекон) – донуз жямдяйинин дюш-эюбяк нащийясиндян 

дцзбужаг формада 1 кг-дан аз олмайан кцтлядя щазырланыр. Ян назик йеринин 

галынлыьы 2 см-дян аз олмамалыдыр. Пийин галынлыьы 1-3 см арасында олмалыдыр. 

Буъенина арха буддан, карбонат ися арха вя бел щиссянин язяляляриндян 

(дярисиз) щазырланыр. Буъенина истещсалы заманы буд яти тамамиля сцмцкдян 

айрылыр, сцмцк чыхарылан йеря башга ят тикяляри тыханыр, дяриси сойулур, дуз вя 

сарымсагла ишлянир (ювкялянир), вижля хачвари формада сарыныр вя гызардылыр. 

Сойудулдугдан сонра селлофан вя йа пергаментя бцкцлцр. Буъенина вя 

карбонатын харижи сятщи гуру, щамар, яти вя пийи дидилмямиш, чирклянмямиш, 

кифсиз олмалыдыр. Буъенина овал-даиряви, карбонат дюрдбужаглы формада олур. 

Буъенина 3 кг-дан, карбонат ися 1 кг-дан аз олмайан кцтлядя бурахылыр. 
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Мал ятиндян яла вя 1-жи сорт щислянмиш ят мящсуллары щазырланыр. Яла сорт 

арха буддан алынан биширилмиш, щислянмиш, щисляниб-биширилмиш рулетляр; формада 

мал яти; дюш ятиндян алынан биширилмиш, щислянмиш вя щисляниб-биширилмиш рулетляр, 

мал дили, щислянмиш дил, щисляниб-биширилмиш дюш вя с. мящсуллар аиддир. 

Гойун ятиндян яла вя 1-жи сорт щислянмиш ят мящсулларындан щислянмиш вя 

щисляниб-биширилмиш гойун будлары, щисляниб-биширилмиш гойун рулети, пярдяйя 

бцкцлмцш тикя кабаб вя с. щазырланыр. Щислянмиш гойун дюшц 1-жи сортла 

бурахылыр. 

Щислянмиш ят мящсулларынын кейфиййяти колбаса мямулатында олдуьу кими 

мцяййян едилир. Донуз ятиндян мящсулларда хюряк дузунун мигдары 1,5%-дян 

6%-я гядярдир. Мал ятиндян щазырланан рулетин тяркибиндя дузун мигдары 3%-

дян, нитритин мигдары 5 мг%-дян чох олмамалыдыр. 

Щислянмиш ят мящсулларыны тутуму 40 кг-дан артыг олмайан тямиз, гуру, 

кифсиз вя кянар гоху вермяйян тахта, фанер, полиетилен вя диэяр материаллардан 

щазырланан таралара габлашдырырлар. Щислянмиш ят мящсуллары 8-120С-дя75% нисби 

рцтубятдя, чий щислянмиш ят мящсуллары 15 эцндян, биширилмиш, щисляниб-биширилмиш, 

щисляниб-говрулмуш вя говрулмушлар 5 эцндян артыг сахланмамалыдыр. Чий 

щислянмиш мящсуллар 40С-дя 30 эцн, -7…-90С-дя 4 айа гядяр сахланыла биляр. 

Щислянмиш ят мящсулларынын маьазада сахланмасы заманы 0,28%-дян 0,7%-я 

гядяр тябии итки нормасы верилир. 

 

ЯТ КОНСЕРВЛЯРИNİN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Ят консервляри – тянякя, шцшя вя йа полимер таралара (банкалара) йыьылараг 

эерметик баьланыб 110-1200С-дя стерилизасийа олунан ят мящсулудур. Ят 

консервляри йцксяк гидалылыг дяйяри, узун мцддят сахланылмасы вя дашынмаьа 

ялверишли олмасы иля фярглянир. Ят консервляри кейфиййятини итирмядян оптимал 

шяраитдя 3-4 ил сахланыла биляр. 

Ят консервляриндя 50-70% су, 10-30% зцлал, 8-30% йаь, 3,5%-я гядяр 

минерал маддяляр вардыр. 
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Ят консервляри истещсалында ясас хаммал кими яксяр щейванларын ятиндян, 

гуш ятиндян, субмящсуллардан, колбаса мямулатындан, йаь вя пийдян, гандан, 

дянли вя пахлалы биткилярдян, сцд мящсулларындан; йардымчы дад вя там верян 

хаммал кими хюряк дузу, ядвиййатлар, нитрит, мцхтялиф гатмалар вя диэяр 

хаммаллардан истифадя едилир. Тара кими ян чох тянякя, шцшя, алцминиум 

яринтиляриндян вя полимер кцтлядян щазырланан мцхтялиф щяжмли банкалардан 

истифадя едилир. Истещсал олунан консервлярин мигдарыны щесабламаг цчцн «Шярти 

банка» анлайышындан истифадя едилир. Шярти банка дедикдя 353,4 см3 щяжмдя, 

диаметри 102,3 мм, щцндцрлцйц ися 52,8 мм олан силиндр формалы тянякя банка 

нязярдя тутулур. 

Ят консервляринин ясас истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ямялиййатлары ящатя 

едир:  

 - хаммалын вя таранын щазырланмасы;  

 - ресептура цзря хаммалларын банкалара йыьылмасы;  

 - банкадан щаванын чыхарылмасы (вакуумлашдырма);  

 - банканын гапаьынын эерметик баьланмасы вя маркаланмасы;  

 - банканын эерметик баьланмасынын йохланмасы;  

 - консервлярин стерилизасийасы;  

 - щазыр консервлярин сортлашдырылмасы (гцсурлу банкаларын айрылмасы);  

 - консервлярин етикетляшдирилмяси;  

 - тарайа йыьылмасы вя таранын маркаланмасы. 

Мцвафиг гайдада емал едилиб щазырланмыш ят вя диэяр мящсуллар ресепт 

ясасында тянякя банкалара йыьылдыгдан сонра банканын гапаьы маркаланыр вя 

эерметик баьланыр. Мааркаланма гапаьын алт вя цст гапагларына зярб едилир. 

Банканын алт гапаьында мцяссисянин табе олдуьу назирлик бир баш щярфи иля, 

заводун нюмряси вя щазырландыьы илин ахырынжы рягями; цст гапаьына ися 

консервин щазырландыьы нювбя (1, 2 вя 3 рягями иля), эцн (01-дян 31-я гядяр), ай 

–  рус ялифбасы иля З щярфиндян башга бюйцк щярфлярля (мясялян, А – йанвар, Б – 

феврал, В – март        Г – апрел вя с.), чешид нюмряси зярб олунур. Мясялян, алт 

гапагда М306, цст гапагда 122Г01 зярб олунмушса, онда бу консервин 
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маркасы беля охунур: Ят сянайесинин 30 нюмряли заводунда 2006-жы илин 22 

апрел (Г) айынын 1-жи нювбясиндя бишмиш ят (01) консервиси щазырланмышдыр. 

Консервляри чешидиндян асылы олараг 120-1350С-дя 20-80 дягигя, бейин вя 

гаражийяр консервлярини 1100С-дя 70 дягигя, ятли-биткили консервляри 1200С-дя 15-

20 дягигя стерилизасийа едирляр. 

Консервляр 370С-дя 10 эцн хцсуси отагларда сахланылыр вя йохланыб гейри-

стандарт кцтляли, мящлулу ахыдан гейри-эерметик, деформасийайа уьрамыш вя 

башга гцсурлу банкалар чыхдаш едилир. Сатыша эюндярилян ят консервляриня етикет 

вурулур. Бурада мцяссисянин ады, мящсулун ады (чешиди), сорту, кцтляси, стандарт 

нюмряси, штрихкод, бязи щалларда консервин тяркиби, сахланылма шяраити вя 

мцддяти гейд олунур. Узун мцддят сахланылажаг консерв банкаларына техники 

вазелин чякилир, етикет каьызы йешийин ичярисиня гойулур. Консерв банкасы йыьылан 

йешикляр мцяссисянин ады, цнваны, мящсулун ады, сорту, щазырландыьы тарих, 

банкаларын сайы вя бир банканын кцтлясини эюстярян етикетля маркаланыр. 

Ят консервляринин чешиди 200-дян чохдур. Ясас хаммалындан асылы олараг 

мал, донуз, гойун вя гуш яти консервляри; ресептиндян асылы олараг ят, ят 

мящсуллары, ятли-биткили, субмящсуллар, пийли-пахлалы вя диэяр консервляр; 

тяйинатындан асылы олараг йарымфабрикат, 1-жи вя 2-жи йемяйя щазыр олан, ушаг вя 

пящриз йемяйи цчцн консервляр истещсал едилир. 

Ят консервляри биширилмиш, гызардылмыш, щялл биширилмиш вя преслянмиш 

йарымгруплара айрылыр. 

Биширилмиш ят консервляри мал, донуз, марал вя ат ятиндян 338, 350, 475, 500 

г вя даща чох кцтлядя щазырланыр. Истещсал олунан ят консервляринин 30%-дян 

чоху бу йарымгрупа аиддир. Яла вя 1-жи сортла бурахылыр. Ят вя йаь консервин 

орта щесабла 56-58%-ни тяшкил етмялидир, дузу 1,5%-дир. 

Гызардылмыш ят консервляри щазырладыгда ят яввялжя 50-60 г кцтлядя 

доьраныр, йаьда гызардылыр, банкалара йыьылыб (87-89%) цзяриня соьанлы соус 

гарышыьы (11-13%) тюкцлцр. Дузу 1-1,5%-дир. Ямтяя сортларына айрылмыр. 

Щялл биширилмиш ят консервляри су ялавя едилмякля яввялжядян пюртлядилмиш 

ятдян щазырланыр. Сойудугда булйону ъелейябянзяр кцтля ямяля эятирир. Ят вя 
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йаь халис кцтлянин 84%-ни, о жцмлядян йаь 12%-ни, булйон 14%-ни тяшкил едир. 

Хюряк дузу 1,4-1,6%-дир. 

