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YARMA VO YARMA MOMULATIIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Yarma — donli, garabasaq vo paxlal bitkilorin emali1 naticasinds konar
garisiqlardan, organizm torafindon monimsonilmoyan vo ya pis monimsanilon
hissalordon, ¢igcok qisasindan, meyva qilafindan, aleyron tobogosindon vo
riseymdon azad edilmis biitdv, xirdalanmis, ozilmis dondon ibarat yeyinti
mohsuludur. Yarma yiiksok qidaliliq doyerino malik olan, organizmdo yaxsi
monimsanilon kalorili mohsuldur. Yarma usaqlarin va bir ¢ox xastolorin qidasi
iclin ovozedilmoz yeyinti mohsulu hesab edilir. Yarmalarin torkibindo asan
monimsonilon karbohidratlar, bitki ziilallari, miixtalif vitaminlor vo mineral
maddolor (kalium, kalsium, domir, fosfor, maqnezium) vardir. Yarmalardan
kulinariyada, usaq vo pahriz qida mohsullari, hom¢inin yeyinti konsentratlari
vo miixtalif konservlorin hazirlanmasinda genis istifads olunur.

Yarmalar noévlero (mosolon, bugda, arpa, qarabasaq vo s.), tiplara
(masalon, dilyii) va bazilori amtos sortlarina (masolon, diiyil, dar1) ve iriliyindon
asili olaraq némralors (arpa, perlova, poltava yarmalari) ayrilir.

Miixtolif yarma noévlori biri digorindon xarici olamatlorino (formasina,
Olgiisling, ronging), toxumalarinin qurulusuna, nisasta donolorinin formasina
vo Olglisiine, biokimyovi xassolorino, torkibindo olan ziilallarin,
karbohidratlarin  (x{isusilo nisastanin), yaglarin, mineral maddolorin,
vitaminlorin miqdarina goro forqlonirlor. On genis yayilmis yarma noévlori
asagidakilardir.

Arpa yarmasi — ¢icok gisasindan tamamilo, meyvo vo toxum qilafindan,
eloco do aleyron tabogesindon qismon tomizlonmis niivadon ibarstdir. Forma
vo qurulusundan asili olaraq 2 ndv arpa yarmasi istehsal edilir: perlova
(cilalanmis biitdv) vo xirdalanmis arpa yarmasi (yagniy). Perlova yarmasi
istehsal etdikdoa ¢icok gisasindan tomizlonmis arpa pardaqlayici va cilalayici
masinda emal olunur. Bu zaman dondon meyvo vo toxum qilafi, riiseym,
aleyron tobogosinin bir hissasi tomizlonir, yarma oval vo ya dairovi forma alir.

Yarma olonir vo 6l¢iisiino goro sortlasdirilir. Perlova yarmasi Slgiilorino gora



bes nomrado (1 Ne-li 3,5 mm; 2 Ne-li 3-2,5 mm; 3 Ne-li 2,5-2 mm; 4 Ne-li 2-1,5
mm; 5 Ne-li 1,5-0,56 mm) buraxilir. Iri 6lgiilii yarma duru xoroklorin vo
donovor siyiglarin hazirlanmasinda, xirda Ol¢iilii yarmalar iso daha tez
bismasina gors duru siyiqlarin hazirlanmasinda istifado olunur.

Xirdalanmis arpa yarmasi ic ndmrada (ya¢niy) ¢icok qisasindan azad
edilmis xirdalanmis arpadan ibaratdir. Yarma olonir, tomizlonir va Olgiilorine
goro iic ndmrado (1 Ne-li 2,5-2 mm; 2 Ne-li 2-1,5 mm; 3 Ne-li 1,5-0,56 mm)
sortlasdirilir. Perlova yarmasindan forqgli olaraq cilalanmir vo ona gora do
torkibindo sellilloza nisboton ¢oxdur. Osason siyiglarin hazirlanmasinda
istifado edilir.

Bugda yarmasi iki miixtaliflikds istehsal olunur: manni yarmasi vo bugda
yarmasi. Bugda yarmasi poltava vo artek cesidindo buraxilir. Umumi
xassaloring, qurulusuna, kimyoavi torkibino va bioloji doyarliliyine géra bugda
yarmalar1 bugda unundan ¢ox az forqlonir.

Mannt yarmasit — usaq va pohriz qgidasi ii¢lin genis istifado olunan osas
gida mohsuludur. Bu yarmani un doyirmaninda bugdanin sortlu {iylidiilmasi
noticoesindo alirlar. Manni1 yarmasinin ¢ixart emal olunan donin 2%-ni toskil
edir. Yumsaq vo bark bugdadan alinan manni yarmasi torkibindon vo qurulu-
sundan asili olaraq «M», «MT» vo «T» markasi ilo buraxilir. «M» markal
yarmani yumsaq yarimsiisovari vo slisovari bugdadan, «T» markali yarmani
bork bugdadan, «MT» markali yarmani iso bork vo yumsaq bugdalarin
qarisigindan alirlar. Manni1 yarmasindan birinci x6raklorin, styiglarin va sirin
xOraklorin hazirlanmasinda istifads edilir.

Poltava yarmasini boark bugdadan istehsal edirlor. Bugda cicok qisasindan
tomizlonir vo cilalanir. Olciisiindon asili olaraq dérd némrade buraxilir. Iri
Olgiilii (1 vo 2 Ne-li) yarmalar duru xoéraklorin, xirda Ol¢iilii (3 vo 4 Ne-li)
yarmalar iso siyiqlarin hazirlanmasinda istifado olunur.

Artek yarmasi (5 Ne-l1) on xirda hissolora boliinmiis niivodon ibarat olub
dairovi formaya qodor cilalanmis olur. Artek yarmasi manni yarmasina

yaxindir. Duru vo 6zl siidlii siyiglarin hazirlanmasinda istifads edilir.



Yaxs1 keyfiyyotli bork bugdadan 26% 1-2 Ne-li poltava yarmasi, 27% 3-4
Ne-1i poltava yarmasi vo 10% 5 Ne-li artek yarmasi (comi 63%) alinir. Nomliyi
14%, saglam niivalorin migdar1 99,2%-don az, konar qarisiq 0,8%-don cox
olmamalidir.

Volomir yarmasi torkibindoki ziilallarin vo yagin miqdarmma goéro donli
bitkilordon alinan basqa yarmalardan iistiindiir. Volomirdon biitov buxara
verilib cilalanmis, yastilasdirilmis yarma, volomir lopasi, volomir lagoklori,
herkules va tolokno istehsal edilir.

Biitoév cilalanmis volomir yarmasi buxara verilib qurudulmus cicok
qisasindan, iizorinds olan tiiklii hissaciklordon azad olunmus dondon ibaratdir.
Qidalilig dayarini vo keyfiyyatini yiiksoltmok mogsadilo volomir yarmasi alave
olaraq miixtalif {isullarla emal olunur, yastilanir, xirdalanir, uzun miiddot
buxara verilir. Yastilagdirilmis volomir yarmasini1 almaq tii¢iin biitév buxara
verilmis yarmani disli (rifli) vallardan kegirib qurudur, tomizloyir vo
gablasdirirlar. Biitov buxara verilmis, cilalanmis vo yastilasdirilmis volomir
yarmalar1 keyfiyystindon asili olaraq ola vo birinci omtas sortuna ayrilir.

Biitov buxara verilmis, cilalanmis va yastilagdirilmis velomir yarmalarinin
nomliyi 12%-dan, konar qarisiglar 0,35%-don, 100 qr mahsulun tursulugu ml-ls
normal golovi mohluluna goérs 59-don ¢ox olmamalidir.

Qarabasaq yarmas1 adi qarabasaq bitkisinin donindon istehsal edilir.
Qarabasaq yarmasiin qidalilhg vo istehlak doyori basqa yarmalara nisboton
yiiksokdir. Pohriz qgidasi liciin daha cox istifads edilir. Buxara verilmomis adi
garabasaq va buxara verilib qurudulmus tez bison qarabasaq yarmalari istehsal
edilir.

Adi vo tezbison yarmalar biri digorindon rongino vo konsistensiyasina,
torkibino daxil olan maddoalorin vaziyyatina goro forqlonir. Adi yarmanin rongi
aciq, unlu, nisastas1 doyismomis, fermenti iso foal deyildir. Tez bison yarmanin
rongi gohvayi, qeyri-barabaor, yarimsiisovari, nisastasi qismon kleysterlogmis,
fermentlorinin foallig1 zoifdir. Adi vo tezbison qgarabasaq yarmas: 2

miixtoaliflikde — niive vo yarma xirdasi (prodel) halinda istehsal olunur. Yarma



xirdasi bir neca hissays boliinmiis qarabasaq donindon ibaratdir. Yarma niivosi
torkibindoki konar qarisigin vo saglam niivonin migdarma goéra 1-ci vo 2-ci
omtoo sortuna ayriir. Yarma xirdast sorta ayrilmir. Yarma niivosindon
donavoar s1y1q, qiymo, yarma xirdasindan ise duru siyiq, bitogki va s. hazirlanir.

Qargidah yarmas1 — ag donli vo sar1 donli bork gargidalidan, ag donli
dissokilli gargidalidan vo partlayan qargidali sortlarindan istehsal edilir.
Qargidali yarmasi cilalanmis olmagla 5 noémrodo buraxilir. Qargidah
yarmasindan s1y1q, kotlet vo basqa kulinar momulati hazirlanir.

Qargidah lopas1 vo havali gargidali istehsal etmok {i¢lin xirda vo iri biitév
gargidali yarmasi oldo edilir. Qargidali lopasini hazirladigda qargidal
tomizlonir, isladilir, riiseymi ayrilaraq xirdalanir, sonra bunlar su, somoni
ekstrakti, sokor vo duzdan ibarat olan sirads bisirilir, qurudulur, buxara verilir,
sothi hamar vallardan kegirilib yastilagdirilir vo qovrulur.

Dar yarmasi — adi daridan alinir. Yiiksok istehlak doyarine malikdir. Dar1
yarmasi yiiksok kaloriverms vo monimsanilmo gabiliyyatino malikdir. O, qisa
miiddata bisir vo bu zaman hacmi 6-7 dafs artir. Daridan bir név — cilalanmis
dar1 yarmasi istehsal edilir. Keyfiyyotindon asili olaraq dar1 yarmasi ala, 1-ci vo
2-ci sorta ayrilir. Yiiksok keyfiyyotli dar1 yarmasi iri Olgiilii, siisovari, ancaq
sar1 rongli olur. Dar1 yarmasindan duru c¢iyiqlar, icliklor vo s. hazirlanir. Dari
yarmasinda bozon xosagolmoyon aciliq hiss olunur. Bunu aradan qaldirmaq
iciin yarma gaynar su ilo bir ne¢o dofs yuyulur va gaynayan su ilo posolonir.
Kondisyon dar1 emal edildikdo 5% ola sort cilalanmis, 58% 1-ci sort vo 2%
ikinci sort yarma oldo edilir.

Diiyli yarmasmm c¢oltikdon alirlar, ¢oltiyin miixtolif botaniki sortlar1 biri
digorindon forma, 6l¢ii vo konsistensiyasina, homg¢inin kimyavi torkibina goro
forglonir. Diiyiidon 2 név — pardaglanmis va cilalanmis yarma istehsal edilir.
Olavo mohsul kimi az migdarda diiyii xirdasi alds edilir. Pardaglanmis diiylinii
gabigi ¢ixarilmis dityiidon pardaqlayict masinlarda riiseym, meyva va toxum
qilafini, aleyron toboagosinin bir hissosini konar etmoklo aldo edirlor. Rongi ag,

sothi i1so nahamardir. Cilalanmis diiyiinii siisovari pardaglanmis diiyliidon



cilalayici masinlarda emal etmoklo oldo edirlor. Cilalanmis diiyii tomiz
endospermdon ibarat olub, sothi hamar vo parlagdir. Diiyli yarmasi tez
bigsmosi va bisdikdo hocminin ¢ox artmasi ilo forglonir. Diiylidon hazirlanan
momulat yiliksok monimsonilmo qabiliyyatine vo dada malikdir. Diyi
xirdasindan duru siyiglarin, dovga vo yarpaq dolmasi vo s. xoOroklorin
hazirlanmasinda istifado edilir. Pardaqlanmis vo cilalanmis diyil
keyfiyyotindon asili olaraq ola, 1-ci va 2-c1 amtoo sortuna ayrilir. Diiyli xirdasi
sortlara boliinmiir. Kondisyon ¢oaltik emal olunduqda 55% pardaqlanmis vo
10% diyii xirdast vo ya 54,5% cilalanmis vo 10,5% diiyli xirdasi alds edilir.
Saqo yarmasi — yapisqanlasdirilmis nisastanin xirda donaciklorindon
ibaratdir. Tabii saqo tropik saqo palmasimin gévdesindon alds edilon nisastadan
istehsal edilir. Olkomizdo saqonu kartof vo ya qargidah nisastalarindan
hazirlayirlar. Saqo miixtalif kulinar momulatlar1 (qutab vo piroglar {iciin iglik,
duru vo quru xoroklorin hazirlanmasinda vo s.) hazirlamaq tigiin sorf edilir.
Yiiksok gidali vo asan hozm olunan yeyinti mohsuludur. Saqo pardaqlasdiriimis
olmagqla olgiilorino gors iki némrads, keyfiyyatindon asili olaraq sla va 1-ci sort

buraxilir.

YEYINTI KONSENTRATLARININ ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Yeyinti konsentratlar1 resepturaya uygun olaraq susuzlasdirilmis
xammaldan hazirlanib lazimi termiki vo mexaniki emaldan kecirilmis vo
istehlak iiclin tam hazir olan, yaxud az miqdarda gabaqcadan isti su ilo
islonmosi lazim golon preslonmis quru xoroklordir. Yeyinti konsentratlari ¢ox
kigcik hacm vo kiitlods yiiksok gidali konsentratlarin olmasina, yaxst monim-
sonilmasina (ziilallar 85%, yaglar 92%, karbohidratlar 98%), uzun miiddotdo
0z avvalki keyfiyyotini saxlamasina, dasinmasinin asan va alverisli olmasina,

yemoklorin tez hazirlanmasina gora forglonirlor.



Yeyinti konsentratlarinin miixtalif ¢esidi vardir. Resepturasinda donin
miixtalif ciir emal olunma mohsullarindan istifade olunmasindan asili olaraq
bir ne¢o boyiik qrupa vo qrup daxilinds yarimqruplara ayrilr.

l. Nahar yemoklori konsentratlari. Bu ¢oxsayli va genis qrup asagidaki
yarimqruplara — I, II, III xo6rok konsentratlarina, asbazliq souslar
konsentratlarina, fasalli (blin), tort, keks va pegenye ii¢iin unlu qarisigdan ibarot
yarimfabrikatlara ayrilir.

2. Usaglar vo diabetiklor {iclin hazirlanmis quru moahsullar. Bu qrupa
2 hoftadon 3 ayadok olan usaglarin qidalanmasi {i¢iin holimli siidlii qarisiq, 3
ayligdan boyiik usaqlarin gidalanmasi ii¢iin dietik undan hazirlanmis stdlii
qarisiq, 5 aylhq usaqlar ti¢iin siidlii s1y1q, dietik un, vitaminlosdirilmis dietik
un, 9 ayliq usaqlar iigiin piire-sorba (sup).

3. Yulafdan (voelomirdon) pahriz mohsullar1 — yulaf unu (tolokno) vo
yulaf lopasi (herkules).

4. Donli bitki xammalindan hazirlanmis quru sohor yemoklori. Bu
qrupa qargidali cubuglari, lopalar, havali (partladilmis) donlor aiddir.

5. Milli yarma konsentratlari.

1-ci xorak konsentratlari. Bu konsentratlarin resepturasi lazimi migdarda
gotiirilmiis vo vahid soklo salinmis komponentlordon — x6rok duzu, adviyyas,
sogan, ag kokdan, yagdan ibarat olub, konsentratin ad1 asas komponentlordon
birinin ad1 ilo adlanir. Asagidaki tipds sorbalar istehsal edilir.

Vegeterian sorbasti — makaronlu, paxlali, yarmalitorovaozli, paxlali-
torovazli, torovazli olur. Masalon, dityiilii-toravazli sorbanin resepti belodir (%o-
lo) — diiyii 62,3; kartof 15; sogan 3; yerkokii 2; istiot vo dofno yarpag 0,05; duz
8.

Otli sorba — vegeterian sorbasi kimi hazirlanir, alave olaraq ot gatilir. Otli-
torovazli sorbanin resepti beladir (%-1o) — mal oti 12,5; mal yag: 10; kartof 32,2;
yerkokii 5; sogan 4; ag kok 1,5; kolom 5; yasil noxud 13; tomat tozu 5; bugda

unu 10; duz 8 va adviyya.



Gobalokli sorba yarmali, makaronlu, yarmali-torovozli, torovozli
hazirlanir.

Siidlii sorba — makaronlu vo yarmali hazirlanir.

Sorba-piire qurudulmus (susuzlasdirilmis) mohsuldan hazirlanir.
Qabaqcadan xirdalanaraq tozabonzor hala salinir. Onlar otli, baligl, toravazli
ola bilor. Sorba-piirenin resepturasina boyiik migdarda dekstrinli bugda unu
vo yagsizlasdirilmis quru siid qatilir.

IT xorak konsentratlari. Belo konsentrat bir ne¢o formada istifado edilir.

Siylq — yarmanin biitiin ndvlorindon yag va ot alavo olunmagla hazirlanir.
Yagh siyigin resepturasi belodir (%-10) — yarma 86,5-87; yag 10; duz 3-3,5. ot
ilo sty1ga 15% qurudulmus ot, 7,5% quru sogan vurulur.

Yarma as1 i¢iin demok olar ki, biitiin ndév yarmalar (arpa yarmasi
miistosna olmagqla) yararlidir. Resepti belodir (%-19) — yarma 52,5-62,5; yag 5-
10; quru siid 15; yumurta tozu 7-7,5; sokar 10-15.

Yarma pudingi yarma as1 resepturasina uygun olaraq hazirlanir. 9lava
olaraq 10% iiziim qurusu olave edilir. II x6rok konsentratlar1 paxlali-otli vo
torovazli, torovozli-yarmali, otli-torovozli hazirlanir. Masolon, otli-noxudlu vo
torovazli x0rayin resepturasi belodir (%-1o) — noxud 40; ot 20; yag 10-15; duz
3,5; dada gora sogan vo adviyya.

III xorok konsentratlar1 3 yarimqrupa ayrilir: meyva vo yaxud gilomeyva
ekstratlar1 konsentratlar1 vo yaxud meyvo yarimfabrikatlar1 — kisel, jele, muss
(stid, sokolad vo meyvadon ¢alinmis agbaz x6rayi).

Kisel — sokor tozu, kartof nisastasi vo meyvo-gilomeyvo ekstratlarina
limon tursusu alava edilmakls hazirlanir. Uygun olaraq hazirlandigi ekstraktin
adi ilo adlanir. Masalon, qus tiziimii kiseli. Meyvo-gilomeyva kiselinin torkibino
3 ekstrakt daxil olur. Meyvo yarimfabrikatlarindan keyfiyystli istifado {iciin
konsentratlar1 adlandiran zaman iizorinds «bisirilmasi tolob olunur» soézlori
yazilir.

Muss — sokorlo, meyvo vo gilomeyvo ekstraktindan termiki emal edilmis

«M» markali manna yarmasmin va limon tursularinin garisigindan alinir.



Quru muss bisirildikdon sonra c¢alimir ki, bu zaman x0royin miivafiq
kopiikvari konsistensiyast alinir. Manna yarmasiin ziilallar1 kopiikyaradici
baslangic sayilir.

Jele. Resepturasi kiselo yaxindir. Lakin nisasta ilo yanasi aqardan,
jelatindon, jeleli nisastadan istifads edilir. Yeyinti boyalar1 alava olunur.

Siidlii konsentratlara kisel, krem, pudinq aiddir. Sidli kisel vo sidli
sokoladli kisel quru iizli stiddon, sokordon, qargidali nisastasindan, dad vo
tam vericilori qatilmaqla hazirlanir.

Jeleli krem quru iizli siiddon, sokor vo agardan, dad va tam vericilor
gatilmagla hazirlanir. Kremin adi tamli maddoys goro adlandirilir. Masalon,
Vanilli, Sokoladli krem.

Bismis (domlonmis) krem. Sokoladli, Qahvali vo Domlonmis krem quru
izl stiddon, sokor, yumurta tozu va dekstrinli bugda unundan miixtolif taml
maddslor slavo olunmaqgla hazirlanir. Belo kremdon ev soraitindo tort vo
pirojnalar hazirlanmasinda istifados olunur.

Desert pudinqg sokor, qargidali nisastasi, tamli maddolor vo boya
maddalorinin qarisigindan alinir. Limonlu, Badamli, Portagalli desert pudingi
buraxilir. Bu qrupa daxil olan konsentratlarin keyfiyyoti miioyyon edilorkon
organoleptiki gostoricilor — nomlik 5,5-9,5% (miixtalif ndvlords), sokorin
miqdari, limon tursusuna goéro hesablanan tursularin miqgdar1 miioyyon
olunur.

Asbazhq souslar1 konsentratlari. Quru souslar — otli, siidlii, gobalokli vo
digor souslar dekstrinli bugda ununa qurudulmus torovoz, ot, siid, gobalok,
adviyyo, ziilal hidratlar1 vo digor mohsullar slavo edilmokls hazirlanir. Otli ag
sousun resepturasi belodir (%-19) — ot 20; un 24,5; hidroyag 25; pomidor
pastas1 10; sogan 12; duz 6; yerkokii 2,1; istiot 0,3; dofno yarpag 0,1. Quru
souslarin nomliyi 9%-don ¢ox olmamalidir.

Unlu qansiqlar. Fasoli (blin) ii¢iin unu (85%) ala sort bugda ununa sakor,
quru siid, yumurta tozu, duz, kimyoavi yumsaldicilar, limon tursusu qatilmaqla

hazirlanir. Hordon bugda unu qismon (35%) qargidali vo yaxud soya
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(yagsizlasdirilmis) ovaz olunur. Kimyovi yumsaldicilarin keyfiyyoti ammonium
karbonatin, natrium karbonatin, yaxud onlarin qarisiginin  totbiq
edilmasindan asilidir.

Pecenye, keks va tort iiciin yarimfabrikatlar ola sort bugda unu (28%
yapisqanliligda olan), sokor tozu, yaxud sokor pudrasindan, quru siid, kigmis,
yumurta tozu, duz, otirli maddalar, ola keyfiyyatli kimyavi yumsaldicilar va
yeyinti tursularindan ibarstdir. Mosolon, bunlara Moskva keksini, Hovoskar
tortunu, homginin otirli maddslorin olmasi ilo miioyyon olunan Vanilli keksi,
Portagalli keksi vo s. gdstormok olar. Bu qrupda xiisusi yeri Bahar keksi tutur
ki, belo keksin xomirino kimyavi yumsaldicilar ovozino maya qatilir.

Yeyinti konsentratlarina bioloji doyorliliyi artirilmis yarma (Coanub,
Yubiley, Pioner), usaqlar vo diabetiklor ii¢lin quru siidlii gqarisiglar (Malis,
Krepis), duru yarma hoalimi, dietik un, tolokno, partladilmis donlor va s. aiddir.

Tolokno — fermentlosdirilmis yulaf unudur. Hazirlayan zaman yulaf konar
qarisiglardan vo xirda donlordon tomizlonir, 2 saat orzinds isti suda isladilir.
Danin nomliyi 30%-o ¢atdirilir. Sonra avtoklavlarda 0,3-0,5 mPa tozyiqds 1,5-
2 saat orzindo emal edilir, qurudulur, gqabigdan ayrilir. Alinmis don niivalori
tytudiiliir, 29 Ne-li alokdon kegirilir, maqnit sahasindon kegirilir, 0,2 kq kiitlods
karton qutularda ¢okilib biikiiliir. Isti su ilo emal zamani nisastanin hidrolizi
hesabimma yarmada suda holl olan maddolorin miqdar1 artir. Yiiksok
texnologiyali fermentlosdirmo olduqca qisamiiddstlidir. Moagsads uygun
olaraq nomlondirmo prosesinin uzadilmasi vo ferment preparatlarindan
istifado olunmasi fermentasiyani giiclondirir, suda hoall olan maddolorin
miqgdari artir. Yulaf ununun kimyavi torkibi (%-1o quru maddoys gora) beladir:
azotlu maddolor 12-15; nisasta 61-65; selliiloza 1,7-2,3; mineral maddalar 1,8-
2,2. Yulaf ununun keyfiyyoti gqiymotlondirilorkon nomliyi (10%-don ¢ox olma-
malidir), kiilin migdar1t (2%-don ¢ox olmamalidir), tyiidiilmonin iriliyi
miloyyon olunur. Usaq va pohriz qidasi {i¢lin istifads olunur.

Quru sohar yemoklori qargidali, diiyli vo bugdadan lopalar, partladilmis

donlar va ¢ubuglar formasinda hazirlanir.
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Qargidali vo bugda lopalarimi iri gargidali yarmasindan, bork bugdadan
alinan 1 Ne-li Poltava yarmasindan hazirlayirlar. Yarma ovvolco tosadiifi
garisiglardan tomizlonmok {iciin olonir, sonra bisirilir, sokor-duz mohlulunda
(20%-1i sokor, 10%-li duz va 1,2%-li somoni sorbatindon ibarat) bisirilir. Hazir
yarmada holl olan maddoslorin migdar yiiksalir vo melanoidlosma reaksiyasi
noticesindo agiq sabalidi rong kosb edir, nomlik 36-38% olur. Bisirilmis yarma
18% nomliyadok qurudulur, yastilanaraq qovrulur.

Tez bison volomir xlopyasi «Herkules» yiliksok keyfiyyotli volomir
donindon xiisusi texnologiya {izro hazirlanir. Tez bir zamanda saglam, qidah
vo dadli yemok hazirlanmasina imkan verir. Volomir xlopyasindan
miivoffoqiyyatlo siyiq, sorpa, kisel vo unlu sirniyyat hazirlamaq olar.
Torkibinds 11,0% ziilal, 6,2% yag, 50,1% karbohidrat vardir. 100 g mahsulun
enerji doyori 305 kkal-dir.

«Rus sahor yemoyi» - 4 donli bitki (valomir, bugda, covdar va arpa)
xlopyasindan hazirlanmisdir. Torkibinds 100 g mohsula gors 11,0 q ziilal, 2,5
q yag, 64,0 q karbohidrat, 0,34 mq Bi, 0,12 mq B, 0,3 mq Be, 1,73 mq PP vo
2,90 mq E vitamini vardir. 100 qram 320 kkal enerji verir. 2-3 doqiqays siyiq
hazirlamaq olar.

Bisirilmo tolob etmoyon dar1 xlopyast «Krupno» - karbohidrat, ziilal,
vitamin vo mineralli maddalorlo zongin dar1 mohsuludur. Dar xlopyasindan
hazirlanan x6roklor orqanizmin is qabiliyyatini artirir, uzundémirlillilyt vo
yaxsi ohval-ruhiyyani tomin edir. 100 g mohsulun torkibinds 12,0 q ziilal; 2,9 q
yag; 96,3 q karbohidrat; 0,7 q selliilloza; Bi, B2, Bs, E vo PP vitaminlori vardir.
100 q dar1 xlopyasi 334 kkal enerji verir.

Darn xlopyasindan «Qabaqli dar1 siyig», «Dar1 xlopyasindan oladya»,
«Minutka — siidlii dar s1y181» vo «Toyuq bulyonunda dari siyig» hazirlanar.

Bugda xlopyasi «Krupno» - «Tez, dadli vo olverisli» devizi ilo istehsal
edilir. Bugda doninds insan orqanizmi {i¢iin uygun olmayan artiq bir sey
yoxdur. Bugdanin torkibinds hiiceyralorin sorf etdiyi minerallari, vitaminlori

va enerjini barpa edon maddolor vardir. Bugda xlopyasi ekoloji tomiz va
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xosagolon bolgolordo becorilon segmo bugdadan hazirlanir. Bugda xlopya-
sindan s1y1q, qarnir, sorba vo zapekanka hazirlanir. Torkibindo 12,5% ziilal;
0,7% yag, 71,8% karbohidrat; 0,3% selliilloza, Bi, B2, Bs, E vo PP vitaminlori
vardir. 100 g mohsul 326 kkal enerji verir. Bugda xlopyasindan «besdaqiqayo»
sty1q hazirlanir.

Covdar xlopyas1 «Krupno» - «Tez, dadli vo alverisli» devizi ilo istehsal
edilir. Covdar holo Qadim Rus Dévlstinds becoarilon donli bitkidir. Torkibinda
ziilalin, vitaminlorin vo mineralli maddoslorin (kalsium, fosfor va s.) migdarina
gora digor donli bitkilordon {istiindiir. Covdar xlopyasindan siyiq, sorpa, ¢ov-
dar c¢oroklori, kolom dolmasi hazirlanir. Torkibindo 9,9% =zilal; 1,6% yag,
70,9% karbohidrat; 1,9% selliiloza, Bi, B2, Bs, E vo PP vitaminlori vardir. 100
q covdar xlopyas1 320 kkal enerji verir.

Milli yarma konsentratlarl. Azorbaycanda hoalo godimdon diiyili, bugda vo
noxuddan milli yarmalar hazirlanib giindolik qidada istifado olunurdu.
Bugdadan qovut, noxuddan lablobi, diiyidon qovrulub sokor sorbaotinds
isladilmis diiyli qorgasi, partladilmis qargidali vo s. bu kimi mohsullar
hazirlanirdi. Bu mohsullarin godimdon hazirlanmasi el moarasimlori, milli bay-
ramlar, xalqin adoat vo anonalori ilo bagh olmusdur.

Novruz bayraminda siifrolors yeddi név nemot diiziilmosi («yeddiloviny)
bolks do bununla slagodardir. Bugdadan qovurga qovurmagq, ona qoz-findiq
lopasi, kismis, qurudulmus meyvo (tut, gaysi, yabanmi xirnik vo s.) qatilib
yeyilmasi artiq biitiin ailolords, bayram orofasindo adot halin1 almisdir.

Noxuddan Iablobi hazirladigda noxud tomizlonir, biitov saglam iri
noxudlar segilir, 1-2 giin suda isladilir, toxum qilafindan (noxudun iki lopasini
Orton nazik tobogo) tomizlonir vo bir miiddst siiddo bisirilir. Bismis noxud
siiddon azad edilir, 50-60°S-do qurudulur. Bozon noxudu quruducu skaflarda
da qurudurlar. Sifroys ¢oroz kimi kismis, qoz, findiq vo badam lopasi ilo
birlikds verilir. Loblobi paxlali donlorden hazirlanan va bisirilma talob etmoyon

yarmadir.
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Bisirmo tolob etmoyon yarma ndvlorindon biri do qovutdur. Qovudun
hazirlanmasi va resepti miixtolif monbalordoki malumatlarda forglidir. 9sason
asagidaki resept iizro hazirlanir.

Tarkibi: govrulmus bugda — 50 q (bazi manbalords 30 q qovrulmus gargidal
da gostarilir), qoz lopasi — 30 q, zoforan — 0,5 q, dar¢in vo kesnis toxumu — 0,05 q,
sokar — 30 q, giilab - 10 q.

Hazirlanmasi: sokordon 1:1 nisbotindo sorbot hazirlanir, soyudulur,
zoforan sirasi (nastoyu) va giilab alavs edilir. Qovrulmus bugda ol doyirmani va
ya da gohvaliylidon masinda iiylidiiliir. Xirdalanmis qoz lopasi vo adviyyat
gatilir, distiino sorbot tokiiliib yaxsica qarisdirilir. Sironin avazino dosabdan
(bokmozdon) do istifado etmok olar. Alinmis kiitlo bitocki (yasti dairovi)
formaya salinir, sothino dama-dama naxis vurulur.

Azorbaycan milli kulinariyasinda hazirlanan bir neg¢o x6rok (bugda asi,
gatigh as, hadik va s.) iiclin bugdadan ev soraitindo xiisusi yarma hazirlanir.
Bunun ii¢iin bugda suda 2-3 saat isladilir vo suyu siiziiliib hovengds doyiiliir.
Bu zaman bugdanin meyva qilafi (esas kopak hisso) ayrilir. Sonra sorilib quru-
dulur. Tabaqlamib kopoyi c¢ixariir, yuyulur vo mixtolif xo6roklorin
hazirlanmasinda istifado edilir. Bu yarma sonaye iisulu ilo hazirlanan
«Poltava» yarmasina oxsar mohsuldur. Belo yarmadan bugda asi, qatiqh as,
hadik vo bugda sorbasi bisirilir.

Firni x6royi ii¢iin diiyiidon xiisusi manni yarmasina oxsar (donovor
unabonzar) diiyii yarmasi hazirlanir. Bu mogsadlo diiyii 2-3 saat isladilir, sudan
cixarilib sothindoki su buxarlanana gqodar qurudulur, hovongds doyiliir va ir1
gozciiklil olokdon kegirilir. Manni yarmasina oxsar dilyii ununu gaynayan
siida qarisdira-garigsdira alave edib «Firni» x0royi bisirirlor.

Konsentratlarin saxlanma {isullar1 donlorin emalindan asili olaraq biitiin
mohsullar {iglin timumidir — saxlanilan yer tomiz, konar qoxusuz, quru olmali,
havanin nisbi riitubsti 70-75%-don, temperatur 20°S-don c¢ox olmamalidir.
Konsentratlarin tominath saxlanma miiddoti mévcud standartlarla miioyyan

olunur vo miitloq etiketds gostorilir. Noxudlu, yarmali, otli vo yagli makaronlu
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sorbanin, homg¢inin qarabasaq siyiginin, diiyiilii, arpali, otli-yagh bugdali
styigin saxlanma miiddati (12 ay) daha uzundur. Bugda konsentratlarini vo
volomir yarmasmmi 6 ay saxlaywrlar. Sidli yarmali vo makaronlu
konsentratlarin saxlanma miiddoti 6 aydir. Hiso verilmis momulatli sorbani,
bugdali vo darihh siyig1, sidli-velomirlini 4-6 ay, usaq t¢lin qida
konsentratlarini 3-6 ay, lopalar1 6 ayadak, alavasiz sirin partladilmis donlori 3,
karamelli donlori 2 ay, qargidali c¢ubuglarmmin saxlanma miiddsti 15-20

glindiir.

UNUN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Un — donli bitkilorin {iyiidiilmasindon alinan tozvari mohsuldur. C6rok-
bulka, suxari, baranki vo makaron momulat: istehsali iclin osas xammaldir.
Taxildan istehsal olunan mohsullarin asasini togkil edir.

Un istehsalinin osas morhalolori asagidakilardir: {iylitmo partiyalarinin
hazirlanmasi; donin {iyiidiilmoys hazirlanmast vo keyfiyyatinin toyin
edilmosinin asas amillori; istehsal olunan taxilin keyfiyyoti, onun xassolorinin
istehsal olunan unun toyinatina uygunlugu, istehsal {isullart vo s.
gostaricilordir.

Uyiitmo partiyalarin1 hazirladigda miixtalif tip vo keyfiyyatli donlor
milayyen nisbatda qarisdirilir. Uyiitmo partiyalarr unun toyinatina gors tortib
olunur.

Donin iiyiitmoak {i¢lin hazirlanmasi an vacib proseslordondir. Dan ilk
névbado qarisiglardan tomizlonir vo nomliyino géro kondisiyalasdirilir. Danin
nomliyi 15%-don az oldugda onu isladib torkibindoki nomliyi 15-16%-9
catdirirlar. Bu zaman ¢i¢ok qisasi, meyva va toxum qilafi yumsaldigindan ela-
stiklosir va sortlu liyiitmads onlar1 ayirmaq asanlasir.

Taxil birdofoys vo tokrar iiyiitmo tisulu ilo dyiidiiliir. Birdofalik iiyiitmo

sado iiyiitmo adlanir vo alinan moahsul nisboton asagi keyfiyyatli olur.
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Tokrar iiylitmo iki miixtoliflikdo olur: asagi doracali liyilitmo, yiiksok
doracali iiyiitmo. Yiiksok doracoli iiyiitmo sortlu iiyiitmo adlanir. Sortlu
tiylitmo — miirakkob {iylitmadir.

Tokrar sado liyiitmodo 95-96%-11 kopokli bugda unu, 85-87%-1i kopoksiz
va 63%-1i olonmis govdar unu alinir.

Sortlu iiyiitmods don tomizlondikdon sonra dran sistemino, sonra iso
tiylidiicii sistemlors daxil olur. Dran sistemlorindo don yarma halina salinir,
sortlasdirilir vo sonra iiylitmo sistemindo iyudiliir. Miixtalif sistemlordon
alinan unlar bir-birindan torkib va xassalorino gors forqlonirlor.

Sortlu iiyiitmo — bir, iki vo ii¢ sortlu olur. Bir sortlu iiytitmads 72% 1-ci
sort va yaxud 85% 2-ci sort un alds edilir. Iki sortlu ilyiitmoda 1-ci va 2-ci sort
unlarin ¢ixar birlikde uygun olaraq faizlo 45 + 33 va ya 50 + 28 toskil edir. Ug
sortlu iiyiitmado ala, donavar, 1-ci vo 2-ci sort unlar alinir vo imumi ¢ixar 78%
toskil edir. Masalon, 10 + 40 + 28 vo yaxud 15 + 40 + 23. Basqa sxemlor iizro
unun ¢ixar1 mixtalif ola bilar.

Donavor un yiiksok keyfiyyotli bork bugdanin iki vo {i¢ sortlu
tiyltidiilmosindon 10% miqgdarinda alds edilir. Bu unun tarkibinds 0,6% Kkiil,
0,15% sellilloza, xam yapisqanli maddonin miqdar1 30%-don az olmamalidir.
Yaxsilasdirilmis ¢orok-bulka momulati vo makaron istehsalinda istifads edilir.

Ola sort un endospermin daxili hissesinin narin iyiidiillmiis kopoksiz
hissasidir. Ug sortlu iiyiitmoda 10-15%, iki sortlu {iyiitmoda iso 40% oala sort un
alinir. Torkibinda 0,55% kiil, 0,1-0,15% selliiloza, 10-14% ziilal, 28%-o qodor
xam yapisqanli madds olur.

Birinci sort bugda unu daha c¢ox istehsal edilir. Unun ¢ixar1 bir sortlu
liytitmado 72% iki vo ti¢ sortlu iiylitmoalordos 45, 40, 35 vo 30% olur. Torkibindo
narin Uylidiillmiis kopok olur. Torkibinds 0,75% kiil, 0,27-0,3% selliilloza, 13-
15% ziilal vo 30%-9 gqodor xam yapisqanli madds olur.

Ikinci sort bugda unu — bir, iki v ii¢ sortlu {iyiitmadon alnir. Bir sortlu
tiytitmadon 85%, iki va {i¢ sortlu iliyiitmodon 45, 55, 33, 28, 23% miqdarinda

alimmr. Bu un donin endosperm tobogesindon vo qilaf hissalorinin
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tiytidiilmasindon alinir. Torkibinds 13-16%-0 qodor ziilal, 25% xam yapisqanh
madda, 0,7% sellilloza, 1,25% kiil vardir. Birinci sorta nisbaton ikinci sort
bugda ununda kopoyin miqdari ¢ox olur, rongi tutqundur, kopayi bir godor
iridir.

Kopakli bugda ununun torkibindo unun biitiin sortlarina nisboton kopok
daha ¢oxdur. Bu unun ¢ixar1 96%-dir. Torkibindo 2%-2 qodor kiil, 2-2,5%
selliloza, 20% yapisganli madds, 6-8% pentozanlar vardir. Osason
endospermdon vo 14-16% kopok hissodon iiyiidiilmoklo alinir. 70% kopokli
bugda ununa 30% g¢ovdar unu garisdirmaqla yiiksok keyfiyyotli bugda-¢ovdar
¢cOrayi (ser1y ¢orak) istehsal edilir.

Yuxarida gostorilon vo ¢orokeilik iigiin istifado edilon unlarin bioloji
doyarliliyini artirmaq moqgsadilo onlart bazon Bi, B> vo PP vitaminlori ilo
zonginlosdirirlor.

Son illor Baki ticaratinds «Karmen», «Omany», «Makva» vo digor adlarda
ola vo birinci sort bugda unlar satilir. Bu unlar asason 1,0 vo 2,0 kq kiitlado
badii tortibath kagiz paketlords gablasdirilir.

Makaron istehsah iiciin unu bork vo slisovariliyi yliksok olan yumsaq
bugdanin endospermindon istehsal edirlor. Makaron istehsali ii¢lin unun
torkibindo ziilalin ¢ox olmasmma baxmayaraq bu unun su ¢okmo qabiliyyati
azalir. Rongi ag vo ya kremi ola bilor. Xam yapisganligt 32-35%, hotta 40%-o
godar olur. Yumsaq bugdadan istehsal olunan makaron ununun rangi ag vo ya
samanidir. Torkibindo 14-16% ziilal, 30-32% xam yapisganli madds vardir.
Kili 0,55-1,1%-dir. Makaron istehsali ii¢lin ala sort denavar va 1-ci sort
yarimdonavar un istehsal edilir.

Covdar unu Azorbaycanda istehsal olunmur.

Unun basga novlorino qargidali, arpa, garabasaq, soya, volomir, diiyi,
noxud unlar1 aiddir. Qargidali unu yeyinti sonayesinin miixtalif saholorinds
isladilir. Qarabasaq unu qarabasaq doninin niivaesindon istehsal olunur. 9sason
pahriz vo usaq qidasi {iglindiir. Narin iyidilmiis velomir unundan gonnadi

sonayesinda, xiisuson valomir pegenyesinin istehsalinda, narin tiyiidiilmiis diiyii
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unundan iso pohriz vo usaq qidasinda, Sorq sirniyyati istehsalinda istifads
edilir. Soya unundan corokeilikdo, gonnadi momulatinin
zonginlosdirilmasindo, noxud unundan konsentratlarin, konservlorin vo
kulinariya momulatlarinin hazirlanmasinda istifados edilir.

Unun xam yapisqanligi miqdar va keyfiyyatco yoxlanir. Danavor un {igiin
yapisganliq 30%, ola sort iigiin 28%, 1-ci sort {i¢iin 30%, 2-ci sort li¢lin 25%,
kopokli un iigiin 20% olmalidir. Makaron ununda yapisganli maddonin
miqgdarn istifado olunan bugdadan asili olaraq 28-32% olmalidir. Yapisqanh
maddonin keyfiyyoti yoxlandigda onun elastikliyi vo uzanmasi toyin edilir.
Standarta asason unun yapisqanhgi 3 qrupa ayrilir:

1 — yaxsi, elastiki, uzadilmasi 10 sm-don ¢ox;

2 — tomin edici, bir godor az elastiki;

3 — tomin edilmoyoan, az elastiki, yayilmis vo ovulmus olur.

Unun osas biokimyavi xassolorindon sokor omolo gotirma, avtolitik foalliq,
gaz amalo gotirmoa va gaz saxlama kimi gostaricilor do toyin edilir. Cox vaxt

niimuna ii¢iin ¢orak bisirilmasi totbiq edilir.

COROK VO COROK-BULKA MOMULATIIN ISTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Corok asason bugda va ¢ovdar unundan hazirlanir. 9sas xammal kimi un,
duz, su, maya; oslavo xammal kimi sokor, siid, yumurta, yag, kismis, xas-xas,
miixtalif adviyyat vo s. gotiiriiliir. Corak-bulka momulatinin ¢esidi ¢oxdur,
lakin bunlardan 100-0 godori daha c¢ox yayilmisdir. Corok-bulka momulati
unun néviine (bugda, ¢covdar vo bugda-covdar), bisirilma {isuluna (golibds va
kiirado bisirilon), xomirin hazirlanmasi iisuluna goéro, resept vo formasina
(baton, bulka, horiilmiis va s.) géra qruplara boliiniir. On genis yayilmis 1-ci
vo 2-ci sort bugda unundan hazirlanan adi ¢oraklordir. Covdar ¢orayinin bazi
¢esidino ag vo qurmizi ¢ovdar somonisi, patka vo adviyyat (zirs, ciro, kesnis

toxumu) sorf olunur.
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Orta yash insan giindo 450 qr, agir fiziki islo mosgul olanlar 800 qr,
kokalmoaya meyl gdstoranlor iso 200 qr ¢orok-bulka momulati yemolidir. Giinds
450 gr ¢orok-bulka momulati istehlak etdikds insanin tolob etdiyi enerjinin
33,5%-1, imumi ziilalin 30%-2 godari, organizms lazim olan fosforun, domirin,
Bi vo PP vitaminlorinin 33-38%-1, eloco do kalsiumun, maqgneziumun,
mikroelementlorin vo E, H, Bs vitaminlorinin bir hissasi tomin edilir. Yiiksok
sortlu undan hazirlanmis ¢orok, asagi sortlu undan ¢droyo nisbaton bioloji
cohoatdon az qidaliliq doyarine malikdir. Corayin qidaliliq doyarinin artirilmasi
problemi miiasir dévrds garsida duran masalolordon biridir. Corayin miixtalif
ziilali maddoalorlo  zonginlosdirilmosi  siiddon ayrilmis zordab, quru
yagsizlasdirilmis siid, soya va baliq unu hesabina basa catdirilir.

Coroyin istehsah proseslori asagidakilardan ibaratdir: xammallarin
keyfiyyotinin yoxlanilmasi vo istehsala hazirlanmasi; xomirin yogrulmasi;
xomirin yetismosi, boliinmasi, kiindolonmasi, saxlanilib  yetisdirilmasi,
bisirilmasi, soyudulmasi vo satisa géndarilmasi.

Corok zavoduna daxil olan xammallar standartin tolobino miivafiq olaraq
todqiq edilir, un olonir, maqnit sahosindon kegcirilir. Su 30-359S-yo qgodor
qizdirilir, duzdan mohlul hazirlanib filtrdon siiziiliir. 9lave xammallar bu vo ya
digor tisullarla istehsala hazirlanir. Xomir 2 iisulla — opar va oparsiz iisullarla
istehsalata hazirlanir.

Oparsiz — birfazali isulla bugda unu xomiri hazirladigda biitiin
xammallar (resept {izra) — un, duz, maya vo basqa mohsullar xomiryoguran
masina tokiliir, 6-9 doq qarisdirilir. Arada 1-2 dofo yogurmagq sortilo xomir 2-4
saat yetisdirilir.

Opar iisulunda — 1ki fazali isulda — ovvolco opar (duru acixomra)
hazirlanir. Bunun ii¢ilin resept iizro unun yarisi, suyun 2/3 hissasi, mayanin
hamis1 gotiiriiliir, 3-4 doq miiddatindo qarisdirilir vo 3,5-4 saat yetisdirilir.
Sonra oparaya yerds qalan un, su, duz, lazim golorso sokor, yag olava edilib
xomir bir ne¢o doqiqo yogrulur. Xomirin yetismosi 1-1,5 saat davam edir. Bu

tisulla yaxs1 keyfiyyatli xomir oldo edilir.
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Yetismis xomir ¢oroyin miixtalifliyindon asili olaraq miioyyon hocmo vo
kiitloyo goro tikoloro boliiniir, basqa s6zlo kiindolonir. Xomirin kiindosi elo
gotlriilmalidir ki, bisdikda vo soyudugdan sonra ticarato daxil olan ¢Oroyin
kiitlosindo £2,5%-don ¢ox forq olmasin. Xomirlo ¢oroyin kiitlosindoki forq
Olgiistindon asilidir. 500 g-dan iri ¢oroklordo bu forq 10%-o godor, xirda
momulatda iso 15%-o godor olur.

Kiindolonmis xomir yenidon istirahoto qoyulub yetisdirilir. Kiindolori
yetismok 1ii¢iin nisbi riituboti 80-85%, temperatur 35-40°S olan otaqlarda
(kameralarda) saxlayirlar. Coroyin reseptindon, unun keyfiyystindon,
kiindonin hacmindoan asili olaraq 25 dog-don 120 dog-dok saxlanilib yetisdirilir.
Xomiri normal qaydada saxladigda almman ¢orok diizgiin formali, narin
barabar masamali, siskinsiz va cadarsiz olur.

Coroyi xiisusi ¢orok bisiron sobalarda 210-280°S temperaturda bisirirlar.
Xirda adadi momulatlari 8-12 daqiqaya, ir1 kiitlali ¢oroklori 50 doqigoye, bazon
1so 80 doqiqoys bisirirlor. Coroyin diizgiin bisirilmasi, onun keyfiyyati vo
saxlanilmasi {iclin asas sortdir.

Corayin dadinin vo iyinin formalasmasi xomirin hazirlanmasi vo yetismasi
ilo baslayib, onun bismasi ilo qurtarir. Corokdo 75 miixtalif otirli vo taml
maddaslor tapilmisdir ki, bunlara 28 tursu, 28 karbonil birlogsmalori, 11 spirt, 6
efir, ammiak vo merkaptan aiddir.

Coroya dad va tam veran maddoaloars siid, propion, sirko, kohraba va basqa
tursular, miixtalif aldehidlor, melanoidinlor vo eloco do spirtin, tursularin vo
aldehidlorin qarsiligli mohsullar1 olan miirokkob efirlordir. Bismo prosesinds
melanoidlor, nainki tiind rongs, 6ziinomoxsus iys vo ya dada malik olur; xo-
mirin yetismosi zamani furfurol, oksimetilfurfurol, valerian, izovalerian va
basqa aldehidlor, siid, sirks vo kohraba tursular1 toplanir.

Corayin soyudulmasi zamani nomliyin paylanmasi bas verir. Qabiq
hissasinin nomliyi nisbaton artir, lakin icliyinki azalir. Tozo bismis ¢droyin

nomliyinin buxarlanmasi zamanai kiitlosi 3% azalir.
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Corayin kiitloya goro ¢ixari, faizlo alinan ¢droayin kiitlasinin sorf olunan
unun vo digor xammallarin (sudan basqa) kiitlosino nisboti kimi miioyyon
edilir. Umumiyyatlo, ¢droyin cixari, ona sorf olunan biitiin xammallarin vo
suyun kiitlosindon az olur. Bismo zamani suyun itkisi 6-14%-o qodor, xomirin
yetismoasi zamani 1S9 quru maddolorin itkisi 1,5-3,4%-o godor olur. Unun
nomliyi 14,5% olduqda orta hesabla ¢oroayin ¢ixar: unun kiitlosine géro sla va
1-ci sort undan 130%, 2-ci sort undan 140% va kopokli undan 150-160% toskil
edir. Corok zavodlarinda ¢oroyin formasi, gabiginin, icliyinin voziyyati, dadi,
iyi vo eloco do fiziki-kimyovi gostoricilorindon nomliyi, mosamoliliyi vo
tursulugu yoxlanilir. Tam keyfiyyatli vo doyarli ¢orok satisa gdondorilir.

Corok-bulka momulatinin ¢esidi onun istehsalinda istifade olunan unun
sortundan, ndviindon, slavalordon, bisirilmasi vo formalanmasi {isullarindan
asilidir.

Istifado olunan unun néviine gdéro bugda, covdar veo bugda-covdar
unlarindan bisirilon ¢oéroklor vardir. Corayin tipi istifado olunan unun omtos
sortu ilo miloyyon edilir. Bugda ¢oroyinin — ala, 1-ci, 2-ci sort, kopokli vo ya
kopokli unla 2-ci sort unun qarisigi ilo bisirilon; ¢ovdar ¢oroyinin — kopakli,
kopoksiz covdar unundan; ¢ovdar-bugda ¢orayinin — ¢ovdar-bugda vo bugda-
covdar unundan vo 2-ci sort bugda unu ilo kopoksiz ¢covdar unu qarisigindan
hazirlanan ¢orak tiplori vardir.

Coroyin yarim tiplori resepturaya asason név vo tip daxilindo miioyyon
edilir. Sado, yaxsilasdirilmis vo yagli-sokorli ¢orok-bulka momulati istehsal
edilir.

Sads ¢Oroyin hazirlanmasinda un, su, duz, maya va ya acixomro islodilir.
Yaxsilagdirilmis bugda ¢orayine olave olaraq yag, sokor vo digor xammallar
qatilir. Covdar ¢oroayino iso ag vo qirmizi ¢govdar somonisinin ekstrakti, sokar,
patka, otirli toxumlar (ciro, ziro, kesnis toxumu) qatilir. Yagli-sokorli bulka
momulatina sokor vo yag nisboton ¢ox qatilir, slavo olaraq yumurta, siid,

gaymagq, kismis, xas-xas vo digor dad vo tam verici maddalor slave edilir.
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Bunlar xiisusi reseptlor {izro hazirlanir vo Dbisirilmis ododi bulka
momulatlaridir.

Corayin sortlart — yarimtiplor daxilinda bisirilmo iisullarina (formali vo
formasiz), formasina (bulka, baton, horilmiis vo s.), bir adadinin kiitlosino
(adadls — 100, 200, 400, 500 gr, ¢aki ilo satilanlar 500 g-dan 1-3 kqg-a godar) vo
alictya satilma iisuluna goro (adadi va ¢oki ilo) boliiniir.

Ola sort undan ¢orok, xomira 4% sokor olavo etmoklo bisirilir. Onun
icliyinin rongi ag, zorif, yiiksok mosamoaliliyi vo tursulugunun az olmasi ilo
forglonir. Caki ils (3 kg-a gador kiitlodo) vo ya adadi; formali vo ya formasiz;
adadi ¢oraklarin bir adadinin kiitlosi 0,5 va ya 1 kq olur. ©dadi ¢orokds kiitloya
gora normadan uzaqlasma orta hesabla £2,5%-don ¢ox olmamalidir.

Ola sort undan hazirlanan bulka momulatina 4,8-5,7% sokoar, 1,1-2,6%
yag va bazon yumurta, xas-xas vo adviyyat vurulur. Bulkalarin kiitlasi 50, 75 va
100 gr olur.

Hovaskar bulka momulatlar1 sla sort bugda unundan, sokor, heyvanat
yagl, yumurta, duz vo vanil alavo etmoklo hazirlanir. Momulat miixtoalif
formada olub, iizorinin bozoyi aydin hiss olunur. Bir adodinin kiitlosi 100 vo
200 qgr, torkibindos 14,5% sokor, 9% yag olur. Bu momulat nomliyinin va tursu-
lugunun az olmasi ilo forqlonir.

1-ci va 2-ci sort undan sada ¢oroklor formali vo formasiz bisirilir. 1-ci sort
undan ¢Orayin icliyli ag, mosamoliliyi nisbaton ¢ox, tursulugu az, dadi yaxsi
olur. 2-ci sort undan ¢Oroyin rongi tiind, mosamoliliyi 1-ci sorta nisbaton az
olur. Kiitlosi vo formasi ola sort undan ¢oroklords oldugu kimidir.

Kaopakli bugda unundan ¢érok formali, formasiz; ¢oki ilo satilanlar1 3 kqg-a
godor, adadi ¢oraklari 1sa 0,5 vo 1 kq kiitlads bisirilir. Corok bozumtul-gohvayi
rongdo, i¢liyl tiind, kolo-kétiir qabigli, yiiksok tursulugu (7°) vo orta
mosamaliliyi (54-55%) ilo forglonir.

Azorbaycanda son illor kigik miiossiso vo firmalarda miixtolif c¢esiddo
bugda vo ¢ovdar, eloco do ¢ovdar-bugda c¢oraklori istehsal olunur. Masalon.

Xirman firmasi torafindon 500 qram kiitlodo Pohriz ¢6royi istehsal olunur. Bu
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¢Orayin xomiri yiiksok keyfiyyotli govdar vo kopakli bugda unlarinin qarisigina
tobii bitki yagi, sokor, maya vo duz olava edilmoklo xiisusi texnologiya ilo
hazirlanir. Saxlanilma miiddsti 72 saatdir.

on ¢ox yayllmis bulka momulatlarindan batonlar, bulkilor, sayka,
horiilmiis momulat vo qalac gostorilo bilor. Hazirda kicik miiassisalordo vo
kooperativlordo miixtalif forma va kiitlads, ohali tolobino daha ¢ox cavab veron
miixtalif ¢orok-bulka momulat: istehsal edilir ki, bunlarin ¢esidi vo keyfiyyat
gostaricilori haqqinda heg¢ bir doqiq, tesdiq olunmus normativ-texniki sonad
yoxdur.

ADIU-nin «9rzaq mallar1 omtoosiinashg» kafedrasinin omokdaslar
torofindon «Qabaqli bulka»nin resepti vo hazirlanma texnologiyasi islonib
hazirlanmis, istehsalata totbiq edilmis vo bu mohsula normativ-texniki sonad
tosdiq olunmusdur. Bitki xammali slavo etmoklo hazirlanan belo mohsullarin
cesidi artirilmalidir, ¢linki torkibi vitaminlor vo mineral maddslarlo zongin olan
belo ¢orok-bulka momulati usaq vo pahriz qidasi {i¢iin fizioloji shomiyyata
malikdir.

Azorbaycanda c¢ovdar vo c¢ovdar-bugda c¢oraklori nisboton az istehsal
edilir. Covdar ¢oroklorini kopakli, kopaksiz vo slonmis ¢covdar unundan, bazon
1-ci va 2-ci sort bugda unu olave etmoklo hazirlayirlar. Covdar-bugda ¢6royini
kopakli ¢covdar-bugda unundan vo ya ¢ovdar unu ilo kopakli bugda unu qari-
sigindan, asxana ¢Oroyini kopoksiz ¢ovdar vo 2-ci sort bugda unundan
hazirlayirlar.

Sado c¢ovdar ¢oOroyini — kopoakli ¢ovdar unundan, 1,5 kq kiitlado
formalarda hazirlayirlar. Qabig1 tiind gohvoyi rongdo olub, icliyi tiind, iri
mosamoali, yumsaq konsistensiyali, tursmozo dada malik olur. Damlonmis
covdar ¢orayi — sado covdar ¢oroyindon ona gore forqlonir ki, xomirin bir
hissasi qaynar su ilo hazirlanib domlonir. Xomiri domladikds hor 97 kq una, 3
kg qirmizi covdar somonisi, xomira isa 0,1 kq cira alava edilir. Damlonmoaya vo
olavo edilon somoniys gors, domlonmis ¢ovdar ¢orayinda sokor vo basga suda

hall olan karbohidratlar ¢ox olur.
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Pohriz ¢orok-bulka momulati. Belo ¢oroklor sokor, boyrok vo modo-
bagirsaq xostaliyino tutulmus soxslor {iclin nozords tutulur. Pahriz ¢6roklori
Ozlinomoxsus torkibi vo xassasine gora forqlonirlor.

Taxil ¢orayi — ola sort undan, xirdalanmis bugda yarmasi, duz vo ciro
olava edilmoklo hazirlanir.

Ziilalli — bugda vo ziilalli-kopokli ¢6rok hazirladigda xomirs uygun olaraq
yiiksok 6zlii bugda unu vo kopok qatilir. Torkibindo minimum karbohidrat
olmasi ilo forglonir. Ziilalli-bugda c¢oroyindo 25%-o0 qgodor, ziilalli-kopokli
¢corokdo 20%-o qadar karbohidrat olur.

Axloridli ¢orayi — duz slava etmoadon 1-ci sort bugda unundan adadi vo ya
¢oki ilo satmagq ti¢ilin hazirlayirlar.

Qoabizliyo meyilli olanlar ii¢iin barvixin ve hokim ¢oroyi hazirlanir.
Bunlarin torkibindo B qrupu vitaminlori vo ballast karbohidratlar (selliiloza vo
hemiselliilloza) nisbaoton ¢oxdur.

Moado siresinin tursulugu ¢ox olanlar ii¢ln tursulugu az olan bulkalar
hazirlanir. Bunlarin tursulugu 1-ci sort undan bulkalarda 29-don c¢ox
olmamalidir.

Zoif dismiislor liclin yitksok kalorili ¢oraklori 1-ci sort bugda unundan
11% heyvanat yagi vo 17,5% sokar olavo etmokls hazirlayirlar.

Pohriz ¢orok-bulka momulatlart 100 vo 200 qr kiitlods bisirilir. Xiisusi
toyinat li¢clin hazirlanmis ¢orok etiket kagizina biikiiliir, orada ¢6royin adi,
kiitlasi, mohsul istehsal edilon miiossisonin adi geyd olunur.

Milli ¢orok momulatina qodim doévrlordon ohali torofindon bisirilon lavas
vo ¢Orok aiddir. Azorbaycanin miixtolif bolgolorinde godimdon, eloco do
indinin 6ziinds hazirlanan milli ¢oroklorin ¢esidi ¢oxdur. Homin ¢oroklor sads
vo yaxsilasdirilmis qruplarina ayrilir. Sado ¢oroklor mayasiz vo ya mayali
xomirdon (un, su, maya vo duz) hazirlanir. Yaxsilasdirilmis milli ¢orok
momulatlar1 bir gayda olaraq mayali xomira sokor, siid, yumurta, yag, qatiq,
bal, meyva piiresi, qabaq piiresi, adviyyat vo diger mohsullar olave edilmokls

hazirlanir.
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Sad> milli ¢orok momulatina Abseron ¢oroyi, Azorbaycan ¢oroyi, Agdam
tondir ¢Oroyi, acitmali, bozzamac, bozlamac, dagh ¢oroyi, duzlu nazik, ev
¢Oroyi, yuxa, kozdomo, bulka, komba, kiilava, kiillii kombao, kiillomo, kiilfa
oppak, Goanca ¢orayi, lavas, Ordubad tondir ¢orayi, sacoppayi, samoanili ¢orak,
songok, sigirdili, Sumqayit ¢oérayi, tondir ¢Oroyi, xamrali, cad, cardal, cirali
¢corak, Soki kiira ¢oroyi vo s. aiddir.

Yaxsilasdirilmis milli ¢orok momulatina boayim ¢Oroyi, qabaqli ¢orak,
gatlama, qogal, qozlu bulka, zoforanli nazik, psi, siid¢orayi, fotir, findigh
qogal, caycorayi, Saki kiilgasi, Soki ovmasi, sirin nazik, sorqogal va s. aiddir.
On genis yayilmis milli ¢gérok momulatlar asagidakilardir.

Abseron ¢orayi hazirlamaq ii¢iin 1 kq una 17 gr sixilmis maya, 17 qr x6rok
duzu, 50 gr sokar gotiiriiliir. Xomir birbasa ciddi yogrulur. 1 saatdan sonra ikinci
dofo yogrulur, 1,5-2,0 saat saxlanilib qicqirdilir. Abseron ¢orayi 200, 500 vo 800
g-hq kiitlodo bisirilir. Sothino yumurta siirtiiliir, gara xas-xas sopilir. Formasi
dairovi, konarlar1 bir godor qalin, sothi desdoklonmoklo bazonir. 14,5% nomliyi
olan 1 kq undan 1,3 kq ¢orok alinir.

Azorbaycan ¢orayi hazirlamaq tdg¢iin ola, 1-ci, 2-ci vo kopokli un
sortlarindan istifads edilir. 1 kq una 12 qr maya, 15-17 qr x6rok duzu, 5 qr
gara xas-xas gotiiriiliir. Bozon suyun bir hissasi siid zordabi (ayran suyu) ilo
ovoz olunur. Xomir birbasa yogrulur, xomirin temperaturu 32°S olmalidir.

Xomir 1,5-2,0 saat saxlanilib qicqirdilir. Xomir goldikdon sonra hazir
¢corayin kiitlasi 0,5; 0,8 vo 1,0 kq olmaq sortilo kiindslonir. Xomir kiindoyo
goldikdon sonra dairovi vo uzunsov formalarda yayilir, sothino su-yumurta
(1:1) calintis1 stirtiilitb xas-xas sopilir vo bisirilir.

Hazir ¢oroyin nomliyi ola sortda 42%, 1-ci sortda 44%, 2-ci sortda 45%-
dir. Tursulugu uygun olaraq 3, 4 vo 5 doracadir(100 gr ¢érayin torkibindoki
lizvi tursularin neytrallasmasina sorf olunan normal galovi mahlulunun ml-ls
miqdari tursulugun doaraco ilo gostoricisidir).

Yuxa hazirlamaq {iclin xomir mayasiz yogrulur, 20-30 doq istirahoto

goyulur, yenidon 6vkolonir, xirda kiindalor tutulur, 1 mm galinhiginda yayilir
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vo sacda bisirilir. Yuxa qalib quruyarsa, onu yumsaltmaq {giin sothino
gaynanmis su va ya giilab ¢ilonir, dosmala biikiiliib 40-50 doq saxlanilir. Yuxa
pendir, sor, siizmo va ya gaymaqla yeyilir. Liilokabab siifroys yuxa ils verilir.

Ganco ¢orayi 1-ci sort bugda unundan sonaye iisulu ilo hazirlanan milli
¢Orok noviidiir. 1 kq una 18 qr maya, 15 qr duz, 12 qr marqarin yag1 (vo ya
orinmis yag), 1 adad yumurta, 1 ¢.q. xas-xas gotiiriiliir. Xomirin suyunun 2
stokanini ayran suyu vo ya siid zordabi ilo avoz etdikdos ¢orok dadh vo qidah
olur. Xomir acixomro isulu ilo hazirlanir. Bunun {i¢lin stokan yarim una
mayanin hamisi slave edilib iliq su ilo xomir yogrulur, 2,5-4 saat qicqirdilir,
sonra unun galan hissosi, duz, yag vo isidilmis ayran suyu olave edilib xomir
yogrulur. Xomir 1,5 saat qicqirdilib kiindalonir. Kiindalor 45-50 doq istirahato
goyuldugdan sonra dairoavi formada 8-10 mm galinligda yayilir, sothina yu-
murta siirtiiliib xas-xas sopilir, ¢ongallo bir ne¢o yerdon desdoklonir vo bisirilir.
0,5 vo 1 kq kiitlods buraxilir. Nomliyi 41%, tursulugu 30-dir.

Lavas — mayasiz xomirdon vo ya ev mayasi (xomirmaya) ilo yogrulmus
xomirdon bisirilon milli ¢érok néviidiir. Xomir maya ilo birbasa yogrulur, 1-1,5
saat qicqirdilir, sonra kiindolonir, 15-25 daq istirahoto qoyulur, nazik yayilr,
sacda vo ya tondirdo 3-5 doq orzindo bisirilir. Nax¢ivan, Ordubad, Sorur,
Koalbacar, Lagin va digor bolgalords lavas tondirds bisirilir. Bir qayda olaraq
lavas suxari kimi 3 aya qodor galdigda belo kif atmir. Yemozdon 3-4 saat ovval
lavasa su va ya giilab ¢ilonir, dosmala biikiiliir. Belolikls lavas yumsalir. Basqa
¢Orok momulatlarindan forqli olaraq lavasda yumsaq i¢ hisso olmur.

«Acitmal» milli ¢érok névil do lavas kimi hazirlanib sacda bisirilir, lakin
onun Olgiisii desert bosgab boyda olmagqla har iki iizii bisirilir. Eyni zamanda
lavasdan 2-3 dofa galin olur.

Lavas Qafgaz xalglarinda, o ciimlodon Azorbaycanda, homg¢inin qonsu
Sorq 6lkalorinds genis yayilmis ¢orok novidiir.

Sacoppayi — mayali xomirdon hazirlanan milli ¢érok néviidiir. Xomirino
un, duz, maya vo su qatilib birbasa yogrulur, arada bir dofo do yogrulmaq

sortilo 1-1,5 saat qicqirdilir. 400-500 g-liq kiindalor hazirlanir, 35-40 doq
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kiindalors istirahot verdikdon sonra 5-6 mm qalinligda yayilir, cox da qizgin
olmayan sacda hor iki iizii qizardilmaq sortilo bisirilir. El arasinda ikiiizlii
adamlara «Ikiiizlii sacoppayi» kimi risxandls lagab qoyulur.

Songok — milli ¢érok néviidiir. Xomir ev mayasi ilo yogrulur, nazik yayilr,
oxlova sarmib xiisusi kiirads va ya sac i¢orisinds qizgin ¢ay daslar1 va ya ¢inqil
izorino sorilib bisirilir. Bisdikdon sonra hor iki {iziindo daslarin batiq yerlori
galir. Bozon songokin iistiino yumurta sarisi siirtiib xas-xas sopilir. Uzunsov
formada olan songok Gonco bolgasinda genis yayilmisdir. Songok Tobrizds da
bisirilir.

Cirali ¢orok — 1-ci sort bugda unundan hazirlanan milli ¢érok noviidiir.
Xomir ii¢lin 1 kq una 15 qr maya, 16 qr x6rok duzu, 3-5 qr ciro gotiiriliir.
Xomir acixamrd lsulu ilo hazirlanir. 0,5 kg-liq olub, uzunsov formada yayilir,
sothino dalgali xatlor ¢okilir, xirdalanib yarma halina salinmis cirs ¢érayin sot-
hino sopilir. Coroyin nomliyi 43%-don ¢ox olmamalidir. 14,5% nomliyi olan
undan 1,3 kq ¢orok alinir. Sonaye tisulu ilo do bisirilir.

Saki kiira ¢orayi — mayali xomirdon kiirado bisirilon milli ¢érok noviidiir.
ovvallar Saki kiirs ¢orayi ev soraitinds tondir ¢érayi xomiri kimi xamirmaya ilo
yogrulmus xomirdon bisirilirdi. Miiasir dévrdo iso xomir sixilmis maya ilo
yogrulur. 1 kq una 15 qr duz, 10 qr maya va 600-650 ml iliq su gotiiriiliir. Bo-
zon ¢Orokei ustalar xomiro daha az maya qatirlar (mosalon, 10 kq una 50 g-a
godor). Xomir maya oalave edilmoklo birbasa yogrulur. 4-6 saat saxlanilib
qicqirdilir, 800-900 gr kiitlods (boazi hallarda 450-500 qr) kiindolonir. 40-50 doq
kiindoys goldikdon sonra 6-8 mm qalinliginda yayilir, slava olaraq 15-20 daq
istirahoto qoyulur, sothino su-yumurta ¢alintisi siirtiiliir, ollo paralel olaraq 3-4
yerdon sirimlar agilmagqla dilimlonir. Sothino gara ¢orok toxumu (garagdhro)
vo ya xas-xas sopilir, ¢ongallo bir ne¢o yerdon desdoklonir, kiiradoa 20-25 dog
miiddatindo bisirilir. Sothi yaxsi qizarmus kiira ¢orayi 1-1,5 saat soyudugdan
sonra gqazana qoyulub va ya siifroyo biikiiliib saxlanilir ki, qurumasin.

Azorbaycanin  milli ¢oérok momulatlarindan acitmali, bozzamac,

bozlamac, kiilfo oppok, sigirdili, duzlu-nazik, sirin-nazik, xamrali, cardal1 va s.
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reseptlorin hazirlanmasi1 xiisusiyyatlori {izorindo todqiqat vo axtaris islori
aparilir. Bu sahodo xalq tocriibosinin doqiq Oyronilib yazilmasmin vo miiasir
dovrdo onlarin istehsalatda todbiq edilmosinin  boyiik elmi-tocriibovi

ohomiyyati vardir.

SUXARI MOMULATININ ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Reseptindon vo toyinatindan asili olaraq suxari momulati 2 néve boliiniir:
yagh-sokorli suxari momulati, sortlu bugda unundan sokor, yag, yumurta va s.
olavo etmoklo hazirlanir; sads vo ya ordu suxarisi kopokli bugda vo ¢ovdar
unundan acixomro, duz olava etmokls yagsiz vo sokorsiz hazirlanir.

Yagli-sokorli suxarilor basqga unlu gonnadi momulati kimi genis istifads
olunur. Sado suxarilor iso ekspedisiyada, horbi hissalordo (sohra soraitindoa)
totbiq olunur. Suxari momulatinda nomlik az (8-12%) oldugundan uzun
miiddot xarab olmadan saxlanilir.

Yagli-sokorli suxarilorin xomirini opara isulu ilo hazrlayirlar. Hazir
xomirdon xiisusi formali uzunsov kiindslor diizoldilir, onlar bir-birinin yanina
qgoyulur (uzun bulki soklinda) va 50-100 doq 75-85% nisbi riitubatda 35-400S-
do saxlanilib yetisdirilir.

Bismodon gabaq xomirin {izorino ¢alinmis yumurta siirtiiliir, suxarinin
sortundan vo hocmindon (iriliyindon) asili olaraq 200-250°S-do 7-20 doq
milddotindo bisirilir. Bismis momulat dogranilan zaman deformasiyaya
ugramasin deyo onlar1 159S-do, 75% nisbi riitubotdo xiisusi otaglarda
saxlayirlar. 8-24 saatdan sonra suxari bulkalarint miioyyon galinligda dilimlors
dograyib 160-2209S-do 10-35 dog qurudurlar. Bu zaman onlarin nomliyi 8-
12%-o godor azalir, sothi qizarir. Suxarilori soyudub igorisine kagiz sorilmis 20
kqg-liq yesiklora va 0,5-1,0 kq kiitlodo polimer kisaloro qablasdirirlar. Unun
sortundan, reseptindon, formasindan va Ol¢iisiindon asili olaraq yagli-sokorli
momulatin bir neg¢o ¢esidi istehsal edilir. 9la sort undan korali suxarinin 1 kg-

da 50-55 adad, vanilli suxaride 95-100 adad olur. Bundan basqa sla sort undan
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hovaskar, delikates, usaq suxarilori do hazirlanir. 1-ci sort undan yol suxarisi
(1 kg-da 40-45 odad) va gohvali suxari (1 kq-da 60-65 odad) hazirlanir. 1-ci sort
suxarilar ala sort suxarilordon torkibing, rongine, kobud qurulusuna va dadina
goro forqlonir.

2-c1 sort undan sohor suxarisi hazirlanir (1 kq-da 40-45 odod) vo bunlar 1-
ci sorta nisboton tiind rongli olur va tez ovxalanir.

Sads vo ya ordu suxarisi bir gayda olaraq ¢ovdar unundan va ya 70%
covdar unu ils 30% kopokli bugda ununun qarisigindan, nadir hallarda 1-ci vo
2-c1 sort kopokli bugda unundan da hazirlanir. Covdar va ya ¢ovdar-bugda
unundan suxari hazirladigda xomir ¢ovdar ¢orayi resepti izro acixomrs ilo ha-
zirlanir, formalarda bisirilir. 1 adod ¢6rayin kiitlasi 1,5-2 kq, i¢liyin nomliyi 47-
50%-dir. Bismis ¢oroklori 18-20 saat saxlayib, sonra qalinligi 20-22 mm olan
dilimlars kasir vo qurudurlar. Dilimlor hava ilo quizdirilmis peglorda 80-1200S
temperaturda 7-8 saat, torkibinds 10% nomlik qalana kimi qurudulur, bundan
sonra suxari soyudulur, ¢ox qath kraft kisalora qablasdirilir.

Suxari momulatinin iyi, dadi, rongi normal olmali, siniqlarin miqdar
10%-don, nomliyi sado suxarilordo 10%-don, satis zamani 11-12%-don c¢ox
olmamalidir. Tursulugu sado suxarilordo 15-20°, islanmasi 5-8 daqiqoedon ¢ox
olmamalidir. 9la sort undan bisirilmis suxarilords tursuluq 3,5-59, 1-ci va 2-c1
sort undan hazirlanmis suxarilordas iss 7,5-9,5%-don ¢ox olmamalidir.

Suxarilari tomiz va quru, havasi yaxsi doyisdirile bilon otaglarda saxlamaq
lazimdir. Nisbi riitubsat 65-70%-don artiq olmamalidir. Suxarilori uzun miiddot
saxlamaq olur, lakin yagli-sokorli suxarilordo gaxsimis yag dadi omoalo golir. 3

ay saxladigda kiitloys gora 5-10% azalir.

BARANKI MOMULATIIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Baranki momulati imumi ¢6rok-bulka momulatinin 2%-1 qodor istehsal
edilir. Baranki momulatlar1 3 ndvds hazirlanir: suski, baranki vo bublik. Coki

ilo satilan baranki — ala, 1-ci va nadir hallarda 2-ci sort undan hazirlanir; ¢oki
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ilo satilan suskilor — homin sort unlardan hazirlanir; bubliklar — 1-ci sort undan
hazirlanir. Biitiin baranki momulatlar1 uzunsov dairovi kosikli xomirdon halqa
va ya oval formali hazirlanir. Xomirin galinligi vo halganin 6lgiisii (diametri)
momulatin néviindon asilidir. Bubliklor qalin xomirdon hazirlanan on iri
momulatdir, barankilorin halgasi nisbaton kicik diametrli olur. Suskilor — on
xirda vo nazik momulatdir.

Baranki vo suskilor dasinmaya davamli, yol vo ekspedisiya ({i¢iin
olverislidir. Bubliklor bulka momulatina daha yaxin olub, tozo halda istifado
edilir.

Baranki momulati istehsalinda xomiri opara iisulu ilo vo daimi tozalonan
bugda balatis1 ilo yogururlar. Baranki va suski ii¢iin ¢ox gati xomir yogrulur.
100 kq un {glin 32-25 litr su (¢orok xomiri ii¢iin gotiiriilon sudan 2 dofs az), 6-
15 kq balati, 1,5 kq duz gotiiriliir. Bublik ii¢clin xomir bir gador yumsaq
yogrulur. Homin migdar una 40 litr su gotiiriiliir. 9lavalar resept iizro gatilir.

Baranki ii¢iin xomir yogurduqda bircinsli va kifayat qodor plastiki kiitlo
almaq U¢ln xomiri siirtiicii masinlarda yenidon 2-4 dofo yogurmagqla emal
edirlor. Xomiri 2-3 saat yetisdirir vo momulati mexaniklosdirilmis masinlarda
formalayirlar.

Formalanmis xomir saxlanilir, slave yetisdirilir. Bozon xiisusi soraitdo 40-
50 doq saxlanilir.

Portlomo — baranki istehsalinin spesifik omoliyyatidir. Saxlanilib
yetisdirilmis xomir formalar1 qaynar suya salinir vo ya buxarla portlodilir.
Portlomoads momulatin {izorinds yapisqanlasmis nisasta gati yaranir ki, bu da
parlaq vo hamar sothin omolo golmosi ii¢iin lazimdir. Hazir mohsulun rangi
yaxs1 olsun deyo portloms zamani suya sokor vo ya patka (100 kq sarf olunmus
una 1 kq hesabu ilo) alavo edilir. Poértlomo 1-2 doq aparilir. Pértlomadon sonra
xlisusi kameralarda va ya sexlordo qurudulur va bismoyo gondorilir.

Momulatin néviindon asili olaraq 190-260°S-do 9-25 doaq bisirilir. Bismo

zamani barankidon ovvalki nomliyinin 60%-1, suskilordon iso 75%-1 buxarlanir.
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Hazir momulatlar1 — bublikloari 30-90 adad, barankilari 70-80 adad, suskilari isa
100-120 odad birlikds vicls baglayirlar.

Suskilori ala va 1-ci sort unlardan hazrlayirlar. Cesidindon xas-xash,
limonlu, vanilli, cirali vo duzlu suskilori géstormok olar. Miixtalif suskilor 1 kq-
da olan adadlorin sayina, formasina vo 6l¢iisiine gors forglonir.

Barankilor ola, 1-ci vo 2-ci sort unlardan hazirlanir. Xardalli (8% xardal
yag1 olavali), limonlu, vanilli, meyvali, zoforanl, yagh-sokorli vo yumurtal
barankilor istehsal edilir. Sads barankilorin 1 kq-da 35 adad, qalanlarda iso 65
adads gador olur.

Bubliklar ancaq 1-ci sort undan hazirlanir. 1 adodinin kiitlasi 50 vo ya 100
qr ola bilar. Sads bubliklorin hazirlanmasinda 100 kq una 3 kq sokor vo 1,5 kq
duz qatilir. Yaxsilagdirilmis bubliklords i1so 100 kq una 12 kqg-a godor sokor, 8
kq yag, 1,5 kq duz vo 1,5 kq xas-xas sorf edilir. Cirali, kiinciitlii vo xas-xash
bubliklarin resepti sado bubliklordon forglonmir, lakin iizorino cira,kiinciit vo

ya xas-xas sopilir.

MAKARON MOMULATIIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Makaron momulati sortlu donavor bugda unundan hazirlanmis, yiiksok
keyfiyyatli, uzun miiddst keyfiyyatini doyismadon saxlanila bilon gidali yeyinti
mohsuludur. Makaron momulati yaxs1 dadina vo qidaliligina gérs forglonir va
miixtolif x6roklorin hazirlanmasinda istifado olunur. Ilk dofs makaron
[taliyada istehsal edilmisdir. 1797-ci ilde ilk makaron fabriki Odessada iso
salinmisdir. Bakida makaron fabriki, kicik do olsa 60-c1 illords iso salinmus,
lakin 1970-ci ildo Mardokanda miiasir texnologiyaya osaslanan yeni makaron
fabriki iso salinmisdir.

Son illor Azorbaycanin miixtalif bolgalorindo kigik 6zal miiossisolordo
miixtolif makaron momulatlar istehsal edilir. «Dadhilar» firmasinin istehsal
etdiyi mohsullar yerli bork bugdadan alinmis makaron unundan qodim

reseptlor iizro hazirlanir.
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Makaron momulatinin torkibinds 9-12% =ziilal, 1%-0 qodor yag, orta
hesabla 70% karbohidrat (esason nisasta), 1,8% sokor, 0,7% mineral maddo,
0,1-0,8% selliiloza vardir. 100 qr makaron momulat: 338 kkal vo ya 1200
kCoul enerji verir. Makaron momulatinin quru maddslori orqanizmdo 94%
hozm olunur.

Makaron momulatimin istehsali iiclin ola sort (donovor) vo 1-ci sort
(yarimdonovar) makaron unundan istifado edilir. Bu unlar1 bork vo yiiksok
siisovariliyl olan bugdadan alirlar. Makaron ununun torkibinds 28-32% aciq,
elastiki yapisqanlt madds olmali, torkibindo yiiksok miqdarda aminazotlu vo
reduksiyaedici sokor, foal fermentlor (tirozinaza) olmamalidir, bunlar xomirin
tiindlosmasina sobab olurlar.

Makaron momulatinin istehsali asagidaki proseslordon ibaratdir:
xammalin istehsala hazirlanmasi, xomirin yogrulmasi; xomirin formalasmasi;
qurudulmasi; soyudulmasi vo momulatin gablasdirilmasi. Makaron mamulati
licin xomir 29-31% nomlikds yogrulur. Xomiri formalanmaya hazirladigda
xomird plastiklik, bircinslik vermok vo hava gabarciglarini ¢ixarmagq ii¢iin onu
ozisdirirlor (6vkaloyirlor). Yogrulma vo ozisdirilmo zamani, fermentlorin
tosirindon xomirds «yetismo» gedir.

Momulatin formalasmasi xiisusi doliklori olan galiblords presloma yolu ilo
aparilir. Momulatin ¢esidindon asili olaraq doliklorin miioyyon maosafali
Olciilori vardir. Sonra momulat miioyyon Ol¢iido kosilir. Bazi momulatlar
stamplama tisulu ilo formalanir. Yayib-kosmo tiisulu ilo oristolor hazirlanir.
Formalanma iisulundan asili olaraq makaron momulati preslonmis, kosilmis
va stapmlanmis névlore ayrilir.

Makaron momulati miixtolif tipli kamera, skaf, konveyr tipli
quruducularda qurudulur. Trubka sokilli makaron mamulatini 30-409S-da 20-
40 saat, qisa kosilmislori 50-55%S-dos 2-3 saat qurudurlar. Hazir momulat otaq
temperaturunda soyudulur vo gqablasdirilir.

Makaron momulatinin tosnifati. Makaron momulati sortlara, tiploro,

novlora vo miixtolifliklora boliiniir. Iki sort makaron momulat: istehsal edilir:
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ola sort makaron momulati ola sort donovor bugda unundan, 1-ci sort
makaron momulati iso 1-ci sort yarimdonovor bugda unundan hazirlanir.
Yumurta mohsullari, tomat mohsullari, ot tozu, eloco do qurudulmus siid vo
vitamin olava edilmis makaron momulati da istehsal edilir. Hor bir sort
makaron momulati 4 tipa boliiniir:

- trubkasokilli momulat miixtalif diametrds vo uzunluqda olur;

- vermisel sap soklinda, miixtalif uzunlugda va diametrds olur;

- arista lent soklinda olub, eni vo uzunlugu miixtalif olur;

- fiqurlu momulat preslonmis vo ya stapmlanmis, miixtolif formali vo
bozokli olur.

Hor bir momulat 6lgiisiindon vo formasindan asili olaraq ndvlera vo
miixtalifliklora ayrilir. Trubkasokilli momulat 3 yarim tips ayrilir: makaron,
rajki vo lalok. Makaronlar trubkasmin uzunlugu 15, 22, 30 vo 40 sm oOlgiilii
olmagqla asagidaki ndvlords istehsal edilir; saman ¢6pii (xarici diametri 4 mm),
xiisusi (4-5,5 mm), adi (5,5-7 mm), hovaskar (7 mm-don ¢ox). Xiisusi, adi vo
hovaskar makaronlarin sothi hamar vo ya qéfralonmis olur.

Rajki momulatinin uzunlugu 1-5 sm, ayilmis formada olur. Xiisusi rajki
(diametri 4-5,5 mm) vo adi rajki (5-5,7 mm) hamar vo qofralonmis istehsal
edilir.

Lalok diiz trubkalar olub, uzunlugu 10-15 sm, maili kasiyi olur. Xiisusi,
adi, hovaskar, hamar vo ¢oxgusali laloklor olur. Biitlin trubkasokilli makaron
momulatinin divarinin qalinlig 1,5 mm-don ¢ox olmamalidir. Istehlak
doyarina goro trubkasokilli makaron momulati daha yaxsi sayilir.

Vermisel diametrindon asili olaraq — hériimg¢ok (0,8 mm), nazik (1,2 mm),
adi (1,5 mm) vo hovaskar (3 mm) novlorindo istehsal edilir. Bundan olavo
uzunluguna gors qisa (1,5 sm-dan ¢ox), uzun (20 sm-don ¢ox) vo homin 6l¢iids
uzun ayilmis istehsal edilir. Hovaskar vermisel kolof vo ya bant soklinds harasi
30 qr olmaq sortilo bitkiiliir. Olciisii 1,5 sm-don asag1 olan vermisel ovuntu

sayilir.
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Oristo uzun (uzunlugu 15 sm-don az olmamali, eni 3 mm, qalinlig 2 mm-
don ¢ox olmamali), enli (uzunlugu 20 sm, eni 3-7 mm, galnhg 1,5 mm-o
godar), qofralonmis uzun (uzunlugu 20 sm-don az olmamali, eni 7 mm-2 qoadar,
galinligrt 2 mm-o godar), uzun oyilmis (homin olgiido, lakin 2 dofo oyilmis)
istehsal edilir. Uzunlugu 1,5 sm-don az olan oristo ovuntu, ozilmislor iso
deformasiyaya ugramis hesab edilir.

Son zamanlar kicik miiossisolor vo fiziki soxslor torofindon miixtoif
makaron momulati, xiisuson do milli xomir x6roklori {igiin xingal, aristo, sulu
xingal, diisbars va s. momulatlar hazirlanib ticarats verilir.

Fiqurlu momulat mixtalif formalarda — qulaqciq, baligqulagi, yarma vo
don, olifba, ulduz, halge, garciq, dérdbucaq, ticbucaq vo fiqurlu 16vhalor
soklindo olur. No6v daxilinds fiqurlu memulatin garisigina yol verilir.