Ят мящсулларындан алынан консервляря донуз йаьында сосиска, булйонда 

сосиска, томатда сосиска, кялямля сосиска, ветчина, буъенина, карбонат, 

колбаса вя сосиска гиймяси вя диэяр консервляр аиддир. Кялямля сосиска 370 

грама гядяр кцтлядя щазырланыр. Консервин 52%-ни сосиска тяшкил едир, 150С-дя 

1 ил сахламаг олар. 

Ят гиймяси консервляриня – ят котлетляри, кцфтя, колбаса гиймяси, сосиска 

гиймяси вя с. аиддир. 2-жи йемяклярин щазырланмасында истифадя едилир. 

Субмящсуллары консервляриня ъеледя щялл биширилмиш мал, гойун вя донуз 

дилляри, юз ширясиндя мал, гойун вя донуз дилляри, Арктика паштети, Гаражийяр 

паштети, Гызардылмыш бейин, Гызардылмыш гаражийяр, Томат соусунда гаражийяр, 

Юз ширясиндя гаражийяр вя цряк консервляри аиддир. 

Ятли-биткили консервляря – макаронла ят, лобйа, нохуд вя йа мяржи иля ят, 

картофла ят, тярявяз вя йа йарма донуз яти иля вя диэяр консервляр аиддир. Бу 

йарымгрупун чешиди чохдур. Нетто кцтляйя эюря ятин вя йаьын мигдары 

нормалашдырылыр. 

Гуш яти консервляриня – ъеледя тойуьун бел яти, ъеледя бечя яти, юз ширясиндя 

юрдяк вя йа щиндтойуьу яти, ъеледя тойуг яти рагусу, кялямля гуш яти, дцйц вя 

йа гарабашагла газ яти вя диэяр консервляр аиддир. Гуш яти консервляри 40% 

булйон ялавя едилмякля щазырланыр, 1-жи вя 2-жи хюрякляр цчцн нязярдя тутулур. 

Пийли-пахлалы ят консервляри лобйа, нохуд вя пахладан (сойадан) мцхтялиф 

пий, томат соцсц вя ят булйону ялавя едилмякля щазырланыр. Бу консервлярдя 

40% пахлалы-дянли биткиляр, 40% томат соусу вя йа булйон олур. 

Ушаг цчцн ят консервляри ушаьын йашына мцвафиг олараг 3 йарымгрупа 

айрылыр: 6 айлыг цчцн щемоэенляшдирилмиш Малыш, Наьыл, Саьламлыг вя Ушаг ят 

консервляри; 7-8 айлыг ушаглар цчцн пцрейябянзяр Малышок вя Птенчик ят 

консервляри; 9-12 айлыг ушаглар цчцн ири хырдаланмыш Дил вя Бутуз консервляри 

истещсал едилир. Бу консервлярин истещсалында йцксяк кейфиййятли дана вя жаван 

мал яти, гаражийяр, бейин, дил вя гуш яти истифадя едилир. 
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Гафгаз консерв заводунда  цч чешиддя – «Блендо», «Супер Сун» вя 

«Финал» мал яти консервсиси щазырланыр. Азярбайжан Республикасы Мцдафийя 

Назирлийинин хцсуси сифариши иля дя заводда пюртлядилмиш мал яти консервиси  

истещсал едилир вя ордуда хидмят едян ясэярлярин гидаланмсында  йцксяк 

кейфиййятли вя гидалы  ят мящсулу кими истифадя олунур. 

 Мящсулун щазырланмасы вя стерилизя едилмяси просеси Алманийадан вя 

Тцркийядян эятирилян техника вя технолоэийанын мцасир тялябляриня жаваб верян 

аваданлыгларда щяйата кечирилир. Йцксяк сявиййядя санитар-эиэийеник тялябляря        

уйьун истещсал едилян консервляр щалал маркасы иля  щазырланыр.  Консервляр 15 

эцн експедисийада 37оС-дя сахланылыб органолептики вя физики-кимйяви 

эюстярижиляриня эюря заводун лабораторийасында стандарт цзря тядгиг едилир. 

Сонра банкалар етикетлянир вя  картон каробкалара йыьылыр. 

Консервляр халис кцтляси 230, 325 вя 525 грам олан тянякя банкаларда  

бурахылыр. Сярин йердя сахланылма мцддяти 3 илдир. 

Мал яти консервисинин тяркибиндя 16,8% зцлал, 17% йаь вардыр. 100 грам 

мящсул 220 ккал енеръи верир. Мал яти консервиси минерал маддяляр, явяз  

олунмаз аминтуршулары  вя витаминлярля  зянэиндир.  

Витаминлярдян 100 грам мал яти консервисиндя 0,17 мг Б6(придоксин), 

4,00 мг ПП(ниасин), 0,15 мг Б2(рибофлавин), 0,02 мг Б1(тиамин) вардыр. 

Минерал маддялярин мигдары 1,9%-дир, о жцмлядян 1,0% хюряк дузу 

вардыр. Минерал маддялярин тяркибиндя  щяр 100 грам мящсул щесабы иля 444 мг 

натриум, 284 мг калиум, 14 мг калсиум, 19 мг магнезиум, 178 мг фосфор вя 

2,4 мг дямир вардыр. Бу елементлярин инсан организминин нормал фяалиййяти  вя 

маддяляр мцбадиляси цчцн физиолоъи ящямиййяти вардыр. 

Мал яти консервисинин тяркибиндя явязолунмаз аминтуршуларынын цмуми 

мигдары 100 грам мящсулда 6125 мг-дыр, о жцмлядян валин-1110 мг; 

изолейсин-598 мг; лейсин-1137 мг;  лизин-1363 мг; метионин-393 мг; триптофан-

612 мг;  треонин-279 мг; фенилаланин-603 мг-дыр. Бу аминтуршуларынын инсан 

организми цчцн физиолоъи ящямиййяти вардыр вя эцндялик гиданын тяркибиндя 

мцтляг олмалыдыр. Явязолунан аминтуршуларынын цмуми мигдары 9351 мг-дыр, 
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о жцмлядян аланин-930 мг; арэинин-918 мг; аспараэин туршусу-1234 мг; 

эистидин-650 мг; глисин-902 мг; глцтамин туршусу-2317 мг; оксипролин-259 мг; 

пролин-858 мг; серин-613 мг; тирозин-449 мг; систин-221мг-дыр. Мал яти 

консервисиндяки цмуми зцлалын 15476 мг-ы, башга сюзля 15,5%-и мцхтялиф 

аминтуршуларындан ибарятдир. Мал яти консервисинин кейфиййти ГОСТ 5284-я 

уйьундур. Тяркибиндя инсан саьламлыьы цчцн зярярли олан щеч бир маддя вя 

гатма йохдур.  

Сон заманлар «Гафгаз консерв заводу»нда ят вя ят мящсулларындан 

«Томатлы дил», «Шяки питиси» вя диэяр ят консервляри истещсал олунур. Бу 

консервлярин истещсалында йцксяк кейфиййятли мал дилиндян, гойун ятиндян вя 

гойун йаьындан, битки йаьындан, соьан, нохуд, шабалыд, эавалы гурусу, томат 

паста, шякяр, дуз, дяфня йарпаьы, гара истиот вя диэяр хаммаллардан истифадя 

олунур. Бу консервляр «Финал» маркасы алтында щалал девизи иля истещсал едилир. 

«Томатлы дил» щазырламаг цчцн мал дили яввялжя гайнайан суда пюртцлцр, 

сойуг суйа салыныб дилин  габыьы(аь рянэли дяри пярдяси) сойулур, чох да ири 

олмайан тикяляря доьранылыр. Цзяриня хырда доьранылмыш соьан, томат паста, 

битки йаьы, шякяр, дуз, истиот вя дяфня йарпаьы ялавя едилир. Соьанын бир щиссясини 

йаьда гызардыб ялавя етдикдя дил консервисинин дады бир гядяр дя йахшылашыр. 

Халис кцтляси 325 грам олан тянякя банкалара йыьылыр, щавасызлашдырылыб кип 

баьланыр, 120оС-дя 80-90 дягигя стерилизя едилир. Йцксяк температурун 

тясириндян стерилизя нятижясиндя дил бишиб истещлака щазыр олур. «Томатлы дил» 

консервисиндя дилин вя йаьын мигдары 77%-я гядяр, хюряк дузу 1,2-2,0% олур. 

«Томатлы дил» консервисинин 100 грамында 13,5 грам зцлал, 12 грам йаь 

вардыр. 100 грам мящсул 177 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ 7993-90 

уйьундур. Тяркибиндя натриум-нитритин мигдары 0,008%-дян чох олмамалыдыр. 

Еколоъи тямизлик эюстярижиляри тибби-биолоъи тялябата вя санитар-эиэийеник 

нормаларына уйьундур. Гейд етмяк лазымдыр ки, дил консервиси явязедилмяз 

аминтуршулары иля зянэиндир.  100 грамда 5146 мг явязедилмяз аминтуршулары, о 

жцмлядян 738 мг валин, 583 мг изолейсин, 933 мг лейсин,  1194 мг лизин, 292 

мг метионин, 619 мг треонин, 131 мг триптофан вя 656 мг фенилаланин вардыр. 
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Явязолунан аминтуршуларынын мигдары 8354 мг-дыр. Эюрцндцйц кими «Томатлы 

дил» консервсиси биолоъи жящятдян йцксяк гидалы мящсулдур вя бу консервидян 

щям физики вя щям дя зещни ямякля мяшьул олан инсанлар истифадя едя биляр. 

«Шяки питиси» консервиси щазырладыгда сцмцксцз йаьлы гойун ятиндян 

истифадя едилир. Ят байтар нязарятиндян кечирилир, сцмцкдян азад едилир вя щяр 

пай цчцн 3-4 тикя (о жцмлядян бир тикя гойун гуйруьу) ят эютцрцлцр. Йахшы 

олар ки, ят яввялжядян  суда пюртлядилиб кяфи алынсын. Халис кцтляси 325 грам олан 

тянякя банкайа ят тикяляри, яввялжядян исладылмыш нохуд (нут), хырда 

доьранылмыш  соьан, гайнар суда пюртлядилиб габыгдан тямизлянмиш 2-3 ядяд 

шабалыд, 1-2 ядяд сары эавалы вя йа сары алча гурусу вя дуз ялавя едилир. Банкайа 

ят пюртлядилян булйондан(ят щялиминдян)  вя гуйруг йаьы(яэяр тикя гойун 

гуйруьу ялавя едилмяйибся) ялавя едилир, щавасыз шяраитдя кип баьланыр вя 120оС-

дя 80-90 дягигя стерилизя едилир. Хюряк дузунун мигдары 1,3% олмалыдыр. 100 

грам щазыр мящсулда 16,5 грам зцлал, 14 грам йаь вардыр. 100 грам мящсул 

236 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ:АЗС 126-2005-я уйьун олмалыдыр. 