Makaron momulatinin an asas gdstaricilorinden biri onlarin bismosidir. iri
trubkasokilli makaron momulatini 25-30 dag, aristoni 15-20 dog, vermiseli 12-
15 doq, cox nazik vermiseli iso 10 doq bisirmok lazimdir. Bisdikdo makaron
momulati yumsaq vo elastiki olub olo yapismamalidir. Trubkasokilli
makaronlarin tikisi ac¢ilmamalidir. Makaron bison su bulaniq, 06zii iso
yapisqanvari olmamalidir. Hocmi va kiitlosi on az1 2 dofs artmalidir.

Makaron momulatin1 kagiz vo ya sellofan paketloro vo karton
karobkalara 500 g-dan 1 kg-a godor kiitlodo gablasdirirlar. Caki ilo satilanlari
karton, taxta, faner vo kagiz yesiklors (32 kg-a gadar netto ¢okido), sohardaxili
dovriyyado kraft-kisalora qablasdirirlar. Makaron momulatini quru, tomiz,

nisbi riitubati 70%-dan ¢ox olmayan anbarlarda saxlayirlar.
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Movzu 5.
“MEYVO VO TORIOVIZIN EMALI MOHSULLARININ ISTEHSAL
TEXNOLOGIYASI”ndan

Miihazirs motni -2 saat

PLAN

1. Tabii toravaz konservlari

2. Tomat mohsullarma

3. Kompotlar va meyvo-toravoz siralori

4. Qurudulmus meyva va taravoz

5. Tursudulmus vo duza qoyulmus meyva va toravozlordo

6. Sirkoyos qoyulmus meyva va taravazlarin
ODOBIYYAT

1. Ohmoadov O.1. Meyva vo toravazin amtaasiinash@l. Baki, Darslik, «Iqtisad
universiteti» nasriyyati, 2009, 29,2¢.v., 442 soh. (N.T.Oliyevls birgo).
2. Ohmadov 9.1. «9rzaq mohsullarinin keyfiyyatinin ekspertizas», Dorslik, 1

hisso, Baki, «Casioglu» , 2005, 25 s/v. 480 soh. (N.X.Musayevlo birgg).
3 Ohmoadov 9.1. «Orzaq mallar amtaasiinashg», 3-cii nasr, Darslik, «Iqtisad
universiteti» nosriyyati, 2012, 30 ¢.v., 480 soh.

4. Ohmadov 9.1 Azarbaycan iiziimiindon gidah mohsullar. Baki, Azarnasr, 2009.
266 soh.
5. Ohmoadov O.1. Evds konservlosdirma. (Yenidon islonmis latin qrafikas: ilo
ikinci nosri). Baki, «Ganclik» nasriyyati, 2010, 360 sah.
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1. Tabii toravaz konservlori

Meyva-taravazin torkibinds suyun miqdarinin ¢ox olmasi adi soraitdo
onlar1 uzun miiddot saxlamaga imkan vermir. Eyni zamanda tozo meyvo-
torovazlo yanasi il boyu giindalik gidanin torkibinds meyva-torovozin emali
mohsullar1 da istehlak edilmolidir. Odur ki, tozo meyve vo torovozlor miixtolif
tisullarla konservlosdirilir. Istehsal tisulundan, slave edilon xammallardan va
digor amillordon asili olarag meyve-torovoz konservlori, qurudulmus meyvo-
torovoz, tursudulmus vo duza qoyulmus meyva-toravoz, sirkoyo qoyulmus
meyvo-torovaz, dondurulmus meyva va torovoz, sulfitlosdirilmis meyvo-toravaz
mohsullari, kartof vo torovoz yarimfabrikatlari hazirlanir.

Meyvo-toravoz konservlori miixtolif isullarla hazirlanir, asason germetik
tarada istehsal edilir. Bunlar asagidakilardir:

Tabii toravoz konservlori hazirlanarkon torovoz poértladilir, bankalara
yigilir, tizorino duzluq olave edilir, agz1 kip baglanir vo sterilizo edilir. GOy
noxud, toravaz lobyasi, siitiil qargidali, tobii yerkokii, tobii ¢ugundur, biitdv
konservlosdirilmis pomidor, tobii sirin bibor vo s. bu kimi konservler
hazirladigda 0,8-1,5% migdarinda duz vo su olavo edilmoklo 116-118%S
temperaturda sterilizasiya aparilir.

«Qafqaz Konserv Zavodu»nda «Super Sun» markasi altinda «Yasil noxud»
(QOST-15842) vo «Siitiil (sirin) qargidal» (QOST 15877) tobii konservlori
istehsal olunur.

Qolyanalt1 toravoz konservlori gida {iciin hazir olub, he¢ bir kulinar
omoliyyatindan kecirilmadon istehlak edilir. 5 yarimqrupa boliiniir:

I. Qiymolonmis torovoz konservlorino i¢i doldurulmus pomidor,
giymoalonmis bibar vo badimcan konservlori, kolom dolmasi vo s. aiddir.

2. Dairaciklor soklindo dogranib yagda qizardilmis badimcan vo goy
gabaq konservlori. Yagin migdar1 6-12%-dir.
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3. Xiurda-xirda tikoloro, dilimlora vo yasti formada dogranmis torovoz
mohsullarindan hazirlanmis konservlora dilyii vo torovozlo géy qabaq konservi,
tomat sousunda bibar (le¢o), toravaz raqusu va s. aiddir.

4. Badimcan, gdy gabaq, patisson vo ya gdy pomidordan hazirlanan
torovaz kiiriisli. Torkibindo 9% yag, 1,2-1,6% duz olur.

5. Toarovaz salatlarimin torkibinda 1-2% duz, 0,4-0,8% sirks tursusu va 5-
7% bitki yagi olur.

«Qafqaz Konserv Zavodu»nda «Badimcan Kkiiriisii», «Le¢o», «Qirmizi bibar
tursusu», «Xiyar tursusu» vo «Toravaz yemayi» konservlori «Super Sun»
markast ilo istehsal olunur.

Nahar tarovoz konservlori birinci vo ikinci xo6roklorin resepti osasinda
hazirlanan bors, si, sorba, rassolnik, raqu, kolom dolmasi, gébaloklo kartof vo
s. konservlordon ibaratdir. Nahar konservlorinds 1,2-12% yag, 1,2-2,8% duz
olur. Nahar konservlorinin dadi, iyi va rongi adi xéroklors uygun olmalidir.

«Qafqaz Konserv Zavodu»nda «Soki pitisi», «Xas», «Tomath ot
bozartmasy, «Tas kabab» vo «Tomath dil» nahar konservlari istehsal edilir.

Usaq qidas1 iiciin konserv hazirladigda yliksok keyfiyyotli torovozo ot,
diiyii, un, kors yagi, gaymagq, siid, sokor vo duz qatmagqla piireyobanzar kiitlo
oldo edilir. Xammallar qanisdirilir, yaxsi hozm olunmasi {igiin
hemogenlosdirilir, havasizlasdirilir vo 0,2 litr tutumlu bankalara gablasdirilir.
GOy noxud piiresi, yerkokii piiresi, siidlo gdy qabaq piiresi, alma vo yerkokii
piiresi, tomatli-torovozli suppiire, tomath-atli-toravazli sup piire vo s. istehsal
edilir.

Pohriz gidasi iiciin hazirlanan konservlor iimumi texnologiya iizro vo miivafiq
cesiddo hazirlanir. Bu konservlor az kaloriliya malik olmagla, iirok-damar sistemi
xastaliklori vo homginin ¢okisi normadan artiq olan yashlar {i¢iin nazards tutulur.
GOy noxud kiiriisii, doniz kolomi kiiriisii, portlodilmis yerkokii, gara gaval ilo
yerkokii, alma piiresi ilo ¢ugundur, gara gavali vo yerkokil ilo mal oti vo s.

konservloar istehsal edilir.
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2. Tomat mahsullarmma torkibindo 12, 15 vo 20% quru maddesi olan tomat
piiresi; torkibinda 25, 30, 35, 40, 45 va 50% quru maddossi olan duzsuz tomat
pastast; torkibindo 27, 32 va 37% quru maddasi olan duzlu (3%) tomat pastasi
vo tomat souslar1 aiddir. Bu mohsullar1 hazirlamagq ii¢iin siirtgocdon kecirilmis
tomat kiitlosi torkibindo lazimi miqdarda quru maddo galana kimi vakuum-
aparatda bisirilir. «Qafqaz Konserv Zavodu»nda torkibinds 28-30% quru
madds olan «Super Sun», 24% quru maddos vo 2% x6rok duzu olan «Final»
tomat pastasi, torkibinda 20% quru madds olan «Blendo» tomat piiresi istehsal
edilir. Tomat mohsullarini1 tonoko bankalara, siiso banka vo butulkalara, 40%-
don ¢cox quru maddasi olanlar1 1so taxta ¢alloklora qablasdirilir.

Tomat sousunu hazirlamaq tii¢lin tomat kiitlosino sirko, sokor, duz veo
adviyyat olava edilib bisirilir. «Tiind», «Kuban», «Yay», «Tiind delikates»
«Ketgup» va s. tomat souslar1 hazirlanir.

3. Kompotlar biitov vo yaxud dogranmis meyvo vo gilomeyvolordon
hazirlanir. Bunun ii¢iin meyvalor yuyulur, tomizlonir, gabigindan va tumundan
azad edilir, bankalara doldurulur, iizerino miixtalif qatiliqda (35-65%-1i) sorbot
tokiiliir, sonra germetik baglanib sterilizo vo ya pasterizo edilir. Kompotlar
tonoks bankalarda va ya tutumu 0,5; 0,8; 1,0; 2,0 vo 3,0 litr olan siiso banka vo
balonlarda hazirlanir. Kompotlar yalniz bir meyvadon vo miixtalif meyvo vo
gilomeyvalorin qarisigindan (assorti) hazirlanir.

Meyva-taravaz siralori toravotlondirici icki vo pohriz yemoyi kimi, habelo
miixtalif yeyinti mohsullar1 istehsal etmok ii¢iin istifado edilir. 4 yarimqrupa
boliiniir:

- tobii siralor. Miiloyyon bir xammal ndviindon alinaraq tiizorino digor
meyvalarin siralari, sokor vo konservantlar slavo edilmir;

- kupaj edilmis siralor. Osas sironin {izorino slave edilmis digor név meyvo
sirosinin (35%-0 qador) qarisigindan ibaratdir;

- sokar va ya sorbot gatilmis siralor. Bozi meyva vo gilomeyvoalorin tobii

siralorinin tursulugunu azaltmaq ii¢iin onlara sokor gatigdirilir;
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- saturasiya edilmis vo ya karbon qazi ilo doydurulmus siralor. Karbon
gazi siranin dadini xeyli yaxsilasdirir, ona toravatlondirici xasso verir.

Meyvo toxumasi hissociklorinin olmasina goro siralor Iotli vo lotsiz
hazirlanir. Latsiz siralor agiq rongli soffaf vo tiind rongli siralora boliiniir. Latli
siralori osason karotinlo zongin olan meyvalordon (orik, gavali, saftali va s.)
alirlar.

Konservlasdirilmasi iisuluna gora sirolor pasterizo edilmis, sterilizo edilib
siiziilmiis, soyugda saxlanilmis, spirtlosdirilmis vo sulfitlosdirilmis siralors
boliiniir. Sonaye miqyasinda an ¢ox iizim, alma, albali, gavali, orik, gilas, nar,
naringi, heyva, saftali vo digor siroalor hazirlanir.

Toravaozlordon pomidor, yerkokii, cugundur va tursudulmus kolom sirasi
istehsal edilir.

Piireyooxsar mohsullara tobii piirelor, meyva pastalari, sterilizo edilmis
sokorli piirelor, meyva souslari, habelo gatilasdirilmis souslar aiddir.

Meyvoa-gilomeyva piirelorinin torkibinds 8-18% quru madds olur. Sokor 8-
31% olava edilmoklo hazirlanan piirelordo 14-36% quru maddos, meyva
souslarinda 21-33% quru madds, o ciimlodon 9% sokor, meyvo pastalarinda
18, 25 vo 30% quru maddoe olur. Bu mohsullar bilavasits istehlak edilir vo ya
kisel, muss vo basga kulinar momulati hazirlanmasinda osas xammal kimi
islodilir.

Meyvo-torovoz ~ konservlorinin  keyfiyyot  gostaricilorino  onlarin
gablasdirildigi taranin xarici goriiniisii, etiketin voziyyati, asas mohsulun rangi,
iyi, dadi, konsistensiyasi; fiziki-kimyovi gostoricilorindon quru maddoalorin,
sokorin, duzun, yagin, tursulugun miqdari, usaq va pshriz qidasi ii¢iin kon-
servlordo konservantlarin olmamasi, agir metal duzlarinin miqdar1 standart
izro nozors alinir.

Meyvo-toravaz konservlorini 0-209S temperaturda saxlamaq moslohatdir.
Umumiyyatlo, biitiin meyva-toravaz konservlorini keyfiyyatini itirmadon

optimal soraitdos bir il saxlamaq olar.
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Meyvo-torovoz konservlorindo saxlanilma zamani bombaj, bankanin
gapaginin sismadon mohsulun tursumasi, bankalarin ozilmosi, paslanmasi kimi
qusurlar miisahids edilir.

4. Qurudulmus meyvo va taravoz istehsali mohsulun torkibindoki suyun
miqdarinin azaldilmasina asaslanir. Mohsul quruduldugda onun torkibinds
nomlik meyvalords 18-25%-o qadar, toravazlords iso 11-14%-5 qodor azalir.

Meyvo-torovazin  qurudulmasi  prosesi asagidaki  omoliyyatlardan
ibarotdir: xammalin yuyulmasi; 6l¢iisiine vo keyfiyyotino goro cesidlonmaosi;
tomizlonmosi;  dogranmasi;  pOrtlodilmasi; qurudulmasi;  nomliyin
tarazlasdirilmasi; metal gatisiglardan tomizlonmasi va qablasdirilmasi.

Meyvo-toravaz 2 iisulla — tobii va siini isullarla qurudulur.

T5bii qurutma moahsulun néviindon vo havanin istiliyindon asili olaraq 5-
12 giin gilinos istiliyi ilo aparilir. Siini qurutma miixtalif tipli quruducularda
aparilir. Mohsulun néviindon asili olaraq, temperatur 45-70°S, qurutma
miiddoati 3-5 saat davam edir.

Qurudulmus taravazin cesidi. Qurutmaq ii¢iin kartof, yerkokii, cugundur,
ag koklor (koroviz, cofori, cirhavuc), agbas kolom, sogan, sarimsaq, goyarti
torovazlori (siiylid, nana, reyhan) vo s. istifado olunur. Bostan torovozlorindon
189 on ¢ox yemis qurudulur.

Qurudulmus kartof mohsullarina kartof lopalari, kartof yarmasi,
qizardilmis xir¢ildayan kartof (¢ips1), kartof krekeri vo kartof qurusu aiddir.

Kartof lopalarini hazirlamaq ii¢lin gabig1 soyulmus vo bisirilmis kartofu
isti halda ozib barabanli quruducularda qurudurlar. Qalinligr 0,1-0,3 mm,
nomliyi 4-6%-don ¢ox olmur. Kartof lopalari istiliyi 80°S olan su vo ya siid ilo
1:6 nisbotindo piireyooxsar 6zl kiitlo omolo gotirir. Lopalarin sixligr ¢ox
olmayib 200 kq/m3-o gatir.

Kartof qurusu hazirladigda kartof buxar vo ya qaynar su ilo emal edilir,
gabig1 tomizlonir, 4-7 mm enindo slituncuqlar soklinds dogranilir, lazim golorss

portladilir (qaralmaya sobab olan tirozinaza fermentini par¢alamaq ii¢iin) vo
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torkibindo 12% su qalana qador qurudulur. Nomliyini 6-7%-9 endirib germetik
tarada qablasdirdigda mohsulun davamlilig: artir.

Yerkokii vo ¢ugundur buxar-su-termik iisulla portladilir vo gabigdan
tomizlonir. Yuyulub tomizlonmis yerkdkili eni 7 mm vo uzunlugu on ¢oxu 20
mm olan siituncuglar soklindo dogranilir. Nomliyi 14%-dir.

Qurutmaq tgiin soganin aci sortlarindan istifado edilir. Diametri 3 sm-
don ¢ox olan soganlarin gabig1 soyulur, dairaciklor soklindo dogranir va 14%
nomlik galana godor qurudulur.

Qurutmagq ti¢lin agbas kolom, giil kolom, gdy lobya, gdy noxud, ag koklor
vo goyorti taravazlorindon do istifads olunur.

Qurudulmus meyvalarin c¢esidi. Qurutmaq ii¢iin giinos altinda osason
liziim, arik va saftalidan; siini iisulla qurutmagq {icilin iso alma, armud, gavali,
albal1, gilas, moruq, boyiirtkon istifados edilir.

Qurutmagq t¢iin istifade edilon {iziimiin torkibinds sokorin miqdari 20%-
don az olmur. Tumlu {zliimlorin qurudulmasindan aliman mohsula moéviic,
tumsuz iiziimlorin qurudulmasindan alinan mohsula iso kismis adi verilir.
Yaxs1 keyfiyyotli mohsul izim salximlarinin 3-4 san 0,4%-li gaynayan qoalovi
mohlulu ilo emalindan sonra alinir. Bozon ag tiztimlorin rongini qorumagq ii¢iin
onlarn kiikiird gazina verib sonra kolgads qurudurlar. Qurudulmus tiziimiin
cesidi tumsuzlarda — Bidano, Sohani, Soyaqi, Sobzs; tumlularda Cilyaqi, agiq
Qermian, tiind Qermian vo stabel Qermian adinda istehsal edilir. Mixtalif
tizimlorin qarisigindan  Avlon ¢esidindo iiziim qurusu giines altinda
qurudulmagqgla oldo edilir. Qurudulmus {iziimiin torkibindo 17-20% nomlik
olur. Avlondan basqga qalanlar sla, 1-ci vo 2-ci amtos sortuna béliiniir.

Qurutmagq Ucilin oriyin asason Orta Asiya sortlarindan istifado olunur.
Qurutmadan qabaq arik yuyulur, sortlasdirilir, kalibirlosdirilir, portlodilir vo
kiikiird gazina verilir. Biitév halda qurudulmus orik uryuk adlanir, ¢oyirdoyi
cixariib biitov halda qurudulmuslar gaysi, yar1 boliiniib qurudulmus oriklor
iso kuraqa (orik gaxi) adlanir. Qays1 vo kuraqada 21%, uryukda iso 18%

namlik olur.
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Qara gavali qurusunu ¢oyirdoyindon asan ayrilan Vengerka (macar)
sortlarindan hazirlayirlar. Qurutma 3 morhoslods basa catdirilir vo temperatur
tadricon 409S-don 80°S-ya godor artirilir. Qurutma 9-12 saat miiddatinda
aparilir vo torkibinds 25% nomlik olan qara gavali qurusu oldo edilir.

Qurutmaq tig¢ilin almanin Ag nalif, Titovka, Borovinka, Anton, Aport,
Onis kimi sortlan istifads edilir. Qurutmadan ovval emalindan asili olaraq
qurudulmus alma 4 qrupa boéliiniir: gabigi soyulub kiikiird gazina verilmis,
gabigh kiikiird gazina verilmis, duz mohlulunda saxlanib qurudulmus, sads
qurudulmus alma. Qurutma oavvalca 80-859S-do, axirda isa 50-559S-do basa
catdirilir, nomliyi 20%-9 qodordir.

Armud qurusunu biitév vo 2-4 hissoya dogranilmis armuddan kiikiird
gazina vermok vo ya natrium-bisulfit mohlulunda emal etmoklo oldo edirlor.
Modoni sortlarin  qurudulmasindan 24% nomlik, yabani armudlarin
qurudulmasindan isa 16% nomlik olan armud qurusu aldo edilir. Gilas, albali,
saftali, gilomeyvalordon moruq, qara qaragat, ciyalok vo bdyiirtkon do
qurudulur.

Quru meyvo kompotlari mixtalif meyvo qurularinin garisigindan
hazirlanir. Coxkomponentli qarisiglardan 10% alma, 10% armud, 20% gavali,
25% arik, 15% moviic, 10% kuraqa va 10% albali; az komponentli qarisiglarda
50% gavali, 20% méviic, 15% orik vo 15% alma qurusu olur.

Meyvo-toravozdon quru toz da alinir. Bu mogsadlo meyvoalordon alma,
orik, gara qaragat; torovozlordon yerkokii, tomat, qabaq, gdy noxud, goy
gabagq, giil kolom va basqalarindan istifads edilir. Bunlarin {istiinliiyii ondadir
ki, gaynar su ilo gqarisdirildigda piire vo pasta alinir. Sup, jele, kisel, piroq ii¢iin
iclik vo nahar x6roklori hazirlanir.

Qurudulmus meyvolor keyfiyyotindon asili olarag omtoo sortlarina
boliiniir. 9sason 1-c¢i va 2-ci sorta, zavod emalindan ke¢gmis iiziim qurusu, oarik
qurusu, saftali qurusu vo albali qurusu ola, I-ci vo 2-ci omtoo sortlarina

boliiniir. Standart {izro nomlik, konar garisiglarin migdar1 va kiikiird gazina
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verilmislordo sulfit tursusunun miqgdart (0,01%-don ¢ox olmamalidir)
normalasdirilir.

Qurudulmus meyvalori 25 kq-liq tomiz vo quru yesiklors, 30 kqg-liq ¢ox
gatlt kagiz kisoloro, 70 kq tutumlu cut vo kotan kisalora, 100 kq tutumlu
colloklars, 15 kqg-lig tonoks bankalara gablasdirirlar. Qurudulmus meyvalari 0-
109S temperaturda 65-70% nisbi riitubotdo 6-12 ay saxlayirlar.

5. Tursudulmus vo duza qoyulmus meyva vo toravozlordo konservlosdirici
madds mikroorganizmlorin va siid tursusu bakteriyalarinin tosiri ilo duzlugda
omolo golon siid tursusudur. Sirado siid tursusu 0,7-0,8% toplandigda
ciriidiicii mikroorqanizmlorin foaliyysti dayanir vo mohsul uzun miiddat
keyfiyyotli qalir. Tursudulmus torovozdo siid tursusu bakteriyalarinin inki-
safim1 siiratlondirmok ii¢iin 2-3% miqdarinda x6rok duzundan istifads edilir.
Tursudulma zamani meyvoa-torovozin torkibindoki sokorin vo azotlu
maddaslorin miqdar azalir.

Tursudulmus kalom hazirlamaq ig¢iin kolomin gecyetison sortlarindan
istifado edilir. Kolom hor ciir ¢irkdon, zodslonmis vo xastolonmis yarpaqlardan
tomizlonir, ¢esidindon asili olaraq saman soklindo (5 mm eninds) dogranir,
parcalanir vo ya biitov saxlanilir. Dogranmis kolomin {izorins kiitlosinin 1,2-
2,5%-1 miqdarinda duz qatilir. 2; 4 vo 6 yero boliinmiis vo biitév kolomin
izoring 1s9 4%-l1 duzluq tokiiliir. Tursudulmus kolomin miixtalif ¢esidina 8%
yabani alma, 3% yerkokii, 2% qusiizimil, 3% ¢ugundur, 0,02% dofno yarpagi
vo s. mohsullar olavo edilir. Calloklora yigilmis mohsulun {izorino agir yiik
qoyulur, 209S-do 10-12 giin qicqirdilir. Mohsulun torkibindo 1,5-2,0% siid
tursusu toplandiqda qicqirdilma dayandirilir. Standarta asason 1-ci sorta aid
tursudulmus kolomin torkibinds 1,2-1,9% duz, 0,7-1,3% siid tursusu, 2-ci
sortda uygun olaraq 1,2-2,0% duz, 0,7-1,8% siid tursusu olur.

Duza qoyulmug xiyari torkibindo 2%-0 godor sokor olan xiyarlardan
hazirlayirlar. Xiyarin iizorino tokmok ii¢iin hazirlanan duz mohlulunun gatilig
xiyarin xirda vo iri olmasindan asili olaraq 6-8%-li hazirlanir. Umumi

mohsulun 3%-1 migdarinda siiyiid, 0,5% sarimsaq, 0,5% qitiqotu yarpagi, 0,1%
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act istiot gotiriiliir. 9dviyyatin miqdar1 100 kq tigiin 2,5-8 kq-dir. Yetismo 1-2
ay davam edir vo duzlugun tursulugu 0,6-1,4%-o ¢atir. Standarta asason 1-ci
sorta aid duzlu xiyarda 2,5-3,5% duz, 0,6-1,2% siid tursusu, 2-ci sortda 3-4,5%
duz, 1,4%-9 qodor siid tursusu olur. 1-ci sorta aid duzlu xiyarlarin Slgiisii 110
mm-1 kegcmomaolidir. 2-ci sortda iso 140 mm-o qodar ola biloar.

Duza goyulmus pomidorun hazirlanmasi xiyarda oldugu kimidir, lakin
duzlugun qatilign pomidorun yetismo doracasindon asilidir. Yasil vo siid rongli
pomidorlarin duzlanmasi liglin 6-8%-1i, qirmizi pomidorlarin duzlanmas iigiin
159 8-10%-li duz mohlulundan istifads edilir. Yetismo miiddati 50 giin davam
edir. Hazir mohsulda duzun miqdar1 2-5%, tursuluq iss 0,7-1,5%-9 qadar olur.

Boazi bolgalordo duza qoymagq ti¢lin qarpizdan, alma, armud, azgil, zogal,
gdyam va digor meyvalordon do istifado edilir.

Tursudulmus vo duza qoyulmus toravazlori 1-49S-do saxlamaq lazimdir.
Temperatur 10°S-don yiiksok oldugda mohsulda yag, propion tursularina
qicqirma getdiyindon mohsulun xosagalmoz kaskin 1yi olur.

6. Sirkoyo qoyulmus meyvo vo torovazlorin hazirlanmasinda osas
konservlasdirici maddo sirko tursusudur. Sirke tursusundan basqa sokor, duz
va adviyyatdan da istifado edilir. Sirkoyo qoymanin kimyovi asasi odur ki,
mohsulun  torkibindo 1,7-2,0%  sirko  tursusunun olmasi miihitds
mikroorqanizmlorin olmasina (artmasina) oks tosir gostorir vo uzun miiddot
mohsulu keyfiyyotli saxlamaga imkan verir. Lakin sirko tursusunun artiq
miqdar1 orqanizmo zorarli oldugundan zaif sirke tursusu mohlulundan istifads
edilir vo 2-ci dofo mohsul pasterizasiya iisulu ilo konservlosdirilir. Pasterizo
olunmus turs mohsullarda 0,6-0,9%, pasterizo olunmus zaif turs mohsullarda
0,4-0,6% sirko tursusu olur. Bunlar1 germetik bagh siiso vo tonoko taralarda
hazirlayirlar. Bu magsadls an ¢ox xiyar, patison, pomidor, yerkokii, cugundur,
kolom, sarimsaq vo gdy gabaq sirkoyo qoyulur.

Ayri-ayr1 toravozlorlo yanasi, sirkoys qoyulmus torovoz qarisiglart da

hazirlanir. Bunlara assorti deyilir. Hazir mohsulda torovozin miqdar: 50-55%-o

44



godor, duz 1,5-3%, sokor 1,5-4%-0 godordir. Dad vo otirverici kimi dofno
yarpagi, sarimsaq, sogan, qara va atirli istiotdan, dar¢indan istifados olunur.

Meyvalordon alma, armud, gavali, iiziim, zogal, albali sirkoys qoyulur.
Sirkonin miqdan turs dadlilarda 0,6-0,9%, tursasirin dadlilarda 0,2-0,6% olur.
Bozi mohsullarda sokorin migdar1 20-25%-dir. 0,2% migdarinda odviyyat
(mixak, otirli istiot, dar¢in) sorf edilir.

Sirkaya goyulub pasterizo edilmis meyva vo torovoz mohsullarini 1-2 ay
saxlayib sonra ticaroto gondorirlor. Bundan sonra saxlanilma miiddstindo
temperatur 0-6°S arasinda olmalidir.

Qurutmaq lciin ag gobolok, qirmizipapaq gobalok, qara gobolok, yagh
gobalok, kecigobaloyi, qirmizimtil-sar1 papaqli gobolok, quzugdbaloyi
goturiiliir. Ag goboaloklordon basga qalanlar1 quruduldugda garaldig: {iciin
hazir mohsul «qurudulmus gara gobolok» adlanir.

Goboaloklart avvalco 4505, sonra 65-750S-do torkibindo 12-14% nomlik
galana qgodor qurudurlar. Gobaloklori quruducu skaflarda ovvalco 450S
temperaturda soluxdurur, sonra 65-759S-do torkibinds 12-14% nomlik galana
godor qurudurlar. Ag gobalok qurusu 50-70 sm uzunlugda sapa diiziilmiis
halda, 2-4 kq kiitlods baglanib satisa verilir. Qurudulmus gébaloklari 10-150S
temperaturda, 60-65% nisbi riitubotdo sapa diziilmiis vo asilmig halda
saxlayirlar. Saxlanilma miiddoti 1 ildir.

Duza vo sirkoya qoyulmus gobalok hazirladigda géboloyin acit dadini
yox etmok ii¢iin onlar1 2-3 giin, giindo 2-3 daofo suyunu doyismok sortilo
suda saxlayirlar. Soyuq duzlamada goboeloyi ¢oalloya qat-qat yigib {izorino
4,6-5,2% duz va odviyyat (istiot, dofno yarpagi, siiyiid, palid va garagat
yarpag va s.) tokiirlor. Isti duzlamada goboloklori 20-40 doq duzlu suda
gaynadir, sonra soyuq duzlamada oldugu kimi duzlayirlar. Go6baloyin
noviindon asili olaraq duzlanmis gobolok 30-60 giindon sonra yemok li¢lin

yararl olur.

Sirkoya qoymagq 1lciin ag, qirmizipapaq, qara, sari, kiiron, enlipapaq

gobaloklor vo xoruzgoboaloyi istifado edilir. Hazirlanmis goboloyin iizorino
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torkibindo 4,5-5% duz vo 0,4-0,9% sirko tursusu olan 18-20% miqdarinda
(gbbalayin kiitlesine géro) marinad tokiiliir vo yetisdirilir. Duza va sirkoya qoy-
ulmus gobalaklori 0-89S-do 75% nisbi riitubatds, pasterizo olunmuslar1 12 ay,

pasterizo edilmoyonlori iso 8 ay saxlamaq olar.
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_ Movzu 6 va 7.
“NISASTA, SOKOR VO QONNADI MOMULATIIN ISTEHSAL
TEXNOLOGIYASI”1indan
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2. Sokorin istehsal texnologiyasi
3. Sakarli gonnadi momulatinin istehsal texnologiyasi
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NISASTA VO NISASTA MOHSULLARININ ISTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Nisasta bitkilorin on mithiim ehtiyat qida maddoasi hesab olunur. Donli
bitkilordo vo kartofda nisasta ¢ox oldugundan osason kartofdan vo
gargidalidan alinir. Nisasta xammal kimi bir ¢ox sonaye saholorinda, o
climlodon gonnadi sonayesindo istifado olunur. Nisastadan saqo yarmasi,
modifikasiya edilmis nisasta, dekstrin, patka, glitkkoza vo s. mohsullar istehsal
edilir. Nisastadan kisel, dondurma, miixtalif kulinariya momulatlari, meyva
konservlori hazirladigda vo ¢orok-bulka momulati istehsalinda istifados olunur.

Kimyavi tomiz nisasta (C¢H10Os)n donslordon ibarstdir ki, bunun da
Olclisii vo formasi mixtalif nisastalar {ic¢lin forqlidir. Kartof nisastasinin
donolori oval vo yumurtavari, gargidali nisastasi iso goxbucaqli soklindadir. On
ir1 kartof nisastasi, on xirda diiyii nisastasidir.

Bitki nisastasi bir-birindon forglonan iki komponentdon - amiloza vo
amilopektindon toskil olunmusdur. Amiloza 17-24%, amilopektin isa 76-83%
toskil edir. Amiloza suda hall olur vo yodla gdy reaksiya verir. Amilopektin
suda hall olmur va yodla garisdirildigda qirmizi-bandvsayi rong verir. Nisasta
kleysterinin xarakterik suvasqanliq vo yapisqanligt amilopektinin isti suda
sismasi naticasindo meydana gixir.

Kartof nisastast istehsali iglin istifado olunan kartofun torkibindo
nisastanin miqdart 14%-don az olmamalidir. Kartofdan nisasta istehsal
etdikdo kartof konar garisiqlardan tomizlonir vo yuyulur, ozicidon kegirilir,
osas siro markozdongagma aparatinda ayrilir, nisasta iri cecodon tomizlonir, so-
nra nisastali siro xirda cecodon tomizlonir, nisasta siidiindon nisasta ayrilir,
yuyulur, ikinci dofs ¢okdiriiliir, ovvolco morkozdongagma aparatinda
susuzlasdirilir, qurudulur, olonir vo gablasdirilir. Xam nisastada 38-40% su
galana qodor morkozdongagma aparatinda susuzlasdirildigdan sonra
torkibindo 20% su qalana qodor ovvalco 30-400S-do, sonra 50-609S-do vo
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nohayat 80°S-do qurudulur. Quruducu aqreqatdan ¢ixan nisastanin
temperaturu 55-60°S olur. Kiitlo soyudulur, iri hissaciklor xirdalanir va olonir.

Qargidalidan nisasta almaq lgiin orta hesabla torkibinds 70% nisasta va
12% =zllal olan qargidalidan istifads edilir. Qargidalidan nisasta istehsal
etdikdo qargidali donlori konar qarisiglardan tomizlonir, isladilir (2 giin),
isladilmis don xirdalanir, niivo ayrilir vo yuyulur (niivodon gargidali yagi
alinir), xirdalanmis kiitlo ¢okdiiriiliir, ozilir, nisasta cecodon vo qliitendon
(ziilaldan) ayrilir, nisasta ¢okdiiriilir vo yuyulur, xam nisasta
morkozdongagma aparatinda susuzlasdirilir, torkibinds 13% su qalana goador
qurudulur, alonir vo gablasdirilir. Qargidali nisastasinin ¢ixari donin kiitlesinin
60-65%-ni taskil edir va torkibinds 0,35% ziilal, 0,2% kiil, 0,02-0,08% hall olan
maddos olur. Nomliyi 13%-dir.

Kartof nisastas1 keyfiyyatindon asili olaraq ekstra, ola, 1-ci vo 2-ci sorta,
gargidali nisastasi ola vo 1-ci sorta, bugda nisastasi ekstra, ola vo 1-ci sorta
boliiniir. Qargidalidan amilopektinli nisasta da istehsal edilir. 2-ci sort kartof
nisastasi ticarato buraxilmuir.

Nisastanin rongi, pariltilign (kartof nisastasinda lyustr), iyi, xarici
goriiniisii vo kulinar niimunasindo dis altinda xirgilt1 vo s. organoleptiki iisulla
yoxlanilir. Nisastanin rongi ag, boz ¢alarli ag vo boz ola bilor. Nisastanin iyi
zoifdir. Dadi hiss olunmur. Konar dad va 1y, ¢liriintii, kif olmamalidir.

Fiziki-kimyovi gostoricilorindon nomlik, kiil, tursulug, qaracalarin
miqdari, sulfit anhidridinin miqgdar1 vo s. miioyyan edilir. Qargidal
nisastasinda quru maddoys goéro protein 0,9%-don, yag 0,15%-don c¢ox
olmamalidir. Kiiliin miqgdar1 kartof nisastasinda 0,3-0,5%, qargidal
nigsastasinda 0,2-0,3%, nomliyi kartof nisastasinda 20%-don, qargidal
nisastasinda 13%-don ¢ox olmamalidir.

Nisasta tutumu 25 kq-dan 75 kqg-a godor olan 1-ci doracali katan kisalors,
tutumu 25 kq olan kraft kisalora gablasdirilir. Porakonds ticarst iigiin 100
qgramdan 1 kq-a qodor kagiz pagkalara qablasdirirlar. Nisasta hiqroskopik
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mohsul oldugundan 70% nisbi riitubstdo vo 10°S temperaturda bir ilo qador
saxlanila bilor.

Nisasta mohsullarina patka, saqo yarmasi, gqliikkoza vo modifikayi edilmis
nisasta novlori aiddir. Saqo yarmasi haqqinda yarma bdélmosindo molumat
verilmisdir.

Patka - kartof vo ya qargidali nisastasinin sokorlosdirilmoasindon
(hidrolizindon) alinan bala oxsar, qati, 6zlii, rongsiz vo ya sarmmtil rongli
mohsuldur. Nisastanin hidrolizi mineral tursularin vo ya fermentlorin istiraki
ilo apariir. Patkanin sirinliyi saxarozanin sirinliyindon 3-4 dofo azdir.
Antikristalizator olan patka hom do unlu gonnadi momulatinin hiqroskopik-
liyini nizamlayir vo uzun miiddst mohsul qurumur. 9sason karamel, miirobbo,
halva, unlu gonnadi momulat1 vo bulka momulati istehsalinda istifado edilir.

Istehsal texnologiyasindan vo toyinatindan asili olaraq patka miixtolif
cesiddo (az sokorlogsmis karamel patkasi, ¢ox sokorlosmis qlitkoza patkasi,
fermentativ karamel patkasi, yiiksok maltozali patka, maltoza patkasi, sirin
patka, quru patka, mals ekstrakt) istehsal edilir. Karamel patkasi ala va 1-ci
sorta ayrilir. Xiisusi ¢okisi 1,41; nomliyi 22%-dir. 9sason gonnads sonayesindo
istifado olunur.

Asxana sorbatlorini cox sokorlosmis patkadan sokor, {izvi tursular, meyvo-
gilomeyvo ekstraktlari, siini covhorlor vo boya maddolori olave etmoklo
hazirlayirlar. Bunlarin torkibindo 70-74% quru madds olur. Bilavasito qida
tictin istifado edilir, kisel, kompot, unlu gonnadi momulati vo meyvoa-gilo-

meyvalorin konservlogdirilmasindas istifads edilir.

SOKORIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Sokor osas qida maddslorindon biridir. Kimyovi torkibino goéro tomiz
saxarozadan (Ci2H2»O11) ibarstdir. Insan orqanizmindo sokor 95%-don cox

monimsanilir. 100 qram sokor 374 kkal vo ya 1565 kCoul enerji verir. 1-11 yash
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usaqlar giinda 50-60 gram, 11-14 yasl yeniyetmoalor 60-70 qram, yashlar isa 70-
90 qram sokor qobul etmolidirlor. Lakin artiq sokor qobulu maddalor
miibadilssini, o climlodon sokor miibadilosini pozur, moadoalti vozinin isini
cotinlosdirir, xolesterinin amolo golmosini, eloco do aterosklerozun inkisafina
sobab olur.

Sokordon kulinariyada, qgonnadi sonayesindo, spirtsiz ickilor, sorab,
miirobbas, cem vo digor konservlosdirilmis meyvo-gilomeyvo mohsullar
istehsalinda istifado edilir.

Diinya iizro istehsal olunan sokarin 45%-1 sokor ¢ugundurundan, 55%-1 1s9
sokor gamisindan alinir. Sokor gamisi vo sokor istehsalinin votoni Hindistan
hesab olunur. Sokor zavodlarinda iki ndv mohsul istehsal edilir. Toz-sokor vo
rafinad-gqondi. Toz-sokori ¢ugundurdan, rafinad-qondini iso toz-sokordon is-
tehsal edirlor. Son illor Azorbaycanda sokor cugunduru okilir.

«Azarsun Holding» sirkotlor qrupu Imislide smeta doyari 87 milyon ABS
dollar1 hacmindon ¢ox olan gabaqcil texnologiyaya osaslanan vo miiasir
avtomatlasdirilmis avadanliglarla tochiz olunmus sokor zavodu tikmisdir.
«Imisli sokar Zavodu»nda istehsal olunan soker respublika shalisinin tolobatini
0domoklo yanasi, golocokdo xarica do sokor ixrac etmoya imkan veracokdir.

Toz-sokorin istehsali asagidaki proseslori ohato edir:

- ¢ugundurun yuyulmasi vo dogranmas;

- ¢ugundurdan sokorin ayrilmasi, yoni diffuzor sirasinin alinmasi;

- sironin tamizlonmasi;

- sironin buxarlandirilmasi;

- sironin bisirilmasi;

- sokorin kristallagdirilmast vo onun kristallararasi patkadan ayrilib
morkozdonqagma aparatinda yuyulmasi;

- toz-sokarin qurudulmast;

- toz-sokorin olonmaosi vo gablasdirilmasi;

- tullantilarin yenidon emali.
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Cugundur transportyorda yuyuldugdan sonra 3-5 mm eninds va 0,5-1,0
mm qalinhginda yongar soklindo dogranir vo diffuzor aparatinda istiliyi 70°S
olan su ilo qarisdirilir. Aparata bir torofdon sokor ¢ugunduru yongari, o biri
torofdon 1so qaynar su verilir. Aparatin o biri basindan torkibindo 13-15%
sokor olan siro vo torkibindo 0,2-0,3% sokor galmis jmix c¢ixir. Sironin
torkibindo sokordon basga holl olan maddoalor do oldugundan onu
tomizloyirlor. Tomizlomo shong suyu (defekasiya), karbon qazi (saturasiya) vo
kitkiird qaz1 (sulfitasiya) 1ilo aparilir. Bu proseslordon sonra siro
buxarlandirilmaga verilir. Bu proses avvalco 118°S-do adi aparatda, sonra iso
58-600S-ds vakuum aparatlarda aparilir. Sirodo 60% saxaroza oldugundan onu
yenidon vakuum aparatlarda bisirirlor. Bisirilmis kiitlads 92,5% quru madds
(quru maddonin 85%-1 sokordir), o ciimladon 55% kristallasmis saxaroza olur.
Qarisiq  kristallasdiriciya, oradan da sentrifugaya verilir. Bu zaman
kristallararas1 patka ayrilir vo kristallasmis saxarozada 0,5%-o qador su qalr.
Toz-sokor almaq {Uc¢lin homin kristallar baglhh barabanlarda 110-1159S
temperaturda, torkibinds 0,14% su qalana qador qurudulur. Qurudulmus toz-
sokor 259S-yo godor soyudulur vo maqnit sahosindon kegirilir. Toz-sokor
Olclisiino gora alonib sortlasdirilir vo qablasdirilir.

Rafinad-sokorinin istehsali ii¢iin xammal, torkibinds quru maddayo goéra
99,75% saxaroza olan ag rongli toz-sokordir. Formalanmasina vo istehsalina
g0ra rafinad-sokori asagidaki qruplara boliiniir.

1. Preslonmis rafinad-qondi.

2. Tokmo xassali rafinad-gondi.

3. Tokmo rafinad-gondi.

4. Rafinadlasdirilmis toz-sokor.

5. Rafinadlasdirilmis sokor kirsani (sokar pudrasi).
Rafinad-gondin istehsali asagidaki moarhololori ohato edir:

- toz-sokordon hazirlanmis sorbatin tomizlonmosi (rafinasiyasi);
- sorbatin utfel {iclin bisirilmasi;

- rafinad-gondinin preslonmos va ya tokmo {isulu ilo alinmast;
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- rafinad-qondinin qurudulmasi vo gablasdirilmasi.

Toz-sokor qaynar suda hoall edilir, agartmaq fgcin aktivlosdirilmis
komiirdon siiziiliir, sonra vakuum aparatda bisirilib gatilasdiriir. Alinmis
utfelin hor 100 sentnerino 80-150 gram ultramarin olavo edilir. Bu, hazir
mohsulun rongini agardir. Kristallasmis utfelin torkibinde 93% quru maddo, o
ciimlodon 52-55% kristallasmis saxaroza olur. Preslonmis rafinad-qondi
istehsal etdikdo kristallasmuis kiitlo aparatdan 759 S istilikds bosaldilir. Tékma
gond iiclin iso utfeli bosaltmazdan gabaq 95-999S-yo qodor qizdirirlar. Tokmo
gondi hazirlamaq iigiin utfeli konusvari formalara tokiir, 40°S-yo godor
soyudur va kristallararasi patkadan tomizlomok {i¢iin 71%-li sokor mohlulu ilo
yuyulur. Kollo gond 15-18 saat saxlanilib artiq sorbot siiziildiikdon sonra
vakuum aparatlarda 85°S istilikdoe torkibinds 0,4% su qalana qador qurudulur.