Еколоъи тямизлик эюстярижиляри тибби-биолоъи тялябата вя санитар-эиэийеник 

нормаларына уйьундур. Бу консервинин бир банкасы нащар йемяйи заманы бир 

няфярин гидаланмасы цчцн кифайятдир. Тярикбиндя зцлалла зянэин ят, нохуд вя 

шабалыд олдуьундан  биолоъи жящятдян там дяйярли гида мящсулу щесаб едилир. 

«Гафгаз консерв заводу»нда ят мящсулларындан «Хаш», «Томатлы ят 

бозартмасы», «Тас кабаб» кими ят консервляри дя щазырланыр.  

  Консервлярин кейфиййяти йохланаркян органолептики, физики-кимйяви вя 

шцбщяли щалларда бактериолоъи тящлилляр апарылыр. Консервляр гябул едиляркян 

йешиклярин сайына, физики брутто кцтлясиня, маркаланмайа ясасян банкаларын 

сайына, банкаларын защири эюрцнцшцня, етикет вя маркаланмайа, щямчинин бан-

канын сятщиндя нязяря чарпан гцсурлара фикир верилир. 

Консервлярдя йол верилмяйян нюгсанлара бомбаъ, цст вя алт гапаьын 

шыггылдамасы, гара лякя, банканын ахмасы, гырышмыш вя механики зядялянмиш 

банкалар аид едилир. Бомбаъ микробиолоъи, кимйяви вя физики ола биляр. 
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Микробиолоъи бомбаъ нятижясиндя микроорганизмляр мящсулун цзви 

маддялярини парчалайры, ямяля эялян аммиак, карбон газы, кцкцрд газы вя азот 

дахилдя тязйиг йарадараг банканын цст вя алт гапаьыны шиширдир. Беля нюгсанлы 

консервляр гида цчцн йарарсыздыр. 

Кимйяви бомбаъ мящсулдакы туршуларын тянякя банканын металы иля 

реаксийайа эириб щидроэен айырмасы нятижясиндя баш верир. Бу заман мящсула 

галай, дямир вя щятта гурьушун да кечир. Беля консервлярин тяйинаты вя щансы 

мягсядляр цчцн истифадя олунмасы, мцвафиг тяшкилатлар тяряфиндян йохландыгдан 

сонра мцяййян едилир. 

Физики бомбаъа, банкайа ашаьы температурлу мящсулун йыьылмасы, 

банканын кяскин деформасийайа уьрамасы, мящсулун донмасы, тянякя 

банканын пасланмасы вя с. сябяб олур. Беля консервляр санитарийа нязарятиндян 

кечирилдикдян сонра истифадя олуна биляр. 

Ят консервлярини 0-50С-дя 75% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. 

Маьазаларда консервляри гуру, щава жяряйаны йахшы олан йерлярдя 0-200С-дя, 

75% нисби рцтубятдя сахламаг олар. 

Температуру низамланан анбарларда лакланмыш банкаларда ят 

консервлярини 5 ил, лакланмамыш банкаларда 3-4 ил; температуру 

тянзимлянмяйян анбарларда уйьун олараг 4 ил вя 2-3 ил сахламаг мцмкцндцр. 

Тижарят мцяссисяляринин анбарларында вя маьазаларда ят консервлярини 1 

илдян чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. 
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Mövzu 15.  
 

“БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI”ndan 
mühazirə mətni-2 saat 

 

P L A N 

 

1. Dузланмыш балыг мящсулларыnin istehsal texnologiyasi 

2. Qурудулмуш вя гахаж едилмиш балыгларin istehsal texnologiyasi 

3. Hися верилмиш балыг мящсулларыnin istehsal texnologiyasi 

4. Bалыг консервляри вя пресервлярinin istehsal texnologiyasi 

5. Kцрцnün istehsal texnologiyasi 
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ДУЗЛАНМЫШ БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

Балыгларын хюряк дузу иля консервляшдирилмясиндян дузлу балыг мящсуллары 

ялдя едилир. Дузлама садя технолоъи цсулдур. Дузлама ямялиййаты бир сыра балыг 

мящсуллары (щися верилмиш, гурудулмуш, гахаж едилмиш вя с.) истещсалында да 

важиб олан просеслярдян биридир. Лакин дузун артыг мигдары (26%-я гядяр) 

дузланмыш балыьын кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир. 

Емал цсулундан асылы олараг дузланмыш балыглар бцтюв (йарылмамыш), 

цзэяжляри кясилмиш, йарымкясилмиш (гялясямяляри вя ичалаты гисмян рядд едилмиш), 

башы цстцндя ичалаты тямизлянмиш, башы кясилиб ичалаты тямизлянмиш, жямдяк, тикя 

вя дилим шяклиндя щазырланыр. Дузланмыш балыглар ялавялярдян асылы олараг ади 

дузлу, ширин дузлу, ядвиййяли – дузлу, сиркяли-дузлу (маринадлы) балыг 

мящсулларына айрылыр. 

Дузлама – осмотик-диффузийа просеси олуб, нятижядя дуз балыьын 

тохумаларына кечир, балыгдакы су ися йцксяк осмотик тязйигля онда щялл олан 

маддялярля бирликдя айрылыр. Баш верян мцряккяб физики-кимйяви вя биокимйяви 

просесляр балыьын кцтлясиндя вя онун тяркибиндяки маддялярдя, биринжи нювбядя 

зцлал вя йаьда дяйишиклик ямяля эятирир. Дузун тясириндян бактериал щцжейрялярдя 

плазмолиз баш верир вя бактерийалар мящв олур. Балыьын язяля зцлалларынын дузла 

гаршылыглы тясириндян пептид ялагяляринин характери дяйишир вя онлар бязи 

микроорганизмляря гаршы давамлы олурлар. 

Мигдаржа дяйишиклик, дузлама цсулундан, дузун мигдарындан, дузлуьун 

консентрасийасындан, дузлама мцддяти вя температурдан асылыдыр. Дузлама 

нятижясиндя хюряк дузу ялавя едилмясиня бахмайараг, балыьын илк кцтляси 

мигдаржа азалыр. Она эюря дя дузламадан сонра щазыр мящсул чыхары мцяййян 

едилир. Балыгдан айрылан суйун мигдары, онун дахилиня кечян дузун 

мигдарындан 2 дяфя чох олдуьундан, щазыр мящсул, дузлама цсулундан асылы 

олараг юз кцтлясини 8-20% азалдыр. 
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Язяля тохумасынын ферментляринин вя микрофлоранын ферментляринин тясири 

иля зцлали маддяляр даща садя бирляшмяляря парчаланыр. Йаь гисмян щидролиз 

олунур, оксидляшир вя нятижядя сярбяст йаь туршуларынын мигдары артыр. Щазыр 

дузланмыш балыьын язяля тохумасы ширяли, зяриф олур, сцмцкдян асан айрылыр вя 

спесифик дад вя ятир кясб едир. Бцтцн бу просесляр дузлу балыьын йетишмяси 

адланыр. Сийяняк, гызылбалыг, анчоуслар, скумбрийа вя бязи балыглар дузлама 

просесиндя щям дя йетиширляр. Йетишмиш балыглар кулинарийа емалындан 

кечирилмядян истещлака йарарлы олурлар. 

Балыглары 3 цсулла дузлайырлар: гуру дузлама; дуз мящлулунда дузлама вя 

йа йаш дузлама; гарышыг дузлама. 

Гуру дузламада бцтюв вя йа емал едилмиш балыглары мцяййян мигдар гуру 

дузла гарышдырыр, жярэя иля чянляря, чяллякляря вя башга габлара йыьылыр. Бу цсулда 

балыьын суйу чох айрылыр, чох дузлу вя ашаьы кейфиййятли мящсул ялдя едилир. 

Дуз мящлулунда (йаш) дузламада балыглары яввялжя 1,2 г/см3 гатылыгда 

щазырланмыш дуз мящлулуна салыр вя дузланана кими щямин мящлулда 

сахлайырлар. Йаш дузлама цсулу хырда балыгларын дузланмасында, исти щислямя, 

сиркяйя гойма вя консерв истещсалында истифадя олунажаг балыгларын дузланма-

сында тятбиг олунур. 

Гарышыг дузламада балыьы ейни вахтда щям гуру дузла вя щям дя дуз 

мящлулунда дузлайырлар. Бу мягсядля чянин дибиня доймуш хюряк дузу 

мящлулу тюкцр вя балыглары гуру дузла дузлайараг чяня йыьырлар. Нятижядя 

дузлама тез баша чатыр, балыг бярабяр дузланыр, йаьын оксидляшмясинин гаршысы 

алыныр, хаммал юз кцтлясини аз итирир вя щазыр мящсулун кейфиййяти йахшы олур. Бу 

цсулла йаьлы вя пулжуглары сых олан балыглары дузлайырлар. 

Температур шяраитиндян асылы олараг дузлама исти, сойуг вя сойудулмуш 

олур. 

Исти дузламада балыг сойудулмур вя дузлама сойудулмайан сехлярдя 

апарылыр. Исти дузлама йаз вя пайыз айларында хырда вя тез дузланан балыгларын 

дузланмасында тятбиг едилир. Сойуг дузламада хаммалы дузламадан яввял 
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50С-йя гядяр сойудур вя дузлама просеси температуру 0-70С олан камера, 

анбар вя сойудужуханаларда апарылыр. 

Сойудулмуш дузлама -1 ÷ -40С-дя  дондурулмуш балыгла апарылыр. Ири вя 

йаьлы балыглары буз вя дуз гарышыьында -2 ÷ -40С температурда дондурдугдан 

сонра сойуг биналарда дузлайырлар. Щазыр мящсул ширяли, аз дузлу вя зяриф 

консистенсийалы олур. 

Дузлама гарышыьынын тяркибиндян асылы олараг ади (йалныз хюряк дузу 

эютцрцлцр), ширин (дуза 10-25% шякяр ялавя едилир) вя ядвиййатлы (дуза шякяр вя 

ядвиййат ялавя едилир) дузлама фяргляндирилир. Тцнд дузлу балыг мящсулу алмаг 

цчцн хаммалын кцтлясиня нисбятян 35-45%, орта вя зяиф дузлу мящсул цчцн ися 

25-30% дуз эютцрцлцр. 

Балыг ятиндя олан дузун мигдарына эюря дузланмыш балыглар 3 група 

айрылыр: зяиф, орта вя тцнд дузлу балыг мящсуллары. Зяиф дузлу мящсулда дузун 

мигдары 7-10%, орта дузлуларда 10-14% арасында, тцнд дузлуларда ися 14%-дян 

чох олур. 

Атлантик вя Сакит океан сийянякляри йаьлылыьына эюря йаьлы (12%-дян чох) 

вя аз йаьлы (12%-дян аз) олур. Дузланмыш сийянякляр кейфиййятиндян асылы олараг 

1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

1-жи сорт дузлу сийяняклярин сятщи тямиз, йумшаг, ширяли, сых консистенсийалы, 

нормал сийяняк дад вя ийиндян кянарлашма олмамалыдыр. 2-жи сорт дузлу 

сийяняклярин сятщиндя лякяляр, дяри алтында ятя кечмяйян саралма (йаьларын 

оксидляшмяси нятижясиндя) ола биляр. Консистенсийасы бярк гуру вя зяриф, 

оксидляшмиш йаь ийи вя гялсямяляриндя туршумуш ий ола биляр. 

Анчоус вя хырда сийянякляр (Узаг Шярг анчоусу, хямси, салака, килкя, 

тйулка вя хырда сийянякляр) кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. 

Дузланмыш Узаг Шярг гызыл балыьы зяиф дузлу (6-10%) вя орта дузлу (10-

14%) истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. 

Дузланмыш океан ставридасы вя скумбрийа да 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. 
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Ядвиййатлы-дузлу балыг истещсалында истифадя олунан шякяр вя ядвиййат 

мящсула спесифик дад вя ятир верир. Бу мягсядля килкя, хямси, сийяняк, сардина 

(иваси), скумбрийа, ставрида, тугун вя башга балыглардан истифадя едилир. 

Ядвиййатлы-дузлу килкя щазырладыгда 100 кг балыьа 13,1 кг дуз, шякяр вя 

ядвиййат гарышыьы, о жцмлядян 12 кг дуз, 0,445 кг шякяр, еляжя дя ресепт 

ясасында гара истиот, ятирли истиот, дарчын, михяк, кешниш тохуму, дяфня йарпаьы, 

мускат жювцзц, мускат чичяйи, зянжяфил ялавя едилир вя гарышдырылыр. Ядвиййат еля 

сечилир ки, онлар бир йердя хоша эялян «букет» тяшкил етсин. Ядвиййатлы-дузлу 

балыглар зяиф дузлу (6-9% дуз), орта дузлу (12%-я гядяр дуз), 8-12% дузлу 

хырда сийяняк вя анчоус балыглары, 8-9% дузлу сайда, сардина, мойва, океан 

скумбрийасы вя ставридасы истещсал едилир. Хямси балыьында йаь 15%-дян, мойва 

балыьында ися 6,5%-дян аз олмамалыдыр. 

Башга ядвиййатлы-дузлу балыгларда йаьын мигдары нормалашдырылмыр. 

Ядвиййатлы-дузлу балыглар тутуму 50 кг-а гядяр олан су бурахмайан 

чяллякляря, тутуму 5 кг-а гядяр олан тянякя банкалара габлашдырылыр. 

Ядвиййатлы-дузлу балыглары 20С-дян -60С-йя гядяр температурда сахлайырлар. 

Маринадлы (сиркяйя гойулмуш) балыг  дуз, шякяр, сиркя туршусу вя ядвиййат 

иля емал едилмиш деликатес мящсулдур. Бу цсулла консервляшдирмянин мащиййяти 

ондан ибарятдир ки, мцщитдя 1-1,2% сиркя туршусу олдугда чцрцдцжц микроблар 

инкишаф едя билмир. Она эюря дя маринадлы балыг щазырладыгда, балыьын цстцня 

тяркибиндя 8-12% дуз вя 4-6% сиркя олан маринад тюкцлцр. Шякяр-ядвиййат 

гарышыьы балыглар чялляйя йыьылдыгда гатларын арасына сяпилир. Ядвиййатын вя 

шякярин мигдары ядвиййатлы-дузлу балыгда олдуьу кимидир. Балыглар щяжми 100 

кг-дан чох олмайан чяллякляря, щяжми 3 кг-дан артыг олмайан тянякя 

банкалара вя 1 кг-дан артыг олмайан шцшя банкалара йыьылыр. Балыьын цзяриня 

тюкцлян маринадын мигдары чяллякдяки балыьын 10-15%-ни тяшкил етмялидир. 

Мящсулу йетишмяк цчцн +5 ÷ -20С температурда 15-20 эцн (сийянякляри) 

сахлайыб йетишдирирляр. Щазыр мящсулун зяиф дузлусунда дузун мигдары 6-9%, 

орта дузлуда 9-12%-дир. Сиркя туршусунун мигдары 0,8-1,2%-дир. 



 183

Маринадлы балыьын сятщи тямиз, нямли, пулжугсуз, рянэи тябии балыьа мяхсус 

олмалыдыр. Гарны вя дяриси азжа жырылмыш ола биляр. Яти йумшаг вя ширяли, хоша 

эялян ийли олмалыдыр. 

Дузланмыш балыгларын сахланма мцддяти балыьын нювцндян, йаьлылыьындан 

вя балыьын язяля тохумасындакы дузун мигдарындан асылыдыр. Зяиф дузланмыш 

сийяняк балыьы чяллякдя дузлуг ичярисиндя, -4 ÷ -60С-дя 6 ай сахлана биляр, тцнд 

дузланмыш мящсул 0 ÷ -20С-дя 10 ай, галан дузлу балыглар 1 айдан 8 айа гядяр 

сахланыла биляр. Маринадлы сийяняйи -60С-дя 4 айа гядяр сахламаг олар. Нисби 

рцтубят 85-90% щяддиндя олмалыдыр. 

Маьазада чялляйя габлашдырылыб дузланмыш балыгларын сахланма мцддяти  -

6 ÷ -80С-дя 21 эцн, мянфи 3-50С-дя 14 эцн, мянфи 10С-дя 10 эцн, мцсбят 4-60С-

дя 7 эцндцр. 

Гуру цсулла дузланыб йешикляря габлашдырылмыш балыгларын сахланылма 

мцддяти мянфи 6-80С-дя 14 эцн, мянфи 3-60С-дя 7 эцн, мянфи 10С-дя 3 эцндцр. 

 

ГУРУДУЛМУШ ВЯ ГАХАЖ ЕДИЛМИШ БАЛЫГЛАРIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

Гурудулмуш вя гахаж едилмиш балыглары щазырламаг цчцн яввялжя балыглар 

дузланыр, сонра тяркибиндя суйун бир щиссяси бухарландырылмагла гурудулур. 

Гурудулмуш балыгдан истифадя етдикдя, ону яввялжя исладыр вя сонра 

кулинарийа емалындан кечирирляр. Гахаж едилмиш балыг мящсуллары ися ялавя 

кулинарийа емалына ещтийажы олмайан щазыр гида мящсулудур. Чцнки, 

гурудулмуш балыглардан фяргли олараг, гахаж едилмиш балыгларда ейни заманда 

йетишмя эедир, нятижядя хаммала хас олан чий ий итир, явязиндя хошаэялян ятирли 

вя дадлы мящсул алыныр. 

Гурудулмуш балыглар – йарымфабрикат олуб гида цчцн истифадя олунмаздан 

яввял мцтляг ялавя кулинарийа емалындан кечирилмялидир. Бир гайда олараг, 

гурутмаг цчцн арыг (йаьсыз) балыглар эютцрцлцр, чцнки йаьлы балыгларын 

гурудулмасы заманы йаьларын оксидляшмяси нятижясиндя мящсулун кейфиййяти 
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ашаьы дцшцр. Шимал районларда треска, пикша, сайра; диэяр районларда снеток, 

уклейка, корйушка, йорш, дурнабылыьы, минтай вя башга балыглар гурудулур. 

Балыгларын гурудулмасы щаванын температуру, нямлийи вя сцряти иля 

ялагядардыр. Щаванын температуру вя щярякяти артдыгжа, балыьын гурумасы 

сцрятлянир вя язяля тохумасында су азалыр. 

Балыглары тябии щава шяраитиндя, ашаьы (сойуг цсул) вя йцксяк (исти цсул) 

температурда, вакуумда (сублимасийа цсулу) гурудурлар. 

Сойуг цсулла гурутма тябии вя сцни истиликдя 20-400С температурда апарылыр. 

Бу цсулла гурудулма 8-10 эцн давам едир. 

Исти цсулла гурудулма хцсуси конструксийалы гурудужу шкафларда, яввялжя 

135-1750С-дя, сонра 90-1000С температурда 3-4,5 саат мцддятиня апарылыр. 

Тябии гурутмадан фяргли олараг йцксяк температурда гурудулмуш балыг 

мящсулларынын тяркибиндя суйун мигдары нисбятян ашаьы олур. Бу да онун узун 

мцддят сахланылмасына имкан верир. Йцксяк температурдан снеток, корйушка 

вя диэяр хырда балыгларын гурудулмасында истифадя едилир. 

Сублимасийа цсулу иля гурутманын мащиййяти ондан ибарятдир ки, 

дондурулмуш балыглар сублиматора йыьылыр, орада тязйиг 0,7-1,5 мм живя 

сцтунуна гядяр азалдылыр вя температур -220С-дян йцксяк олмур. Беля шяраитдя 

су буз щалындан, майе фазаны йан бурахараг, бирбаша бухар щалына кечир вя 

сублиматордан су бухары хцсуси насослар васитясиля сорулур. Сублимасийа цсулу 

иля гурудулмуш балыглар яввялки дадыны, рянэини вя ийини, еляжя дя витаминлярин, 

ферментлярин вя зцлалларын, демяк олар ки, щамысыны олдуьу кими дяйишмядян 

сахлайырлар. Балыглар мясамяли-порлу гурулуша малик олур, лакин исладылдыгда вя 

биширилдикдя юз яввялки дадыны вя консистенсийасыны бярпа едирляр. 