Preslonmis gondi almaq iigiin torkibindo 2% su olan rafinad kiitlosi
(kaska) tozyiq altinda uzunlugu 184 mm, eni vo hiindiirliiyii iso 11 vo ya 22
mm olan formada preslonir. Preslonmis gondi qurudur, soyudur vo diizbucaqh
tikolora dograyirlar.

Tokmo xassali preslonmis rafinad-qondini almaq {i¢iin torkibinds 3-3,5%
su olan rafinadlagdirilmis kiitlo 115 atm. tozyiq altinda preslonir. Tez hall olan
preslonmis gondin kristallar1 xirda, 6zt mesamali olmagla suda tez hall olur.

Parca qondlor osason kub vo paralelepiped formali buraxilir. Olgiilori
miixtalif olmagqla asason 5,5; 7,5 va ya 15 qram kiitlados olur.

Rafinadlasdirilmis sokor kirsanini almaq flgiin tékmo rafinad gondin
dogranilmasindan alinan tullantilar doyirmanlarda tyiidiliir, saxlanilma
zamani borkimomosi {i¢lin iizorino 0,3% miqdarinda nisasta olavo edilir.
Nomliyi 0,2%-dir.

3. SOKORLi QONNADI MOMULATININ
ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Meyvo-gilomeyvo qonnadi momulati istehsalinda osas konservlosdirici
maddo sokordir. Bu qrupa marmelad, pastila, povidlo, miirabba, cem, sukat va

jele aiddir.
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Marmelad jeleyobonzor, xosa golon tursmozo, sirin dadli gonnadi mohsulu
olmagla, meyvo-gilomeyvo piirelorinin vo ya jele omologoatiricilorin sokarlo
bisirilmosindon almir. Jele amoalogtirici xammalin néviindon (aqar, aqaroid)
asili olaraq, marmelad meyvo-gilomeyvali, jeleli vo meyva-jeleli ndvloring
ayrilir. Meyvo-gilomeyvo marmeladi xammalindan asili olaraq alma vo pat
marmeladi névlorine ayrilir.

Meyva-gilomeyvo marmeladinin istehsali asagidaki ardicilligla gedir:

- xammalin 1stehsala hazirlanmasi;

- meyvo-gilomeyva qarisiginin alinmast;

- kiitlonin bisirilmasi;

- kiitlonin emali; formalanmasi vo ya ¢okdiiriilmasi;

- qurudulmasi vo hazir mohsulun gablasdirilmasi.

Alma piiresinin tursulugundan asili olaraq onun iizorins 0,1-0,35% limon
tursusunun natrium duzu slavo edilir. Sokorin 4-20%-1 qador patka vo resept
izro sokor oalavo edilib torkibindo 70-73% (formali marmelad ii¢iin) vo ya 68-
70% (tobagoli marmelad ii¢iin) quru maddo olana kimi bisirilir. Alma
marmeladi i¢ muxtaliflikds — formali, dogranilmis vo tobagali hazirlanir.

Pat marmeladint asason orik piiresindon hazirlayirlar. Burada marmelad
kiitlosi torkibinds 15-18% nomlik galana kimi bisirilir. Bisirilmis kiitls, daxilino
sokor kirsani sopilmis 16vholoro yasti qogalcig vo ya giimboz formada
tokiilorok formalanir. Cesidindon «orik pati», «rongli noxudlar», «abrikotin»
va s. gdstarila bilar.

Jelatinli marmelad: 1% aqar va ya 2,5-3% aqaroid, 50-60% sokor, 15-20%
patka va 1-2% yeyinti tursular1 qarisigindan istehsal edirlor. Qarisiq torkibinda
73-74% quru madds olana kimi bisirilir. Soyudulmus (50-66°S-do) kiitlo tursu,
boya vo otirli maddolor qatilmaqla yaxsi garisdirilir, formalanir, qurudulur vo
lizorino toz-sokor sopilir. Jelatinli marmelad formalanmasindan asili olaraq
formal1 vo dogranilmis olur. «Ug qat» dogranilmus jelatinli marmeladin iist vo
alt gatlar1 jeleli, orta qati iso pastila kiitlosindon ibarat olur. Jelatinli marmelad

limon va portagal dilimlori soklindo do hazirlanir.
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Pastila xirda mosamoli, yumsaq, zorif konsistensiyali momulat olub,
hazirlanmasinda meyvo-gilomeyvo piirelorindon, sokordon, yumurta agindan
vo digar kopiik omolagatiricilordon istifads olunur. Yumurta agi, sokor va piire
yaxs1 kopiiklii hala diisona godor ¢alinir.

Pastilanin istehsali asagidaki ardicilligla gedir:

- xammallarin hazirlanmasi;

- alma piiresi ilo yumurta aginin ¢alinmasi;

- sokor-patka vo aqar qarisigindan sarbatin bisirilmasi;

- meyva-sarbat garisiginin alinmasi va kiitlonin sabitlosdirilmasi;

- pastila kiitlosinin formalanmasi vo mamulatin qurudulmasi.

Pastila yapisqanli vo domo qoyulmus noévlorino ayrilir. Reseptindon vo
formalanmasi tisulundan asili olaraq, yapisqanl pastila 70x21x20 mm 06l¢iids
dogranilmis vo miixtolif formali galiblors tokiilmiis olur. Domlonmis pastila iso
dogranilmis, tobaqgo va rulet névlorinds hazirlanir.

Zefir — formaya tokiilmoklo vo ya mixtalif formada c¢okdiiriilmoklo
formalanmis yapisganh pastila néviidiir. Bu yumru formada, sothi rifli, bir-
birins yapisdirilmis iki yarim momulat olmaqla, tizorino sokor kirsani sopilir vo
yaxud sokolad kiitlosi ilo sirolonir.

Miirabbo sokor sorbotindon bisirilorok konservlosdirilmis meyvo vo
gilomeyvadir. Povidlo, cem vo jeledon forqli olaraq miirobbado meyvo-
gilomeyva 6z ovvalki formasini saxlayir, sarbati iso soffaf, 6zlii olur. Miirobba
bir dofoya vo ya bir ne¢o dofo bisirilmoklo hazirlanir. Xarlamanin qarsisini
almaq l¢ilin sokorin tizorina 10-15% patka olava edilir vo meyvanin tursulugu
az olarsa bisirmonin sonunda 0,15% limon tursusu qatilir. Konserv
zavodlarinda bir ne¢o dofoyo bisirilmo totbiq edilorok yiiksok keyfiyyatli
mohsul alinir. Biitiin istehsal prosesi 1-2 giin davam edir. Miiasir miirobbo
bisiron vakuum aparatlarda istehsal 2,5 saata basa catir. Miirobbo pasterizo
edilmis vo pasterizo edilmomis halda ticarato buraxilir. Torkibinds uygun ola-

raq 68% va 70% quru maddo, o ciimlodan 62% va 65% sokar olur.
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«Qafqaz Konsern Zavodu»nda Super Sun markasi altinda «Ciyalok»,
«Gaval», «Ag gilas», «Zogal», «Boyiirtkon», «Heyva», «Qoz», «Qirmizi
pomidor» vo «Sar1 pomidor» miirabbalori hazirlanir.

Cem istehsal etmok ii¢iin torkibinds on az1 1% pektin maddasi, 1%-don az
olmayaraq {lizvi tursu olan biitdév va ya dogranilmis meyva-gilomeyvoni sokorlo
bisirib palda konsistensiyalt mohsul alirlar. 1 hisso meyvo, 1,5 hisso sokor vo
0,15 hissa palda omologatirici sire gotiiriiliir. Pasterizo edilmis cemdos 68% quru
madda, 62% sokor, pasterizo edilmamisds 70% quru maddoa, 65% sokar olur.

Keyfiyyotindon asili olarag miirobba vo cem ola vo 1-ci omtos sortuna
boliiniir. Germetik qabda saxlama miiddati 12 aydir.

Povidlo hazirlamaq ti¢iin meyvo-gilomeyva piliresi sokorlo miioyyon
qatiliga qodor bisirirlor. Alma, armud, heyva, orik, gavali vo miixtalif
meyvalorin qarisigindan povidlo istehsal edilir. Qarisiq povidlo ii¢iin iki vo
daha c¢ox meyvo-gilomeyva piiresi garisdirilir. Torkibinds 66% quru madds, o
cimlodon 60% sokor, 0,2-1%-0 qgodor iizvi tursu olur. «Qafqaz Konsern
Zavodu»nda Super Sun markasi altinda alma povidlosu istehsal edilir.

Sukat (quru miirabbo) hazirlamagq ii¢iin meyva vo torovoz (qovun, garpiz,
gabaq) sokor sorbotindo bisirilir, sonra qurudulub toz-sokords urvalanir.
Sukatdan tort, pirojna, keks va digor moamulatlar1 bazomoak vo i¢lik hazirlamaq
iciin istifado olunur. Sukat da miirobbo kimi bir ne¢o dofoys (3-4 dofoya) bi-
sirilir vo arada 6-8 saat saxlanilir. Orik, heyva, armud, saftali, ancir, eloco do
limon, portagal vo qarpiz gabigindan sukat hazirlanir. Bisirilmis meyvo
siizgoco tokiiliib sirasi axandan sonra sorilib qurudulur. Bazon bisirilib sirasi
axandan sonra toz-sokorlo urvalanib sonra qurudulur. Sukati bisirarkon ona
patka vo limon tursusu olavo etmok moslohot goriilmiir. 9gor meyva cox
tursdursa, onda bismis meyvani siizgoco yigib iizorindon gaynar su Otiirmok
lazimdir. Su siiziildiikdon sonra toz-sokorlo urvalanib qurudulur. Qurumus
sukatin sothindo parlaq sokor gabigi amolo golir. Sukati quru va sorin yerds

saxlamaq lazimdir. Sonaye iisulu ilo sukat hazirladigda sirods quru maddonin
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miqgdar1 78%, meyvada 70-72% olduqda bisirilmo dayandirilir. Sonra bisirilmis
meyvalar 40-60°S-do 12-18 saat qurudulur.

Jele hazirlamaq {iclin meyvo-gilomeyva siralorindon, sokordon, agar vo
pektindan istifads olunur. Xammalindan asili olaraq ti¢ névds olur:

1. Jelelosdirici xassasi yaxsi olan meyva-gilomeyva siralorindon hazirlanan
jele;

2. Jelelosdirici xassasi vo pektini zoif olan meyvo-gilomeyvo siralori ilo
yaxs1 jele omologotirici siralorin (albali, c¢iyalok va s.) vo konsentratlarin
garisigindan hazirlanan jele;

3. Jelelosdirici xassosi zoif olan meyve-gilomeyva siralorine aqar olavo
edilmis jele.

Sokolad vo kakao tozu istehsal etmok {i¢lin osas xammal kakao paxlasidir.
Kakao paxlasit kakao agacinin meyvosindon alinir. 9sason Qorbi Afrikada
(biitin kakao paxlasinin 60-65%), Amerikada vo az miqdarda Asiyada
becarilir. Sokolad istehsali {igiin Akkara, Bayya, Kamerun, Yava, Seylon,
Trinidat vo s. kakao sortlarindan istifado edilir. Kakao paxlast qurulusuna
goro kakavelladan (gabiq), riiseym vo niivadon ibaratdir. Kakao paxlasinin an
doyorli hissosi torkibinds 54% yag olan niivadir. Kakaonun aci dadi onun
torkibindaki teobrominin vo kofeinin olmasindan irali golir. Teobromin 0,3-
1,5%, nisasta 5-9%, ziilal 10,3-12,5%, selliiloza riiseymdo ¢ox az, niivads 2,5%,
gabiq hissodo 150 16,5%-dir. Kakao paxlasinin keyfiyyati qiymatlondirilorkon
100 ododinin kiitlesi an az1 100 qr, ola keyfiyyatlido iso 120-160 qr toskil
etmolidir. Nomliyi 8%-don ¢ox olmamalidir. Kakao yaginin oarimo temperaturu
33-359S, donma temperaturu 22-270S-dir.

Sokolad — kakao oziyinin vo kakao yaginin sokor vo digor dad vo tam
verici maddoalorlo emalindan alinan zorif desert mohsuldur. Yiiksok
tonusqaldirict xassays vo enerjiverma gabiliyystino malikdir. 100 qr sokolad
momulati 540-560 kkal vo yaxud 2260-2330 kCoul enerji verir. Sokolad
istehsalinda olavo xammal kimi miixtalif név qorzokli meyvelorin lopasindon,

quru siiddon, vafliden, sukatdan vo otirli maddolordon istifado edilir.
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Sokolad momulati istehsal etmok {i¢lin ovvalco kakao paxlasi oziyi
hazirlanir, onun {izorina sokor kirsani olava edilib garisdirilir, alinmis kiitlo
konsirovka edilir, basga sozlo bes valli masinlardan kegirilir vo kakao
hissaciklorinin Olgiisii 20 mkm olur, olavolor gatilir, formalanir, biikiiliir vo
gablasdirilir. Yaxsi keyfiyyotli sokolad almaq ticlin kiitlo 309S-do daimi qa-
risdirilmaq sortilo 3 saat saxlanilir. Desert sokoladlar iso 65-709S-do 2-3 giin
konsirovka edilir.

Sokolad i¢liksiz va i¢likli hazirlanir. Sokolad kiitlasinin emalindan asili
olaraq adi va desert sokolad ndvlorine ayrilir.

Icliksiz sokolad olavesiz (adi, desert, toz halinda) ve alavali (siidlii, qozlu,
gohvali, vaflili va s.) hazirlanir. 9lavasiz sokoladin hazirlanmasinda kakao
kiitlosindon, kakao yagindan, sokordon vo vanilindon istifado edilir. Desert
sokolad istehsal etdikdo sokolad kiitlosi alava olaraq konsirovka edilir. Desert
sokoladin torkibinda 55%-don, adi sokoladin torkibindos isa 63%-don ¢ox sokor
olmamalidir.

Moasamoli sokolad da istehsal edilir. Belo sokoladi almaq iigiin ¢calinmis
duru sokolad kiitlosi formalandigdan sonra vakuum kamerada tez
soyudulmagq sortilo saxlanilir.

Olavali sokolad da adi vo desert ndvlorino ayrilir. 9lavali adi sokoladin
cesidino findigh (findiq lopasi olavali), qozlu sokolad (sothi qoz lopasi ilo
Ortiilmiis olur), Alenka (lizsiiz quru siidle), Miska (badam aziyi alavali), Cayka
va s. aiddir.

Olavali desert sokoladin c¢esidino Paytaxt (qrilyajli), Desert (sokords
qovrulmus badam va naringi qabigi slavali), 6% kola qozu slavali sokolad va s.
istehsal edilir. Usaqlar {icin hazirlanmis ag sokoladin reseptino toz-sokor,
quru siid, kakao yagi, vanil olavo edilir. Kuvertyur (duru sokolad) gonnadi
momulatinin siralonmaosi ii¢iin hazirlanir va torkibinds 37% yag oldugundan
axma qabiliyystino malikdir.

Son zamanlar xaricdon gotirilon sokolad momulatindan Snikers, Mars,

Tviks, Baunti vo s. hazirlanmasinda qorzokli meyvo lopasindon, karamel
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kiitlosindon, qovrulmus donli bitkilorden, bazi meyvalorin atliyindon vo kakao
kiitlosindon istifado olunur. 9sason adodi olmaqla bodii tortibatli zorveraqo
biikiiliir. Sokolad momulatina qutularda vo tonoko miicriilordo gablasdirilan
yiiksok keyfiyyatli momulatlar da aiddir.

Toz sokolad da hazirlanir. Bunu kakao oziyi ilo sokordon, torkibindo
30,9% yag va 65% sokor olmaqla hazirlayirlar. Bundan kakao igkisi hazirlanir.

Iclikli sokolad istehsalinda osasen qoz, koroli pomadka, meyva
marmeladi, sokolad krem vo s. icliklordon istifads edilir. iclikli sokoladin on
cox yayilmis ¢esidi sokolad batonlaridir.

ovazedicilorlo sokolad hazirladigda kakao yagi hidroyagla ovoz olunur.
Burada ziilalla zongin olan qurudulmus siid, soya, yerfindig1 vo 5%-o qodor
kakao tozundan istifads edilir.

Kakao tozu istehsal etmok ii¢iin yagi ayrilmis kakao jmixindan istifado
olunur. Kakao tozunda orta hesabla 5% su, 20%-o godor yag, 18% nisasta vo
dekstrinlor, 24%-o godor ziilal, 2,6% teobromin vo kofein, 4,8% as1 maddasi,
5% selliilloza vao kiil vardir.

Kakao tozunu almaq {li¢lin oavvalco kakao oziyi preslonib yagi ayrilir vo
oldo olunan jmix xirdalanir, iiylidiiliir vo olonir. Emalindan asili olaraq kakao
tozunun iki novii vardir: adi kakao tozu va golovi ilo emal edilmis kakao tozu.
Qoalovi ilo emal olunmus, yani «preparat» halina salinmis kakao tozu tiind
gohvoyi rongdadir. Emal naticosindo as1 maddolori azalir, tursularin bir hissasi
neytrallasir, ziilallarin bir hissosi sisir, suspenziya davaml (kakao ickisi gec
¢cokiintii verir) olur. Adi kakao tozunun ¢esidindon Prima, Qizil yarliq, Glimiis
yarliq, preparat halina salinmislardan iso Ekstra kakao tozunu goéstormok

olar.

Karamel momulati karamel kiitlosindon ibarat olub iclikli va icliksiz

istehsal edilir. Osas xammali sokor vo patka, olavo xammallardan miixtoalif
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meyvo-gilomeyvo pripaslari, qoarzokli meyve lopalori, bal, siid, sokolad, kakao-
tozu, lizvi tursular, boya va atirverici maddslordon istifado edilir.

Karamel momulatinin istehsali asagidaki ardicilligla gedir:

- sokor vo patkadan torkibindo 13-16% nomlik galana kimi karamel
sorbatinin bisirilmasi;

- karamel sorbatindon karamel kiitlasinin bisirilmasi;

- igliklorin hazirlanmast;

- karamelin formalanmasi;

- karamel gaytaninin soyudulmasi vo dogranilmast;

- biikiilmasi va ya sothinin islonmaosi;

- karamelin ¢okilib-biikiilmasi vo gablasdirilmasi.

Karamel kiitlosi bisirmok iiciin 100 kq sokoro 50 kq patka gotiiriliir.
Bisirilmis kiitlonin torkibindo reduksiyaedici maddalorin miqgdar1 23%-don ¢ox
olmamalidir, oks halda saxlanilma zamana karamel nom c¢okir va keyfiyyoti
asag disiir. Karamel kiitlosi soffaf oldugundan onu dartib-agardirlar vo bu
mogsadlo xiisusi masinlarda 5-7 doq. emal edilir (dartilir). Bu zaman geyri-
soffaf atlas karamel kiitlosi aldo edilir. Bu omoliyyat karamel kiitlosinin tez
xarlamasina sobab olur.

Iclikli karamel iiciin mixtolif icliklor hazirlanir vo homin iclikler
karamelin i¢orisine qoyulub formalanir.

Stisovari (nabatsokilli) karamel dartilmamis soffaf karamel kiitlosindon
hazirlanir. Bunlar biikiilmiis vo biikiilmomis halda, tiibiklords vo ¢ubuglarda
buraxilir.

Biikiilii voziyyotdo buraxilan siisovari karamellorin ¢esidindon «Diises»,
«Nanoali», «Teatral», «Barbaris» vo s., tubiklordo buraxilan hob formali
karamelin ¢esidindon «idman», «Turist», «Giinobaxanl» vo s., ¢ubuqda
fiqurlu karamellordon «Balig», «Xoruz» va s., biikkiilmomis slisovari xirda
karamelin ¢esidindon «Monpas», «Teatr noxudu», «Nanali noxud», «Zirinc»

vo s., salomka karamelin ¢esidindon «Roangli kiiraciklor», «Burulmus ¢oplor»
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va s., mialicovi sortlardan «Mentollu», «9nismentollu», «Sakitlosdirici» vo
«Vitaminli» karamellor istehsal edilir.

Iclikli karamelin ¢esidi i¢liyin ndviina gora ayrilir.

Meyva-gilomeyva iclikli karamellorin i¢ino torkibindo 14-19% su olan
meyva-gilomeyva, sokor vo patkadan bisirilmis i¢lik qoyulur. Cesidindon
«Irik», «Albaly», «Gavaly, «Meyvo-gilomeyva qarisig», «Alma», «Sorq
qatisig», «Svetofor», «Siirpriz» vo s.

Likor iclikli karamelin c¢esidindon «Zubrovka», «Likorli», «Arktikay,
«Benediktin», «Spotikag», «Romlu» vo s. Bu iclik sokor patka kiitlosindon
limon tursusu, boya maddolori va spirt, sorab vo esensiya olavo etmoklo
hazirlanir.

Pomodka iclikli karamelin ¢esidindon «Bim-bim», «Limonlu», «Arzu»,
«Pomadkal», «Sukatl», «Krem-brulye» va s. Bu i¢liyi hazirlamaq ti¢iin sokor
patka kiitlosi bisirildikdon sonra calinir vo iizorino miixtolif dad-tam vo
atirverici maddalor slavs edilir.

Bunlardan basqa bal iglikli (Balli marsipan, Bal arisi, Balli yastiq); stid
iclikli (Mu-mu, Ceburaska, Qaymaqli moruq, Qaymaqh ¢iyalok); Sorinlosdirici
iclikli (Qar topu, Sarinlosdirici, Gonclik); marsipan iglikli (Sshar, Qizil balq,
Marsipan); praline i¢likli (Conub, Kuban); sokolad-qoz vo sokolad-karali
iclikli (Qaz ayag, Xorcong boynu, Sibir); soya i¢likli (Qozlu qatisiq, Xoruz
pipiyi); ikigat i¢likli (Qus siidii, Karmen) karamellor do buraxilir. Bunlardan
basqa karamel qatisig1 da istehsal edilir.

Konfet momulati miixtalif yeyinti xammali1 gatilmaqla sokor-patka sorbaoti
osasinda hazirlanmis yiiksok qidali yeyinti mohsuludur. Konfet kiitlosini
hazirlamaq {iclin alavo olaraq yag, siid, meyvo-gilomeyvo piiresi, yumurta agi,
qoz, badam, sokolad, gahva, vafli tobagalori va s. mohsullardan istifads edilir.
Konfet momulat: siralonmis va siralonmomis, sokoladli iclikli va sokar
kirsaninda novlorino ayrilir. Konfetlor biikiilmiis, qismon biikiilmiis vo
biikiilmomis olur. Konfetlorin iizori sokoladli siro vo yagh siro ilo sirolonir.

Formalanmasina gora proses konfet kiitlosinin formalara ¢okdiiriilmosi, yaxib
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dograma vo formalara tokmo, stamplanma, preslonmo iisullar1 forqlonir. 9sas
govdosindon asili olaraq konfetlor asagidaki qruplara boliiniir.

Pomadkali konfetlor (imumi istehsalin 40%) pomadka kiitlosi ilo sokorli,
siidlii, korali vo krembriilye novlorinds buraxilir. Sokoladla sirslonmislorin
cesidindon  «Bahar», «Radiy», «Raketa», «Voleybol», «Portagal»,
«Burevestnik»; yagh siro ilo sirolonmislordon «Zoluska», «Qafqaz», «Tozoy;
sirolonmomis konfetlordon «Meyvali pomadka», «Sukathh pomadka»,
«Galincik» vo s. istehsal edilir.

Stidlii konfet kiitlosini hazirlamaq liclin siid vo koro yagi olavali siidli
sorbotdon istifado olunur. Cesidindon «Korovka», «Starty, «Rekord»
konfetlorini géstormok olar.

Meyvaoli konfet kiitlosi dolomoyooxsar qurulusa malik olur. Cesidindon
«Conub gecasi», «Yay», «9rikli», «Marsinl», «Jelatinli», «GOy-gol» vo s. Bu
konfetlorin  kiitlosinin nomliyi  19-23%, tursulugu 3-6°, reduksiyaedici
maddalari 155 50-60% toskil edir.

Calma konfet kitlosi ylungiil sufle tipli vo agir nuqa tipli kiitlodon
ibarotdir. Bu konfetlorin ¢esidindon «Zayka-zaznayka», «Sufle», «Zooloji»,
«Bag ¢iyaloyi», «Limonlu nuga», «Sukath nuga» vas.

Likorlii konfet kiitlosi ilo hazirlanan konfetlordon «Likorlii»y, «Romluy,
«Qahvali», «Canuby, «Giilli», «Kristal», «kKosmik», «Butulka» va s.

Marsipan konfet kiitlosini hazirlamaq {iclin qovrulmamis gorzokli meyvo
lopalori sokar kirsani va ya qaynar sokor-patka sorbotindo ozilmoklo garisdirilir.
Cesidindon «Xortisa», «Elbrus», «Badaml» va s.

Praline icliyi qorzokli meyvalarin lopasi ilo (qovrulmus) sokor, kakao yagi
va digar olavalorls hazirlanir, hissaciklorin 6l¢iisii 30 mkm, torkibinds yag 21-
35% olur. Cesidindon «Qara-qum», «Qulliver», «Giinasli», «Carodeykay,
«Sarq», «Quzil pipik xoruz», «Kiinciitlin» va s.

QOrilyajli konfet kiitlosi hazirlamaq lglin qati bisirilmis sokor patka

kiitlosino gorzokli meyvalorin lopasi, koro yagi, yagh toxumlar (giinobaxan
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lopasi, kiinciit) vo otirverici maddalor qatilir. Cesidindon «Balli qrilyaj», «Bork
qrilyaj» vo sokoladla siralonmis qrilyaj gostarilo bilor.

Kremli konfet kiitlosini almaq ti¢lin sokoladli, pralineli vo ya pomodkali
kiitlolor yag ilo garigdirilir. Cesidindon «Tryufel», «Arzu», «Sokoladli kremy,
«Krilovun tomsillori» va's.

Kombinalogmis vo coxqgat govdali konfetlordon «Ananasl», «Simal ayis,
«Meteory, «9yripancali ay», «Tuzik», «Qirmizi laloy», «Mixok giilii», «Qirmizi
papaq» vas.

Sokoladlr «Assorti» konfetlorinin istehsali i¢likli sokoladin istehsalina
oxsayir. Onlarin 56-60%-ni sokolad kiitlasi vo 40-44%-ni iso iclik toskil edir.
Iclik kimi pomadka, praline, meyvo, jelatinli meyvo vo digor konfet
kiitlalorindan istifado olunur.

Draje xirda oOl¢iilii, yumru formali vo iizori parlaglasdirilmis konfet
momulatidir. Torkibindo 90%-0 qodor saxaroza vardir. Govdosinin
miixtolifliyindon asili olaraq draje pomadkali, meyvo-jelatinli, likorli,
karamelli, ball1, sorinlasdiricili, ¢alma, siidlii, praline va s. névlorino ayrilir.

Draje govdasi (likorlii, meyva, pomadka) nisastaya tokiilmoklo, preslomo
(praline, marsipan) vo s. iisullarla formalanir. G6vdeo hazir oldugdan sonra
drajelosdirici gazanlara tokiiliir vo fasilesiz olaraq diyirlondirilmokls iizorino
sokar-patka sorbati alava edilmakls islonir, sathino sokor kirsani sopilir. Sonra
draje torkibinds 25% mum, 25% parafin vo 50% rafinadlasdirilmis bitki yagi
olan qarisigla parlaglasdirilir. Parlaglasdirict kiitlo, draje kiitlosinin 0,02-
0,06%-ni toskil edir.

Xirgildayan gabigli drajeni almaq li¢lin sokolad asash yarimfabrikat bir
neca dofa siralonmo amoliyyatindan kegirilir. Emal avvalco soyuq (20°S), sonra
19 qaynar (40-60°S) sokor sorbati ilo aparilir. Draje kiitlasinin 25%-2 gadorini
sokorli tobaga toskil edos bilar.

Iris siidlii konfetin miixtalifliyino aid olan va osasen soker, patka, siid
mohsullar1 vo yagdan hazirlanmas iris kiitlosindon ibarstdir. Qurulusundan va

konsistensiyasindan asili olaraq iris karamelooxsar, yarimbork tirajli, yumsaq

63



tirajli, tirajli saqqiz novlorino ayrilir. Reseptindon asili olaraq siidlii, soya
asasli, gorzokli meyva lopasi vo yagh toxum osasl, jelatin kiitlosindon ibarat
olur. I¢likli va olavali iris da istehsal olunur. Iris diizbucaq, kvadrat, rombvari
vo fiqurlu formalarda buraxilir.

Karamelooxsar irislorin ¢esidindon Xiisusi, Sorq, Nanoli; yarimbork
irislordon Qizil agar, Tuzik; yarimbork tirajh irislordon Usaq, Kola, Maktobli;
yumsaq tirajh irislordon Yeni, Yumsaq; saqqiz irislordon Korali saqqiz, Siidli
saqqiz, Hovaskar, Meyvoa-gilomeyvali vo s. gostarilo bilor.

Karamelooxsar va yarimbork tirajli irislords on ¢oxu 6%, yarimbork, tirajh
yumsaq vo tursu olavali tirajh saqqiz irislords 9%, tirajli tursusuz irislordo iso
10% nomlik olur. Qalan gostaricilor standartda normalasdirilir.

Halva orob dilindo sirin demokdir. Tobagali lifli kiitlodon ibarat olub
qgovrulmus yagh toxumlardan vo calinmis karamel kiitlosinin garisigindan
hazirlanir. Istehsal olunan gennadi momulatinin 4%-ni teskil edir. ©n cox
giinobaxan halvast (90%-o godor), nisboton az kiinciit (8%) vo yerfindig
halvasi istehsal edilir. Halvanin 100 qrami 510-520 kkal vo yaxud 2134-2176
kCoul enerji verir. Torkibindo yag, ziilal, makro-, mikroelementlor, PP
vitamini vardir. Qozlu vo kombinolosdirilmis halva ¢ox az istehsal edilir.

Halvanin istehsali asagidaki omoliyyatlar1 birlosdirir:

- ig mixtolif yarimfabrikatin (yagh xammaldan ziilal kiitlesinin, sokor vo
patkadan karamel kiitlosinin vo sabunotu haliminin) hazirlanmasi;

- karamel kiitlosinin sabunotu holimi ilo ¢alinmas;

- ¢alinmis karamel kiitlosinin ziilal kiitlesi ilo qarigdirilmasi — halvanin
alinmasi;

- halvanin ¢okilib-biikiilmasi vo qablasdirilmasi.

Hazirlanmasinda istifado olunan yagh niivalordon asili olaraq halva
novlora ayrilir. Gilinobaxan halvasinin ¢esidino Sokorli, Vanilli, Sokoladl,
Qozlu, Moviiclii; taxin halvasmin ¢esidino Vanilli, Kiinciitlii, Hovoskar;
yerfindigr halvasinin ¢esidino Otirlondirilmis, Moviiclii, Sokoladli; qozlu

halvanin ¢esidine Qozlu sokoladli vo Qozlu halvalari misal géstormoak olar.
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Orqanoleptiki iisulla halvanin xarici goriiniisii, konsistensiyasi, qurulusu
vo rongl miloyyon olunur. Halvanin fiziki-kimyovi gostoricilorindon nomliyi
(4%-2 godor), imumi sokari (25-45%), reduksiyaedici sakarlor (20%-don ¢ox
olmamali), yag (25-30%), kiil, azotlu maddalorin (12%-o qadar), mis duzlarinin
miqdart miioyyon edilir. Sirolonmis halvalarda sironin miqdar1 29%-don az
olmamalidir.

Halvan1 189S-do, nisbi riitubati 70%-don ¢ox olmayan anbarlarda
saxlayirlar. Sokoladla sirolonmis kiinciit halvasinin tominatli saxlanilma

miiddati 2 ay, qalan ¢esidda isa 1,5 aydir.

4. UNLU QONNADI MOMULATIIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Unlu gonnadi momulati imumi gonnadi momulatinin 42%-o qodorini
toskil edir. Bu mohsullarin yiiksok qidaliliq doyori onlarin torkibinds
karbohidratlarin, yaglarin vo ziilallarin ¢ox olmasindan irali golir. Bu qrupa
pecenyelor, quru pecenye (kreker) vo qalet, yagh-sokorli pecenye, pryanik,
vafli, tort, pirojna, keks vo romlu kokolor aiddir.

Unlu gonnadi momulati istehsali {iclin asas xammal bugda unu, sokaor vo
yag hesab edilir. Bunlardan basqa yumurta, siid vo siid mohsullari, bal, gohvo,
kakao, miixtalif adviyyat vo otirli maddslor, yumsaldicilar sorf edilir. 9sason
ola vo 1-ci sort un gotiiriiliir, pecenye xomirino 13%, biskvit xomiring is9 25%
nisasta olavo edilir.

Unlu gonnadi momulati kimyovi, bioloji va fiziki iisullarla yumsaldilir.
Fiziki iisulla yumsaldilma kiitlonin ¢alinib (mosslon, biskvit xomiri) hava vo ya
karbon qazi ilo doydurulmasina osaslanir. Kimyovi {iisulla yumsaltma
apardigda soda (NaHCQOs), ammonium karbonat (NH4).CO3) vo ya tursu
golovi qansigindan  istifado  edilir. Temperaturun tosirindon soda
parcalandigda karbon qazi (50%), ammonium-karbonat iso karbon gaz1 va

ammiak (82%) omolo gotirir ki, bunlar da mohsulu mosamoali edir. Mohsulun
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cesidindon asili olaraq 0,15-0,6% soda va 0,06-0,04% ammonium karbonat
olava edilir.

Bioloji iisulla yumsaldilma maya totbiq edilmasino osaslanir. Osason
sixilmis maya, quru maya vo duru mayadan (acixomro) istifado edilir. Maya
gobalaklori sokoarlori spirta vo karbon gazina pargalayir vo amolo golmis CO»
xomiri vo bisirilmis mohsulu moasamoli edir. Biitlin istifado olunan xammallar
standartin tolobloring cavab vermalidir.

Pecenyelora sokorli, elastiki vo az elastiki (sokorli-elastiki) xomirdon
bisirilon pecenyelor, yagli-sokorli pegenyelor, qalet vo quru pecgenye (kreker)
aiddir. Pecenye ilk dofo quru ingilis biskviti adi ilo keg¢on asrin ortalarinda
Ingiltorado istehsal edilmisdir.

Sokorli xomirdon pegenye istehsalinda yapisqanlig1 orta va zoif olan ala va
I-ci sort bugda unundan istifads edilir. Xomira ¢oxlu sokor vo yag qatilir,
nomliyi 18% olan xomir yayilir, formalanir vo 240-3000S-do 5-10 daoq.
milddotindo bisirilir. 9la sort undan «Portagall», «Limonlu», «Sidliy,
«Qaymagql», «Rot-Front», «Sahar», «Salam» va b., 1-ci sort undan «Cay
tctin», «Yol», «Yay», «Hovaskar», «Bizim marka», «Sahmat» pecenyelori
hazirlanir.

Elastiki xomirin torkibindo sokor vo yag bir qodor az olur, nomliyi 25%-0
godar olan xomir bir ne¢o dofs yayilir vo hazir momulat gat-qat olur. Elastiki
xomirdon pecgenye nisbaton bork, agiq rongli vo sothindo noéqto sokilli desiklor
olur. Ola sort undan «Sorq qatisig, «Usaq lctin» (qliikozali), «Maktobli,
«Yeni», «Duzlu», «Tomatl» va b., 1-ci sort undan «Idmany, «12 Ne-li qatisig»,
«Kroket», 2-ci sort undan «1 Ne-li qatisig» pecenyelori hazirlanir.

Sokorli elastiki xomirin torkibinde on azi 20% sokor vo 8% yag olur. Ola
sort undan «Ulduz», «Kazbek», «Sorogin» va b., 1-ci sort undan «Lyubotin»
pecenyelori istehsal edilir.

Quru pecenye (kreker) xomiri qurulusuna goro elastiki pegenyeni

xatirladir. Torkibindo sokor olmur, yag olavo edilir vo xor¢ildayir. 9lava
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xammal kimi duz, cirs, ziro vo patka qatilir. Xomirin hazirlanmasina gors 4
qrupa boliiniir:

. Maya vo kimyovi yumsaldicilarla vo ya tokco maya ilo yag olava
etmoklo hazirlanan krekerlor. Masolon, «Yumurtal», «Saglamlig», «Ganclik»,

«Nazik», «Sohor yemoyino» va s.

2. Maya ilo hazirlanan yagh tobaqoali krekerlor. Mosolon, «Asxana
krekeri».

3. Maya ilo yagsiz krekerlor. Masalon, «Hovoskar».

4, Maya vo ya maya va kimyovi yumsaldicilarla yag vo tamh

maddolor (duz, ciro, ziro) olavo etmoklo hazirlanan krekerlor. Maosalon,
«Qastronomy», «Pikant».

Quru pegenyelorin xomiri opara isulu ilo hazirlanir. 9la sort undan
«Hovaskar», «Cirali», «Zirali», «Sohar yemoyino», 1-ci sort undan «Asxana
krekeri» hazirlanir.

Qaletlor quru, nomliyi az, unlu momulat olub ¢ox vaxt sokorsiz hazirlanir.
1-c1 x6rak vo ya ¢ay yaninda verilir. Qaletlorin xomiri mayada (opara iisulu ilo)
vo ya kimyavi yumsaldicilarla yogrulur. 3 qrupa boliiniir:

1. Sados qaletlor. Yag vo sokor alava edilmayan, 1-ci sort undan «Gazinti»
qaleti hazirlanir.

2. Yaxsilasdirilmis qaletlor maya ilo hazirlanir, sokorsiz, lakin yag qatilir.
Ola sort undan «Arktika» qaleti hazirlanar.

3. Pohriz qaletlori sokor vo yag olavo edilmoklo hazirlanir. 9la sort undan
«Idman» va 1-ci sort undan «Rejim» qaletlori hazirlanir.

Xisusi toyinath «Saglamhiq» (ziilali g¢oxdur), «Nanoli», «Gonclik»
(yumurtal1), «Usaq ti¢iin» (glitkkozal1), «Valomirli» qaletlor istehsal edilir.

Yagh-sokorli pecenyelor dad-tam xiisusiyyotlorinoe, xarici goriiniisiing,
torkibina (15-50% yag olur) va hazirlanmasina gora 4 qrupa boliiniir:

1. Sokorli xomirdon yagli-sokorli pegenyelor xomirin konsistensiyasina
gora 2 yarimqrupa boliiniir: a) nomliyi 20% olan plastiki xomirdon pecenyelor

formalanma tisulu ilo hazirlanir. Masalon, «Vanilli», «Limonlu», «Ovuntuluy,
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«Doayirmi», «Usaq ayloncasi», «Ovuntu sopilmis» va s. b) namliyi 24%-don az
olmayan pecenyelor ¢Okdiiriilmo iisulu ilo formalanir. Masalon, «Narinc,
«Ulduzcug», «Rigoletto», «Cobanyastig», «Monim sevimlim», «Sokorli-
sokoladl», «Mozaika» va s.

2. Calinmis xomirdon yagli-sokorli pecenye 2 yarimqrupa boliiniir: a)
calma-biskvit pegenyesinin ¢esidindon (xomirin nomliyi 25-32%) «Sakorli»,
«Ganclik», «Sokoladda biskvit» vo s. b) calma-ziilal pecenyesi hazirladigda
yumurta agr vo sokor ¢alinir, bozon xirdalanmis qoz vo badam da qatilir.
Moasalon, «Sukatly, «Lazzat» vas.

3. Badamli-qozlu  yagl-sokorli  pecenye  hazirladigda  xomira
zillal(yumurta ag1), sokor, xirdalanmis qoz vo badam qatilir. Cokdiriilmiis
xomir 6-8 saat sothindo nazik quru tobago omolo golono kimi saxlanilir vo
bisirilir. Masalon, «Yeni», «Canuby», «Qozlu», «Sarq», «Badamli-sokoladli» vo
S.

4. Yagh-sokorli suxari pegenyelorinin torkibindo xeyli miqdarda yag,
sokor vo yumurta olur. Xomir 15-23% nomlikdo yogrulur, ovvalco xiisusi
formalarda keks bisirilir, soyudugdan sonra nazik dilimlar soklinds qurudulur.
Yagli-sokorli pecenyelor bazon qatisiq soklindo buraxilir.

Orqanoleptiki gostaricilorindon pecenyelorin formasi, sothinin voziyyati,
rongi, kosik hissodo goriiniisii, dad vo otri va s. miioyyen edilir. Bu gostaricilors
g0ra pegenyelor standartin tolobino cavab vermolidir.

Pryanik bugda unu ilo sokordon, miixtolif olavalor etmoklo vo kimyovi
yumsaldicilarla hazirlanir. Pryanik godimdo Kiyev Rus doévleti dovriinds
baldan istehsal edilmisdir. Adi pegenyelordon sonra 2-ci yeri tutur. Sirin vo
adviyya tamui verir. 9sason ala, 1-ci vo 2-ci sort unlardan istifado edilir. Sokar,
invert sakori, patka, tobii vo siini bal, sortundan asili olaraq yag, yumurta,
badam, sukat vo meyvo-gilomeyvo piirelori, adviyyalordon dargin, mixok,
muskat coviizli, ciro, zira, kesnis toxumu, hil, zoncofil qatilir. Bazon «Quru

otiry isladilir ki, bunun torkibino 9-12 miixtalif adviyys gatilir.
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Pryaniklorin xomiri ¢iy vo domlomo iisulu ilo yogrulur. Ciy {isulla
yogruldugda un, sokor sorboti vo digor xammallar xomiryoguran masinda
yogrulur. Xomirin optimal nomliyi 23,5-25,5% olur.

Domlonmis pryanik xomirinin hazirlanmasi 3 morholods basa catir: a)
unun sokorli-balli, sokorli-patkali vo ya patkali-balli sirado 70-75°S-do
domlonmosi; b) domlonmis kiitlonin bir neg¢o saat vo ya giin saxlanilib
yetisdirilmosi; v) domlonmis kiitlonin resept lizro nozordo tutulan biitiin
xammallarla yenidon yogrulmasi. Xomirin torkibinds 40% sokor, 20% nomlik
olur.

Pryanik xomiri miixtalif 6l¢ii vo formada formalanir, 210-270°S-ds 6-12
dagigadon (xirdalar) 25-40 daqigaya qodar bisirilir.

Pryaniklor sirolonmis vo sirolonmomis buraxilir. Bozon pryaniklora
kismisdon, sukatdan vo meyvo-gilomeyvo pilirelorindon i¢lik qoyulur.
Olciisiinden asili olaraq iri (1 kq-da 30-dan az), xirda (30-dan ¢ox) vo qogal
formasinda (30 mm qalmliginda) olur. Irilor 20 mm, xirdalar 18 mm
galinliginda oval, girda, dérdbucaq, ticbucaq vo digor formalarda kosilir.

Ciy xomirdan ala sort sathi siralonmis «Nanali», «Vanilli», 1-ci sort undan
sirolonmis «Cilal», «Cilali miirobbali», «Tulay», tstii sirolonmomis «Kismisli»,
«Nanali», «Fiqurlu» (at, baliq, sincab), 2-ci sort undan «Conub» pryaniklori
istehsal edilir.

Domlonmis xomirdon ala sort undan «Nanoali», «Hovaskar», «Yenilik», 1-
ci sort undan siralonmis «Ball», «Sokorli», 2-ci sort undan «Goanclik»,
«Landa» vo s. pryaniklor istehsal edilir.