Балыглар дузсуз вя дузланыб гурудулур. 

Дузсуз гурудулмуш балыг мящсуллары истещсалында йаьсыз треска, пикша 

(стокфикс), сайра, суф, дурнабалыьы, йорш, ханы, минтай вя башга арыг балыглардан 

истифадя олунур. Балыглары тяркибиндя 20%-я гядяр су галана кими гурудурлар. 

Гурудулмуш балыьын сятщи тямиз, айдын, консистенсийасы сых вя овулмайан, 

хошаэялян балыг ийли олмалыдыр. 
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Дузланыб-гурудулмуш балыг мящсулларына сойуг цсулла гурудулмуш треска, 

пикша, сайра (клинфикс), дурнабалыьы, суф вя б.; исти цсулла гурудулмушлара снеток, 

уклейка, пескар, бычки, йорш, корйушка вя б. балыглар аиддир. Балыглары тяркибиндя 

38%-я гядяр су галана кими гурудурлар. Дузланыб гурудулмуш балыглар 

кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Бу заман 

балыгларын сятщинин вязиййятиня, консистенсийасына, ийиня вя дадына, дузун 

мигдарына фикир верилир. 

Гурудулмуш балыглары тахта вя картон йешикляря, картон гутулара 

габлашдырырлар. Гурудулмуш балыглары оптимал шяраитдя 8-9 ай, сублимасийа 

цсулу иля гурудулмушлары 1-2 ил сахлайырлар. 

Балыг сянайесиндя гурудулмуш балыгдан ялавя, балыг йармасы, гида цчцн 

балыг уну, лопалар шяклиндя балыг консентратлары, гурудулмуш щялл олан балыг 

зцлалы, балыгдан йейинти йапышганы вя диэяр мящсуллар да истещсал едилир. 

Гахаж едилмиш балыгларын истещсалында, балыьын тяркибиндяки су тябии вя йа 

сцни шяраитдя, 22-280С температурда тядрижян азалдылыр. Нятижядя балыг 

гурумагла бярабяр йетишир. Ферментлярин тясириндян зцлаллар даща садя 

бирляшмяляря парчаланыр. Йаь щидролиз олунур, щцжейря елементляриндян 

(фибропластдан) азад олур вя язяля тохумасына щопараг ону кящряба рянэиня 

чевирир. Балыг чийлийини итирир, спесифик дад вя ятир кясб едир вя ляззятли олур. Хырда 

балыглары 24-280С-дя 10-17 эцн мцддятиндя гахаж едирляр. Ири балыглары 20-220С-

дя 30 эцн мцддятиня гахаж едирляр. Гахаж етмяк цчцн кцлмя, чапаг, зийад, 

хяшям, пору, гызылцзэяж, шащмащи, кефал, ширбит, енлибаш вя ханы балыгларындан 

истифадя едилир. Онларын сятщи тямиз, гурулушу сых вя йа бярк олмалы, цзяриндя 

кристал шяклиндя буз галмамалы, кянар дад вя гоху вермямялидир. 

Азярбайжанда ян чох гахаж едилмиш кцлмя щазырланыр. 

Гахаж едилмиш балыглар кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя 

сортуна айрылыр. Бу заман мящсулун харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, дады, ийи, 

суйун вя дузун мигдары нязяря алыныр. Мясялян, гахаж едилмиш кцлмянин сятщи 

тямиз, яти сых вя бярк, кящряба рянэли, дадлы вя ийи хошаэялян олур. Балыьын 
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тяркибиндя суйун мигдары 38%, хюряк дузунун мигдары ися 13%-дян чох 

олмамалыдыр. 

Гахаж едилмиш орта йаьлы вя бярк консистенсийалы балыглары 75-80% нисби 

рцтубятдя, -8 ÷ -50С температурда 1 ил, йаьлы балыглары (кефал, кцлмя, сиг вя с.) 

ися 3-4 ай сахламаг олар. 

Балык мящсуллары йцксяк кейфиййятиня вя гидалылыг дяйяриня эюря фярглянир. 

Емалындан асылы олараг балык мямулаты «няря бели», «няря йаны», «няря дюшц», 

«кета бели» вя с. кими адланыр. Балык мямулатыны ири, зяриф вя дадлы яти олан йаьлы 

вя орта йаьлы няря, бюлэя, узунбурун, гызылбалыг, кета, горбуша, чавыча, сима, 

нелма, аь амур, нагга, ханыбалыьы вя дишли скат балыгларындан асма 

(гахажетмя) вя щисявермя цсулу иля истещсал едирляр. Асма цсулунда балыглары 

дузладыгдан сонра талварларда 25-30 эцн сахлайыб йетишдирирляр. Бу мцддятдя 

ферментлярин вя диэяр амиллярин тясири иля балыгда мцряккяб биокимйяви 

просесляр эедир. Щися верилмиш балык мямулаты щазырладыгда ися 2-4 эцн талварда 

сахланылмыш балыглар 20-250С-дя 45-60 саат тцстц иля емал едилир. Няря, 

узунбурун вя нелма балыгларындан щазырланмыш балык мямулаты яла, 1-жи вя 2-жи 

ямтяя сортуна айрылыр. Балык мямулатыны 75-80% нисби рцтубятдя, мянфи 3-60С-

дя 14 эцн, 00С-дя 7 эцн, мцсбят 40С-дя 3 эцн сахламаг олар. Асма цсулу иля 

щазырланан няря балыьындан, нелма вя аьбалыгдан балык мямулатыны -5 ÷ -20С-дя 

1,5-2 ай сахламаг мцмкцндцр. 

 

ЩИСЯ ВЕРИЛМИШ БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫNIN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

Щися верилмиш балыг мящсуллары ялавя исти емал тяляб етмяйян йцксяк гидалы 

вя дадлы щазыр мящсулдур. Щисявермядя аьаж тцстцсцндя олан ятирли маддяляр 

балыьын ятиня кечяряк она хцсуси гоху вя гызылы рянэ верир. 

Температур реъиминдян асылы олараг щисявермя 3 цсулла апарылыр: 400С-дян 

йцксяк олмайан температурда сойуг щислямя; 800С-дян йцксяк олмайан 

температурда натамам исти щислямя; 80-1700С-дя исти щислямя. 
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Аьаж тцстцсцндяки маддялярин тятбиги цсулларындан асылы олараг щисявермя 

4 цсулла апарылыр: тцстц иля, йахуд ади щислямя; тцстц мящлулу иля, йахуд йаш 

щислямя; гарышыг щислямя (йаш вя тцстц иля щислямя бирликдя); електростатик 

щислямя (40-60 квт електрик жяряйаны шяраитиндя тцстц иля щислямя). 

Йаш цсулда аьажын хцсуси гурьуларда термики парчаланмасындан алынан 

мцхтялиф препаратлардан (тцстц мящлулу, тцстц йаьы, «Вахтол» вя с.) истифадя 

едилир. Бу препаратларын цстцн жящяти ондадыр ки, тяркибиндя 3,4-бензиприн 

йохдур вя щислямя ямялиййатыны комплекс механикляшдирмяйя имкан йараныр. 

Лакин йаш щися верилмиш мямулатын кейфиййяти, тцстц иля щися верилмишляря 

нисбятян ашаьы олур. Бу цсулда тцстц мящлулу су иля гарышдырылыр (1:7 вя йа 1:8 

нисбятиндя), балыглар щямин мящлула салыныр вя йахуд балыглара щямин мящлул 

чилянир. 

Щислямя ямялиййаты тябии, сцни вя бирляшдирилмиш олур. Сцни щислямядя 

йцксяк эярэинликдя вя йцксяк дяйишкянликдя електрик жяряйанындан, инфрагырмызы 

вя ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян истифадя едилир. Бирляшдирилмиш гайдада 

щислямянин мцхтялиф мярщяляляриндя ямялиййатлар сцрятля апарылыр. 

Тцстц мянбяйи кими тяркибиндя гатранлы маддяляр аз олан гызылаьаж, палыд, 

фысдыг, аьжагайын, фындыг, жюкя вя говаг аьажынын одунундан, йонгарындан вя 

кяпяйиндян истифадя едилир. Тцстцнцн тяркибиндя 70-я гядяр кимйяви бирляшмя, о 

жцмлядян туршулар, спиртляр, алдещидляр, кетонлар, феноллар, карбощидратлар вя 

ятирли маддяляр вардыр. Фенол вя туршуларын ийи кяскин, дады ися ажыдыр. Феноллар 

балыьа гызылы рянэ верир, лакин сахланылма дюврцндя феноллар учур вя онларын 

мигдары азалыр. Тцстцнцн тяркибиндя олан бязи цзви маддяляр щислянмиш балыг 

ятиндя олан йаьлары оксидляшмякдян горуйур. 

Хырда балыглары (килкя, салака вя с.) щися вермяк цчцн електростатик 

щислямядян истифадя едилир. Бу просес 15-20 дягигя давам едир. Бу заман 

балыглар инфрагырмызы шцаларла гыздырылмагла гурудулур вя биширилир, сонра йцксяк 

жяряйан сащясиндя щися верилир. Нятижядя ионлашдырылмыш тцстц диффузийа едиб 

балыьын ятиня кечир. 
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Сойуг щислямя цчцн тяркибиндя 7-14% хюряк дузу олан дузланмыш йаьлы вя 

орта йаьлы балыглардан (чапаг, кцлмя, пору, зийад, шащмащи, хяшям, сийяняк, 

гызылбалыг, нагга, гарасол, гылынжбалыг, ширбит вя б.) истифадя едилир. Хырда 

балыглар (кцлмя, пору, шащмащи, гарасол, сийянякляр) бцтюв щалда, ири пулжуглу 

балыглары ися (хяшям, ширбит, зийад вя с.) бир нечя цсулла кясиб (балыьын гялсямяляри 

вя мядяси чыхарылыр; гарны йарылыб дахили органлары чыхарылыр; дахили органлары 

чыхарылыр вя башы кясилир вя с.) сонра емал едирляр. Щислямя 400С-дян йцксяк 

олмайан температурда хырда балыглары 2-3 эцн, ириляри ися 4-5 эцн тцстцйя 

вермякля баша чатдырылыр. Сойуг цсулла щися верилмиш балыьын тяркибиндя дузун 

мигдары нисбятян чох, суйун мигдары ися аз олдуьу цчцн, ону ади шяраитдя, 

нисбятян узун мцддят сахламаг мцмкцндцр. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи 

вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

1-жи сорта мцхтялиф юлчцлц вя кюклцкдя олан, сятщи тямиз балыглар аид едилир. 