Vafli qidali, yiiksok kalorili va asan hozm olunan zarif, coxmasamali, sathi
sobokoli momulatdir. Vafli momulati i¢likli vo icliksiz buraxilir. Vafli
hazirlamaq iic¢lin asas xammal un, sokor, yeyinti yaglari, siid vo yumurtadir.
Sothi sabokali vafli tobagelori bu xammallar ilo bisirilir. Bazok vurmagq va iclik
qoymaq 1i¢iin sokolad, gohve, meyva-gilomeyva yarimfabrikatlari, qoz,
badam, miixtalif tamli va atirli maddaloar istifada edilir.

Vafli istehsal1 asason 3 morholods basa catir:

69



- vafli tobagalorinin bisirilmasi;

- icliklorin hazirlanmasi;

- vaflinin miixtalif ¢esidinin yarimfabrikatlardan hazirlanmasi.

Vafli xomirini duru ¢alma iisulu ilo hazirlayirlar, tobagalor 3 daqigoyo
bisir vo torkibindo 3-4,5% su olur. Bisirilmis vafli tobagoalorinin arasina yagli,
pralineli, pomodkali, meyvali vo digar i¢liklor qoyulur.

Yagl icliklo vafli hazirladiqda vafli tobogolorinin arasina sokor kirsani,
hidroyag, kokos yagi, covhar vo limon tursususndan hazirlanmis iclik qoyulur.
Cesidindon «Limonlu», «Naringili», «Qar topas», «Ananas», «Koarali»,
«Gilomeyvali» vo s. buraxilir.

Praline icliyi ilo vafli hazirladiqda vafli tobagalorinin arasina qoz, findiq,
yerfindigr vo ya badamdan hazirlanmis vo kakao oslave edilmis praline icliyi
qgoyulur. Cesidindon «Qozlu vafli», «Baligqulag», «Badam vaflisi», «Neva» vo
s. buraxilir.

Meyvaoli i¢cliklo vafli hazirladigda vafli tobogolorinin arasina meyve-
gilomeyvodon hazirlanmis i¢lik qoyulur. Cesidindon «Moaktabli», «Ciyalokli»,
«Meyvali», «Gavalili» va s. buraxilir.

Pomadkali iclikls «Meyvali-pomadkal» vo «Qlitkozal» vafli buraxilir.
Bunlarin arasina pomadka kiitlosi osasinda hazirlanmis i¢lik qoyulur.
Qaymagqh i¢liklo «Karnaval», «Rot-front» vo «Yenilik» vaflilori, diabetiklor
tictin «Ksilitloy, «Sorbitlo» va «Qlitkozal» vaflilar istehsal edilir.

Icliksiz vafli hazirladigda onun xomirino olave olaraq sokor, yag vo
yumurta sarist qatilir. 9lavalordon asili olaraq icliksiz vafli vanilli, gohvali va
sokoladli olur. On ¢ox «Dinamo» vaflisi istehsal olunur.

Vaflinin dadi vo iy1 ¢esidino uygun, formasi diizgiin, eynidl¢iilii, rongi
agig-saridan sar1 rongo qodor, kosik hissodo vafli tobagalori eyni borabarlikdo,
mosamali, xir¢ildayan, i¢liyin konsistensiyasi eynicinsli olmali, praline vo yagh
icliklor zorif yaglitohor olmalidir. Yasti vaflinin uzunlugu 14 sm, eni iso 7 sm,

boruvari vaflilords uzunlugu 30 sm, diametri 7 sm olur.
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Tort va pirojna torkibindo daha c¢ox yag, sokor vo yumurta olan yiiksok
qidaliliq doyarino malik xos goriiniislii gonnadi momulatidir. Bu momulatlarin
sothino miixtalif kremdon, sokoladdan, miirobba vo sukatdan badii sokilda
bozok vurulur. Tort va pirojna dasinilmaga va saxlanilmaga davamsizdir.

Tort vo pirojna istehsali 3 moarholodo basa catir:

- Xomirin yogrulmasi vo yarimfabrikatlarin bisirilmasi;

- kremlorin vo digor bozok materiallarinin hazirlanmasi;

- bisirilmis yarimfabrikatlarin bazok yarimfabrikatlari ilo islonmasi.

on ¢ox istifado edilon bazok materiali kors yagimin gaymaq va sokorlo
calinmasindan alinan kremdir. «Karali», «Qaymaqly, «Bisirilmis», «Zilall
kremlor», «Sarlott» vo «Qlyasse» kremlorinin hazirlanmasi biri-digorindon
forglonir. Bozok materiali kimi marmelad, qoz, findiq, badam, sukat, sokolad,
miirobbo, jele, otirlondirilmis sorbat vo s. istifads edilir. Tort vo pirojnalarin
cesidi bisirilmis asas yarimfabrikatdan asili olaraq 8 qrupa boliiniir.

1. Biskvit yarimfabrikatimi almaq Uclin yumurta sokorlo calinir, {izorino
nisasta qatilmis un olave edilib duru xomir yogrulur, miixtolif formada bisirilir.
Xomirin nomliyi 36-38, biskvitin nomliyi 22%-don ¢ox olmamalidir. 4-6 saat
saxlanilib sonra bozonir. Cesidindon «Nagil», «Payiz», «Triifel», «Meyvali
biskvity, «Kremli biskvit» tortlarini, pirojnalardan biskvit pirojnasi, «Buse»,
«Riqgoletto» va s. buraxilir. Azarbaycanda artiq Milli status almis tortlardan
«Azorbaycan», «GOy-gol», «Maral-gol» «9cab», «Novruz» «Goancoy,
«Torano» «Ug giil», «Yeddi gézol» vo «Xurma» tortlari 6zel vo ictimai iaso
milossisalorinds istehsal olunur.

2. Tobogali xomirdon yarumfabrikat hazirladigda xomir sokorsiz yogrulur,
yagla iclonib, hor dofs soyuducuda saxlamaq sortilo 4 daofs yayilib gatlanir vo
noticads 256 qat omolo golir. Bismis miixtalif forma vo 6l¢lilii yarimfabrikatin
nomliyi 7,5%-dir. «Toboqali tort», «idmangi tortu», pirojnalardan «Kremli-

tobagali», «Napoleon», «Bantik», «Salfetki», « Trubogki» istehsal olunur.
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3. Sokorli yarimfabrikat hazirlamaq ii¢clin yag, yumurta, sokor c¢alinir, un
vo basqa xammallar slavo edilib xomir yogrulur. Xomirin nomliyi 20%, bismis
yarimfabrikatin nomliyi 5,5% olur, «Sokorli-meyvali», «Sokarli-kremli»,
«Abrikotin» tortlari; «Dairavi-jeleli», «Gobalok», «Dairavi-sokarli», «Sobot»,
pomadka ila soiralonmis pirojnalar buraxilir.

4. Domlonmis xomirdon yarimfabrikat hazirladigda yag, su vo duz garisigi
gaynadilir, un ilo garisdirilib domlonir. Kiitlo bir gadar soyudulub yumurta ilo
qarigdirtlir. Xomirin nomliyi 53%, bismis yarimfabrikatin nomliyi 23%-dir.
Bisdikdon sonra daxildo yaranmis bosluga krem qoyulur. Ekler (sothino
pomadka ¢akilir) va Su (sothins sokor kirsani sopilir) pirojnalar1 hazirlanir.

5. Yumurta agi ilo ¢calimmig yarimfabrikat: hazirlamaq ii¢iin yumurta agi
sokorlo calinir, Isitloro ¢okdiiriiliir vo bisirilir. Nomliyi 3,5%-dir. «Geca vo
glindiiz» tortu, «Simal», «Ucus» tortlar; «Gobalok», «Landa» vo «Georgin»
pirojnalar1 hazirlanir.

6. Badam-qoz yarimfabrikatimi hazirladigda ovvolco badam vo ya qoz
yumurta aginin % hissosi vo sokorlo qarisdirilir, 2-3 dofo otgokon masindan
kecirilir. Sonra yumurta c¢alinir, iizorino homin kiitlo vo un olavo edilib xomir
yogrulur vo formalarda bisirilir. Nomliyi 8%-dir. Miixtolif tort — «Ideal»,
«Abseron», «Boylik teatr» va pirojnalar — «Badaml», «Qozlu» va s. hazirlanir.

7. Qwiinti yarimfabrikat biskvit vo sokorli xomirdon bisirilon tort vo
pirojnalarin kosiklorindon hazirlanir. Qirintilar1 krem, sokor kirsani vo kakao
tozu ilo qarisdirib yumrulayirlar. Uzorini sokoladla siroloyir vo ya kakao tozu
sopirlor. «Pinqviny», «Kartofel», «Poleno» vo «Havaskar» pirojnalart hazirlanir.

8. Vafli tortlar: ii¢iin vafli istehsalinda hazirlanan vafli listlori gotiiriiliir,
bazomok ii¢lin pralineli i¢clikdon vo sokolad kiitlosindon, gorzokli meyvalarin
lopasindon vo fiqurlu sokoladlardan istifado edilir. Cesidindon «Araxisy,

«Sirpriz», «Sokoladl» vafli tortlarini gdstormak olar.
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Movzu 8 vo 9.
“TAMLI MALLARIN iSTEHSAL TEXNOLOGIiYASI”’ndan

Miihazirs moatni- 4 saat
PLAN

1. Cayin istehsal texnologiyasi

2. Qahva va gahva ickilarinin istehsal texnologiyasi
3. Xoraok duzunun istehsal texnologiyasi

4. Spirtsiz ickilorin istehsal texnologiyasi

5. Zaif spirtli ickilorin istehsal texnologiyasi

6. Likor-araq momulatinin istehsal texnologiyasi

6. Uziim sorablan istehsal texnologiyasi
ODOBIYYAT

. Ohmadov O.I. Tamh mallarm omtossiinashgl. Dorslik, Baki, «Iqtisad

universiteti» nosriyyati, 2010, 27,3, ¢.v., 460 soh.

Ohmodov O.1. Odviyyalor vo tamh gatmalar. Baki, Azornosr, 2009. 412 soh.

. Ohmadov 9.0 Azorbaycan iiziimiindon gidah mohsullar. Baki, Azornosr,
2009. 266 soh.

. Ohmadov O.1 Azarbaycan ¢ayl. Baki, «Goanclik» nasriyyati, 2010, 11,0 ¢.v.,

176 sah.

. Ohmadov 8.1., Hiiseynov M.O. “Milli Azarbaycan sorbotlori vo spirtsiz
ickilor”. Baki: «Casioglu», 2014 — 272 sah.
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CAYIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Cay yarpagmin ilkin emali naticosindo ¢ayin fabrik sortlari, onlarin cay
cokici fabriklorde kupaj edilmosindon iso ¢ayin ticarat sortlar1 alds edilir. Cay
asagidaki kimi tosniflosdirilir:

1. Moxmaori ¢aylara gara, yasil, sar1 vo qirmizi (oolonq) moxmari ¢aylar
aiddir.

2. Preslonmis ¢aylara yasil-korpic, qara-plitka, yasil-plitka vo hobsokilli
caylar aiddir.

3. Ekstraksiya olunmus ¢aylara qara vo yasil maye ¢ay ekstrakti, qara vo
yasil tozvari (tez hall olan) ¢ay ekstrakti aiddir.

Istehsal olunan cayin 90%-don coxunu qara moxmori cay toskil edir.
Qirmizi moxmari ¢ay Cindo istehsal edilir.

Qara moxmori ¢ayin istehsalr asagidaki ardicilligla gedir:

- ¢ay yarpaginin yigilmasi vo saxlanilmasi;

- yasil ¢cay yarpaginin soldurulmasi;

- ¢ay yarpaginin esilmasi(burulmasi);

- yasil sortlasdirma,;

- cayin fermentasiyasi;

- ¢cayin qurudulmasi;

- qurudulmus ¢ayin sortlasdirilmasi va gablasdirilmasi.

Fabriko daxil olan yasil cay yarpaginda 75-80% su qalana qodor
soldurulur. Sonra yarpaqlar roller masinlarinda 30-45 daq. arzinds 3 dofo esilir
vo har dofo yasil sortlasdirma aparilir. Esilmis yarpaglar 22-249S temperaturda
vo 95-98% nisbi riitubotdo 2-3 saat fermentlosdirilir. Fermentasiya zamani
tanin oksidlasir, ¢ay yarpag ovvelco qirmizi mis rongi, sonra gara rong alir,
O0ziinomoaxsus 1y vo dada malik olur. Cay ovvalco 90-95°S temperaturda

torkibindo 18-20% su qalana qodor, 2 saatdan sonra iso torkibindo 4% su
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galana qodor 80-85°S-do qurudulur. Qurudulmus c¢ay iriyarpaqli vo
xirdayarpaqli ¢aylara sortlasdirilir.

Hindistanda vo Sri-Lankada yeni texnologiya {izro yumru formali qara
moxmori ¢ay istehsal edilir. Belo ¢ayin torkibindo ekstraktli maddslorin
miqdar1 nisbaton ¢ox olur va yliksak keyfiyyotli ¢aylarin ¢ixari artir.

Cayin fabrik sortlarina iriyarpaqli ¢aylar (Li, L2 vo L3) vo xirda caylar
(M1, M2 vo M3) aiddir.

Qara moxmori cay istehsalindan forqli olaraq, yasil moxmori cay
istehsalinda cayin yarpaglari soldurulmadan vo fermentlosdirilmodon birbasa
emal edilir. Noticoados yasil ¢cay yarpaginin torkibindoki xlorofil, as1 maddalari,
C vitamini miqdarca ¢ox galir.

Yasil moxmori ¢ayin istehsalr asagidaki ardicilhigla gedir:

- yasil ¢ay yarpaginin buxara verilmasi (fiksasiyasi);

- azaciq qurudulmasi; esilmasi;

- yasil sortlagdirilmasi vo qurudulmasi;

- qurudulmus ¢ayin sortlagdirilmasi;

- yasil moxmaori ¢ayin gablasdirilmasi.

Cay yarpag1 avvalca 95-1000S-do 2-3 dog. buxara verilir. 100-110°S-da 12-
15 doq. azaciq qurudulur vo nomlik 58-62%-0 catdigda roller masininda iki
dofa burulur vo ii¢ fraksiya ¢ay yarpagi alds edilir. Sonra ¢ay dorhal torkibinds
3-5% su qalana qodor qurudulur vo sortlasdirilir. Yasil moxmori ¢ay iriyarpaql
(L1, L2 vo Lz), xirdayarpaqli (M2 vo M3) vo ovuntu fraksiyalarina ayrilir.

Ovvallor gara moxmori c¢aymn «Ekstra», «Buket», «9la», «Birinci»,
«Ikinci» sortlari, yasil moxmori caymn «Buket», «Bla», «Birinci» va «Ikinci»
sortlar1 ticarato buraxilirdi. Toasdiq edilmis resepto asason bu caylar hom xalis
vo hom do 40-45%-5 qodor basqa ¢aylarin (Hindistan, Seylon va s.) garisigr ilo
cokilib-biikiiliirdii.

Beynolxalq cay ticaratinda yarpagin hissalorine géro quru ¢aya asagidaki
adlar verilir.

Iriyarpaqh caylar:
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- irtyarpaql birinci (L) — Orange Pekoe (O.P.);

- iriyarpaql ikinci (L2) — Pekoe (P);

- 1irtyarpaql tglincii (Ls) — Pekoe Souchong (P.S.);
Xirdayarpaqli caylar:

xirdayarpaqli birinci (M) — Broken Orange Pekoe (B.O.P.);
xirdayarpaqli ikinci (M2) — Broken Pekoe (B.P.);

xirdayarpaqli ti¢iincii (M3) — Broken Pekoe Souchong (B.P.S.);
olonti — Faning (Fngs);

ovuntu — Dust (D).

Xaricdon alinan gara moxmori ¢ay keyfiyyat gostoricilorindon asili olaraq
5 grupa boliiniir:

- yiiksok keyfiyyatli — High;

- orta yaxs1 keyfiyyatli — Good medium;

- orta keyfiyyotli — Medium;

- ortadan asag1 keyfiyyatli — Low medium,;

- asag keyfiyyatli — Common.

Hor bir ¢ayin keyfiyyati orqanoleptiki ve fiziki-kimyavi tisullarla miioyyan
edilir vo standartin tolobins uygun olmalidir.

Orange Pekoe (O.P.) — cayi1 ¢ay flesinin yuxari hissesindon alinmis, ¢ox
zorif esilmis yarpaglardan vo qizili rongli tumurcuqlardan ibarstdir.

Pekoe (P) — c¢ay1 nisboton iri yarpaqlardan ibarot olub, Orange Pekoe
caymdan bir godor iridir. Yaxsi esilmomis yarpaqlarin miqgdart 10%-o godor
ola bilor.

Pekoe Souchong (P.S.) — ¢ay1 kobud yarpaqlardan ibarat olub daha iridir.
Yaxsi1 esilmomis yarpaqlarin migdari 20%-9 gadar ola bilor.

Broken Orange Pekoe (B.O.P.) — cay1 xirdalanmis yarpaglarin on zorif
hissasindon ibarat olub bircinslidir vo igarisindo kifayot godor quzili rongli

tumurcugq olur.
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Broken Pekoe (B.P.) — cay1 xirda g¢ay yarpaglarinin nisboton kobud
hissasindon ibarotdir, igorisindo qizili tumurcuq yoxdur. Yaxsi esilmomis
yarpagin migdari 15%-o qodar ola bilar.

Broken Pekoe Souchong (B.P.S.) — c¢ayr kobud olub yarpaqglarin
qurintilarindan ibaratdir. Bir qoador iridir. Yaxsi esilmomis cay yarpaqlarinin
miqgdar1 25%-9 qadar ola bilor.

Son illor ticarato ayri-ayri ¢esidde vo adlarda miixtolif gara moxmori
caylar daxil olur. «Sun Tea Azerbaycan» cay paketlomo fabrikindo TS-EN-
ISO-9000 Beynolxalq standarti, Azerbaycan Dévlet Standarti, Azerbaycan
Respublikast Sohiyys Nazirliyinin gigiyenik sertifikati vo Azorbaycan Res-
publikasinda istehsal olunan mohsullarin strixkod némralorine uygun 50 qr,
100 gr, 250 gr va 500 qgr kiitlods qutulara gara moxmaori ¢caylar paketlonir.

Bunlardan asasini1 Seylon vo yaxud az migdarda Hindistan xam ¢aylarinin
qarisigl olan «Final» markali caylar, torkibi osason Hindistan vo az migdarda
Seylon xam c¢aylarinin qarisigi olan «Maryam» markali caylar, torkibi
Azorbaycan, Seylon vo Hindistan xam c¢aylarinin qarisigi olan «Blendo»
markali caylar, torkibi osason Azorbaycan, az migdarda Seylon vo Hindistan
xam ¢aylarinin garisigl olan «Azar¢ay», «Qiz qalas» vo «Teksun» markali ¢ay
mohsullari istehsal edilir. Istehsal olunan ¢aylar yiiksok vo ola keyfiyyatini 2 il
saxlamaq ti¢iin onlarin gablasdirilmasinda zorarli olmayan kartonlardan
istifado edilir. Qutularin i¢ paketi iso qida mohsullarinin paketlonmasine uygun

olan xiisusi hermetik qapana bilon polimer 6rtiiklordon hazirlanir.

QOHVO VO QOHVO ICKILORININ ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Qohvoni homisayasil gohva agact meyvasinin toxumundan alirlar. Tropik
bitki oldugundan 6lkomizdo becorilmir vo asason xarici Olkolordon gotirilir.
Diinyanin 70-don ¢ox 6lkasinda gohva becarilir, lakin diinyada istehsal olunan

gohvanin (ilds toxminon 4-5 milyon ton) 40%-don ¢oxunu Braziliya verir.
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Ciy qohvo donlori otirsiz olmaqla agiz biiziisdiiriicii xassoyo malikdir.
Keyfiyyotli gohvo igkisi almaq Tlclin gohvo donlorini hor ciir konar
qarisiglardan tomizloyib 160-220°S temperaturda qovururlar. Qshvo 14-60
doq. arasikosilmodon qovrulur vo naticads donlorin hacmi 30-50%-o qador artir,
kiitlost 13-21% azalir. Qovrulma naticasindo gohvonin torkibindaki hall olan
maddalorin imumi miqdar artir, sokor karamellosir, sokorlorlo amin tursulari
birlasib melanoidinlor omala gatirir vo gohva doni tiind gahvayi rangs boyanur.
Qohva 6zlinomoxsus dad-tam vo otir kasb edir. Qovrulmus gahvonin torkibinda
onun dadini, otrini vo buketini toskil edon 400-0 godor miixtolif kimyovi
birlogsmalor tapilmisdir.

Tobii gohva ¢ly vo qovrulmus, biitév don vo ya qovrulub-iiyiidilmiis
halda ticaroto buraxilir. Qovrulmus gohva don, tiyiidiillmiis va 20% kasm kokii
olavo edilmoklo liylidiilmiis cesidlo istehsal edilir. Keyfiyyotindon asili olaraq
ola va 1-ci amtoo sortuna ayrilir.

Ola sort biitév qovrulmus tobii gohva ola keyfiyyotli Planteysen, Arabika,
Prima-Vosd, Arabika-Lavado ndvlerindon vo keyfiyyatco bunlara miivafiq
olan gohvo donlorindon hazirlanir. Ogor tobii gqohve bu vo ya digor adda
buraxilirsa, onun 75%-1 homin névdon, 25%-1 iso basqa novlorin qarisigindan,
tiytidiilmiis tobii gohvados 1s9 uygun olaraq 60% va 40% olur.

Birinci sort biitov donli qovrulmus tobii gohvoni 1-ci sorta aid Santos,
Arabika, Cima, Robusta, Cerri novlorindon vo keyfiyyotco bunlara miivafiq
olan 100% tobii gohva donlorindon hazirlanir.

Ola sort qovrulub-iiyiidiilmiis kasni kokii olavali tobii gohva 60%-don az
olmayaraq ola keyfiyyatli qohva donlorindon, 20%-don ¢ox olmayaraq 1-ci sort
gohva danlarindon vo 20% qovrulub liylidiilmiis kasni kokiindon hazirlanir.

Birinci sort qovrulub-iiyiidiilmiis kasni kokii olavali tobii gohvo 80%-don
az olmayaraq 1 sort gohvo donlorindon vo 20%-don c¢ox olmayaraq kasni
kokiindon hazirlanir.

Hoall olan gohvo qovrulmus tobii gohvo ekstraktinin qurudulmasindan

alinan tozvari mohsuldur. Bu gohva isti suda ¢okiintii vermadon hall olur. Hall
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olan gohvo istehsali ii¢iin asag1 sort vo xiisuson diinya bazarinda ucuz olan
Afrika vo Robusta gohvosindon istifado edilir. Bu gohvo basqa ndvlorden
forqli olaraq on ¢oxu 30%-o godor ekstrakt ¢ixar1 verir.

Hoall olan gohvo xirda donovar, gohvayi rongli, 6ziinomoxsus tobii qohva
otrino vo dadina malik olan tozvari mohsuldur. Nomliyi 4%-don, tominath
saxlanilma miiddatinds 6%-don ¢ox olmamali, suda tam hall olmali, kofeinin
miqdar 2,8%-don az, metal qatisiglar1 2 mqg/kg-dan ¢ox, timumi kiilii 10%-don
¢ox olmamalidir.

Hoallolan gahveni kiitlasi 100 g-a qodar olan ag tonoko bankalara, 25-2,5 q
xalis kiitlodo polietilenlo kombinoalogsmis laklanmis aliiminium folgadan
paketlora gablasdirilir. Quru, tomiz vo nisbi riitubati 75%-don ¢ox olmayan
anbarlarda tominath saxlanilma miiddati istehsal olundugu giindon etibaron 8
aydir.

Qohva ickilori hazirlamaq ii¢iin donli bitkilor, kasni kokii, palid qozasi,
paxlali donli bitkilor, qorzokli meyvalor, c¢oyirdokli meyvalorin lopasi,
kakavella, itburnu meyvasi va digor bu kimi xammallar qovrulur, iiytidiliir vo
tosdiq olunmus reseptlor lizro qarigdirilir. Bu igkilor tobii gohveni ovoz edir.
Reseptindon asili olaraq gohva igkilari 3 tipds istehsal edilir:

- torkibindo tobii gohvo olan igkilor — Arktika, Dostlugq, Sohar, Bizim
Marka va's.

- torkibindo kasn1 kokii olan, lakin tobii gohvo olave edilmoyan ickilor —
Kasni kokii, Arpali, Saglamliq, Payiz, Usaq ii¢iin, Start va s.

- torkibindo tobii gohvo vo kasmi kokii olmayan igkilor. Palid qozasi,
Pioner, Neva, Qizil siinbiil vo s.

Qovrulmus gohvenin keyfiyyati (DOST 6805-88) orqanoleptiki vo fiziki-
kimyovi gostoricilorino gbéro miioyyon edilir. Orqganoleptiki {isulla xarici
goriiniisii, donlorin rongi, otri vo dadi miioyyon edilir.

Biitov donli qovrulmus gohvo eyni boraborlikdo qovrulmus, dar¢im
rongdo vo lizli tutqun donlordon ibarat olmalidir. Qahva donlorinin igorisinda

¢ly va ya haddindon artiq govrulmus donlorin olmasina yol verilmomalidir.
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Ola sort gohvonin dadi, atri ¢ox yaxsi bilinmali, birinci sortda iso yaxsi
bilinmoali vo konar iy, dad vermomalidir. 9lavali gqohvodo yalniz qovrulmus

kasn1 kokii, oncir 1yi, yaxud dadi ola biloar.

XOROK DUZUNUN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Xorak duzu natrium-xlorid (NaCl) kristallarindan ibarst olub, yemaklorin
dadini yaxsilasdirmaq {g¢lin ot, baliq vo torovozin konservlosdirilmosinda
istifado edilir. Insan orqanizmi {iciin boyiik fizioloji shomiyyato malikdir.
Biitiin fizioloji funksiyalarin normalligini tomin etmok {ii¢ciin adam hor giin
yemaklo birlikds 10-15 qr x6rak duzu gobul etmalidir.

Duz yataglarinin xarakterindon vo duzun alinmasi texnologiyasindan asili
olaraq x6rok duzu asagidaki novlors ayrilir.

1.Das duz. Yeralti duz yataglarindan ¢ixariib duz doyirmanlarinda
xirdalanir. Istehsal olunan duzun 40%-ni toskil edir.

2. Cokdiiriilmiis duz vo ya hovzo duzu. Siini hovzolords, doniz suyunu
buxarlandirib ¢okdiirmokls aldo edilon bu duzun torkibinds konar garisiglar
cox olur.

3.Soran duzu vo ya gol duzu. Duzlu gollorin dibinden ¢ixarilir. Umumi
duz istehsalinin 50%-ni toskil edir.

4. Buxarlandirilmis duz. Bu duzu yer altindan ¢ixarilmis duzlu suyun vo ya
das duzdan alinmis mohlulun buxarlandirilmasi naticoesinds aldo edirlor. Ogor
buxarlandirilma vakuum soraitdo aparilarsa, vakuum duzu alds edilir.

Das duz modonlori Nax¢ivan MR-da vardir. Cokdirilmiis duz
Abseronda vo Xozor donizi sahillorinds soranliglardan alinir. Buxarlandirilmis
duzu xiisusi zavodlarda istehsal edir vo torkibindo 99,9% x6rok duzu olan
«Ekstra» sortu ilo satisa buraxirlar.

5. Yodlasdirilmis duzu 1 ton duza 25 q KJ slavoe etmokls hazirlayirlar. Belo

duzdan suyunda yod olmayan rayonlarin ohalisinin istifads etmasi vacibdir.
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Xorok duzunun nomliyi onun ndviindon vo ticarot sortlarindan asili
olaraq faizlo asagidaki kimidir: buxarlandirilmis «Ekstra» sort duzda — 0,10%;
ola vo 1-ci sortda — 0,70%; das duzun biitiin sortlarinda — 0,25%; ¢okdiiriilmiis

vo soran duzun ala, 1-ci vo 2-ci sortunda uygun olaraq — 3,20; 4,00 vo 5,00%.

SPIRTSiZ iCKILORIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Spirtsiz igkilorin xarakter xiisusiyyoti torkibinds suyun cox (88-92%)
olmasidir. Spirtsiz igkilor ilin isti vaxtlarinda susuzlugun yatirilmasinda vo
orqanizmds su balansinin tonzim olunmasinda boyiik fizioloji shomiyyata
malikdir. Spirtsiz ickilori igonds onlar selikli gisa vasitasilo orqanizmo kegorak
ona tosir edir.

Spirtsiz igkilor qrupuna daxil olan meyve-gilomeyvo sirolori kimyavi
torkibco daha zongindir. Bunlarin torkibindo meyvodo olan sokorlor, {izvi
tursular, ziilallar vo s. maddalor olur. Basqa spirtsiz i¢kilordon forqli olaraq
meyva-gilomeyva sirolori mineral maddalorin vo vitaminlorin monbayidir.
Mineral sular iso adindan molum oldugu kimi mineralli maddalorin
monbayidir.

Spirtsiz i¢kilor tobiotindon, xammalindan vo istehsal xiisusiyyotindon asili
olaraq asagidaki kimi tosniflosdirilir.

1. Mineral (tobii vo siini) sular.

2. Qazsiz spirtsiz ickilor (sorbatlor, ekstraktlar, morslar vo qaynar

meyvo-gilomeyva igkilori).

3. Qazlasdirilmis spirtsiz igkilor (qazlasdirilmis su, butulkada zavod
soraitindo hazirlanan vo quru gazlasdirilmis igkilor).

4, Meyva-gilomeyva va toravaz siralori.

5. Azorbaycan sorbatlori va igkilori.

Qazlasdirllmis sulann almaq ti¢lin 4°S-ys godor soyudulmus su 0,5 atm
tozylq altinda 0,5-0,4% miqdarinda karbon qaz1 ilo doydurulur. Bunlar

sorboatsiz vo sarbat olave edilmis sulara ayrilir.
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Butulkada qazlasdirilmis sular osason zavod soraitinde hazirlanir vo
toyinatindan asili olaraq asagidaki yarimqruplara boliiniir:

- tobii meyvo-gilomeyvali qazlasdirilmis sular, meyvo-gilomeyva siralorinin
garisigindan vo ya ekstraktindan, otirli nastoykalardan, {izvi tursular, boya
maddaslori vo sokor gatilmaqgla hazirlanir. Torkibindon asili olaraq sla vo adi
keyfiyyatli, diabetiklor ii¢lin buraxilir. 9la ickiloro 10-14% tobii meyvo-
gilomeyva siralori gatilir vo tarkibindo 8-10% sokar olur. Masalon, «Limonad»,
«Sitroy, «Zogal», «Ciyalok», «Moruglu» vo s. Adi keyfiyyatli igckilorda tobii
meyva-gilomeyva siralori 10%, sokor iso 6-8%-dir. Diabetiklor ii¢ciin ickilori
miivafiq nastoy vo otirli cdvhoarlorlo hazirlayir, sokor avozino sorbit vo ksilit
islodilir.

- sintetik covhorlorlo qazlasdirilmias ickilorin hazirlanmasi {iclin meyvo-
gilomeyva covharlorindon vo limon tursusundan istifads edilir. Torkibindo 8%
sokor olur.

- desert ickilori 6ziinomoxsus yiiksok dadi, otirli moziyyatlori ilo forglonir.
Tabii sira vo covharlorlo yanasi mixtolif adviyyelorin covhorlorindon istifads
edilir, torkibinda 12% sokor olur. Moasalon, «Krem-soda», «Teatr», «Yay»,
«Quzilgiily, «Zoforan» va s.

- vitaminlasdirilmis vo tonuslandiric ickilori hazirladigda onlara C, P, B;
vo B vitaminlorinin gatilmasi, eyni zamanda istahani artirmaq, orqanizmo
canlandirici vo oyadici tosir gostoron maddoalorin gatilmasi nozordo tutulur.
Moasolon, «Baykal», «Fanta», «Qara Mokko», «Pepsi-kola» vo s. «Tind
hovaskar» ickisino qirmizi istiot, kola tipli igkiloro iso kola findigimin
torkibindaki kofeinin 2-3,5%-1 gatilir. Bu homin igkiys spesifik ac1 dad vo
muskat otri verir.

Quru qazlasdirilmus ickilor toz vo ya hob soklindo buraxilir. Bunlarin
torkibinds toz-sokor, sorabdasi tursusu, natrium-karbonat, quru cdvhar olur.
16,4-17,4 qr kiitlodo c¢okilib-biikiiliir. Masolon, «Armud», «Saorinlosdirici»,
«Albalil» vos. 1 st suda 1 pagka toz hall etdikds sixlig1 7,5-9,1-don az olmayan

gazli igki alinir.
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Qazsiz spirtsiz ickilora sorbotlor, meyvo-gilomeyva ekstraktlari, morslar,
gaynar meyva-gilomeyva ickilori vo meyva-gilomeyva siralori aiddir.

Sarbatlori hazirlamaq {iclin soffaf vo spirto yatirdilmis siralorde sokor hall
edilir. Torkibinds sokorin miqdar1 60%-don az olmamalidir. Tabii vo siini
meyva-gilomeyva sarbotlori satisa 0,25 va 0,5 litr tutumlu siiso qablarda
buraxilir. Sarbatlordon homg¢inin gazli sularin hazirlanmasinda istifads olunur.
Pasterizo edilmis sorbatlords sokorin migdar1 60%, pasterizo edilmomislords 1s9
65%-dir. Keyfiyyotli sorbot soffaf, c¢oOkiintlisiz vo 10 gat su il
durulasdirildigdan sonra daxilinds asili hissaciklor olmamalidir. Sarbatlori 12-
200S-ds uzun miiddoat saxlamaq olar.

Ekstraktlar1  soffaflasdirilmis  meyvo-gilomeyvo  sirolorini  vakuum
aparatlarinda 5-10 dofodan artiq qatilasdirmaqla alds edirlor. Torkibinds quru
maddonin miqgdar1 60-75% toskil edir.

ZOIF SPIRTLI iCKILORIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Bu igkilars piva, braqa, balli igkilor, buza vo sorti olaraq kvas aid edilir.

Pivo — arpa somonisi mohlulunun mayaotu ilo gaynadilib pivo mayalari
vasitasilo qicqirdilmasindan sonra alds edilon ickidir.

Pivo torkibindoki spirtin miqdarmma gore az spirtli ickilor qrupuna
daxildir. Miixtalif név pivalorin torkibindos 1,8-7% spirt, 5,6-10,7% ekstrakth
maddalar, o climlodon 2,7-5,0% sokar vardir.

Pivo istehsalinda islodilon osas xammallardan arpa, ferment preparati,
mayaotu (xmel), pivo mayasi vo sudur. 9lavo xammallardan qargidali, arpa,
bugda unu va diiyll xirdasi islodilir. Pivonin keyfiyyati onun istehsali {iclin sorf
olunan arpa somonisinin vo mayaotunun dadindan v keyfiyyotindon asilidir.

Piva istehsal etmok {i¢lin avvalco arpa 12-179S-do isladilir. 6-8 giin 15-199S
temperaturda ciicordilir vo ciicortilor donin uzunlugundan 1,5-2 dofo cox
oldugda ciicardilmo dayandirilir. Clicorma doévriinds arpa somonilosir, onda

otirli vo tamli maddslor toplanir. Ciicordilmis arpa torkibindo 2-3,5% nomlik
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galana kimi qurudulur, ciicormis hissolordon tomizlonir vo 4-6 hofto saxlanilib
yetisdirilir. Bu dévrds hall olan azotlu maddalorin migdar: artir.

Hazir somoni cilalanir, maqgnit sahasindon kegirilir va xiisusi doyirmanda
tiytdiiliir. Suslonun (xam pivenin) hazirlanmasi 4 morholods basa gatir:

- arpa somonisinin xirdalanmasi;

- somoninin su ilo qarisdirilmasi;

- hazir suslonun filtrdon kegirilmosi;

- suslonun mayaotu ilo gaynadilmasi.

Arpa somonisinin su ilo qarisdiriib xam suslonun alinmasi 2 isulla
aparilir:

- dekoktsion iisul (qaynadilma iisulu);

- infuzion iisul (saxlama tisulu).

Dekoktsion iisulda temperatur 50°S-don, infuzion iisulda iso 70°S-don
yiiksok olmur. Alinmis arpa suyu filtrdon kegirilir, izorino mayaotu olavo
edilib 1,5-2 saat gaynadilir. Qaynama noticosindo artiq su konar edilir,
fermentlor parcalanir, zlilallar laxtalanib ¢okiir. Mayaotundaki ac1 tursular,
as1 maddalori, efir yaglar1t mohlula kecir. Yenidon filtrdon siiziiliib 6-8S-yo
godor soyudulur. Pivoni qicqirtmaq iig¢lin 2 ndv pive mayalarindan istifads
edilir.

1. Ust maya — yoni, mohlulun iist sathindo foaliyyat gostorir, osason tiind
pivalorin istehsalinda istifads edilir.

2. Alt maya — daha ¢ox istifado edilir vo asason agiq pivalar liclin isladilir.
Qicqirdilma 6-89S-do 7-9 giin davam edir, sonra filtrdon kecirilir vo yetismok
iclin rezervuarlara kociriiliir. Pivonin c¢esidindon asili olaraq 0-3°S-do 21
giindon (Jiquli) 90 giino (Petroqrad) qodor saxlanilib yetisdirilir. Yetismo
dovriinds karbon qazinin migdari 0,15-0,2%-don 0,3-0,35%-0 qodor artir, pive
soffaflasir. Butulkalara doldurulmaqdan gabaq pive yeno filtrdon kegirilir.

Pivo istehsal iisuluna goro pasterizo edilmis vo pasterizo edilmomis

pivadan, rongina gors 189 agiq va tiind pivadon ibaratdir. Keyfiyyotino gors ala
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vo birinci kateqoriyaya aid edilir. 3 ndvdo pive buraxilir: agiq vo tiind pive;
xiisusi a¢iq vo xiisusi tiind pive; original agiq piva.

Ik suslodaki quru maddenin miqdarina gors acgiq pive 10 qrupa (10-dan
20%-o godor), tiind piva is0 9 qrupa (12-21%-9 qador) boliiniir. Har iki névdo
19% quru maddasi olan pivo olmur.

ovvallor Xirdalan Pivo Zavodunda 6 c¢esiddo pivo — osason Jiquli,
Azorbaycan, Arpa siinbiilii, Moskva, Riqa vo Moxmori pivolori istehsal
edilirdi. Lakin son illor bu pivalorin ¢esidi artmis vo adlar1 doyismisdir. Indi
«Baki-Kastel» miiossisosinin Xirdalan Pive Zavodunda «Xirdalan-Qara», «33
Ex Sport», «Castel Beer», «Xirdalan-ag 77», «Bizim pivo» vo «Xirdalan Lager
Beer» «Quzil Arpa», «Odlar Yurdu» vo digor pivalori istehsal edilir.
Azorbaycanda foaliyyot gdstoran digor firmalar vo miiessisolor «Gancoy, «Bah-
boh», «Qizil ay», «Kral», «U¢ Qdmbul», «Cemrion», «Konsul» «Azori Nel»
«Azori N2, «Azari Ne3» Xagmaz, NZS vo s. ¢esiddo piva istehsal edirlor.

Respublikaya xarici Olkoalordon «Budvar», «Heineken», «Bitburger»,
«Erdinger Weissbrau», «Baltika», «Atilla» vo digor ¢esiddo zoif spirtli vo

spirtsiz pivalor do gotirilir.

LIKOR-ARAQ MOMULATININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Likor-araq momulati tiind spirtli icki olub spirtli siralorin, morslarin,
nastoylarin, otirli spirtin, rektifikat spirtin, sokor sorbatinin, su vo basqa
xammallarin qarisdirilmasindan alinir.

Liko6r-araq momulati istehsalinda ola rektifikat etil spirtindon,
qurudulmus meyva-gilomeyvalordon, otirli bitkilordon, adviyyalordon, sitrus
meyvalorinin gabigindan, sokor vo codlugu az olan igmali sudan istifados edilir.
Olavao xammallardan iizvi tursu (limon), spirtdo hall edilmis efir yag1 (quzilgiil,
nano, limon va s.), otirli vo boya maddalori islodilir. Mohsula intensiv rong

vermok ii¢lin qaragilo morsu (tiind qirmizi), gond yanigi (gohvoyi) isladilir.
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Bozi likoér-araq momulatinin istehsalinda konyak, portveyn sorabi, tiind pivo,
tobii gohvo, bal va s. mohsullar da sorf edilir.

Likor-araq momulatinin ¢esidi 280-don ¢oxdur vo 12 qrupa boliiniir.

Likorlor — basqa igkilordon yiiksok otirliliyi vo ekstrakti ilo forglonir.
Likoriin votoni Fransa hesab edilir. Torkibindo olan spirtin vo sokorin
miqdarina gors tiind, desert vo krem likorlors boliiniir.

1. Tiind likorlori osason efir yaglh xammallardan alinmis nastoykalar vo
otirli spirtlor asasinda hazirlayirlar. Torkibindo hacma géro 30-45% spirt, 100
ml-do 32-50 qr sokor olur. «Benediktiny», «Sartrez», «Kristal» vo «Exo» ¢esidi
var.

2. Deser likorlari — osason meyvo-gilomeyvo morslari vo siralorindon azaciq
otirli-odviyys xammali alavo etmoklo hazirlayirlar. Torkibinds 25-30% spirt vo
35-50 qr/100 ml sokar olur. «Sokoladly, «Qizilgiil», «Yubiley» likérlorin dadi
sirin, ¢ox vaxt tursasirin olub, uygun meyvanin, balin, gohveonin va kakaonun
dadin1 verir.

3. Krem likorlorin istehsali ii¢iin spirtlonmis meyvo-gilomeyva sirolori,
otirli spirtlor vo nastoylar islodilir. Torkibindo 20-23% spirt, 50-60 qr/100 ml
sokor olur. «Ciyalok», «Morug», «Orik», «Albal» krem likorlori buraxilir.

4. Nalivkalann (spirt olavo edilmis sirolor) — spirtlosdirilmis siro vo
morslardan hazirlayirlar. Bunlarin torkibinds 18-30% spirt, 0,2-1,0 qr/100 ml
tizvi tursu vo 28-40 qr/100 ml sokor olur. «Moruqlu», «Qara garagatl,
«Mesor, «Quzil payiz», «Spotikac» vo «Zapekanka» nalivkalar buraxilir.

5. Punslar — tonizoedici icki olub hind s6zii «ping» - yoni bes monasini
dasiyir. Ovvallor puns hazirlamaq fii¢iin bes komponentdon — su, sokor, rom,
cay domi vo limon sirasi istifads edilirdi. Sonralar rom avazina konyak, viski,
araq vo digor tiind igkilor sorf edildi. Puns hazirlamaq ii¢ilin spirtlosdirilmis
meyva-gilomeyva sirasi vo mors, spirtli nastoy, ala keyfiyyatli spirt, su, sokor
sorbati, limon tursusu, konyak, portveyn tipli sorab, adviyysalordon mixaok,
dargin, hil, zoforan, muskat coviizii vo sitrus meyvalorinin qabig islodilir. Tor-

kibindo hacmao gora 15-20% (17%) spirt, 33-40 qr/100 ml sokor vo 0,1-3 qr/100
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ml tursu olur. Punslar i¢dikdo onlar isti ¢ay, soyuq gazli su vo ya gaynar su
ilo qangdirirlar. Ovvallor Bakida «Zoforan», «Feyxoa», «Albal» va digor
adlarda puns istehsal olunurdu.

Nastoykalar osason spirto yatirdilmis meyvo-gilomeyvo siralorindon
hazirlanir. Spirtin vo sokorin miqdarina goro sirin, yarimsirin v acl
nastoykalar vardir.

6. Sirin nastoykalarm torkibinds 16-24% spirt, 8-30 qr/100 ml sokar, 0-0,9
qr/100 ml tursu olur.

7. Yarimsirin nastoykalarin torkibindo 30-40% spirt, 9-10 qr/100 ml sokor,
0-0,8 qr/100 ml tursu olur.

8. Yarimsirin tiindliiyii az olan nastoykalar adi nastoykalardan torkibindo
spirtin az olmasina gora forglonirlor. Torkibinda 20-29% spirt, 4,5-8 q/100 ml
sokor olur.

9. Aa tiindlilyii az olan nastoykalar1 hazirlamaq ti¢iin otirli ot, toxum va s.
bu kimi bitki xammalindan alinmis nastoy, otirli spirt, efir yagi vo basqa otirli
maddslordon istifads edilir. Torkibinda 25-28% spirt, 0,5 qr/100 ml sakor olur.

10. Ac1 nastoykalar1 vo balzamlarn osason efir yagli vo oadviyyo otirli
xammallardan istehsal edirlor. Bu ickilorde 30-60% spirt vo 0-0,5 qr/100 ml
sokor olur. Dadi1 ac1 va yandirici olur. «Qara Riga» balzamini hazirlamaq li¢clin
15-20 miixtalif bitki xammalindan istifado edilir. Balzamlar1 su ilo qarisdirib
icirlor. «Starka», «Zubrovka», «Zveroboy», «Ukrayna» aci nastoykalari,
«Rusy, «Qirgiz Arasan» balzamlari istehsal edilir.

11. Desert ickilor torkibino goéro sirin nastoykalara yaxindir, lakin
torkibindas spirtin nisbati az (12-16%) va sokorin ¢ox olmasina gors yiingiil vo
atirlidir. Torkibinds 14-30 qr/100 ml sokar, 0,2-1,0 qr/100 ml tursu olur.

12. Aperativlor — tiindlityli 15-35% olan tiind spirtli i¢ki olub torkibinds 4-
13 qr/100 ml sokor, 0-0,5 qr/100 ml tursu olur. Aperativlorin torkibindo
orqanizma tonizoedici tosir gostoron dorman bitkilori vo kdklorindon alinan

nastoyka olur.
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Likor-arag momulatina viski vo rom da aid edilir, lakin onlarin istehsal
texnologiyasi araq vo konyak istehsalina oxsayir.

Viski — tiind spirtli i¢ki olub donli bitkilordon alinan etil spirtinin daxili
torofdon koémiirlosdirilmis palid ¢alloklords 4-10 il saxlanilib yetisdirilmosindon
aldos edilir. Palid ¢allokds viskinin saxlanilmasi naticasinds onun torkibinds asi
maddasi, tursular, aldehidlor, miirokkob efir omolo golir ki, bunlar viskiya
O0zlinomoxsus dad verirlor. Dadin1 vo rongini yaxsilasdirmaq ii¢lin iizorino
koler va sakor sarbati alavs edilir. Toarkibinda 45% spirt olur. Xarici 6lkalordon
respublikaya «Clontarty, «Glenfarclas», «Hart Brothers», «Macallan»,
«Maximis» ¢esidinda viski daxil olur.

Rom - sokor gamisi patkasindan alinmis etil spirtinin palid ¢olloklordo
yetisdirilib iizorino gond yanigi (koler), gara gavali morsu, etilasetat vo
etilbutirat olavo etmoklo hazirlanir. Torkibindo 45% spirt, 2% sokor olur.
Romdan kokteyl, puns, likdér, dondurma vo gonnadi momulati istehsalinda
istifado edilir. Xarici 6lkolordon gotirilon romlardan «Clement» vo «Gabriel
& Andrew» goOstormok olar.

Kokteyl — spirtsiz vo spirtli olmaqla 2 qrupa boliiniir. Spirtli kokteylin
torkibinda 20-40% etil spirti vo 0-24 qr/100 ml sokor olur.

Cin - tiind spirtli i¢ki olub tarkibinda 45% etil spirti olur. Stirli-adviyya
bitkilorinin su-spirt nastoyunun qovulmasindan (distillosindon) alinir vo
miitlog ardic gilomeyvasi olavo edilir. Xarici Olkalordon gotirilon cinlorden

«Citadelle» vo «Maxims» géstormok olar.

UZUM SORABLARI iSTEHSAL TEXNOLOGIiYASI

Uziim sorablar1 — iiziim siresinin miixtalif iisullarla tam vo ya natamam
qicqirdilib emal edilmasindon alinan, torkibinds 9-20%-o godor etil spirti olan
ickilor qrupudur.

Sorablarin iimumi istehsal texnologiyasi asagidak: ardicilligla gedir:

- liziimiin azilmoasi va pucaldan ayrilmasi,
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- 1izlim sirasinin 6zbasina siiziilmasi,

- 1iziim cecasinin preslonmosi,

- sironin ¢okdiiriilmasi vo soyudulmasi,

- {iziim sirasinin qicqirdilmasi,

- sorabin saxlanilmasi vo islonmosi,

- eqalizasiya va kupaj,

- saorabin yenidon soyudulmasi vo siiziilmosi,

sorabin emal1 va saxlanilmasi,

sorabin yetismoasi vo kéhnolmasi.
Uziim keyfiyyotino gora sortlasdirildigdan sonra ozilir vo xiisusi preslor
vasitasilo preslonib sirosi ayrilir. Bundan ovval 6zbasina siiziilmiis siro do
ayrilir. Siro 24-36 saat saxlanilib soffaflagdirilir. Sonra modoni mayalar slavo
edib 18-200S-da qicqirdilir. 9sas qicqirma 8-10 giin, tam qicqirma 30-45 giin
davam edir.

Uziim siresi qicqirdiqdan va siiziildilkkdon sonra eqalizasiya edilir, yoni
eyni iziim noviindon hazirlanmis {iziim-sorab materiallar1 qarnisdirilir. Kupaj
eqalizasiyadan forqglidir. Sorab materiali kupaj edildikde miixtolif sort
tizimdon almmig sorab materiali garisdirilir, torkibino vo organoleptiki
xassolorino goro lazimi tipdo sorab oldo edilir. Sorabi yetismoys vermozdon
gabagq siiziir vo soyudurlar. Sorablari soffaflasdirmaq ii¢iin onlar1 yapisganvari
maddoalorlo (jelatin, yumurta ziilali, baliq kleyi) emal edirlor ki, buna da
okleyka deyilir.

Sorabin yetismosi 5 moarholoys ayrilir: sorabin omals golmaosi; sorabin tam
sorab halina diismosi; sorabin yetismosi; sorabin kohnolmosi vo sorabin
yararsizlasmasi (pug olmasi) morhalasi.

Sorabin yetismosi dovriindo oksigenin boylik rolu vardir, odur ki,
sorablar1 bir ne¢o dofo kociiriirlor vo bunlarin oksoriyysti aciq kogiirmadir.
Noticada sarab ¢okiintiilordon azad edilir, oksigenlo zonginlasir vo sorabin tam

yetisib sorab halina diismasi prosesi siiratlonir. Sorabin kéhnalmasi onda bas
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veran oksidlosma proseslorinin noticosidir. Bu prosesi siirotlondirmok iigiin
bozon sorabi oksigen ilo zonginlosdirirlor.

Siifra sorablar1 rongino goro ag, ¢ohrayr vo qirmizi, torkibindoki sokorin
miqdarina gors turs, yarimturs vo yarimsirin olur. Cohray1 vo qirmizi sorablari
hazirladigda qicqirdilma ceco ilo birlikde aparilir, naticads qabigda va pucalda
olan as1 vo boya maddaloari soraba kegir.

Turs ag siifro sorablarinin torkibindo 9-14% spirt, 6-6,5 g/l tursu vo 0,3
q/100 sm3-don ¢ox olmayaraq sokor olur. Azorbaycanda markali «Sadill» vo
adi ag sifro sorablarindan «Novruzlu», «Bayan», «Ag siifron, «Norgizy,
«Araz», «Maral gol», «Risling», «Sevincy», «Qiz qalas», «Karvan Saray»,
«Elita» istehsal edilir.

Turs qurmz siifra sorablarinin rongi miixtalif ¢alarli qirmizi, dad vo buketi
1so Oziinomoxsusdur. Torkibindo 9-14% spirt var. Sokorin miqdarina gors turs
(0,3 g/100 sm3-a godor sokor ola bilor), yarimturs (1,5-2,5 q/100 sm3) vo
yarimsirin (3-8 g/100 sm3) qirmiz1 sorablar buraxilir. Azorbaycanda markali
qurmizi siifro sorablarindan «Madraso», adi turs sorablardan «Tavkveri»,
«Ivanovka», yarimturs sorablardan «Agsu», yarimsirin sorablardan «Sahdagy»
va «Komsiriny» istehsal edilir.

Yarmmturs siifro sorablar1 — torkibindo tobii qicqirmadan omals golon
hocmca 9-14% spirt vo qaliq kimi 0,5-2,5 /100 sm3 sokor olan sorablar
qrupudur. Ag, c¢ohrayr vo qirmizi yarimturs sorablar istehsal edilir.
Azorbaycanda istehsal edilon yarimturs sorablardan qirmizi «Agsu», «Yeddi
g6zal», «Koroglu» va ag «Mugan» sorabini gdstormok olar.

Yarmmsirin siifro sarablar1 — torkibinds tobii qicqirma naticoesinds hacmca
9-14% spirt vo 3-8 q/100 sm3 sokor olan siifro sorablaridir. Azorbaycanda
istehsal edilon yarimsirin ag vo qirmizi «Komsirin», ag «Tovuz», «Qara siro»,
«Ipok yolu», «Qafqaz», ¢ohray1 «Cinar» vo qirmizi «Sahdag» siifra sorablarini
gbstormok olar. Bunlarin torkibinds hocmcs 9-12% spirt, 3-5 q/100 sm? sokor

vardir. Tursulugu 6 q/dm3-don ¢ox olmamalidir.
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Kaxetin iisulu ilo hazirlanan siifro sorablan istehsal etdikdo {iziim sirasi
ceco va saplag ilo birlikds qicqirdilir. Qicqirdilma prosesi qurtardigdan sonra
2-3 ay bu halda saxlanilir. Noticads toxumda, gabiqda vo saplagda olan as1 vo
boya maddalori soraba kecir, ona agizbiizlisdiiriicii dad verir. Tiind cay
rongindo olur.

Torkibindo 10,5-13% spirt, 0,3 g/100 sm3-don ¢ox olmayaraq sokar, 5
q/dm3 tursu vardir.

Kolleksiya sorablar1 — collokdo (burtlarda, ¢onlords) saxlanilma miiddsti
qurtardigdan sonra 3 ildon az olmayaraq butulkada saxlanilmis xiisusi, yiiksok
keyfiyyotli markali sorablardir. Bir ¢ox Olkolords tozo hazirlanib butulkalra
tokiilorok uzun miiddot saxlanilmis sorab kolleksiya sorabi adlanir. On yaxsi
kolleksiya sorablar1 sorab miiossisolori (onlarin fondlar1 — enoteklor adlanir),
elmi toskilatlar vo sarab miisabigalari {i¢iin 6ziinomaxsus etalon sayilir.

Tiindlosdirilmis sarablar baslica olaraq rektifikat etil spirti alava edilmoklo
istehsal olunur. Sorabin tipindon asili olaraq spirt qicqirmanin miixtolif
morhalalorinda slave edilir. 2 qrupa boliiniir: tiind vo desert sorablar.

Desert sorablar — torkibindo hocmca 12-17% spirt, o ciimlodon tobii
qicqirma naticasinda 1,2%-don az olmayaraq spirt olmali vo 2-35 /100 sm?
sokor olan tobii vo ya tiindlosdirilmis sorab qrupudur. Sokorin kiitloyo goro
qgatiligindan asili olaraq desert sorablar yarimsirin (5-12 g/100 sm? sokar,
hocmca 14-16% spirt), sirin (14-20 q/100 sm? sokor, hocmco 15-17% spirt) vo
likor (21-35 g/100 sm3 sokar, 12-17% spirt) yarimqgruplaria boéliiniir. Yiiksok
keyfiyyatli desert sorabi istehsal etmok ii¢iin tam yetismis, torkibinds 22-35%
arasinda sokor olan iiziim sortlarindan istifads edilir.

Desert sorablarin tipik qruplarindan Tokay, Malaga, Kaqor, homg¢inin
izim sortuna moxsus xiisusi parlaq atirli Muskat sorablarini gdstormok olar.

Tokay sorablarn — Macaristanin simal-sorq hissesindo Tokay daglar
otoklorindo yetison Furmint, Ag Muskat vo digor {iziimlordon istehsal edilon
sorablardir. 11k dofa XII asrdo istehsal edilmisdir. Tokay sorabi iiciin yetismis

vo yetisib 6tmiis, igorisinda biirtismiis vo moviiclonmis gilalori olan {iziimdon
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istifado edilir. Tokay sorablarinin xarakterik xiisusiyyotlori sorabin 3-5 il
yarimgiq ¢oalloklordo saxlanib yetisdirilmasidir. Azorbaycanda Tokay tipli
sorablardan «Qara Canax» sorabi istehsal edilir. Rkasiteli iziimiindon alinir,
torkibindo hocmca 16% spirt, 18 q/100 sm3 sokor vo 5 q/dm? titrlonon tursuluq
olur.

Kaqor — qirmiz1 iizim sortlarindan hazirlanan desert sorab tipidir.
Fransanin Kaqor sohorinin adini dasiyir. Kaqor serabinin torkibinds hacmco
16-17% spirt, 16-25 /100 sm? sokor olur. Cox ekstrakthidir. Kagor sorabinin
texnologiyasinin asas xiisusiyyatlori siranin {iziimiin qabig1 vo tumu ilo birlikds
qizdirilmasidir. Bu iisul saraba spesifik dad vermoklo gabigda olan ekstraktli,
fenollu vo boya maddolorinin tamamilo soraba keg¢mosino imkan verir.
Azorbaycanda markali Kaqor sorablarindan «Samax, «Kiirdomir», adi
kaqorlardan iso «9rabli» vo «Sahbuz» sorabi istehsal edilir.

Likor sorablar — torkibinds 20 g/100 sm3-don ¢ox sokori olan desert
sorablar qrupudur. Bu sorablar istehsal etdikdo yiiksok sokorliliyi olan
soldurmaga vo moviiclonmoys meyilli {iziim sortlarindan istifado edilir.
Azorbaycanda istehsal edilon «Kiirdomir» sorabir markali qirmizi desert-likor
sorabdir. Torkibinds 23 q/100 sm3 sokor, 16% spirt, 5 q/dm3 titrlonon tursuluq
vardir.

Markah desert sorablar — miioyyon bolgoda vo ya sahodo becorilon {iziim
sortundan xiisusi texnologiya iizro hazirlanan vo uzun miiddat saxlanilib
yetisdirilon yiiksok keyfiyyatli desert sorablardir. Sorabin tipindon asili olaraq
markali desert sorablar 2-4 il saxlanilib yetisdirilir. Azorbaycanda «Qara
Canax», «Azorbaycan», «Qarabagy, «Kirdomir», «Mil», «Samax» markali
desert sorablar istehsal edilir.

Muskat sarablan — iiziimiin Muskat (ag, ¢ohrayi, gara, boandvsoyi, Macar)
va Aleatino sortlarindan istehsal olunan sorablardir. Muskat sorablar: sakit vo
kopiiklonon yarimtiplors ayrilir.

Malaga — conubi Ispaniyanin (Andalusiya) Malaqa sohori yaxinliginda

becarilon Moskatel vo Pedro-Ximenes {iziim sortlarindan istehsal olunan ispan
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desert sorabidir. Turs ag, yarimturs vo yarimsirin, eloco do sirin ispan malaqasi
istehsal edilir. Azorbaycanda bu tip sorab istehsal edilmir.

Tiind sorablarin tipik qruplarindan Portveyn, Xeres, Madera vo Marsalam
gostormok olar. Bunlar bir-digorindon istehsalina gors forglonir.

Portveyn — Portuqaliya monsali sorabdir. Simali Portugaliyada olan Port
sohorinin adini dasiyir. Bu sorablar ii¢iin istifado olunan {izlimiin torkibindo
25-28% sokor olur, qicqirma zamani torkibinds 10% sokor qaldigda iizorino
spirt alavo edilir. Cavan sorab materiali havasiz soraitdo 55-60°S temperaturda
emal edilir. Torkibinda 18% spirt va 10 /100 sm? sokar olur. Azarbaycanda ag
rongli markali portveyn sorablarindan «Agstafa», «Alabasl» vo adi
portveynlordon «Portveyn 777», «Karayeri», «Agdam», «Qizil sorbot» vo
«Dallor» istehsal edilir. Xos atirli vo ekstraktli olurlar.

Madera — maderizasiya prosesi zamani oksidlosmo noticosindo xiisusi
orqanoleptiki xassolor kosb edon tiind sorabdir. Portuqaliyadaki Madeyra
adasinin adini dasiyir. 500 ildon ¢oxdur ki, istehsal edilir. Madera sorabinin
istehsalinin xiisusiyyati ondan ibarstdir ki, sorab materiali miioyyon miiddot
lazimi temperaturda termiki emaldan kegcirilir. Bu proseso maderizasiya
deyilir. Azorbaycanda ovvallor madera tipli «Ug topa» sorabi istehsal edilirdi.
Son illar «Madera» soarabi istehsal edilir. Toarkibinds hacmcoa 19% spirt, 4 q/100
sm3 sokor vardir.

Marsala sorabinin votoni Italiyanin Siciliya adasmm gqorb hissasindo
yerlason sohorlor otrafidir. 1773-cii ildon istehsal edilir. Marsala sarabi {i¢lin ilk
material ag sorab materiali, spirtlosdirilmis siro vo qatilasdirilmis sirodir.
Qatilasdirilmis sironi almaq i¢iin {izim siresi avvalki hocminin Y5 hissosino
godar qatilasdirilir. Bu, soraba moxmorilik vo ac1 dad verir. Bazon soraba {iziim
dosabi qatilir. Italiyada 4 tip Marsala sorabr istehsal edilir.

Xeres — bu sorab ilk dofo XVIII asrda Ispaniyanin Xeres de-lya-Frontera
sohorindo istehsal edilmisdir. Xeres sorabinin istehsalinin xiisusiyysti ondan
ibarotdir ki, sorab yarimgiq ¢olloklordo uzun miiddot goéboloklordon omols

golmis xeres pordasi (solera) altinda saxlanib yetisdirilir. Serabda bu zaman
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aldehidlor, asetallar vo miirokkob efirlor omoalo golir. Azorbaycanda eyni adl
«Xeres» sorabi istehsal edilir. Torkibinds 19% spirt, 3 q/100 sm? sokor vardir.

Otirlondirilmis sarablarmm istehsalinda sorab materialinin {izorina sokor
sorboti, tomizlonmis vo spirto yatirdilmis odviyyat, c¢igok vo bitkilorin
koklorindon alinmis nastoy olave edilir. Vermut sorablari ilk dofo Italiyada
istehsal edilmisdir. Bunlarin torkibinds 16-18% spirt, 10-16 q/100 sm? sokor, 6
g/l tursu olur.

Kopiiklonon sarablarin istehsalinin osas xiisusiyyoti ondan ibarstdir ki,
hazir sorab materialina sokorliliyi 50-60% olan tiraj likorii, limon tursusu,
tanin vo maya olave edilib, ikinci dofo qicqirdilir. Tkinci dofe qicqirdilma 0,8 1
tutumlu sampan butulkalarinda vo ya da 5 ton tutumlu germetik bagh
rezervuarlarda aparilir. Qicqirma zamani amoalo golon karbon gazi sorabda hall
olur. Fasilali vo ard1 kasilmayon istehsal iisulu ilo sampan sorablarinin istehsal
maya doyorini asagi salir, istehsal miiddatini qisaldir, itkilori azaldir.

Sampan sarabi rongino goro ag vo qirmizi olur. Sokorin miqdarina goro
(q/100 sm?) sampan sorabi asagidaki adlarda buraxilir: bryut — 0,3-0 godor
(cox saxlanilmis), ¢ox turs — 0,8-1,3; turs — 3-3,5; yarimturs — 5-5,5; yarimsirin
— 8-8,5 va sirin — 10-10,5. Turs, yarimturs vo sirin sampan sorablar1 yalniz
rezervuar Usulu ilo hazirlanir. Qirmizi sampan sorabi bir markada buraxilir ki,
bunun da torkibinds 10-10,5/100 sm3 sokor olur. Sampan sorablarinda spirtin
miqdan 10,5-12,5%, tursuluq 6-8,5 g/l-dir.

Baki Sampan Sorablar1 Zavodunda turs, yarimturs, yarimsirin vo sirin
sampan sorablari, qirmizi sampan sorabi vo qirmizi kopiiklonon «Azorbaycan
mirvarisi» sorabi istehsal edilir. «Azorbaycan mirvarisi» sorabinin torkibinda
hacmca 11,5-13,5% spirt, 6-8 q/100 sm3 sokor, 5-7 q/dm?3 titrlonon tursuluq
vardir. Rongi qirmizi, buketi zorifdir. Bu zavodda homginin «Baki Gecalori»,
«Baki Sampani», «Dan Ulduzu», «XXI-ci asr», «Qirill Sampan», «Sarq
Ulduzu», «Golden» g¢esidinda kdpliklonon sorablar, Baki Sorab zavodu Ne 1-do

«Sipuckax» qazli sorabi istehsal olunur
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Qazlasdirilmis sorablar ikinci dofo qicqirdilmir. Hazir sorab butulkalara
doldurulan zaman karbon gazi ilo doydurulur. Torkibinds 10-12% spirt olur.
Azorbaycanda avvallor «Azarbaycan sipugisi» istehsal edilirdi.

Konyak — ag izimdon hazirlanmis sorab materialinin fraksiya tisulu ilo
distillosindon oldo edilon konyak spirtinin palid ¢olloklords vo ya igorisindo
collok taxtasi olan g¢onlordo saxlanilib yetisdirilmoasindon alinan tiind spirtli
ickidir. Konyak ilk dofs 1701-ci ildo Fransanin Saranta departamentinin
Konyak sohoarinds istehsal edilmisdir.

Konyak istehsali asason 4 morholods basa ¢atir: konyak sorab materialinin
hazirlanmasi; konyak spirtinin qovulmasi; konyak spirtinin palid ¢alloklords
3-25 1l saxlanilib yetisdirilmosi; konyakin kupaj edilmosi, emali vo
saxlanilmasi.

Konyak spirti saxlanilib yetisdirildikdon sonra miioyyon markali konyak
almaq tgln miixtolif konyak spirtlori miivafiq nisbotdo qarisdirilir. Eyni
zamanda distillo edilmis su, sokor sorboti, koler do isloadilir. Konyak spirti
gostarilon xammallarla kupaj edildikdon sonra adi konyaklar 3 ay, markali
konyaklar 1so 6 ay istirahoto verilir, bundan sonra filtrdon siiziilir vo
butulkalara doldurulur.

Konyak spirtinin saxlanilmasi miiddatindan va keyfiyyatindon asili olaraq
adi vo markali konyaklar istehsal edilir.

Adi konyaklar 3; 4 vo 5 il saxlanilib yetisdirilmis konyak spirtindon uygun
olaraq 3; 4 vo 5 ulduzlu buraxilir. Adi konyaklarin torkibinds spirtin migdari
uygun olaraq 40; 41 va 42%, sokor iso 15 q/dm3 olur.

Markah konyaklar 6 ildon 50 ilo godor saxlanilmis konyak spirtindon
istehsal edilir. Torkibindo 40-57% spirt, 7-25 g/dm3 sokor olur. Konyak
spirtinin saxlanilmasi miiddatindan asili olaraq KV, KVVK va KS gruplarina
ayrilir.

KV (xonbsik BeImepkanubiii — saxlanilmis konyak) — orta hesabla 6-7 il

saxlanilib yetisdirilmis konyak spirtindon istehsal edilir. Torkibindo hacmco
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40-42% spirt, 7-12 q/dm3 sokor olur. Azarbaycanda bu qrupa aid «Goygol» vo
«Goanco» konyaklari istehsal edilir.

KVVK (koHbsK BBIIEp)KaHHBIA BbICOKOro KauectBa — ylksok keyfiyyotli
saxlanilmis konyak) — orta hesabla 8-10 il saxlanilmis konyak spirtindon
istehsal edilir. Torkibindo hocmca 40-45% spirt, 7-25 q/dm3 sokor olur.
Azaorbaycanda bu qrupa aid «Bak konyaki buraxilir.

KS (xonbsik cTapbiii — ¢ox saxlanilmis konyak) — orta hesabla 10 il vo daha
cox saxlanilib yetisdirilmis konyak spirtindon hazirlanir. Torkibindo hacmco
40-57% spirt, 7-20 g/dm3 sokor olur. Azorbaycanda bu qrupa aid

«Azorbaycan», «Yubiley», «Moskva» va «Sirvan» konyaklari istehsal edilir.
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Movzu 10.
“BiTKi VO HEYVANAT YAGLARININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI”’ndan miihazira matni- 2 saat
PLAN

1. Bitki yaglarinin istehsal texnologiyasi

2. Heyvanat yaglarmin istehsal texnologiyasi
3.Mbotbax va gonnadi yaglarinin istehsal texnologiyasi
4. Marqarin yagnin istehsal texnologiyasi

5. Mayonezin istehsal texnologiyasi
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BiTKi YAGLARININ iSTEHSAL TEXNOLOGIiYASI

Bitki yaglarmi yagl bitkilorin meyvosindon vo toxumundan istehsal
edirlor. Yeyinti yagi istehsal etmok ii¢iin asason glinobaxan, soya, pambiq,
yerfindig1, zeytun, kiinciit, xardal, xas-xas va s, texniki yag almaq {iclin 1s9
kotan, tunqg, gonogor¢ak, peril vo s. bu kimi yagh toxumlardan istifado edilir.
Zeytun meyvasindo 23-49%, gilinobaxanda 33-57%, pambiq ¢iyidinda 16-29%,
soyada 14-26%, qargidali niivasinds 30-48% yag vardir.

Bitki yaglarinin istehsali 4 morholodo basa catir:

- yagl toxumlarin todariikii vo saxlanilmaya hazirlanmasi;

- yagh toxumlarin istehsala hazirlanmasi;

- yagl toxumlardan yagin ayrilmasi;

- alinmis yagin saflasdirilmasi (rafinasiyast).

Yag istehsali ii¢iin istifado olunacaq yagh toxumlar konar garisiglardan
tomizlonir, nomliyi normalasdirilir, Olclisiine goéro c¢esidlonir, toxum
gabigindan ayrilir vo niivo xirdalanir. Bitki yaglar1 asason iki tisulla — preslomo
va ekstraksiya tisulu ilo alinir. Bazon kombinolosmis tisul da totbiq edilir. Yagh
toxumlarin preslonmaosi isti vo soyuq iisulla birdofoya vo ya ikidofoya aparilir.
Preslomo {iclin snekli vo hidravlik preslordon istifado edilir.

Birdofaya preslomo torkibindo nisbaton yagi az olan toxumlar {i¢lin totbiq
edilir. Bu iisulda yagin ¢ixar1 az, keyfiyyati iso asagi olur. Ikidefays perslomodo
ovvolco yagin bir hissasi asagl tozyiqli preslords (forpres) ayrilir vo sonra
yenidon yiiksok tozyiqli snekli preslords (ekspellerlor) sixilaraq yag biitiinliiklo
ayrilir. Bu isiilda itki ¢ox olur. Alinmis yag yiiksok keyfiyyatli, agiq ronglidir,
lakin saxlanilmaga davamsizdir.

Isti preslomo iiclin toxumu hazirladiqda, onu ikidivarlh qazanlarda
qovururlar. Yiiksok temperaturun tosirindon ziilallar denaturatlasir, aliman
yagin rongi bir qodor tiind, dadi nisbaton koskin, saxlanilmaga iso davamli

olur. Jimixin torkibinds 7-8% yag qalir.
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Ekstraksiya tiisulu ilo bitki yaglarinin istehsalinda iizvi holledicilordon,
osason yiingiil fraksiyali benzindon istifado olunur. Ekstraksiya tisulu ilo bitki
yaglarinin istehsali asagidak: ardicilligla gedir:

- yagli toxumun tomizlonmasi vo qurudulmasi;

- toxumun xirdalanmasi;

- toxumdan yagin halledicilorls ekstraksiyasi;

- haolledicinin yagdan ayrilmasi;

- alinmis yagin saflasdirilmasi.

Bu iisulla yagin ¢ixar artir, keyfiyyoti 1so yaxsilasir. Bu tisulla yagin ¢ixari
yiiksok olur, jimixin torkibindo 1%-o godor yag qalir.

Kombinolosmis iisulla bitki yaglarmin istehsalinda ovvolco toxumlar
forpreslordo sixilir vo torkibindo 10-12% yag qalmis jimix xirdalanir vo
ekstraksiya iisulu ilo ikinci dofo yagr ayrilir. Bu {isuldan pambiq yagi
istehsalinda daha cox istifads edilir.

Yaglarin saflasdirilmasi xam yagin konar maddoalordon tomizlonmasidir.
Saflasdirilma iisullar1 osas prosesin getdiyl mexanizmo uygun olaraq fiziki,
kimyoavi vo fiziki-kimyovi disullarla aparilir. Fiziki iisullara  ¢okdiirmo,
filtrasiya vo morkozdonga¢ma aparatindan ke¢irmo aiddir. Bu {isullarla yagin
torkibindoki mexaniki gatisiglar, ¢cokmiis fosfatidlor, su vo digor maddslor
ayrilir. Fasilosiz isloyon morkozdonqagma aparatlarinda yagin mexaniki
qatisiqlardan tomizlonmosi daha somaralidir. Fiziki {isullardan filtrasiya, yagi
cOkiintiilordon va asili hissaciklordon birdafalik tomizloyir.

Kimyovi iisullarla saflasdirmaya hidratasiya vo neytrallasdirma aiddir. Bu
tisullarla yagin torkibindoki kolloid maddalar, fosforlu birlosmalor vo sorbast
yag tursular1 tomizlonir.

Fosfatidlori ayirmaq mogsadilo yaglarin su ilo qizdirilib emal edilmasino
hidratasiya deyilir. Hidratasiya noticosindo fosfatidlor sisir, yagda hall
olmadigindan ¢okiir vo bu da filtrasiya ilo ayrilir. Eyni zamanda yag selikli vo

zilali maddalordon tomizlonir.
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Qalovi ilo saflasdirma (neytrallasdirma) yagin torkibindoki sorbast yag
tursulari, hoallolan ziilal va selikli maddalorin tomizlonmasidir. Naticoda sarbast
yag tursulari qolovi ilo reaksiyaya girorok sabun omolo gotirir. Sabun
pigmentlori, ziilali va selikli maddalori do 6zii ilo birlikde ¢okdiiriir.

Fiziki-kimyavi  {isullara  yagin  agardilmasi, dezodorasiyasi  vo
dondurulmasi aiddir. Bu fisullarla yagin torkibindoki boya maddalori vo
kaskin qoxulu birlogsmalor tomizlonir.

Yaglarin agardilmasi ii¢iin onlar1 adsorbentlorlo (heyvanat komiiri,
qumbrin, askanit-agardici torpaq vo s.) emal edirlor. Yagin iizorina 2-5%
miqdarinda adsorbent olave edilir, qarisdirilir vo lazimi rongds yag aldigdan
sonra adsorbent filtrasiya iisulu ilo ayrilir.

Dezodorasiya omoliyyati ilo yaglar1 konar qoxu vo dad veron maddolordon
tomizloyirlor. Yaga koskin su buxari verilir vo buxar 6zii ilo koskin qoxunu
ayirir. Sonra yag vakuum altinda qurudulur.

Yaglarin dondurulmasinda mogsad iri molekulali doymus yag tursularini
vo mumlar1 ayirmaqdir. Bu omoliyyat vinterizasiya tsulu ilo tomizlomo do
adlanir.

Pambiq yagmin saflasdirilmasinin 6z xiisusiyyatlori vardir. Pambiq
yaginin torkibindo 2% miqdarinda qossipol maddasi olur. Sorbast qossipolu
golavi ila emal edib, birlosmis qossipolu isa emulsiyalasdirma tisulu vo antranil
tursusu ilo ayirirlar.

on c¢ox istifado olunan bitki yaglarmma giinobaxan, qargidali, soya,
pambiq, zeytun vo xardal yaglar1 aid edilir. Bitki yaglarindan marqarin vo
mayonez, matbox vo gonnadi yaglar istehsalinda, yagda baliq konservisi va
digor yeyinti sonayesi sahoalorindo xammal kimi istifads edirlor.

Giinobaxan yag1 — birillik giinobaxan bitkisinin toxumundan alinir.
Preslomo vo ekstraksiya iisulu ilo alda edilir. Isti presloma iisulu ilo aldoe edilmis
yag qizili-sar1 rongdos, qovrulmus iya vo dada malikdir, hom do soffaf olur.
Soyuq presloms iisulu ilo alinan yag nisboton agiq rongds, zaif otirli, soffaflig

nisbaton azdir.
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Giinobaxan yagmmin 3 novii — soffaflasdirilmis, soffaflasdirilmamis vo
hidratasiya edilmis istehsal edilir. Soffaflasdirilmis yag omtos sortlarina
ayrilmir, lakin dezodorasiya edilmis vo dezodorasiya edilmomis c¢esidinda
istehsal edilir (QOST 1129-93).

Soffaflagdirilmamis vo hidratasiya edilmis yag ola, 1-ci vo 2-c1 omtoo
sortlarma boliiniir. Ictimai iaso miiossisalorine vo ticarato verilon giinobaxan
yag1 soffaflasdirilmis dezodorasiya edilmis olur. Belo yagin dad vo iyi hiss
olunmur. Qalan név va sort yaglarda iso giinobaxan yagina xas iy vo dad olub,
konar qoxu vo dad, homginin aciliq hiss edilmomalidir. 2-ci sort yagda azaciq
kif 1y1 vo zoif ac1 dad ola biler.

Saflagdirilmis vo hidratasiya edilmis ola vo 1-ci sort yag soffaf vo
cokiintiistiz olmalidir. 2-ci sort hidratasiya edilmis, ola vo 1I-ci sort
saflagdirilmamis yagda zoif bulaniglasma, 2-ci sort saflasdirilmamis yagda iso
¢cokiintii vo ¢Okiintiiniin iistiindo bulaniglasma ola bilor. Giinabaxan yagmnin
keyfiyyot gostoricilori standarta (QOST 1129-93) uygun olmalidir. «Baki Yag
va Qida Sanaye» ASC-do dezodorasiya vo vinterizo edilmis Final Giinobaxan
bitki yag1 istehsal edilir

Giinobaxan yagindan yeyinti moagsadlori ii¢iin daha cox istifado edilir.
Margarin vo mayonez istehsalinda, motbox vo gqonnadi yaglar {i¢iin salomas
istehsalinda, homg¢inin sabun bisirmok ii¢iin istifads edilir. Bilavasito qida ii¢iin
saflagdirilmis vo hidratasiya edilmis giinobaxan yag1 sorf edilmalidir.

Pambiq yag1 — pambiq ciyidindon isti preslomo, homg¢inin ekstraksiya
tisulu ilo alinir. Saflasdirilmis vo dezodorasiya edilmis pambiq yag1 qida ii¢iin
istifado edilo bilor. Pambiq yagindan alinan salomas marqarin vo motbax yagi
istehsalinda, homg¢inin sabun bisirmok ii¢iin istifads edilir.

Pambiq yag1 toyinatindan asili olaraq golovi ilo tomizlonir, agardilir vo
dezodorasiya edilir. Qalovi vo antranil tursusunun istiraki ilo saflasdirildigda

qossipoldan tomizlonir.
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Pambiq yag saflasdirilmis vo saflasdirilmamis olur. Hor iki ndv yag
keyfiyyotindon asili olaraq sla, 1-ci vo 2-ci amtoo sortuna ayrilir (QOST 1128-
75).

Yeyinti moagsadlori {iglin presloms {isulu ilo alinan vo saflasdirilmis sla vo
1-c1 sort yag istifads olunur. Bu yag neytrallasdirilmis dezodorasiya edilmis vo
ya neytrallasdirilmis dezodorasiya edilmomis olmalidir. Yagin rongi agiq
saridir.

Bundan olavo salat {i¢iin dezodorasiya edilmis pambiq yagi da istehsal
edilir. Bunu preslomo iisulu ilo alinmis yag 7,5-89S-do dondurub fraksiyalara
ayirmaq yolu ilo aldo edirlor. Bu yagin spesifik dadi va iyi olmur, rongi agiq
saridir. 0°S-do 7 saat saxladiqda soffaf olmalidir.

Saflasdirilmis 2-ci sort va saflasdirilmamis pambiq yagi texniki mogsadlor
ticlin istifads edilir. Pambiq yaginin keyfiyyot gostoricilori standarta (QOST
1128-75) uygun olmaldir.

Soya yagmm soya paxlasindan alirlar. Soya paxlasinda 15-25% yagla
yanasl bioloji cohotdon tam doyorli ziillali madde vardir. Soya ziilali
heyvandarligda yemlorin azotlu maddolorlo zonginlosdirilmosindo bdyiik
ohomiyyat kosb edir.

Soya yag1 preslomoa vo ekstraksiya lisulu ilo istehsal edilir. Tomizlonmasi
doracasindon asili olaraq saflasdirilmis, saflasdirilmamis 1-ci vo 2-ci sort,
hidratasiya edilmis 1-ci vo 2-ci sort soya yagi istehsal edilir (QOST 7825-75).

Saflasdirilmamis 2-ci sort yagdan (texniki yagdir) basqa galan biitiin
yaglardan yeyinti magsadlori iigiin istifado edilir.

Xam soya yagmin rongi yasil gohvoyi, saflasdirilandan sonra iso agiq
saridir. Soya yaginin keyfiyyat gostoricilori standarta(QOST 7825-76) uygun
olmalidir.

Qargidah yag un-yarma vo ya nisasta-patka sonayesinin tullantisi olan
gargidali nlivasindon preslomo vo ekstraksiya iisulu ilo alinir. Xam gargidah
yagi1 spesifik, bazon 1so xosagolmoyan dad vo 1yo malik olur. Rangi agiq sarimtil

qurmizi qohvayiys godor ola bilor. Emali iisullarindan asili olaraq qargidah
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yagi saflasdirilmis dezodorasiya edilmis, saflasdirilmis dezodorasiya edilmomis
vo saflasdirilmamis novlords istehsal olunur. Bu yaglar omtos sortuna ayrilmir
(QOST 8808-91).

Ictimai iaso vo porakendo ticarot {iciin saflasdirilmis - dezodorasiya
edilmis Final Qargidah yag istehsal edilir.

Zeytun yagmm subtropik zeytun agacinin meyvalorindon va ¢oyirdak
niivasindon isti vo soyuq preslomo yolu ilo alirlar. Bilavasits gida ii¢iin istifads
olunan keyfiyyatli zeytun yag1 soyuq preslomo iisulu ilo alinir ki, buna da
«provans yag» deyilir. Zeytun yagl xosagolon 1y vo dada malikdir. Yiiksok
keyfiyyotli yagin rongi agiq saridan qizili sartya godor, asagl sort yagda iso
yasil calarli olur. Zeytun yag yiiksak keyfiyyatli konserv istehsalinda istifado
olunur.

Zeytun meyvasinin otlik hissasindo 55%-9, ¢oyirdoyindo iso 12-13% yag
olur. Torkibco bu yaglar eynidir. Soyuq preslomo yolu ilo yag ayrildigdan
sonra 2-c1 dofa isti preslomo ilo yerdo qalan yag ayrilir ki, bu da texniki
mogsadlor iigiin istifado edilir. Provans yagr uzun miiddot saxlanildigda
bulaniglasir. «Baki Yag vo Qida Sonaye» ASC-do RIVIERA markah xalis
Final Zeytun yag istehsal edilir(RST 574-86).

HEYVANAT YAGLARININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Heyvanat yaglarini istehsal etmok {i¢lin asas xammal ot kombinatlarinda
mal-qaranin emalindan aliman xam piy vo siimiikdiir. Xam piy mixtolif
gostaricilorino géro novlors ayrilir. Heyvanin néviindon asili olarag xam piy
mal, goyun, donuz, keg¢i, at vo s. piys ayrilir. Yag toxumasinin comdoayin hansi
hissasinda yerlosmasindon asili olaraq dorialti, daxili, ozalearasi va quyruq piyi
biri-digorindon forqlonir. Bu piylorin kimyovi torkibi heyvanin kokliik
doracoasindon, yasindan vo cinsindon asilidir. Eyni zamanda piyin torkibi

heyvanin yemindan, baslondiyi iqlim soraitindon asili olaraq miixtalif ola bilor.
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Mal, qoyun vo donuz piylorinin organoleptiki vo fiziki-kimyavi
gostaricilari biri-digarindon forglondiyindon ayri-ayriligda emal edilir. Ola sort
mal yagini alds etmok {i¢lin 1-ci doracali koklityo malik olan heyvanin piyindon
istifado edilir. Malin daxili boyrakiistii piyindon, moada-bagirsaq iizorinds olan
piylordon ola sort mal yagi istehsal etmok olmaz, ¢linki bu piylor spesifik
goxuya vo bozumtul rongo malikdir. Mal piyi xosagolon iyo malik olub rongi
agig-sarimtildir. BOyrok otrafi piy, eloco do yash heyvanlarin piyi tiind-
sarimtildir. Ariq heyvanlarin daxili orqanlarmin sothindo toplanan piy
bozumtul rongo ¢alir. Mal piyinin konsistensiyasi barkdir.

Xam qoyun piyi tozo halda pariltisiz ag rongdo vo spesifik qoxuya
malikdir. Qoyun piyi saxlanilmaga davamsizdir vo asanligla oksidlasib sarimtil
calarli rong, koskin stearin 1yi kosb edir. Qoyunun quyruq piyinin
konsistensiyas: yumusaq, arimo temperaturu nisboton asagi, iyl nisbaton zaif,
rongi iso sarimtildir. Keci piyi do qoyun piyino oxsayir.

Xam donuz piyi mal vo qoyun piyino nisboton yumsaq konsistensiyasi,
Ozlinomoxsus 1yl vo ag-siid rongi ilo forqlonir. On yaxsi donuz piyi boyrok
otrafi, garm boslugu piyi vo dorialt1 piydir(spikdir).

Tozo xam piydon olavo oridilmok ii¢iin soyudulmus, dondurulmus vo
duzlu xam-piy da istifads olunur.

Heyvanat yaglarinin istehsali {i¢ moarholodo basa catir:

- xam piyin aridilmak {i¢iin hazirlanmasi;

- xam-piyin aridilmasi;

- oridilmis yagin qarisiglardan tomizlonmasi.

Xam piyin aridilmok ii¢iin hazirlanmasi proseslorino xammalin emal1 vo
sortlasdirilmasi, ilkin yuyulmasi, iri tikolora xirdalanmasi, yenidon yuyulmasi,
soyudulmasi vo narmn xirdalanmasi aiddir.

Xam-piy quru vo yas aritmo isullari, ekspulsion {isul vo digor iisullarla
oridilir.

Quru tisulla xam-piyin oridilmosinin mahiyyati ondan ibaratdir ki, xam-

piyin hor sortu ayrica olaraq dogranilir, oridilocok qazanin 3% hissasino qodor

104



doldurulur. Piy susuz olaraq homin qazanlarda yiiksok temperaturun tosiri ilo
todricon qizdirilaraq oriyan yag todricon ayrilir. 1-ci yag siresini 60-70°S-do
qizdirmagla alirlar, buna oleo-yag adi verilir. Margarin istehsalinda istifads
edildiyi ii¢iin oleo-marqarin do deyilir. Sonra temperatur todricon qaldirilir vo
alinmis yag ola sort kimi satisa verilir. Yerdo qalan cizdaq 1-ci sort yagin
istehsalina sorf olunur.