Дад вя ийи щислянмя ятирли, кянар ийсиз, консистенсийасы сых вя ширяли олмалыдыр. 

Дузун (5-12%) вя нямлийин (42-58%) мигдары балыьын нювцндян вя сортундан 

асылы олараг нормалашдырылыр. Балык мящсуллары да, сойуг щислямя цсулу иля 

щазырланыр. 

Исти щислямя цчцн тязя, сойудулмуш вя дондурулмуш балыглардан истифадя 

едилир. Балыглар чешидлянир, йуйулур, мцхтялиф цсулла кясилир, тяркибиндя 1,5-3% 

дуз олана гядяр дузланыр, ипля сарыныр вя 80-1700С-дя 5 саат мцддятиндя щися 

верилир. Балыьын исти щися верилмяси 3 мярщялядя баша чатыр: 60-800С-дя гурутма, 

80-1700С-дя биширилмя (15-20 дягигя) вя 80-1200С-дя ясас щисявермя ямялиййаты. 

Исти щислянмиш балыглары 8-120С-йя гядяр сойудурлар. Исти цсулла щислянмиш балыьын 

яти ширяли, дадлы, зяриф вя аз дузу олур. 

Исти щислянмиш балыг мящсуллары няря, узунбурун, сийяняк, нагга, хяшям, 

чапаг, чяки вя мцхтялиф фясиляляря аид диэяр хырда йаьлы вя орта йаьлы балыглардан 

алыныр. 

Исти щислянмиш няря балыглары кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя 

сортуна айрылыр. 1-жи сорта мцхтялиф кюклцк дяряжясиня аид, сятщи тямиз, 

консистенсийасы сых вя ширяли, дад вя ятри исти щислянмиш балыьа мяхсус вя 
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кянарлашма олмайан балыглар аид едилир. Дузун мигдары 2-3%-дир. Исти 

щислянмиш башга балыглар сорта айрылмырлар. 

Натамам исти щислямя цчцн сойудулмуш вя дондурулмуш, еляжя дя 

дузланмыш балыг йарымфабрикатындан истифадя едилир. Балыьын тяркибиндя дуз 

10%-дян чох олмамалыдыр. Дузлу йарымфабрикатдан истифадя етдикдя, ону 

исладырлар ки, балыгда дузун мигдары 5%-дян чох олмасын. Бу цсулла хырда 

сийянякляр, треска, ханы, терпуг вя хырда алабалыглар щислянир. Балыглар яввялжя 

20-350С-дя 1,5-2,0 саат мцддятиндя гурудулур, сонра 70-800С-дя 3,5-4,0 саат 

щися верилир. Щазыр мящсул гызылы рянэдя олур, тяркибиндя 5-7% хюряк дузу, 48-

52% су олур. Исти щислямядян алынан мящсуллара нисбятян узун мцддят 

сахланылыр. Сортлара айрылмыр. 

Щися верилмиш мящсуллары тутуму 20-30 кг олан тахта, картон йешикляря, 

тутуму 1 кг олан картон гутулара габлашдырырлар. Тара тямиз, мющкям вя гуру 

олмалыдыр. 

Щислянмиш балыг мящсуллары тямиз, гуру, сярин вя щавасынын нисби рцтубяти 

75-80% олан, кянар ийсиз, щавасы йахшы дяйишилян биналарда сахланылыр. Сахланма 

мцддяти температурдан вя щисявермя цсулундан асылыдыр. 

Сойуг щислянмиш мящсуллар -5 ÷ 00С-дя 60 эцня гядяр, исти щислянмиш 

балыглар -2 ÷ -10С-дя 3 эцн, натамам исти щислянмиш мящсуллар -3 ÷ -10С-дя 10 

эцня гядяр сахланылыр. Бязян исти вя натамам исти щислянмиш балыгларын сахланма 

мцддятини узатмаг (1-3 ай) цчцн онлары -25 ÷ -300С-дя дондуруб щямин 

температурда да сахлайырлар. 

 

БАЛЫГ КОНСЕРВЛЯРИ ВЯ ПРЕСЕРВЛЯРİNİN İSTEHSAL 

TEXNOLOGİYASI 

 

Балыг консервляри, балыгларын яввялжядян емал едилиб тянякя вя йа шцшя 

банкалара эерметик шяраитдя йыьылмасы вя стерилизасийасындан ялдя едилир. Балыг 

консервляринин тяркибиндя йаь, зцлали маддяляр вя витаминляр ади балыьа 

нисбятян чох олдуьундан йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Чцнки балыг 
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консервляри истещсалында ялавя олараг йаь, томат мящсуллары, тярявязляр, 

ядвиййат вя диэяр хаммаллардан да истифадя едилир. 

Балыг консервляри дири, сойудулмуш вя дондурулмуш балыглардан истещсал 

едилир. Бу мягсядля няряжинсли балыглар, сийянякляр, гызылбалыглар, пулжуглу 

балыглар (чяки, хяшям, чапаг, кцлмя, зийад, суф, дурнабалыьы, треска, камбала, 

ставрида, кефал вя с.), иланбалыьы, дяниз мямялиляри, онурьасызлар вя йосунлардан 

истифадя едилир. 

Балыглар йейилмяйян щиссялярдян тямизлянир, йуйулур, дузланыр вя консервин 

нювцндян асылы олараг мцхтялиф цсулларла термики емалдан кечирилир. Балыглар 

йаьда гызардылыр; гайнайан суда, дуз мящлулунда, кяскин су бухарында, йаьда 

вя йа инфрагырмызы шцаларла пюртцлцр; бязи консервляр цчцн балыглар йцнэцл щися 

верилир. Ялавя хаммалларла бирликдя балыглар банкалара йыьылыр, эерметик 

баьланыр, 1100С температурда стерилизя едилир, гцсурлу консерв банкаларыны 

кянар етмяк мягсядиля жидди йохланылыр, яввялжя гяляви мящлулунда, сонра исти 

су иля йуйулур вя гурудулур. Сатыша верилян консерв банкалары етикетляшдирилир, 

узун мцддят сахланылажаг тянякя банкаларын сятщиня минерал йаь вя йа вазелин 

чякилир. 

Консервляр ясас хаммалына вя емалына эюря груплара, груплар нювляря вя 

чешидя айрылыр. Хаммалына эюря балыглардан, илбизлярдян, хярчянэлярдян, 

мямялилярдян вя йосунлардан щазырланан консервляр; емалына вя истещсал 

технолоэийасына эюря – тябии вя йа юз ширясиндя; томат соусунда; битки йаьында; 

маринадда; тярявязли-балыглы; паштет вя паста щалында олан балыг консервляриня 

айрылыр. 

1. Тябии (юз ширясиндя) балыг консервляри щазырладыгда тямизляниб доьранмыш 

балыг, краб вя креветка, щямчинин треска балыьынын гаражийяри аз мигдарда дуз 

вя ядвиййат (гара вя ятирли истиот, дяфня йарпаьы) ялавя едилмякля банкалара 

йыьылыр. Бу група юз ширясиндя балыг, щялмяшикдя вя йа булйонда балыг, йаь ялавя 

едилмиш балыг, балыг шорбасы, уха, гаражийяр консервлярини эюстярмяк олар. Тябии 

консервляр нярякимиляр, гызылбалыглар, сийянякляр, сайра, палтус, скумбрийа вя 

диэяр балыглардан щазырланыр. Бу консервляр йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. 
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Чцнки хаммал стерилизя заманы бир дяфя исти емалдан кечир, мящсулун дады вя 

ятри тязя балыьын тябии кейфиййятиня уйьун галыр. Бу консервлярдян щазыр ярзаг 

кими, щямчинин гялйаналтыларын, салатларын, гуру вя дуру йемяклярин 

щазырланмасында истифадя едилир. 

2. Томат соусунда балыг консервляри щеч бир ялавя кулинар емалындан 

кечирилмядян, гялйаналты кими истифадя едилир. Бу консервляр чяки, ханы, треска, 

сийяняк, камбала, ставрида, килкя вя диэяр балыглардан щазырланыр. Балыглар илк 

емалдан кечирилдикдян сонра битки йаьында гызардылыр вя йа пюртлядилир, бухарда 

пюртлядилир, бязян азажыг гурудулур вя йа щися верилир, банкалара йыьылыр, цзяриня 

ядвиййат, битки йаьы, шякяр вя сиркя ялавя едилмякля щазырланмыш томат соусу 

тюкцлцр вя консервляшдирилир. Бу груп консервляр истещсал олунан консервлярин 

70%-я гядярини тяшкил едир. 

3. Битки йаьында балыг консервляри балыг яти парчаларындан вя бцтюв хырда 

балыглардан щазырланыр. Мцхтялиф цсулларла илк вя термики емалдан кечирилмиш 

балыглар банкалара йыьылыр, цзяриня йцксяк кейфиййятли битки йаьы (эцнябахан, 

сойа, хардал вя с.) ялавя едилир. Бу консервляр истещсал олунан бцтцн 

консервлярин 20%-я гядярини тяшкил едир. Гялйаналты кими истифадя едилир. 

Чешидиндян сардина, йаьда шпрот, йаьда щися верилмиш, йаьда гызардылмыш, йаьда 

биширилмиш консервляр истещсал едилир. 

Йаьда сардина консервиси щазырладыгда балыьын башы кясилир вя гарны 

йарылмадан ичалаты чыхарылыр, балыг бир гядяр гахаж едилир, гурудулур, щазыр 

оланадяк биширилир, фигурлу банкалара йыьылыр, цзяриня исти битки йаьы ялавя едилиб 

стерилляшдирилир. Сардина консервиси салака, килкя вя хырда сийяняклярдян 

щазырланыр. 

Шпрот консервиси истещсалында исти цсулла щися верилмиш гызылы рянэли балыг 

сойудулур, балыьын башы вя гуйруг цзэяжляри кясилир вя банкалара сялигя иля 

йыьылыр. Цзяриня 1:3 нисбятиндя, истилийи 75-850С олан хардал вя эцнябахан йаьы 

гарышыьы тюкцлцб стерилляшдирилир. Бу консервинин хаммалы салака вя Балтик 

килкясидир. Йаьда щазырланан диэяр консервляр яввялжядян там тямизлянмиш 
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(треска, сиг) вя йа натамам тямизлянмиш балыглардан (салака, килкя, рйапушка) 

щазырланыр. 

4. Маринадда балыг консервляри гялйаналты кими истифадя олунур. Илк 

емалдан кечирилмиш балыьы (салака, килкя, треска вя с.) битки йаьында гызардыр, 

банкалара йыьдыгдан сонра цзяриня су, дуз, шякяр, ядвиййатлар вя сиркя 

туршусундан щазырланмыш исти мящлул (маринад) тюкцлцр, эерметик баьланыр вя 

стерилляшдирилир. 

5. Тярявязли балыг консервляри истещсал едяркян балыглардан (тикя вя жямдяк 

щалында) вя онларын дахили цзвляриндян (гаражийяр, еркяк балыьын жинсиййят 

органы) истифадя олунур. Балыг тикя вя йахуд гиймя щалында консервляшдирилир. 

Гиймя щалына салынмыш балыг ятиня тярявяз вя дцйц гарышдырылараг кялям вя 

йарпаг долмасы, кцфтя, котлет, тефтел вя с. дцзялдилир. Йарымфабрикат гызардылыр вя 

йа пюртлядилир, банкалара йыьыларкян ятирли тярявязляр ялавя едилир, цзяриня исти 

томат соусу, гайнар битки йаьы вя йа маринад тюкцлцр, эерметик баьланыр вя 

стерилляшдирилир. 

6. Паштет вя паста консервляри балыг вя хярчянэкимилярин ятиндян, треска 

балыьынын вя башга дяниз щейванларынын гаражийяриндян щазырланыр. Хаммал вя 

йа гызардылмыш йарымфабрикат ятчякян машындан кечирилир, цзяриня битки вя йа 

щейванат йаьы, томат-паста вя йа томат-соусу, йаьда гызардылмыш соьан, шякяр, 

ядвиййатлар, бязян мцхтялиф йармалар ялавя едилир, мцкяммял гарышдырылыр, 

биржинсли кцтля щалына салыныр, банкалара йыьылыр вя стерилляшдирилир. Бязян паштет 

котлет вя йа кцфтяжик формасында консервляшдирилир. 

7. Онурьасызлардан вя йосунлардан консерв щазырламаг цчцн мидийа, 

стридийа, йенэяж, трепанг, дарагжа, сяккизайаг, щолотурийа, дяниз кялями вя 

диэяр су хаммалларындан истифадя едилир. Истещсал олунан консервлярин 5%-я 

гядяри дяниз щейванлары вя йосунлардан щазырланан консервлярин пайына дцшцр. 

8. Пящриз вя ушаг цчцн консервляр хцсуси ресепт вя технолоъи схем цзря 

щазырланыр. Бурада ядвиййат, сиркя вя томат-пастадан истифадя едилмир. Пящриз 

консервляринин гидалылыг дяйярини, тез щязм олунмасыны вя мцалижя габилиййятини 

артырмаг мягсядиля онлара кяря йаьы, мцхтялиф тярявязляр, витаминляр ялавя 
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едилир. Бу консервляр азйаьлы балыглардан, хярчянэкимилярдян, илбизлярдян, дяниз 

кяляминдян вя йосунлардан щазырланыр. 

Балыг консервляри, шпрот вя сардина истисна олмагла ямтяя сортларына 

айрылмыр. Сардина вя шпрот яла сортда вя сорт эюстярилмядян истещсал едилир. 

Атлантика сардинасы да сортлара айрылмыр. 

Консервлярин кейфиййяти йохланаркян банканын харижи эюрцнцшцня, 

сятщинин вязиййятиня, етикетин олмасына фикир верилир. Банкалар эерметик баьлы, 

механики зядясиз, чирксиз вя пассыз олмалыдыр. Банканын дахилиндяки мящсулун 

кейфиййяти йохланаркян онун харижи эюрцнцшц, дады, ийи, рянэи, консистенсийасы, 

халис кцтляси, щиссяляринин (ятин вя дуру фазанын – йаь, соус, булйон) нисбяти, 

туршулуьу, хюряк дузунун вя аьыр метал дузларынын мигдары мцяййян едилир. 

Балыг консервлярини щавасы гуру, тямиз вя йахшы йел чякян, нисби рцтубяти 

70-75%, температуру 0 ÷ 150С олан анбарларда сахлайырлар. Йаьда, маринадда 

вя томат соусунда щазырланан консервляри бир мцддят сахлайыб йетишдирирляр. Бу 

мягсядля йаьда балыг консервлярини 20 эцндян 6 айа гядяр, томат соусунда 

балыг консервлярини 10 эцндян 45 эцня гядяр, юз ширясиндя  балыг консервлярини 

15-20 эцн сахлайырлар. 

Тябии балыг консервлярини 2 ил, галан консервляри ися 1-1,5 ил сахламаг олар. 

9. Балыг пресервляри – ядвиййатлы-дузлу вя сиркяйя гойулмуш балыгдан 

антисептик ялавя едилмякля вя йахуд антисептиксиз эерметик баьлы тянякя, шцшя вя 

диэяр тараларда щазырланыр. Балыг консервляриндян фяргли олараг стерилизя едилмир. 

Щазырланмыш пресервляр 10 эцндян 3 айа гядяр сахланылыб йетишдирилир. Истифадя 

олунана гядяр сойугда сахланылыр. Балыьын яввялжядян емалы цсулларындан вя 

цзяриня тюкцлян мящлулдан асылы олараг пресервляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

9.1. Ядвиййатлы-дузлу бцтюв балыгдан пресервляр хырда сийяняклярдян, 

килкя, салака, хямси вя башга хырда балыглардан щазырланыр. Балыг бцтюв щалда 

дуз, шякяр вя ядвиййат гарышыьы иля емал едилир. Чешидиндян «Ядвиййатлы-дузлу 

Таллинн килкяси», «Шярабла Рига килкяси», «Шцйцдля Балтик килкяси», йаьлылыьы 8%-

дян аз олмайан Балтик килкясиндян, «Ядвиййатлы-дузлу Рига килкяси» истещсал 

едилир. Щазыр мящсул 350 мл тутумлу банкалара йыьылыр. 
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9.2. Океан балыгларындан ядвиййатлы-дузлу пресервляр ири тянякя банкаларда 

3 кг-а гядяр кцтлядя щазырланыр. Бу мягсядля скумбрийа, ставрида вя сардинелла 

балыгларындан истифадя едилир. 

9.3. Хцсуси дузланмыш пресервляр тязя овланан сийяняклярдян, скумбрийа, 

ставрида, анчоуслар, салака, Балтик вя Хязяр килкясиндян, сайра вя мойвадан 

щазырланыр. Тутуму 1500, 1800, 3000 вя 5000 мл олан банкаларда бурахылыр. 

Хаммала аз мигдарда дуз, шякяр вя натриум-бензоат (Ж6Щ5ЖООНа) гатараг 

емал едирляр. Балыглар бцтюв вя кясилмиш щалда олур. Чешидиндян «Хцсуси 

дузланмыш Сакит океан сийяняйи», «Хцсуси дузланмыш Балтик килкяси», «Хцсуси 

дузланмыш сайра» вя с. пресервляри эюстярмяк олар. 

9.4. Кясилмиш балыгдан пресервляр тязя вя дузлу сийяняклярдян вя 

скумбрийадан щазырланыр. Бу мягсядля салака, Балтик вя Хязяр килкяси, хямси, 

сардинадан да истифадя едилир. Балыглар тямизлянир вя бцтюв жямдяк, филе, тикя-

филе, дилим-филе вя рулет шяклиндя кясилир. Балыг яти банкалара йыьылыр вя цзяриня 

ядвиййатлы дузлуг, майонез соусу, битки йаьы, хардал соусу, мейвя-эилямейвя 

соусу (алма, ярик, мярсин, лимон-алма вя с.), ядвиййатлы-сарымсаглы соус, 

ядвиййатлы шяраб, ядвиййатлы-сиркя (маринад) вя диэяр соуслар тюкцлцр. Бу група 

«Сийяняк ят парчасы», «Йубилей», «Сийянякдян пайтахт гялйаналтысы», «Атлантик 

сийяняйи – ят тикяси гастрономик соусда», «Сийяняк ят тикяси – аь соусда» вя с., 

40-дан сох чешиддя щазырланан пресервляр аиддир. 

9.5. Гызылбалыгдан пресервляр зяиф дузлу кета, чавыча, нерка, горбуша, 

тязя сомьа вя балтик гызылбалыьындан щазырланыр. Узаг Шярг гызылбалыгларыны 

дилим шяклиндя кясиб банкалара йыьыр, цзяриня рафинадлашдырылмыш эцнябахан, 

зейтун, гарьыдалы вя йерфындыьы йаьы тюкцлцр. Семгадан пресерви щазырладыгда 

банкайа йыьылмыш балыг дилимляринин цзяриня дузла натриум-бензоат, балтик 

гызылбалыьы дилимляринин цзяриня ися бунлардан ялавя шякяр сяпирляр. 

Азярбайжанда «Ядвиййатлы-дузлу Хязяр килкяси» пресервиси истещсал едилир. 

Пресервляр ямтяя сортларына айрылырлар. Бунларын дады вя ятри ядвиййяли, 

йетишмиш балыьа мяхсус хошаэялян, консистенсийасы зяриф, ширяли олмалыдыр. Балыьын 

сятщи тямиз вя саралмамыш олмалыдыр. Хюряк дузунун, балыг ятинин 
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туршулуьунун, натриум-бензоатын мигдары вя балыьын ширяйя (соуса) нисбяти 

стандарт цзря нормалашдырылыр. 