Yas iisulla xam-piyi aritdikds su vo ya su buxarindan istifads edilir. Piy
xirdalanir, izorino su tokiilitb avvalco 60-700S-ya, sonra iso 100°S-ya godor
qizdirilir. Piyin torkibindon oriyib ayrilan yag vaxtasirt konar edilir vo
tomizlonmoys gondorilir. Bu iisulun monfi cohoti ondan ibaratdir ki,
birlosdirici toxumalar, kollagen va digor suda hallolan ziilali maddslor suyun
vo temperaturun tosirindon suda hall olur vo yagin torkibino kegir. Bu iisulla
alinmis yagi uzun miiddoat saxladigda xarab olur.

Qarisdirict - buxar gqazanlarinda piyi oritmok {i¢lin, xiisusi ikidivarh
buxarla qizdirilan qazanlardan istifads edilir. Qazanin daxilinds hor iki torafs
horokot edon qarigdiricilar birlosdirilir. Xam piy qazanin % hissosi qodor
yigildigdan sonra, buxar verilib qizdirilir vo qarisdirict horokoto gotirilir.
Temperatur 60-70°S-yo catdiqda 1-ci yag sirasi ayrilir.Temperatur todricon
artirilir vo piyin yerds galan hissosi oridilir.

Morkaozdon qacma aparatmmn istiraki ilo piyin oridilmesindo xammal
masinin bunkerina verilir. Piy doqiqads 146 dofo dovr edon morkozdon gqagma
barabanina daxil olur, barabanin bicagi ilo 2 mm 06lgiido xirdalanir.
Xirdalanmis piys qaynar su buxari ilo tosir etdikdo yag ayrilir. Aparatin
igarisinda olan boru vasitasilo istiliyi 85°S olan orinmis yag ayrilir vo ikidivarh
gazanlarda saxlanilib ¢okdiiriiliir, sonra seperatora verilib tokrar tomizlonir.
Bu iisulun miisbat cohoti ondan ibaratdir ki, biitiin proses ardicil olaraq qisa
miiddatds basa catir, yag nisbaton asagi temperaturda oaridilir, mohsuldarliq
yiiksolir. Monfi cohoti ondan ibarotdir ki, yag miitloq olave olaraq

seperatordan kegcirilib tomizlonmalidir.
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Ekspulsion idisulu ilo piyin oridilmosinin xi{isusiyyati ondan ibarotdir ki,
biitiin istehsal prosesindo xam-piyin oridilmasine 15 doqiqe vaxt lazim olur.
Belo gisa miiddotds yagin parcalanmasinin, ronginin doyismosinin, konar 1y vo
dadin omols golmasinin garsisi alinir. Bu iisulda yagin ¢ixar1 98%, keyfiyyati iso
yiiksak olur.

Siimiik yag istehsal etmok ii¢iin mal vo donuz siimiiklorindon istifado
edilir. Stimilyiin tozo-koéhnoliyindon va yagin alinmasi iisullarindan asili olaraq
simiik yag yeyinti vo texniki moqgsadlor {iclin hazirlanir. 9tdon ayrilmis
stimiikds orta hesabla 15% yag olur.

Siimiikdon yag istehsal etmok {i¢iin birinci ndévbado siimiiklor tomiz
yuyulur, sortlasdirilir. Stimiiklor heyvanlarin néviine vo cinsina goro, skiletds
harada yerlosmosino goro sortlasdirilir. Stimiik iri oldugda dogranilir, ot
hissaciklorindon, damarlardan vo digor toxumalardan tomizlonir. Siimiik
parcalar1 yag oridon qazanlara doldurulub, {izorino su olave edilir, 80-85°C
temperaturda agiq qazanlarda siimiik iliyindon yag oriyib ¢ixana qodor
qizdirilir. 9rinmis yag vaxtasiri ayrilir vo tomizlonmoyo verilir. Yagin ¢ixari
stimiikdoki yagin miqdarina goéro 85%-dir. Siimiik yaginin ekstraksiya tisulu
vo impuls iisulu ilo do istehsal edirlor. Impuls {isulunun mahiyyati ondan
ibarotdir ki, qurgunun daxilindo siimiik toxumalarina vurulan zorbo
naticosindo nisbaton asagli temperaturda yagin ayrilmasi siirotlonir. Biitiin
proses 12 doqigoys basa ¢atir.

Istehsal olunan heyvanat yaglarmm torkibindo emulsiyalasmis vo ya hall
olmus miixtalif qarisiglar olur. Bu qarisiglar ¢okdiirma, speratordan kegirmo,
neytrallasdirma, agardilma vo dezodorasiya tisullar ils saflagsdirilir.

Oti yeyilon heyvanlarin piyindon alinmis yaglar miixtolif fiziki-kimyavi
xassalorino goro xarakterizo edilir. Olkomizdo oridilmis heyvanat yaglarmin
cesidi asagidakilardan ibaratdir: mal, qoyun, donuz, siimiik vo yigma yag.

Ticarato bozon oridilmis xam heyvanat piylori — mal, qoyun, donuzun

daxili vo goyunun quyruq piyi do daxil olur. Donuz, mal vo xam qoyun piylari

106



1-ci vo 2-ci amtao sortuna ayrilir, quyruq piyi iso sortlara ayrilmir. Donuz piyi
duzlanmuis spik vo ya hiso verilmis halda da satisa verilir.

Mal yagr mal piyindon miixtolif iisullarla istehsal edilir. Keyfiyyot
gostaricilorino gora ala vo 1-ci sorta ayrilir. Fiziki-kimyavi vo orqanoleptiki
keyfiyyot gostaricilorindon asili olaraq bu yagin bir qismi yemok ii¢iin, bir
qismi 1so marqarin istehsali ii¢iin sorf edilir. Bu yagmn rongi 15-200S
temperaturda aciq sar1 vo ya sar1 olur. 9gor piy daha yasl heyvandan alinarsa,
onun yag daha intensiv sar1 rongds olur. Dad vo iyl normal, tomiz, birinci
sortda az qovrulmus iyin olmasina yol verilir. Oridilmis halda bu yagin hor
ikisi soffaf olmali, 16-20°S-do bark konsistensiyaya malikdir. Torkibinds olan
suyun miqdari1 ola sortda 0,2%, 1-ci sortda 0,3%-dir. Tursuluq adadi sla sortda
1,1; 1-ci sortda 2,2-don ¢ox olmamalidir. Fiziki-kimyavi gdstaricilorindon 20°S-
do sixlign 923-933 kqg/m3, orimo temperaturu 42-520S-yo qodor, donma
temperaturu 27-38°S, yod adadi 32,7-46,7-dir. Bu yagdan basqa mal piyindon
oleo-yag (oleo-oyl) hazirlanir. Bu yagin tursuluq ododi 1,6-ya qodor, orimo
temperaturu 28-310S, donma temperaturu 17-259S-dir. Heyvanat monsali
marqarin yagi istehsalinda istifados olunur.

Qoyun yagim istehsal etmok ii¢iin asas etibarilo goyunun quyruq piyindon
istifado edilir. Bozi hallarda doarialti vo daxili piyindon do istifads edirlor.
Qoyun piyindon noinki ola sort oridilmis yag, hotta asag1 temperaturda oriyon
oleo-sip yag1 da olds edilir. Bu yagin arimo temperaturu 26-280S-dir. Qoyun
piyl mal piyino nisboton saxlanilmaga davamsizdir. Bu yagin istehsali adi
gayda iizro aparilir. Standarta goro 15-209S-do bork konsistensiyali, ag vo
sarimtil rongds olur. Qoyun yagi 6ziinamoxsus xiisusi 1yi ilo forqlonir. Ola sort
oridilmis qoyun piyi tomiz, konar iysiz olmali, 1-ci sortda az qovrulmus dad
vermasing icazo verilir. Oridilmis halda tamamilo soffaf olmali, torkibinda su:
ola sortda — 0,2%, 1-ci sortda — 0,3%, tursuluq adadi uygun olaraq — 1,2 va 2,2-
dir. Orimo temperaturu 44-450S, donma temperaturu 32-459S, 200S-do sixlig1
932-961 kq/m?3, yod adadi 31-46,2 olmalidir.
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Donuz yagir donuz piyinin oridilmoesindon hazirlanir. 9ridilmis donuz
plyinin konsistensiyast xam piyin comdoyin hansi yerindon alinmasindan asili
olaraq miixtalif olur. Donuzun darialt1 piyi daxili vo boyrakiistii piys nisboton
daha asag temperaturda oriyir. Yagin orimo temperaturu noinki piyin
noviindon, hotta heyvanin yasadig soraitdon, onun yemindon va s. asili olaraq
doyisir. Masolon, asagi temperatur soraitindo yasayan donuzun piyindo,
yiiksok temperatur soraitindo yasayana nisboton olein tursusunun miqgdari
coxdur vo buna goros do simal rayonlarinda baslonon donuz piyinin arimo
temperaturu nisboton asagi olur. Heyvanin yasi da onun piyinin fiziki-kimyavi
gostaricilorino tosir edir. Cavan heyvandan alinan piyin rongi acgiq, orimo
temperaturu iso nisbaton asagi olur. Keyfiyyatindon asili olaraq donuz yagi ala
vo 1-ci sorta ayrilir. 9la sort yag 15-200S-do ag rongdos, 1yi vo dadi
O0zlinomoxsus normal, oridilmis halda soffaf olmalidir. 15-20°S-do yaxintili
konsistensiyalidir. Suyun miqdar sla sortda 0,25%, 1-ci sortda 0,3%, tursuluq
ododi uygun olaraq 1,1 vo 2,2-dir. Orimo temperaturu 36-46°S, donma
temperaturu 26-329S-dir. 20°S-do sixligr 931-938 kq/m?, yod adadi 1so 46-70-
dir.

Siimiik yagimn kimyovi torkibi vo xassolori emal olunan siimilyiin
noviindon asihidir. Tozo stimiitkdon alinan siimiik yagi oridilmis koro yagina
oxsayir. Rongi acgiq sar1 vo xos tamli olur. Keyfiyyat gostoricilorindon asili
olaraq stimiik yag1 ola vo 1-ci amtoo sortuna ayrilir. 9la sort siimiik yag: ag
rongdon agiq sar1 ronga qadar olur. 1-ci sortda iso bozumtul rongin olmasina
icazo verilir. Orinmis halda siimiik yag tam soffafdir. 15-20°S-do yagin
konsistensiyast duru vo bazon yaxintilidir. 9la sort siimiik yaginda su 0,25%,
1-c1 sortda 0,3%, tursuluq adadi uygun olaraq 1,2 va 2,2-dir. Stimiik yag1 35-
450S-da ariyir. 509S-do stiasindirma omsal1 1,4555-1,4557, yod odadi 49,1-56,6,
sabunlasma adadi 190,1-195,6-duir.

Yigma yag ola vo 1-ci sort yaglarin oridilmosindon alinan cizdagdan
istehsal edilir. Eyni zamanda kolbasa istehsalinda istifado edilmomis galan

xam piylor vo keyfiyyotino géro ala vo 1-ci sort yeyinti yaglarinin tslobino
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uygun olmayan yaglar da yigma yag istehsalinda istifado edilir. Osas
xammallardan asili olaraq 15-20°S yigma yag duru, yaxmtili vo ya bork
konsistensiyalt ola bilor. Bu yagin rongi ag vo mixtolif ¢alarh tiind sarimtil
olur. Omtos sortlarina ayrilmir. Torkibindo 0,5% su vardir. Tursuluq adadi
3,5-dir. Texniki magsadlor {i¢lin istifads edilir.

Sonayedo az miqdarda at yagi, ordok, qaz vo toyuq yaglari da istehsal
edilir.

Fraksiya iisulu ilo oritmo aparildigda mal vo qoyun piyindon marqarin
sonayesindo xammal kimi istifado olunan oleo mohsullardan oleo-oyl va sip-

oyl alds edilir. Bu yaglarin arimo temperaturu 36°S-don asagidir.

MOTBOX VO QONNADI YAGLARININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Motbox yaglarinin istehsal edilmosindo asas moqgsad birinci névbado
orgqanizmds ¢otin monimsanilon qoyun piyindon vo oleostearindon istifads
edilmoakls elo yag istehsal etmokdir ki, bu yaglar bitki yaglarina nisbaton daha
alverisli olsun. Motbox yaginin istehsali zamani fiziki-kimyavi gostoricilorino
goro orqanizmdo daha asan monimsonilon donuz yagina oxsar garisigin aldo
edilmosi nozords tutulur. Bork heyvanat yaglarina maye bitki yaglarini
garisdirdigda alinan yagin orimo temperaturu nisboton asagi olur, mohz ona
g6ro do monimsanilmosi asanlasir. Miioyyon edilmisdir ki, motbox yaginin da
monimsanilmosi donuz yagi kimi 96,5%-dir. Mixtolif orimo temperaturlu
yaglarin avvalcodon yoxlanilib miioyyon nisbotdo qarisdirilmasi noticosindo
istonilon orimo temperaturuna malik matbox yagi almaq miimkiindiir.

Motbox, gonnadi vo ¢orokeilik yaglart saflasdirilmis, hidrogenlosdirilmis
va pereeterifikasiya edilmis yaglarin susuz qarisigindan ibarstdir. Bunlarin
torkibinda 0,3%-don ¢ox su olmur. Ona goéro do burada marqarinds oldugu

kimi emulsiya almaq zorurati yoxdur.
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Mbotbox yagimi istehsal etdikdo bir gayda olaraq saflasdirilimas,
hidrogenlosdirilmis yagdan istifado edilir. Bu yag bozon heyvanat vo bitki
yaglarimin garisigindan va ya onlarin birindon hazirlanir. Matbax yagi istehsali
ticiin sorf olunan asas xammaldan asili olaraq 2 qrupa ayrilir:

1. Bitki yagi monsoali motbox yagi;

2. Kombinalogmis motbox yagi.

Bitki monsoli moatbox yagiin torkibinds heyvanat yagimin olmasina icazo
verilmir vo osason hidrogenlosdirilmis bitki yagindan hazirlanir. Bu yagin
orimo temperaturu 28-37°S-dir. Bundan basqa ikinci bir tip motbox yagi
hazirlanir. Bu asason hidrogenlosdirilmis bitki yagi ilo saflagsdirilmis bitki yagi
garisigindan ibarstdir. Buna bazon bitki piyi do deyilir.

Kombinoalogdirilmis matbox yagi 4 tipds hazirlanir:

1. Heyvanat yagi monsali kombinolosdirilmis matbox yagi;
2. Xiisusi kombinolosmis matbox yagi;
3. Donuz piyi ilo gqarisdirilmis motbox yagi;

4, Marqaquselin. Bu yag1 hazirlamaq ii¢iin hidrogenlosdirilmis bitki
yaglarindan basqa 10% maye bitki yag1 vo 20% donuz yagi istifads edilir.

Yaga otirli dad vermok ii¢iin yagi bozon sogan mohlulu ilo otirlondirirlor.

Motbox yaglarinin istehsalinda konservantlar (benzoy vo askorbin
tursusu), boya maddolori  (annato, karotin)  antioksidlosdiricilor
(butiloksitoluol, butioksianizol) vo fosfat konsentratlar1 da istifads edilir.
Motbox yaglarin osas ¢esidi asagidakilardir.

Firityur yagi maye bitki yagi ilo hidrogenlosdirilmis yagin garisigindan
hazirlanir. Bozon buna hidrogenlosdirilmis balina yag1 qatilir.

Bitki piyi arimo temperaturu 31-349S olan bitki yagi salomasi (55-85%) ila
maye bitki yaginin (15-25) qarisigindan alinir. Buna 20% pambiq yagi
palmitini qatila bilor.

Ukrayna yag1 bitki vo doniz heyvanlar1 yaginin salomasi, maye bitki yagi

va aridilmis donuz yaginin (30%-o gador) qarisigindan hazirlanir.
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Belarusiya yag1 da Ukrayna yagi kimi hazirlanir, lakin donuz yagi avozino
35%-9 qodor mal yag1 qatilir.

Sorq yag1 Ukrayna vo Belorusiya yagi kimi hazirlanir, lakin donuz vo mal
yagi ovazina 15%-o qodar oridilmis qoyun yagi qatilir.

Prima yag1 pereeterifikasiya edilmis salomasla maye bitki yaginin
qarigsigindan hazirlanir vo 40%-o qador oridilmis heyvanat yagi qatilir.

Novinka yag1 45-50% pereeterifikasiya edilmis, 35-40% bitki vo heyvanat
salomasi vo 10-15% maye bitki yagi garisigindan hazirlanir.

Plov ii¢lin yag mixtolif yag qarisigina 20% qoyun yagi olavo etmoklo
hazirlanir.

Marqaquselin toxminon Ukrayna yagi reseptino uygun olaraq hazirlanir,
lakin ona sogan ekstrakti olavo edilir. Sogan ekstrakti kulinar emali zamani
yaga xarakterik qizardilmis sogan otri verir.

Qonnadi yag xammalindan vo toyinatindan asili olaraq asagidaki
novlords buraxilir.

Pegenye iiciin yag bitki salomasi (73%), ola sort mal yag (12%) vo
fosfatidli yeyinti konsentrati (3%) qarisigindan hazirlanir.

Vafli va sorinlosdirici i¢lik {i¢iin yag bitki salomas1 (60-80%), kokos vo ya
palmaniivo yaginin (20-40%) garisigindan hazirlanir.

Sokolad momulati, konfet vo yeyinti konsentratlar1 {iclin yag osason
yiiksok keyfiyyatli pambiq va yerfindig1 yagi salomasindan (barkliyr 500-600
g/sm) ibaratdir.

Palmaniiva yag asash bark yag hidrogenlosdirilmis va ya pereeterifikasiya
edilmis palmaniivo yagindan vo ya palmaniivo yagi ilo pambiq yagmin
ganisigindan ibaratdir.

Keks ti¢lin yag borkliyi 550-600 g/sm olan pambiq yagi salomasi (18-20%)
ilo maye bitki yag (80%-o godor) qarisigina T-2 emulgatoru va ya yeyinti
boyasi alave etmoklo hazirlanir.

Corakeilik yagi asason 2 névds buraxilir.
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Corok-bulka momulat: iigiin fosfatidli yag bitki yag1 salomasi (30-65%),
doniz heyvanlar1 yaginin salomasi (15-20%), maye bitki yag (17-22%) va
fosfatidli yeyinti konsentrati (17%-o qodor) qarisigindan hazirlanir.

Corokeilik liciin maye yag tobii bitki yag (80%-o godor) vo bitki yagi
salomasi (12-14%) qarisigina T-2 emulgatoru slave etmoklo hazirlanir. Maye
yag fasilosiz isloyon avtomat xatlords totbiq edilorkon donmur vo onun miqdari
asanligla nizamlanir.

Son illor Baki ticarat sobokosindo asagidaki motbox yaglarinin yeni ¢esidi
realizo edilir.

«Nova» - saflasdirilmis vo hidrogenlosdirilmis bitki yaglarindan
hazirlanir. B-karotinlo sarimtil rongo boyanir. A vo D vitaminlori ilo zongindir.
Saxlanilma miiddati 2 ildir.

«Aseel» - soya, palma vo digor bitki yaglarinin qarisigindan hazirlanir.
Boya maddasi vo antioksidant alava edilir.

«Teksun»-2000 — 100% tabii arinmis bitki monsali matbox yagidir. Duzsuz
vo xolesterinsizdir. Torkibindo 2000 BV/kq A vitamini, 1000 BV/kq D;
vitamini vardir, beta karotinlo ronglonir, 100 qr yag 897 kkal enerji verir.
Keyfiyyoti standarta (QOST 28414-89) uygundur, satisa maye vo bark konsis-
tensiyada buraxilir. Saxlanma miiddsti 24 aydir. «Baki Yag vo Qida Sonaye»
ASC torafindon istehsal olunmur.

«Bahar» (atirli) — 100% tomiz bitki maonsali soya bitki yagidir. Torkibindo
xolesterini yoxdur. Torkibindo hidrogenlasdirilmis bitki yagi, beta karotin vo
antioksidant var. Yag tursusu torkibi asagidaki kimidir: linolen tursusu —
maksimum 2%; linol tursusu — maksimum 7%; laurin, miristin, palmitin va
stearin yag tursularimin miqdari maksimum 25%, yerds galanlar iso olein
tursusundan ibarotdir. 100 qr yag 900 kkal enerji verir. Yagin yiiksok
keyfiyyoti Iranin standart biirosu torofindon tesdiq edilmisdir. Saxlanma

miiddati 24 aydir.
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«Salute» yagi orinmis motbox yagidir. Ekoloji cohatdon tomiz mohsuldur.
Saxlanma miiddati 24 aydir. Torkibindo 100% yiiksok keyfiyyatli bitki yagi, A
vo D vitaminlori vardir.

«Final» 100% tomiz, duzsuz va xolesterinsiz bitki yagidir. Torkibinda 2000
BV/100 gr A vitamini; 100 BV/100 qr D; vitamini vo beta karotin vardir.
Oziinomoxsus tobii iyi vo dadi var. Keyfiyyoti standarta (QOST 28414-89)
uygundur. Saxlama miiddoti 24 aydir. «Baki Yag vo Qida Sonaye» ASC
torafindon istehsal olunur.

«Hoyat» bitki monsaoli motbox yagidir. Torkibindo hidrogenlosdirilmis
soya yag vo palma yagi, A vo D vitaminlori, beta karotin (E160a) vo
antioksidant E320, E321 vardir. Orob Omirliyinds istehsal olunur. Bu yaglarin
keyfiyyoti QOST 28414-89-a, Tiirkiyo standarti va Iranm standart biirosunun
sonadlorine uygundur.

Bunlardan basqa «Soya Sun», «Super Sum» adlarda motbox yaglan
istehsal edilir. «Super sun» gismon hidrogenlosdirilmis soya bitki yag ilo
Yenizellandiya kors yag1 qarisigindan hazirlanir. 0,91, 1,745 vo 4,0 kq kiitlado
tonoko bankalara doldurulur. Soya yaginin torkibindo organizmin asob vo
immun sisteminin normal funksiyasi ii¢lin vacib olan doyarli maddslar, o
cimlodon xolin vo leysitin var. Soya yag aterosklerozun, {lirok-damaq
xastaliklorinin profilaktikasinda orqanizmin infeksiyalara vo xastaliklora garsi

miiqavimatinin artmasinda ¢ox faydalidir.

MARQARIN YAGININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Marqgarin yaglarinin  istehsalinda istifado olunan bitki yaglan
hidrogenlosdirilmoklo bark yaga, basqa sdzlo bitki salomasina ¢evrilir. Maye
yaglarin hidrogenlosdirildmoasinin mahiyyoti ondan ibarotdir ki, yiiksok
temperaturun vo aktiv katalizatorun istiraki ilo hidrogen doymamis yag

tursularinin ikigat rabitosini qiraraq onlarla birlasir vo belaliklo do yag maye

113



haldan bork hala kecir. Hidrogenlosdirmo 180-2500°S-do, 1,5 atm tozyiq
altinda, 0,06-0,15% miqdarinda (yagin kiitlosino goéro) mis-nikel
katalizatorunun istiraki ilo toxminon 3-3,5 saat davam edir. Hidrogenin
miqdar1 lazim oldugundan 2-3 dofo ¢ox gotiiriiliir. Alinan solamas soyudulur,
filtrdon kegirilib katalizatordan tomizlonir vo fiziki-kimyovi gostoricilori
yoxlanilir. Yeyinti salomasmnin orimo temperaturu 31-36°S, donma
temperaturu 21°S-don asag1 olmalidir. Tursuluq adadi 0,5-don, nomliyi 0,2%-
don ¢ox olmamalidir. Rongi ag, zoif sarimtil, aritdikdos soffaf; konar iy vo dadin
olmasina yol verilmir. Katalizatorun miqdar1 1 kg-da 0,05 g-dan ¢ox
olmamalidir.

Yaglarin hidrogenlosdirilmasi zamani1 molekullararas1 pereeterifikasiya
getdiyindon torkibinds trans-izomerlori migdarca az olan plastiki salomas aldo
edilir.

Pereeterifikasiya — trigliseridlorin yag tursularinin katalizator istiraki ilo
molekuldaxili vo ya molekullararas1 doyismosi reaksiyasindan ibaratdir.
Yaglarin pereeterefikasiyasi katalizatorun istirak: ilo 210-230°S-do basa catir.
Motbox yaglarinin istehsali iigiin oan ¢ox maye bitki yagi ilo bork heyvanat
yaglar1 gqarisiginin pereeterifikasiyasindan istifado edilir. Bu qarisigin orimo
temperaturu 25-31°S-dir. Marqarin istehsalinda iso arimoa temperaturu 28-33°S
olan salomasdan istifads edilir.

Hidropereeterifikasiya edilmis yaglarin istehsali zaman1 hidrogenlosdirmo
vo pereeterifikasiya reaksiyalar1 birgo gedir. Bunun {i¢iin 60-80% maye bitki
yag vo 20-40% oridilmis heyvanat yaglarimin qarisigi hidrogenlosdirma vo
pereeterifikasiya reaksiyalarina ugradilir. Belo emal noticasinds qurulusuna vo
organoleptiki gostaricilorine gors yiliksok keyfiyyatli yag olds edilir.

Marqarin ilk dofo Fransada 1871-ci ildo Mej-Murye torofindon istehsal
edilmisdir. Bakida marqarin zavodu 1954-cii ildo iso salinmisdi, lakin bu
zavodda qurasdirilmis avadanliq vo totbiq olunan texnologiya miiasir tolobata
cavab vermadiyi ii¢iin, onun yerinda 1996-c1 ildo miiasir tolobata cavab veran

avadanliqla tochiz olunmus vo diinya standartlarina cavab veran texnologiya
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ilo isloyon yeni miiossiso - «Baki Yag vo Qida Sonaye» ASC foaliyyoato
baslamisdir. Bu miiossiso miixtolif ¢cesiddo duru bitki yaglari ilo yanas: yliksok
keyfiyatli motbox vo marqarin yaglari vo mayonez istehsal edir.

Marqgarin yagla suyun yliksok dispersli emulsiyasidir. Marqarin yagi
organizmda 94-96,7%-0 godor monimsonilir. 100 gram marqarin ¢esidindon
asili olaraq 637-746 kkal vo ya 2665-3121 kCoul enerji verir. Marqarinin
bioloji doyorliliyi onun torkibindoki ovoz olunmaz yarimdoymamis yag
tursularinin, fosfatidlorin vo vitaminlorin migdari ilo miioyyan edilir.

Marqarin istehsalinda sas xammallardan tobii vo hidrogenlosdirilmis bitki
vo heyvanat yaglarindan, ole-yag mohsullari, donuz piyi, kokos, palmaniivo
yagl, yerfindig1 yagi, kiinciit vo giinobaxan yaglarindan alinan salomasdan
istifado edilir. Marqarinin imumi kiitlosinin 82-62%-ni yag toskil edir.
Yardim¢1 xammallardan su, siid, kora yagi, qaymaq, duz, sokor, kakao-tozu,
otirlondiriciler, emulqatorlar, vitamin, boya maddalori, konservantlar tatbiq
olunur. 15%-qodor tozo iizlii siid vo ya tizsiiz siid, 0,7% miqgdarinda x6rok
duzu, 0,7-1,2% sakor, 0,2% nisasta, limon tursusu vo digor xammallar slavo
edilir. Marqarin yagmin istehsalinda yagla suyun bir-birilo davamli emulsiya
omola gotirmasi moagsadilo miixtalif emulgatorlardan istgifads edilir.

Marqarin istehsali asagidaki ardicilligla gedir:

- xammalin gabulu vo istehsala hazirlanmasi;

- marqarinin reseptinin tortibi vo asas yag komponentlorinin segilmasi;

- yaglarin siid va digor alavalorls garisdirilmasi;

- emulsiyanin hazirlanmasi va soyudulmasi;

- marqarinin plastiki islonmasi;

- marqarinin ¢okilib-biikiilmasi vo gablasdiriliimasi.

Standarta (QOST 240-85) asason marqarin reseptind va toyinatina gors 3
qrupa bolliniir. Asxana, sonaye emali vo kiitlovi iaso ii¢iin vo tamli olavali
marqgarin. Asxana marqgarini buterbrot, gonnadi vo kulinar momulati

hazirlamaq ticiin nozords tutulur. Istehsal olunan asxana marqarini keyfiyye-
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tindon asili olaraq adi asxana vo markali asxana qruplarina ayrilir. Adi asxana
marqgarini 4 yarimqgrupa boliiniir:

1. Siidlii asxana marqarini. Bu qrupa aid olan marqgarinin ¢esidindon
«studli», «yeni», «era» vo «Petroqrad» gostorilo bilor. Bu marqarini istehsal
etmok {iclin siid, bitki yag salomasi, bitki yagi vo pereeterifikasiya edilmis
yaglarla emulsiyalasdirilib bork hala salinir. 9la sort «siidlii», «yeni» va «era»
marqgarinlorinin dadi tomiz, siid va siid tursusu otri aydin hiss olunmali, rongi
agiq sari, six vo plastik konsistensiyali olmalidir. Kasik hissodo pariltili vo
goriiniisii quru olmalidir. Orimo temperaturu 27-329S, borkliyi 80-180 g/sm-
dir. 1-ci sort marqarinin do dadi tomiz, otri iso zaif siid tursuludur.

2. Torkibinds nisbaton az yag olan siidlii asxana marqarini. Bu qrupa aid
olan marqarinin ¢esidindon «sohorli», «gdy qursag» (75%-li) vo «giinascik»
(72%-11) gostarila bilor. Piylonmays meyl gostaronlar ii¢iin 60, 50 va 40% yag1
olan marqarin reseptlori do islonib hazirlanmisdir. Bu marqarinlorin torkibinds
hidropereeterifikasiya va pereeterifikasiya edilmis yaglar, eloco do kokos yagi
(10%-9 godar) olur.

3. Siidlii pahriz marqarini bir c¢esiddo — «saglamlig» — buraxilir. 9sason
yashlar ii¢iin nozordo tutulmusdur. Torkibindo 40-50% linol tursusu, 0,4%
fosfolipidlar, 30 mq% tokoferol olmaqgla A vitamini ilo zonginlosdirilir.

4. Korali marqarin 2 ¢esiddo buraxilir — «korali» vo «korali yeni». Bu
marqarinlori istehsal etdikdo 10%-don az olmayaraq koro yagi vo gaymaq
olava edilmasi nazords tutulur.

Markali margarin 3 yarimqrupa boliiniir.

1. Buterbrot iiciin marqarinin ¢esidindon «ekstra», «xiisusi» vo «slavyan»
gostorilo bilor. Bu marqgarinlor asxana marqgarinlorindon forqli olaraq
yaxsilasdirilmig torkibs malikdir. Torkibindo 18-26% kokos vo ya palmaniivo
yag1 vo yaxud 26%-o godar pereeterifikasiya edilmis yag vardir. 2 qr yagda 50
B.V. A vitamini olur.

2. Yaxilan konsistensiyali buterbrot marqarini bir c¢esiddo — «giinascik»

buraxilir. Bu yaglarin reseptino 30-38% maye bitki yagi, 0,2% fosfatid nozordo
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tutuldugundan bioloji cohotdon doyorli hesab edilir. Orimo temperaturu 26-
280S-dir.

3. Markalh asxana marqarinin cesidindon «hovaskar» vo «Rusiya»
gostorilo bilor. Buterbrot marqarinindon forqli olaraq torkibindo kokos vo
palmaniivo yag (10-15%) azdir. Rusiya marqarinino quru siid tozu va 10%
orinmis koro yagi qatilir. Hovaskar marqgarininds (1-1,2%) duzun miqdar
basga marqarinlors (0,2-0,7%) nisbaton ¢oxdur.

Sonaye emali vo kiitlovi iaso {i¢iin istehsal olunan marqarinin torkibinds
yagim miqdar1 82%-don az olmur. Istehsalci ilo baglanmis miigaviloys osasen
bu marqarinlar siid, duz, sokor vo boya maddasi alave edilmadon hazirlanir. Bu
marqarinlor 2 yarimqrupa boéliiniir.

1. Qonnadi marqarini «siidlii», «korali», «tobogoli xomir ii¢iiny, «krem
liciin» va «siidsiiz» (ala va 1-ci sort) ¢esidindo buraxilir. Bu marqgarinlor tez
oriyon salomasla, kokos vo palmaniivo yagi olavo edilmoklo (16%) duzsuz
hazirlanir. Siidlii gonnadi yagindan bulka momulati istehsalinda istifads
olunur. Bu marqarinin arimo temperaturu 31-349S, borkliyi 150-200 g/sm-dir.
Toboagoali xomir {i¢iin marqarine bazon mal vo donuz yag: alava edilir. Orima
temperaturu 34-36°S, borkliyi 220-300 g/sm-dir.

2. Corakgilik sonayesi iiciin «duru» marqarin hazirladiqgda ona 30% maye
bitki yag1 qatilmasi nazords tutulur. Bu yag kobud dispers sistemino malikdir.
«Stidsiiz» marqarin ¢érak vo gonnadi sonayesinin sifarisi asasinda hazirlanir vo
miixtalif yaglarin su ilo emulsiyasindan oldo edilir.

Taml slavali marqgarinin torkibindo xalis yagin miqgdar1 62%-don az olur.
Osason buterbrotlarin vo gonnadi momulatinin hazirlanmasinda istifads
olunur. Bu qrupa «sokoladli-siidlii», «sokoladli-karali» vo «sokoladli-yeni»
marqgarin aiddir. Duzsuz hazirlanir. Torkibindo 18% sokar, 2,5% kakao tozu
olur. Basqa marqarinlordon sirin dadi vo gohvayi rongi ilo forglonir.

Yuxarida adlar ¢okilon marqarinlordon olave «maye marqgariny», «suda

yag» emulsiyasi va «toz marqarin» do hazirlanir.
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«Maye» marqarin do adi marqarin kimi «yagda siid» tipli emulsiyadir.
Lakin bu yagin istehsalinda 70-80% tobii bitki yagindan istifado olunur. Adi
marqarinds iso bunun miqdar1 8-25%-dir. Maye marqgarin ¢orakgilik, gonnadi
vo yeyinti konsentratlari sonayesindo istifado edilir. Hazirlandig1 vaxtdan
etibaron 15-200S-ds saxlanilma miiddati 48 saatdir.

«Suda yag» emulsiyasini hazirlamaq ti¢tin 30% tabii bitki yagi, 10% fosfat
konsentrati vo 60% su gotiiriiliir. 9sason c¢orokcilikdo ¢orok golibloring
siirtmak {li¢iin nozords tutulmusdur.

«Toz marqarini» almaq ii¢lin avvalco «suda yag» tipli emulsiya hazirlanir.
Osas xammallarin miqdan faizlo asagidaki kimi gotiiriiliir. Bitki yag salomasi —
30,75; tozo tizsiiz siid — 22,45; quru lzsiiz siid — 11,5; kartof nisastas1 — 1; T-f
emulqatoru vo ya fosfatl konsentrat — 0,25; soda — 0,15 vosu —29.9.

Biitiin xammallardan emulsiya hazirlanir vo tozlandirma {sulu ilo
qurudulur. Qurudulmus toz marqgarinin torkibindo 70%2% yag olur. Toz
marqgarin quru ovuntulu, rongi ag, acgiq sarimtil olmalidir. Toz marqgarindon
unlu gonnadi momulatinin vo yeyinti konsentratlarinin istehsalinda istifads
edilir. Toz marqarini barpa etmok ii¢iin 100 qr yagin iizorino 17 qr su alava
edilir, garisdirilir vo noticado yaxintili konsistensiyaya malik yag oldo edilir.
Toz marqarini saxlanilmaga davamhdir. Adi otaq temperaturunda, germetik
tarada 1 ilo godor saxlamaq olar. Miisbot 349S-do iso 3 ay keyfiyyatini
saxlamis, torkibinds heg bir doyisiklik bas vermomisdir.

Son illor Baki ticarat sobokasindo xarici firmalar torofindon istehsal
olunan bir ne¢o ¢esid marqarin yaglar1 satisa verilmisdir. Bu yaglardan
«Sana», «Ona», «Yayla» va digorlorini géstormok olar.

«Sana» yag tobii bitki yaginin salomasindan va pasterizo edilmis siiddon
hazirlanmisdir. Bitki marqarinidir. Tiirkiyads istehsal edilmisdir. Kiitlosi 250
g-dir. Novinka seriyasi ilo istehsal edilir. Torkibinds bitki piyi, pasterizo
edilmis siid, karotin-El160a.kalium sorbit-E202, monoqliserin emulgatoru-

E471, leysitin-E322, limon tursusu E-330, A vo D vitaminlori vardir. Saxlanma
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miiddoati 6 aydir. Etiket reklamasiyasinda «torifsiz lozzotlor yaradin» sozlori
yazilmisdir.

«Ona»nin torkibinda 70% bitki yag1 (soya, giinobaxan, pambiq, raps va
palma yag1) vardir. Su vo duz (maksimum 0,2%) var.Tobii bitki emulgatoru,
mono va digliseridlor-E473, soya leysitini-E322, tobii kors yag1 aromatizatoru,
konservant kalium sorbit-E202, Iimon tursusu-E330, beta-karotin-E160a, A,
D vo E vitaminlori qatilmisdir. 10°S-don asagi olmayan sorin yerdo saxlamaq
lazimdir. TS-EN-ISO 9001 standartinin tolobine uygundur. Tiirkiyenin Adana
sohorindo «Marsa Kraft Sacobs Suchard Sadaci Food Industry and Trading
Snc» firmasi torofindon istehsal edilmisdir. Kitlosi 250 qr. Torkibinds
asagidakilar var: A vitamini — 2500 BV, D vitamini — 100 BV, E vitamini —
27,7 BV, xolesterin — yoxdur, kaloriliyi — 100 g-da 630 kkal-dir. Saxlanilma
miiddati 6 aydir.

«Yayla» koro yag1 keyfiyyotli marqarindir. Pasterizo edilmis siidlii bitki
marqgarinidir. 100 qr 740 kkal enerji verir. Torkibindo karbohidrat — 0,3;
protein — 1; 2500 BV A vitamini; 100 BV D vitamini var, xolesterin vo donuz
yag1 yoxdur, keyfiyyati TSE 28 12 uygundur. Saxlama miiddati 6 aydir.

«Final» marqarin yag1 Beynolxalq standart TSE-ISO-9000 vo KG 1370/00
sayli sertifikata uygun olaraq «Baki Yag ve Qida Senaye ASC» torafindon
istehsal edilir. Bu yag eyni zamanda QOST 240-85 talablorino uygun olaraq
hidrogenloasdirilmis bitki yaglarindan siid slave etmoklo hazirlanir. Torkibindo
82%-daon az olmayaraq xalis yag, A, D vo E vitaminlori vardir. 100 qr «Final»
marqarin 743 kkal enerji verir. +69S-don asagi temperaturda saxlamaq
moslohot goriiliir. Saxlanilma miiddeati istehsal olundugu giindon etibaron 4
aydir.

«Baki1 Yag va Qida Sonaye» ASC torofindon «Aysun», «Pasa» vo «Royal
Blend» markali marqarinlor do istehsal edilir. Bu marqarinlor rafino vo
dezodorasiya olunmus, eloco do A, D3, E vitaminlori ilo zonginlosdirilmis tobii
bitki yaglarindan, pasterizo olunmus siiddon gabaqcil texnologiya va gigiyenik

normalara riayst edilorok hazirlanir. Bu marqgarinlor buterbrotlarin, souslarin,
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unlu momulatlarin hazirlanmasinda, homginin qizartma {i¢iin vo yeyinti sonaye

saholorinda istifada olunur.

MAYONEZIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Mayonez bitki yag1 osasinda hazirlanan yliksok qidaliliq doyarine malik
yeyinti mohsuludur. Orta hesabla torkibindo 67% yag, 25% su, 3,1% ziilal,
2,6% karbohidratlar, 0,6% iizvi tursular va 1,4% mineral maddalor vardir.
Vitaminlordon D, C, E, karotin (provitamin A) vardir. 100 qr mayonez 627
kkal vo ya 2623 kCoul enerji verir.

Mayonez istehsalinda saflasdirilmis bitki yagi, yumurta tozu, quru siid,
xardal, duz, sirko vo mixtalif dad vo otirverici maddalordon istifado edilir.
Olavali mayonezlorin istehsalinda 30%-li tomat pasta, qitiqotu, siyonak,
gobalak, yasil lobya, pendir, kornison vo miixtalif adviyyalor istifads olunur.

Mayonezin istehsali asagidaki omoliyyatlar tizro gedir:

- xammalin gabulu vo istehsala hazirlanmasi;

- emulsiyaedicinin(pastanin) hazirlanmasi;

- emulsiyanin hazirlanmasi vo hemogenlosdirilmaosi;

- mayonezin bankalara doldurulmasi, markalanmasi va qablasdirilmasi.

Mayonez istehsalinda emulgator kimi siid kazeini ilo yumurta sarisindan
istifado olunur. Emulgatoru hazirlamaq igiin kazein 1%-li natrium-
bikarbonat mohlulu ilo islonir vo natrium-kazeinata c¢evrilir. Eyni vaxtda
yumurta sarisi su ilo 1:1 nisbatindo garisdirilir, iizorino xardal kiitlesi, kazein
kiitlosi vo digor xammallar olavo edilib qarisdirilir vo hemogenlosmis kiitlo-
pasta alinir. Hazirlanmis pasta emulsiaedici aparatda qarisdirilaraq iizorino
nazik axinla soyudulmus bitki yagi olavo edilir. Yagimm hamisi tokiilditkdon
sonra az-az sirko vo duz mohlulu olavo edilir. Biitiin xammallar

qarisdirildigdan sonra kiitlonin sabitlosmasi ii¢iin yenidon 5-8 doq qarisdirilir.
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Odobiyyatlarda mayonezin 40-a godor ¢esidinin resepti vo hazirlanmasi
gaydasi verilir. Mayonez osas xammal komponentlorino va olavalorino,
toyinatina vo konsistensiyasina gora tasniflosdirila bilor.

Mayonez istifado olunmasina gors 2 qrupa boliiniir:

1. Qolyanalti mayonezlor;

2. Desert mayonezlor.

Konsistensiyasina goéro mayonezlor duru, qati, pastavari vo tozvari
olurlar. Torkibindoki bitki yaginin migdarma goro yiiksok yagli vo az yagh
qruplarina boliiniir.

Mayonezlor alavali va slavasiz olur. 9lavali mayonezloro miixtalif otirli-
adviyyali va dad-tam verici maddalar qatilir.

Qolyanalti mayonezlorin torkibinds 30-68% bitki yagi, ziilali maddalor,
karbohidratlar va stirli-dadli slavalar olur.

Desert mayonezlorin torkibinds 35-42% bitki yagi, sirke tursusu ovozino
limon tursusu, sokor vo otirli dadhi olavalor olur. Mayonezin 35-don c¢ox
cesidinin resepti miivafiq adobiyyatlarda genis verilmisdir.

Qoalyanalt1  {igiin  nozordo  tutulmus mayonezin ¢esidi  osason
asagidakilardan ibaratdir: «Xardall», «Salat {i¢iin», «Limonlu», «Provansal»,
«Tomathh mayonez», «Qitigotu ilo mayonez», «9dviyyali mayonez»,
«Kornisonlu mayonez», «Kiirii vo ya siyonak ilo mayonez», «Yasil lobya ilo
mayonez», «Hovaskar mayonezi», «Mecta xozyayki», «Kalve» vas.

Bunlardan basqa otirli-adviyyali olavalorlo vo miixtolif dad-tam verici
olavoli mayonezlor do istehsal olunur. Masalon, «Conub sousu ilo salat iigiin
mayonez», «Moskva mayonezi», «Siyonokli mayonez», «Quru gobalokli
mayonez», «Duza qoyulmus goéboalokli mayonez», «Yagsizlasdirilmis quru
siidlo mayonez», «Yasil pendirlo mayonez», «Tomat pastali mayonez», «Tiind
tomat souslu mayonez», «Hovaskar souslu mayonez».