 

 КЦРЦNÜN İSTEHSAL TEXNOLOGİYASI 

 

Кцрц – йцксяк гидалылыг дяйяри олан ярзаг мящсулудур. Кцрцнцн йцксяк 

гида мязиййятляри онун тяркибиндяки там дяйярли зцлалларын, йаьын, минерал 

маддялярин вя йаьда щялл олан витаминлярин лазыми гядяр олмасыдыр. Гара кцрц 

няря жинсли балыглардан, гырмызы кцрц ися Узаг Шярг гызылбалыьындан алыныр. 

Пулжуглу балыглардан да (чяки, суф, зийад, хяшям, чапаг, камбала вя б.) аз 

мигдарда кцрц ялдя едилир. Гара кцрцдя 24-28% зцлали маддя, 16-18% йаь, 1,0-

3,5% минерал маддяляр, о жцмлядян йод, фосфор, кцкцрд, калсиум, калиум, 

магнезиум, дямир, манган вя с. елементляр олур. Гырмызы кцрцдя 24-32% 

зцлали маддя, 10-16% йаь, 1,2-1,9% минерал маддяляр вардыр. Витаминлярдян 

А, Б1, Б2, Б12, Д, Ж, ПП, Е, Щ вя диэяр витаминябянзяр маддяляр вардыр. 

Няря жинсли балыглардан (аьбалыг, нярябалыьы, узунбурунбалыг, шип вя 

калуга балыгларындан) бцтцн дцнйада мяшщур олан гара кцрц ялдя едилир. Бу 

балыглардан дянявяр – банка, чялляк вя пастеризя едилмиш кцрц; сыхылмыш вя 

йастыг кцрцсц алыныр. Бунлардан ялавя емалындан асылы олараг хялбирдян 

кечирилмиш, гахаж едилмиш вя дондурулмуш кцрц мящсуллары да истещсал едилир. 

Кцрцнцн ясас консервляшдирилмя цсулу дузламадыр. Балыглар тутулдугдан сонра 

онлар гансызлашдырылыр, йуйулур, гарын бошлуьуну ещтийатла ачыб кцрц йастыгларыны 

чыхарырлар. Емал едяня гядяр кцрцнц 20С-дян мянфи 10С арасында 4-5 саатдан 

чох сахламаг олмаз. 

Дянявяр банка кцрцсц гуру дузлама цсулу иля антисептик кими уротропин 

вя йейинти мягсядляри цчцн щазырланмыш сусуз цчполифосфат ялавя етмякля 

щазырланыр. Кцрц дяняляри яввялжя истилийи 5-80С олан ичмяли суда 30 санийя 

ярзиндя йуйулур вя ялякдян кечирилир. Кцрцнцн цзяриня кцтлясинин 4,5-5,5%-и 

гядяр «Екстра» хюряк дузу, 0,1-0,15% уротропин вя цчполифосфат ялавя едилир. 

Дузлама 1-3 дяг, исти вахтларда ися 40 санийяйя баша чатыр. Сонра кцрц тянякя 
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банкалара йыьылыб аьзы мющкям баьланыр. Банкаларын гапаьы резин щалгаларла 

банкайа сыхылыр. Банкаларын вакуум шяраитдя эерметик баьланылмасы да тятбиг 

едиля биляр. Бундан сонра дянявяр кцрц долдурулмуш банкалар -2 ÷ -40С-йя 

гядяр сойудулур. Бу температурда ону 6-8 ай сахламаг олар. Кейфиййятиндян 

асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

Яла сорт дянявяр кцрцнцн дяняляри бир балыьын жинсиндян алынмыш ири вя орта 

ири, щямжинс рянэли, гуру даьылан, кянар дад вя ийсиз олмалыдыр. 1-жи сорта 

дяняляри мцхтялиф юлчцлц вя рянэляри бир гядяр фяргли олан, бир гядяр ням вя гаты 

консистенсийалы азажыг «от» дады щисс олунан кцрц аид едилир. 2-жи сортда бу 

гцсурлар даща чох щисс олунур. Бцтцн сортларда хюряк дузунун мигдары 3,5-

5%, антисептикин мигдары 0,2%-я гядяр, галай 1 кг-да 200 мг-дан чох 

олмамалыдыр. Стандарт цзря аммиакын мигдары мящдудлашдырылыр. 

Чялляк кцрцсцнц антисептик ялавя етмядян, дузун мигдарыны 6-10%-я гядяр 

артырмагла дузлайырлар. Чялляк кцрцсц хцсуси сифаришля щазырланыр, яла, 1-жи вя 2-жи 

ямтяя сортуна айрылыр. Чялляк кцрцсцнц -2 ÷ -40С-дя 12 ай сахламаг олар. 

Пастеризя едилмиш кцрц тязя дянявяр кцрцдян антисептик ялавя етмядян, 

еляжя дя 1-жи вя 2-жи сорта аид едилян дянявяр кцрцдян антисептик ялавя етмякля 

щазырланыр. Дузланмыш кцрц дянялярини тутуму 28,  56 вя 112 г олан шцшя 

банкалара эерметик габлашдырыб, 600С-дя банканын щяжминдян асылы олараг 210, 

225 вя 260 дягигя пастеризя едирляр. Бунларын кейфиййяти пастеризя едилмямиш 

банка кцрцсцня нисбятян ашаьы олур, чцнки пастеризя нятижясиндя кцрц дяняляри 

азжа бяркийир, гуруйур, дады дяйишир. Дузун мигдары 3-5%-дир. Ямтяя 

сортларына айрылмыр. Пастеризя едилмиш кцрцнц отаг температурунда 4-5 ай,        

-10 ÷ -120С-дя 12 ай сахламаг олар. 

Сыхылмыш кцрц зяиф вя дянявяр кцрц истещсалы цчцн йарарсыз олан кцрц 

дяняляриндян щазырланыр. Кцрц дяняляри истилийи 38-450С олан дузлугда 1,5-2 

дягигя дузланыр, сонра ялякдян кечирилир вя йа хцсуси кисялярдя тяркибиндя 40%-

дян чох су олмамаг шяртиля преслянир. Щазыр кцрц тутуму 2 кг-а гядяр олан 

шцшя банкалара, хцсуси сифаришля щяжми 200 л-дян артыг олмайан вя су 
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бурахмайан палыд чяллякляря габлашдырылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи 

вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

Яла сорта аид кцрц тцнд рянэли, щямжинс консистенсийалы, орта йумшаглыгда, 

хошаэялян зяиф дузлу, бязян зяиф ажылыг щисс олунур. 1-жи сортда консистенсийа 

щямжинс олмайа да биляр, дузланмасы бярабяр олмур, азажыг тцндлцк вя ажылыг 

щисс олунур. 2-жи сортун рянэи мцхтялиф чаларлы боз, консистенсийасы дурудан 

бяркя гядяр, дузланмасы гейри-бярабяр, зяиф оксидляшмиш йаь ийи, ажы дады иля 

фярглянир. Сыхылмыш кцрцдя нямлик (40%-я гядяр), дузун мигдары (4,5-7%), 

аммиак вя галайын мигдары нормалашдырылыр. Сыхылмыш кцрцнц -10 ÷ -120С 

температурда 1 иля гядяр сахламаг олар. 

Йастыг кцрцсц зяиф инкишаф етмиш, йастыглардан чятин айрылан, йаьлы 

йастыглардан щазырланыр. Тикяляря доьранмыш йастыглары доймуш хюряк дузу 

мящлулунда 5-8 дяг дузлайырлар. Бу кцрц йцксяк гастрономийа хассяляриня 

малик олмайыб, башга кцрцляря нисбятян ашаьы кейфиййятлидир. Сортлара 

бюлцнмцр. Бязян йастыг кцрцсцндян гахаж едилмиш кцрц щазырланыр. Йастыг 

кцрцсцнц -4 ÷ -60С-дя 6 ай сахламаг олар. 

Гызылбалыг кцрцсц Узаг Шярг гызыл балыгларындан алыныр. Ясасян дянявяр вя 

аз мигдарда йастыг кцрцсц кими щазырланыр. Кета вя горбуша балыгларынын 

кцрцсц йахшы дады иля фярглянир. 

Дянявяр гызылбалыг кцрцсц истещсал етдикдя кцрцнц сойуг, доймуш дуз 

мящлулунда дузлайырлар. Дузладыгдан сонра кцрцйя уротропин вя сорбин 

туршусу ялавя едилир. Гызылбалыг кцрцсц дяняляринин бир-бириня йапышмамасы вя 

тябии ажы дадын азалдылмасы цчцн 100 кг кцрцйя 600 г рафинадлашдырылмыш 

эцнябахан вя йа гарьыдалы йаьы вя 15 г глисерин ялавя едилир. Кцрц чяллякляря, 

тянякя банкалара вя йа шцшя банкалара габлашдырылыр. Кейфиййятиндян асылы 

олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Дузун мигдары 4-7%-дир. Уротропин 

вя сорбин туршусунун мигдары 0,1%-я гядяр ола биляр. Дянявяр гызылбалыг 

кцрцсцнц -6 ÷ -70С-дя 10 ай сахламаг олар. 

Гахаж етмяк вя дондурмаг цчцн, ясасян океан вя дахили сутутарларын, о 

жцмлядян кефал вя башга пулжуглу балыгларын кцрцсцндян истифадя едилир. 
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Башга балыглардан алынан кцрцлярдян, тяркибиндя 6-8% дуз олан банка 

кцрцсц, 10-14% дуз олан чялляк кцрцсц, щямин мигдар дуз олан пастеризя 

едилмиш кцрц, тяркибиндя 4,5% дуз олан хцсуси пастеризя едилмиш кцрц, 

тяркибиндя 1,5-2% дуз олан, хырда частик вя Сибир рйапушкасындан алынан 

стерилизя едилмиш кцрц, кефал, тунс вя лобан балыгларындан алынан дузлу-гахаж 

едилмиш йастыг кцрцсц, -180С-дя дондурулмуш кцрц щазырланыр. Бу кцрцляри -1÷  

-50С-дя 4-6 ай, дондурулмуш кцрцнц ися -180С-дя 8 ай сахламаг олар. 

Дондурулмуш балыг кцрцсцндян паштетляр, салатлар, гызардылмыш кцрц вя с. 

кулинар мямулатлары щазырланыр. 
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