Pastavari mayonezin ¢esidindon «Marinad pastasi», «Gobalok pastas» vo

«Siyanok pastas gostarilo bilor.
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Desert mayonezin ¢esidindon «Almali mayonez», «Armudlu mayonez»,
«Moruqlu mayonez», «Balli mayonez», «Portagalli mayonez», «Gavalili
mayonez», «Itburnu ilo mayonez», «Gavalili-qozlu mayonez» vo s. gdstarmok
olar. Bu mayonezlordon gonnadi momulati istehsalinda va buterbrot {i¢lin
istifado edilir. Homginin sirin x6raklora vo pudings qatilir.

Mayonezli kremlordon «Sokoladli» vo «Siidlii» mayonezlor istehsal edilir.

9dviyyali mayonezlordon «Bahar» (stiyid ekstrakti vo ya yag ild),
«Itirl» (cofari, karaviz vo siiyiid ekstrakti ilo), «Darg¢inl», «Zirali» mayonezlor
istehsal olunur.

Tiind mayonezlordon «Moskva» (dofno yarpagi; qara, otirli vo qirmizi
istiot; mixok vo dar¢in ekstrakti), «Bayram» (istiot, sarimsaq, kesnis vo qozlu)
va s. istehsal edilir.

Pohriz mayonezlori hazirladigda sirks tursusu avozine 0,4% limon tursusu
istifado edilir. «Karpati» vo «Diabetik» mayonezlorino sokor avazina ksilit vo
ya sorbit alavo edilir.

Yuxarida adlar1 ¢okilon mayonezlordon on ¢ox «Provansaly», «Siidli» vo
«Bahar» ¢esidi daha c¢ox istehsal edilir. «Provansal» asxana mayonezinin
resepti faizlo asagidaki kimidir: bitki yagi — 64,85; yumurta saris1 — 5,0; quru
siid — 2,20; 80%-1i sirko covhoari — 0,75; xardal tozu — 0,75; duz — 1,3; sokor —
1,5; soda —0,05; su—23,61.

Tozvari mayonezi almaq ti¢iin yiiksok dispersli mayonez emulsiyasi
sublimasiya vo ya tozlandirma iisulu ilo qurudulur. Soyuq xo&roklorin vo
salatlarin hazirlanmasinda istifads edilir. Barpa etmok ii¢iin 1,3:1 nisbatinda
otaq temperaturunda su ilo qarnsdirilir. Torkibi osas mayonezdo oldugu
kimidir.

«Baki Yag vo Qida Sonaye» ASC torofindon ticarot markasi «Provansal»,

«Prinsess» olan mayonezlor istehsal olunur.
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Movzu 11 va 12.
“SUD MOHSULLARININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI”’ndan

miithazirs moatni-4 saat

PLAN

1. Siidiin emah texnolgiyasi

2. Qaymagq vo xamanin istehsal texnologiyasi

3. Tursudulmus siid mohsullarinin istehsal texnologiyasi
4. Kosmik vo kosmik momulatinin istehsal texnologiyasi
5. Siid konservlorinin istehsal texnologiyasi

6. Quru siid mahsullarnin istehsal texnologiyasi

7. Kors yaginin istehsal texnologiyasi

8. Pendirlorin istehsal texnologiyasi

9. Dondurmanin istehsal texnologiyasi

ODOBIYYAT
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mohsullarmin ekspertizas». Darslik. Baki, «Casioglu», 2002. 20 ¢/v. 388 soh.

2. Musayev N.X., Ohmadov 9.1., Xolilovl A.H. «9rzaq mohsullarimn keyfiyyot
ekspertizasy», Darslik, II hisso, Baki, «Casioglu», 2005, 25 ¢/v. 490 sah.

3. Ohmoadov O.1. «Orzaq mallar amtaasiinashg», 3-cii nasr, Darslik, «Iqtisad
universiteti» nosriyyati, 2012, 30 ¢.v., 480 soh.

4. 9zimov 9.M. vo b. Siid vo siid mohsullarimin istehsal texnologiyasi.
Dorslik, «Iqtisad universiteti» nasriyyati, 2015. 300 sah.
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SUDUN EMALI TEXNOLOGIYASI

Stidiin  keyfiyyati onun sagilma soraitindon, siid tokiilon gablarin,
mexaniki aqreqatlarin, sagicilarin ollorinin  tomiz-liyindon, heyvanlarin
saglamligindan va digor amillordon asilidir. Tozo sagilmis siiddo bir miiddot
bakteriyalar arta bilmir, bu dévro bakterisid faza deyilir. Stidiin bakterisid
fazas1 onun bakteriyalarla ¢irklonmosi dorocasindon, saxlanilma temperatu-
rundan vo heyvanin xiisusiyyatindon asihidir. Siid 30°S temperaturda 3 saat,
250S-do 6 saat, 10°S-do 24 saat, 59S-da 36 saat vo 09S-do 48 saat bakterisid
xassasini saxlayir. Ona goro do tozo sagilmis siidii 4-8°S-ya godor soyudub siid
zavodlarina gondorirlor. Zavodda qobul edilon siidiin orqganoleptiki
gostaricilori, mexaniki ¢irklonmosi, tursulugu, sixligt vo yagin miqgdari
miloyyon edilir.

Standarta gora todariik edilon siidiin konsistensiyasi bircinsli, ¢okiintiisiiz
vo seliksiz olmalidir. Rangi ag, azca sarimtil rongo ¢almali, sixligi 1,027 q/sm?3-
don asag1 olmamalidir. Stidiin tursulugu 1-ci sortda 16-18°T, 2-ci sortda 16-
200T-dir. Stdiin bazis yaglilig1 hor bir iqtisadi bolgoe licin  Kond Tesarriifati
Nazirliyinin togdimatina osason Nazirlor Kabineti torofindon yay vo qis
movsiimil nozors alinmaqla miioyyon edilir.

Sagilan vaxti siido bir sira mexaniki qatisiglar — quru ot, tiik, peyin, selik
va s. diiso bilar. Siidii homin maddalordon tomizlomok ii¢iin siiziirlor.

Stid zavodlarinda biitiin siid mohsullarint pasterizo edilmis siiddon
hazirlayirlar. Odur ki, qobul edilon siid miitloq pasterizo edilmoalidir. Uzun
miiddatli pasterizo 63-65°S-do bir ne¢a daqigo, qisa miiddatli pasterizo 72-769S-
do 15-20 saniy9, ani pasterizo 85°S-do saxlanilmadan aparilir. Pasterizo zamani
vegetativ mikroblar mohv olur. Mikroblarin sporlarini da mohv etmok {i¢iin
siidii 120-1300S-do sterilizo edirlor. Sterilizo edilmis siidii aseptik soraitdo

paketlora gablasdirirlar. Belo siidii 16-20°S-do 1 ay saxlamaq olar.
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Pasterizo edilmis siidii 1-2 saat saxladiqda onun iizorindo qaymagq tobaqgosi
omolo golir. Buna sobob siiddo olan yag kiirociklorinin siidiin iizorino
yigilmasidir. Bunun qarsisint almaq {giin siidii  hemogenlosdirirlor. Bu
mogsadlo siidii 67-709S-do 150-200 m/san siiratlo tozyiq altinda emal edib
siiddoki yag kiiraciklorini xirdalayib vo onlar1 siidiin hor torafino barabor
miqdarda yayirlar.

Stidiin ¢esidi onun emalindan asilidir. Ticarato pasterizo edilmis siid, yagh
vo argin siid, ziilali siid vo barpa edilmis siid gotirirlor.

Pasterizo edilmis siid yaghhig 2.5; 3,2; 3,5; 4,0 va 6,0% olmagqla buraxilir.
Bu siidlor C, A vo D; vitaminlori ilo vitaminlogdirilir. Tursulugu 219T-don ¢ox
olmamalidir. Pasterizo edilmis siidii tozo sagilan siiddon vo borpa edilmis
siiddon hazirlayirlar. Bu siid tutumu 1,0 litr, 0,5 litr vo 0,25 litr olan siisoloro,
tutumu 0,5 litr vo 0,25 litr olan kagiz, homg¢inin 1,0 litr vo 0,5 litr olan polimer
paketlora gablasdirilir.

Vitaminli siid tozo, yiiksok keyfiyyotli, tursulugu 18°T-don ¢ox olmayan
siiddon hazirlanir. Ciinki askorbin tursusu siidiin tursulugunu artirir. C
vitamininin migdar1 100 ml-do 10 mg-dan az olmamalidir. Siidii yagda hall
olan A va D vitaminlari ilo zonginlosdirirlor. Bu zaman vitamin preparati 85°S-
ya qodoar quzdirilmis siiddo hall edilir vo sonra timumi siidiin iizorino slava
olunur.

Ziilalh siidiin torkibindo yagin miqgdar1 2,5% vo 1,0% olur. Yagsiz quru
qaligin migdart 10,5% vo 11%-dir. Tursulugu 25T-don ¢ox olmamalidir.
Yagsizlagdirilmis stiddon yagsiz siid hazirlanir. Bunun torkibindo yagin
miqgdari 0,1%-9 qodordir.

Boarpa edilmis siid hazirlamaq ii¢iin toxminon 130 kq quru siid tozu, 886
litr 1stiliyi 45-50°S olan suyun yarist ilo bircinsli garisiq alinanadok garisdirilir,
sonra suyun galan hissasi alave edilir vo qarisdirma quru galiq hall olana godor

davam etdirilir.
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Borpa edilmis siid yaglihigina géro normalasdirilir vo pasterizo edilmis siid
kimi qablasdirilib ticaroto verilir. Borpa edilmis siiddon pohriz turs siid
mohsullar1 da istehsal edilir.

Orgin siid aydin hiss olunan pasterizo dad vo iyino, gohvayi rongino gora
adi igmoli stiddon farglonir. Siidii 95°S-do 3 saat emal etmoklo orgin siid alirlar.
Yaghlig1 4% vo 6%-dir. Tursulugu 21°T-don ¢ox olmamalidir. 6% yagliligi olan
orgin siidiin yagsiz quru qaligi 7,8%-don az olmamalidir.

Sterilizd edilmis siid 2,5% vo 3,2% yagliliq olmagqla buraxilir. Bircinsli olub
daxilinds ziilal hissaciklori olmamalidir. Rangi sarimtil olub azaciq gahvayiya
calir. Tursulugu 20°T, sixlig1 1,027 g/sm3-don az olmamalidir. Bu siidii tutumu
0,25; 0,5 vo 1,0 litr olan polietilen kisalora gablasdirirlar. Tominatl saxlanilma
miiddati 10 giindon bir ilo (konservantlar alava etdikdo) godordir.

Olavali siidlordon on genis yayilmisi kakaolu vo gohvali siiddiir. Rongi
olavs edilon mohsulun rongins uygun olmali, azaciq qohva va kakao ¢okiintiisii
ola bilor. Yaghlig 3,2%-don az, tursulugu 22°T-don ¢ox olmamalidir. Kakaolu
siddo 12% sokor, 2,5% kakao tozu, gohvali siiddo 7% sokor, 2% qohvo
olmalidir. 0,25 litr va 0,5 litr tutumlu siisalords gablasdirilir vo miisbat 8°S-da

36 saat saxlanilir.

QAYMAQ VO XAMANIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Qaymaq hazirlamaq ii¢iin siidii seperatordan kecirir vo ayrilmis qaymagi
emal edirlor. Qhalinin tolobini 6domoak {iclin yaghligi1 8%, 10%, 20 vo 35% olan
pasterizo olunmus qaymagq istehsal edilir. Belo gqaymagin rongi ag, azca
sarimtil, dad1 sirintohar, konsistensiyasi bircinsli, azca gati olur. Yaghligindan
asili olaraq tursulugu asagidaki kimidir: yaglhihgr 8% vo 10%-li gaymaqda
199T, 20%-da 18°T, 35%-do 169T-dir. Yaghhig 8% va 10% olan qaymagi 78-
800S-do, 20-35%-li gaymagi iso 85-87°S-do 15-30 saniyo pasterizo edirlor.
Ticarato oan ¢ox 10%-li qaymaq verilir. 35%-li qaymaq xama vo koro yagi

istehsali liclin istifado edilir. Pasterizo edilmis qaymaq miisbat 4-69S-yo qodor
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soyudulub 0,25 vo 0,5 litr tutumlu paketlordo satisa verilir. 8°S-don yiiksok
olmayan temperaturda saxlanilmalidir. Qaymaq sirin vo olavali (gohva vo
kakao alavali) buraxila bilar.

Sterilizasiya edilmis qaymagin istehsali ii¢iin yaglihig 10%-don asagi,
tursulugu 19°T-don ¢ox olmayan tobii gqaymaqdan istifado edilir. Burada
sterilizasiya siiddo oldugu kimi aparilir. Belo qaymagq istiliyo davamli, hocmi
0,25 vo 1,0 litr olan siisaloro doldurulur. 20°S-don yiiksok olmayan tempe-
raturda saxlanma miiddati 1 aydir. Belo qaymagin dadi tomiz pasterizo tamli,
konsistensiyasi bircinsli, rongi ag, qohvayi ¢alarli olmalidir.

Xama siid tursusuna qicqirdan streptokokklar, gaymaq bakteriyalar1 vo
otir omolo gotirici bakteriyalarin tomiz kulturalarinin garisigindan hazirlanan
maya ilo mayalanib yetisdirilmoklo hazirlanir. Xamanin yaghhigr 10%-don
40%-o godor olur.

Xamanin istehsali ii¢lin yaghligi normalasdirilmis qaymaq 92-950S-da
pasterizo edilir, 60-70°S-do hemogenlosdirilir vo 18-229S-ya qodor soyudulub
tizorina 1-5% miqdarinda avvalcadon hazirlanmis maya olave edilir. Maya
vurulmus qaymagq ilk 3 saat orzinds hor saatdan bir garisdirilir vo 15-20 saat
tursudulur. Xamanin tursulugu 65-75°T oldugda 2-4°S-ys godar soyudulur va
tam yetisono qodor saxlanilir. Yetismis xamani 2-6°S-do 70-75% nisbi
riitubotdo 12-18 saat saxlamaq miimkiindiir. Yetismo dévriindo xamanin yagi
borkiyir vo kristallasir, ziilallar sisir vo xamanin 6ziinomoxsus qatiligl yaranir.
Xama kicik sliso qablarda (kiitlesi 100 vo 250 qr), polistrol stokanlarda
buraxilir. A¢iq satis iigiin mehtora vo ¢ollokloro do gablasdirilir. Xamanin
asagidaki ¢esidi istehsal edilir.

Pohriz xamasi usaq qidasi iciin hazirlanir. Torkibinds 10% yag, tursulugu
75-95T-dir.

Kondli xamasi hazirladigda qaymaga 0,6% natrium-kazeinat olavo edilir.
Yaghhig 14% vo 18%-dir. Asxana xamasi yagliligi 20%, Ev xamasi yaglilig
23% va 25%, tursulugu 65-110°T-dir. 30%-li yagli xamanin tursulugu 65-90°T,

36%-11 yiiksok yagh xamanin tursulugu 60-90°T-dir. Hovoskar xamasinin
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torkibindo 40% yag oldugundan konsistensiyasi ¢cox sixdir, tursulugu 55-85°T-
dir. Daxilino pergament sorilmis karton karobkalara 100 qr kiitlodo
gablasdirilir. Torkibinds 30% yag1 olan xama ala vo 1-c1 omtas sortuna ayrilir.
Magazada xamani 4-8°S-do 72 saat, soyuducu olmayan magazalarda iso

24saat saxlamaq olar

TURSUDULMUS SUD MOHSULLARININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Istehsal olunan siid mohsullarinin 40%-0 qodori tursudulmus siid
mohsullarindan ibaratdir. Pohriz tursudulmus siid mohsullarina kefir, gatiq,
asidofilin, varenes, ryajenka, yogurt, qimiz, ayran vs s. aiddir. Uzlii vo iizsiiz
siddon, qaymaqdan vo sokorsiz qatilagdirilmis siiddon hazirlanan bu
mohsullarin hamist siid tursusuna qicqirdan bakterial maya slava edilmokls
istehsal edilir.

Tursudulmus siid mohsullar1 istehsalinda inak, camis, qoyun, at vo diger
heyvanlarin siidiindon istifads edilir. Bozon sokor, meyvo sirolori, miixtalif
meyva va miirabbalor alave etmoklo do mohsullar hazirlanir. Tursudulmus siid
mohsullar1 6ziinomoxsus dad vo otro, yliksok qidaliiga malikdir. Onlarin
pohrizi vo miialicovi xassosi insanlara godimdon molumdur. Hazirda
tursudulmus siid mohsullarinin organizmo xeyiri vo uzundmiirliiya sobab
olmasi elmi cohotdon siibut edilmisdir. Tursudulmus siid mohsullar1 qobul
edon insanlarin modo-bagirsaginda siid tursusuna qicqirdan bakteriyalar
inkisaf edir, orada siid tursusu omolo gotirir vo belo bir miihitds
mikroorqanizmlor inkisaf edo bilmir.

Pohrizi tursudulmus siild mohsullar1 mayalanma x{isusiyyatino vo
qicqirdilmadan alinan son mohsullara géra 2 qrupa bdéliiniir. Birincilor yalniz
siid tursusuna qicqirma gedon mohsullardir. Bu qrupa miixtalif qatiglar,

asidofilinlor, yogurt vo s. aiddir. Ikinciler qarisiq qicqirmanin — siid tursusuna
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vo spirto qicqirmanin noaticasinde alinan tursudulmus siid mohsullaridir.
Bunlara kefir, qumiz vo digoer mohsullar aiddir.

Tursudulmus siid mohsullar1 istehsalinin mahiyysti ondan ibaratdir ki,
laktaza fermenti ilk morhoalodo siid sokori laktozani gliikkoza va qalaktozaya
parcalayir. Sonra siid tursusu bakteriyalarinin tesirindon qlitkkoza va qalaktoza
siid tursusuna cevrilir. Bu zaman basqa ugucu tursular vo karbon gazi omals
golir. Stiddo olan laktozanin 25%-1 parcalanir. Yerdo qalan siid sokori
gidalanmada bagirsaglarda olan siid tursulu bakteriyalarin hoyat foaliyyotindo
istifado edilir.

Qarisiq  qicqirmada  laktozanin  hidrolizindon alinan qlitkoza va
galaktozanin bir hissasi siid tursusu, digor hissasi iso sirks aldehidi vo karbon
gazi omolo gotirir. Sonradan sirko aldehidi etil spirtino ¢evrilir. Omalo golon
siid tursusu siidiin ziilallarina tesir edir vo onlardan kalsiumu ayirir. 9malo
golmis sorbost kazein tursusu dolomo omolo gotirir. Bas veron biokimyovi
proseslor naticasinda yeni qiymotli xassalora malik tursudulmus siid mohsullari
oldo edilir. Adi siido nisboton tursudulmus siid mohsullar1 asan vo tez
monimsanilir. Omoala golon siid tursusu, spirt vo karbon gazi mado-bagirsagin
siro vo ferment ifrazini artirir, bu da qidanin hozmini vo monimsanilmosini
stiratlondirir.

Tursudulmus siid mohsullar1 istehsalinin {imumi texnoloji sxemi asagidaki
ardicilligla gedir:

- siidiin gobulu (tursulugu 199T-don ¢ox, sixligr 1,028 g/sm3-don az
olmayan siid gabul edilir);

- siidiin yaghliginin (6%, 3,2%, 2,5 va 1%) normalasdirilmasi;

- sidiin pasteriza edilmasi (85-879S-da 5-10 daqg vo ya 90-920S-ds 2-3 doq);

- stidiin hemogenlosdirilmosi;

- siidiin mayalanma temperaturuna kimi soyudulmasi (kefir {i¢ciin 20-229S,
galan mohsullar ii¢iin 35-400S);

- stidiin mayalanmasi (siidiin kiitlosinin 1-5%-1 qador bakterial maya slava
edilir);
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-dalomolonmo prosesi (miixtalif temperatur vo miiddoatdo);

-soyutma (2-8°S-ya qodor);

-yetisdirmo (12 saatdan 3 giina gadar) vo saxlanilma.

Tursudulmus siid mohsullar1 istehsalinin yuxarida geyd olunan texnoloji
omoliyyatlaria diizgiin omal etdikdo yiiksok keyfiyyotli mohsul alinir.

Qatiq Qafgazda c¢cox godim zamanlardan hazirlanan tursudulmus std
mohsuludur. Bakterial mayadan va texnoloji proseslordon asili olaraq qatigin
Adi, Mecnikov, Conub, Asidofil, Ryajenka, Varenes va s ¢esidi istehsal edilir.
Azorbaycanda osason qoyun, inok vo camis siidiindon gatiq hazirlanar.

Adi qatiq istehsalinda siid tursusuna qicqirdan mezofil streptokokk
bakteriyalardan hazirlanmis mayadan istifado olunur. Mayalanma 36-38°S-do
6 saatadok basa catir. Adi qatigin yaghiligi 3,2%, tursulugu 110-120°T-dir.

Mecnikov qgatiginin istehsalinda termofil siid tursusuna qicqirdan
bakteriyalardan olava bolgar ¢oplorindon ds istifads olunur. Mayalanma 40-
450S-da 3-4 saata basa ¢atir. Yaglilig 3,2% va 6%, tursulugu 130-1409T-dir.

Asidofilli qatiq istehsalinda siid 85-90°S-do pasterizo edilir, 40-450S-yo
godor soyudulur, iizorina asidofil vo bolgar ¢oplorindon hazirlanmis mayadan,
sidiin kiitlesinin 5%-1 godor olavo edilir. 42-459S-do 4-5 saat termostatda
saxlanilir. Miisbat 5-89S-yo godor soyudulur. Yaghlig 3,2%, tursulugu 100-
1400T-dir.

Ryajenka gqatigmin istehsalinda termofil siid tursusuna qicqirdan
streptokokklardan istifado edilir. Mayalanma 450S-do 2,5-3 saata basa catir.
Roangi aciq gohvayidir. Ondan 3% zordab ayrilmasi normaldir. Yaghihig 4% vo
6%, tursulugu 110-120°T-dir.

Conub gatigimin istehsalinda siid tursusuna qicqirdan streptokokklardan
va bolgar ¢oplorindon 4:1 nisbatinds istifads edilir. Qicqirdilma 37°S-ds 4-5
saat davam edir. Bunun dadi siid tursulu, konsistensiyas:t bircinsli,
xamayabanzor olmaqla rongi agdir. Yaghhig 3,2%, tursulugu 90-120°T-dir.

Yogurt torkibinds yag vo yagsiz quru madds c¢ox oldugundan yiiksok

qidaliiq doyarine malikdir. Yogurt istehsalinda termofil siid tursusuna
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qicqirdan streptokokklardan va bolgar ¢oplorindon ibarat bakterial mayadan
istifado edilir. Mayalanma 40-450S-do 3,5-5 saata basa catir. Sirin vo meyvo
siroli yogurt istehsal edilir. Yaghhigr 6%, yagsiz quru madds 16-21%-dir.
Tursulugu 90-1300T-dir.

Asidofilli siid istehsalinda asidofil bakteriyalarindan hazirlanmis mayadan
istifado olunur. Miialicavi xassoya malikdir. Pasterizo edilmis siid 40-42°S-ya
godar soyudulur, izorina 5% maya olave edilir, 4-5 saat termostatda saxlanilir.
Tursulugu 110-120°T-dir.

Asidofilin hazirlamaq {iclin asidofil bakteriyalari, kefir mayasit vo siid
tursusuna qicqirdan streptokokklarin qgarisiq mayasindan istifado edilir.
Qicqirdilma 30-359S-do 6-8 saat davam edir.

Asidofilli-mayah siidii asidofil ¢oplorinin tomiz kulturundan vo vorom
¢oplorini inkisafdan saxlayan xiisusi secilmis siid tursusuna qicqirdan
mayalardan istifado edilmoklo hazirlayirlar. Bu mayanin torkibindo lazimi
miqgdarda nizin oldugundan yiiksok antibiotik foalliga malikdir. Qicqirdilma
30-329S-do 4-6 saat davam edir. 10-17°S-yo godor soyudulur va siid tursusu
mayalariin inkisafi iiciin homin temperaturda 6 saat saxlanilir. Miialicovi
ohomiyyati vardir.

Kefir qarisiq spirto va siid tursusuna qicqirdilmis pohriz siid mohsuludur.
Bunun mayasmin torkibinds kefir goébaloklori, siid tursusuna qicqirdan
streptokokklar va siid mayalar1 vardir. Siid pasterizo edilir, soyudulur, iizorino
5%-a goador bakterial is¢i maya olavo edilir. 18-249S-do 8-16 saat saxlanilir.
Tursulugu bu dovrdo 75-80°T-yo qodor artir. Mohsul 8-110S-yo qgodor
soyudulur vo mayalarin inkisafi {iciin 12-36 saat saxlanilib yetigdirilir. Kefir
2,5%, 3,2% va 6% yagh vo yagsiz hazirlanir. Torkibinds 0,2-0,6% etil spirti
olur.

Bundan basqa Tallinn kefiri, meyvali kefir, xiisusi kefir hazirlanir. Tallinn
kefirinin yaghligi 1%, quru maddosi 11%, tursulugu 100-1309T-dir. Bu kefir

sokoar xastaliyi, lirayi vo bdyrayi xasta olanlar {i¢lin xeyirlidir.
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Xiisusi kefirin istehsalinda siid-ziilal konsentratlarindan istifado edilir.
1000 kq mohsul iclin 314,5 kq 3,2% olan siid, 628,8 kq yagsiz siid, 6,7 kq
natrium-kazeinat vo 50 kq bakterial maya gotiiriiliir. Torkibindo 1% yag, 9,5%
quru maddo, tursulugu 90-130°T-dir. Konsistensiyas: bircinsli, sorinlosdirici
xassali, tomiz siid tursusu dadi olmagqla azaciq tiinddiir.

Qmmz - ssason at siidiindon hazirlanir. At siidiinds 1,3-2% yag, 2% ziilal,
6,5% siid sokori vo vitaminlor vardir. At siidiindo kazein vo albumin ziilah
borabar migdarda oldugundan mayalanmis siid delomo amolo gotirmir vo xirda
lopalar soklinds ¢Okiir. Pasterizo edilib 15-209S-ya godor soyudulmus siidiin
{izoring, bir giin avval hazirlanmis qimizdan siidiin 5-8%-1 godor slave edib 3-5
saat saxlanilir. Qumiz mayalar1 qicqirma doévriinds tobii nizin antibiotiki sintez
edir. Torkibinds 0,5%-don 2,5%-0 qodor spirt olur. Tursulugu 70-1209T-dir.
Yetismo miiddotine gora birgiinliikk (tursulugu 70-80°T, spirt 1%-o godor),
ikigiinliik (tursulugu 81-105°T, spirt 1,75%-0 qodor) vo lggiinlitkk (tursulugu
106-120°T, spirt 2,5%-a godor) qumiz olur. Duru konsistensiyal, xarakterik
turs siid vo maya gdbaloyi dadi veran, bircinsli, xosagalon, karbon qazl vo
kopiiklonon ickidir. Qimiz homginin miialico vasitesidir. Qumizla mialico
aparan sanatoriyalar mévcuddur. Qidanin hazmini stimullasdirir, orqanizmda
maddslor miibadilasini yaxsilasdirir, vorom ¢oplorinin inkisafin1 dayandirir.

Ayran godimdon istifado olunan tursudulmus siid mohsuludur. Ev
soraitindo turs qaymaqgdan vo yagh qatigdan koro yag hazirladigda
(nehralordo) ayran da aldo edilir. Homin ayrandan siizmo vo sor hazirlanir vo
miixtalif milli xéroklorin (dovga, karakoos, dogramac va s.) hazirlanmasinda
va sarinlasdirici icki kimi istifads edilir.

Sonaye iisulu ilo ayran hazirladiqda siid 85°S-yo qadar qizdirilir, 35-45°S-
yo qodor soyudulur, mayalanib tursulugu 75-108°T olana qgodor tursudulur,
izorina reseptdo gostorilon miqdarda narin duz alavs edilib garisidirilir. Sonra
pasterizo edilib, gqaynadilib soyudulmus su ilo durulasdirilir, saxlanilma

zamani ¢Okiintli vermasin deys hemogenloasdirilir. Ayran 0,125; 0,25; 0,5 va 1,0
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litr kiitlodo sliso butulkada vo ya paketlordo gablasdirilir. Torkibindos 1,4% yag,

1,6-1,8% x6rok duzu olur. Sorin ayran iirok yangisini tez yatirir.

KOSMIK VO KOSMIK MOMULATININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Kosmik ziilalli tursudulmus siid mohsulu olub, pasterizo edilmis siidiin
tursudulub, ondan zordabin bir hissasinin konar edilmosi ilo hazirlanir. Kosmik
izl siiddon, yaglhiligi normallasdiriimis vo yagsizlasdirilmis siiddon istehsal
edilir. Kosmiyin torkibindoki ziilallarda insan organizmi ii¢iin zoruri olan
ovazedilmoaz amintursular: vardir. Onlar iirok-damar sistemi, garaciyor, boyrok
vo digar xostaliklorin profilaktikasinda mithiim shomiyyat kasb edir. Kasmikdo
yabani vo xostolik térodon mikroorganizmlorin inkisaf etmasinin qarsisini
almaq mogsadilo miitlog pasterizo olunmus siiddon hazirlanmalidir. Ciy
siiddon hazirlanan kosmik termiki emaldan kecirilon kulinar momulatlarinin
(kosmik kotleti, kosmik diisborasi, kosmikli géyarti qutabi va s.) va oridilmis
pendirlorin istehsalinda istifads edilir.

Yaghiligina goro yagl (18%-11), yarim yagli (9% va 5%-li) vo yagsiz kosmik
istehsal olunur. Bunlarda ziilalin migdar1 uygun olaraq 14-16%, 14-17% vo 18-
22%; suyun miqdar1 65, 73 va 80%; tursuluq 200-225, 210-240 va 220-270°T-
dir. Kasmik ziilalinin torkibinda biitiin avazedilmoaz amintursulari, o climladon
organizm {c¢lin vacib sayillan metionin vo lizin, homg¢inin lazzimi migdarda
mineral maddoalor (kalsium, fosfor, domir, maqnezium vo b.) vardir. Kosmik
yliksok qidaliliq doyorine malikdir vo bioloji xassolorine goro usaqglarin
gidasinda vo miialicovi qidalanmada istifads olunur.

Kosmik iki iisulla — tursudulmus dolomoni qizdirmagqla kosmiyin tursu
tisulu ilo vo tursu-qursaq fermenti ilo istehsal edilir. Birinci iisulda yagsiz
kosmik, ikincida iso yagl kosmik hazirlanir.

Kosmik hazirlamaq tii¢lin 80°S-do 20-30 saniyo pasterizo edilmis siid 28-

30°S-ya qodar soyudulur, iizorino maya slavs edilib 6-8 saat saxlanilir. Yagsiz
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siddon kosmik istehsalinda maya kimi siid tursusuna qicqirdan
streptokokklar, yagh kosmik hazirladigda iso slave olaraq qursaq fermenti vo
ya pepsin gatirlar. Mayalanmis siidiin tursulugu yagsiz kosmik {i¢iin 75-76°T,
yaglh kosmik istehsalinda 40°T oldugda, tursudulmus siid 20-30 daqiqo 45-500S
temperaturda qizdirilir vo zordabmn ayrilmast {iclin  dolomo ehtiyatla
qarisdirilir. Yagh kosmik istehsalinda 1 ton siido 300 qram kristal kalsium-
xlorid olavo olunur. Bu zaman dolomolonmo prosesi siirotlonir, zordabin
ayrilmasi yaxsilasir vo xammal itkisi azalir. Kiitlo qizdirildigdan sonra 15-20
doqiqgoe sakit saxlanilir, sonra hor birindo 7-10 kq olmaqgla ag bezdon tikilmis
kisolora bosaldilir, preslonir(1-2 saat) va zordab ayrilir. Ozbasina preslonmo 10-
120S-do aparilir. Hazirlanmis kosmik avtomat masinlarda 250; 500 vo 1000
qram kiitlodo kagiz vo ya sellofan briketlora ¢okilib-biikiiliir. A¢iq satis liciin
calloklara, agzienli mehtorayos qablasdirilir. Bazalarda kosmiyi 0-1°S-do 10 giin,
magazada 4-8°S-do 36 saat saxlamaq olar.

Kosmikdon sirin vo duzlu kosmik, usaq ii¢iin kosmik vo digor kosmik
momulati hazirlanir.

Yumsaq pohriz kosmiyini yagh (11%), yagsiz, meyvo-gilomeyvali, yarim
yagli (4%) va meyvo-gilomeyvali yagsiz hazirlayirlar. Bu kosmiklords suyun
miqgdari uygun olaraq 73, 79, 69 vo 72%-dir. Tursulugu 210, 220, 190 vo 200°T-
dir. Konsistensiyasi zorif, bircinsli oldugundan pastani xatirladir. Polimer
materialdan enli tublara gablasdirilir. Satis miiddoti 36 saatdir.

Qaymagqh donovar kosmik sarigalarli ag rongli, ayri-ayr1 donlordon ibarot
olan kosmik kiitlasidir. Dad1 zarif, siid tursulu, pasterizs edilmis qaymagin dad
vo otrini xatirladir, bir qador duzludur. Yagi 6%-don az, nomliyi 80%-don ¢ox,
tursulugu 150°T-don yiliksok olmamalidir.

Kondli kosmiyi yagsiz siiddon hazirlanir vo torkibinds 5%-don az
olmayaraq yag olana godor gaymaq olave edilir. Nomliyi 75%, tursulugu
2009T-dir.

Asxana kasmiyi paxta (koro yaginin istehsalinin tullantisi) vo yagsiz siidiin

siid tursusu streptokokklarmmin tomiz kulturunun istiraki ilo qicqirtmagla
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hazirlanir. Yaghhg 2%-don az, nomliyi 76%-don cox, tursulugu 220°T-don
yiiksok olmamalidir.

Asidofil pastas1 hazirladigda siid 95°S-do pasterizo edilir, asidofil ¢oplori
ilo mayalanib 6zbasina preslonmokls zordabi ayrilir. Yagh vo yagsiz buraxilir.
Yagh pastanin torkibindos yag 4%-don az, nomlik 60%-don ¢ox olmur,
saxaroza 20%, yagsiz pastada namlik 70%, saxaroza 12%, tursuluq 210°T-dir.

Asidofil-albumin pastasi1 osason usaq qidasit {iciin hazirlanir. Zordabin
bisirilib ¢okdiiriilmasindon alinan albumin siido qatilir, asidofil ¢oplori ilo
mayalanir.

Saglamhq pastasi hazirladigda yagsizlasdirilmis siid mayalanir vo nomliyi
85% qalana qodor zordabi konar edilir. Zorif konsistensiyali mohsul almaq
ticiin kosmiyi kolloid doyirmaninda emal edib iizorino 13-15% sokor olavo
edirlor. Yaghligi 5%-don az, tursulugu 160°T-don yiiksok olmamalidir.

Kosmik momulatinin ¢esiding tortlar, piroq kiitlosi, kasmik kremlori, sirin
kosmik vo kosmik yarimfabrikatlar1 aiddir. Bunlarin istehsali {i¢iin osas
xammal pasterizo edilmis siiddon alinan kosmik, miixtolif yagh vo tamli
olavalor, kismis, gaysi, findiq, qoz va digor dad va atirverici maddalardir.
Torkibindoki yagin miqdarina goro yiiksok yaglh (20-26%), yagh (15-17%),
yarimyagh (8,0%) vo yagsiz qruplarina boliiniir. Tamli slavalordon asili olaraq
sirin (13-26% sokor qatilir) vo duzlu (1,5-2,5% duzlu qatilir) olur. Kosmik
momulati zorif konsistensiyali olmaq {i¢iin kosmiyi valli va ya kolliod
doyirmanda emal edirlor. Olavalor qarisdirict masinda qatilir.

Kosmik kremlorini hazirlamaq {iciin kosmiya pasterizo edilmis gaymaq,
sokor va otirli covhoarlor qatilib ¢alinir. Badamli, limonlu, ananasli, portagall
va s. kasmik kremlori buraxilir.

Milli agarti mohsullarindan stizma, dovga pastasi vo sor kosmik momulati
qrupuna aid edilir.

Siizma ev soraitindo inok va ya camis qatigini stizmoklos, siid kombinatinda
159 sonaye Usulu ilo hazirlanir. Siidiin yaghlig 3,6%-o gqodor normalasdirilir,

809S-do pasterizo edilir, 40°S-yo qodor soyudulur. Uzorino siid tursusuna
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qicqirdan bakterial maya olavo edilib 3-4 saat dolomo omolo golmaosi {i¢lin
saxlanilir. Sonra kiitls torkibinds 70% su qalana kimi siiziiliir. 250 gr kiitlado
qutulara gablasdirilir. 8°S-do bir qodar saxlanilib satisa verilir. Yaglilig 15%-
dir.

Dovga pastasi hazirlamaq {igiin siid 859S-ds pasterizo edilorak 32-380S-ya
godar soyudulur, {izorino siid tursusuna qicqirdan termofil streptokokk vo
bolgar ¢oplorindon hazirlanmis bakterial maya olave edilib tursudulur.
Zordabdan ayrilmaq tigiin kisalors tokiiliir vo torkibinds 80% su qalanadok
preslonir. 250 gr pasta 1200-1300 ml suda hall edilir vo dovga bisirilir.

Sor hazirlamaq {i¢iin ayrana bir godor duz olave edib gqaynayana godor
qizdirirlar. Ayrilmis zordabir ¢6kmiis kiitlodon ayirmaq maqgsadi ilo onu bez vo
ya kotan par¢adan tikilmis torbaya tokiib asirlar. Zordab siiziildiikdon sonra
torbada qgalan kiitlo sor adlanir. Sora duz vurulub bankada vo ya kiipds
saxlanilir. Bozon soru pendirlo garisdirib motala yigirlar. Sorun iizerina 1-2
stokan siid vo duz tokiib garisdirdigda lor oaldo edilir. Lor saxlandigda
qicqirdigindan tozo halda istifads edilir.

SUD KONSERVLOARININ iISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Qatilasdirilmis siid konservlorina gatilasdirilmis iizlii vo iizsiiz siid, sokorli
gaymaq konservi, sokorsiz sterilizo edilmis siid vo qaymaq konservisi aiddir.
Qatilasdirilmis gaymaq vo siid kakao vo gohva slavali do istehsal olunur.

Stid konservlorinin istehsalinin osas omoliyyatlar1 asagidaki ardicilligla
gedir: sidiin gobulu, tomizlonmosi, soyudulmasi, qisa miiddoto sakit
saxlanilmasi, torkibinin normallasdirilmas: (standartlasdirilmasi), pasterizo
edilmosi, qatilasdirilmasi, soyudulmasi vo qgablasdirilmasi. Sokorli qatilas-
dirilmis siid istehsalinda hom do sokor sorboti hazirlanir, gatilasdirilmis siids
olava edilir vo soyudulur.

Stidiin qatilagdirilmasi vakuum-aparatlarda basa ¢atdirilir vo axirda sokor

sorboti olavo edilir vo tocili vakuum kristalizatorda soyudulur. Bu zaman
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Olclisii 12 mikromillimetra godor olan laktoza kristallar1 omolo golir.
Hazirlanmis mohsul 7 saylh xirda tonoko bankalara (410 qr sokorli
gatilasdirilmis siid tutan), eloco do 14 sayh iri (3,8-3,9 kq-liq) tonoks gablara
gablasdirilir. Tonoko bankalar germetik baglanir vo belo soraitdo mohsulu 1 il
saxlamaq miimkiindiir. Yeyinti sonayesindo (x{isuson gonnadi sonayesindo)
istifado etmok tii¢lin daxildon emal edilmis faner barabanlara da qablasdirilir.

Sokorli qatilasdirilmis {izlii siidiin torkibindo 26,5% su, 43,5% sokaor,
28,5% quru madda, o climlodon 8,5% yag olur.

Uzsiiz stiddon hazirlanmis sokarli qatilasdiriimis siidiin torkibindo 30% su,
44% sokor, 26% quru maddos olur.

Kakao ilo qatilasdirilmis siid hazirladigda 1 kq siide 73-74,5 gqr kakao
tozu qatilir. Torkibindo 27,5% su, 43,5% sokor, 28,5% quru madds, o
ctimlodan 7,8% yag olur.

Sokorli gatilasdirilmis gaymaqgda quru maddslorin migdari1 on azt 36%, o
climlodon 19% yag, on az1 26% su olmalidir. Bu mohsulun durulmasinin
garsisini almagq ii¢lin 10 Pa tozyiqde hemogenlosdirilir.

Qatilasdirilmis sterilizo edilmis siid istehsalinin basqalarindan forqi
ondadir ki, normallasdirilmis vo qatilasdirilmis siido stabillosdirici duzlar
(Na-HPO4+H>O va ya Na3CeHsJ7- SH20) gatilir, hemogenlosdirilir, qablasdirilir
(7 sayli tonoko bankaya), germetik baglanir vo 115-1179S-do 20-30 doq sterilizo
edilir vo soyudulur. Mohsulun sterilliyini yoxlamaq lgcliin 379S-do 10 giin
saxlanilir.

Qatilasdirilmis sterilizo edilmis siidiin torkibindo an az1 25,5% quru
madds, o ciimlodon 7,8% yag olmalidir. Mohsulun dadi sirintohor zoif
duzludur, pasterizo dadli, rongi aciq gshvayidir. 0-209S-do saxlanilma miiddati
1,5 ildir.

Sokorlo qatilasdirilmis {izlit vo {izsiiz siidiin organoleptiki keyfiyyot
gostaricilorindon dad vo otri, konsistensiyasi vo rongi osas sayilir.

Dad va atri sirin, tomiz, pasterizo edilmis siidiin dadini vermali, konar otir

vo dad olmamalidir. Azaciq yem dadinin hiss olunmasina icazos verilir.
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Konsistensiyasi biitiin siid kiitlosindo bircinsli olmali, siid sokorinin
kristallar1 olmamali, saxlanilma vaxti bankanin dibi ndo laktozanin
¢cOkiintiisii ola bilor. Rongi ag kremvari, kolgali vo yaxud zoif goylimtiil
gong ola bilar.

Qatilasdirilmis siid bankalarina yapisdirilan etiket kagizinda onun
torkibi vo istifado edilmosi haqda molumatlar yazilir, netto kiitlosi,
saxlanilma miiddati vo soraiti, standartin némrasi qeyd olunur. Konserv
bankasinin alt qapaginda M horfi, zavodun némrasi va ilin axirinct rogomi
geyd edilir. Bankanin iist gapagina ndvba (bir roqoamlo), tarix (iki raqomla),
ay (3 horfindon basqa, olifba sirasi(rus olifbasi) ilo bir horf, mosalon: A —
yanvar, B — fevral vo s.), konservin ¢esid némrasi (iki roqomlo) yazilir.
Bozon alt vo iist qapaga yazilast roqomlor yalniz iist qapaga yazilir.
Masolon, M2016 214B76. Bu bels oxunur: 9t vo Siid Sonayesi Nazirliyinin
(M) 201 sayli zavodunda 2006-c1 ilin fevral aymin 14-do 2-ci ndévba
torofindon gatilasdirilmis siid konservi (76) istehsal edilmisdir. Ogor
qatilasdirilmis gohvali siid konservi olarsa 79, qatilasdirilmis sokorsiz siid

konservi olarsa 80 rogomi ilo ¢esid ndmrasi gostarilir.

Qatilasdirilmis siid konservlorini istehsal olundugu giindon etibaran 0-
109S-ds 12 ay, kakao va gohva olavali siid konservlorini 6 ay saxlamaq olar.
Qatilasdirilib konservlasdirilmis va sterilizo olunmus siid konservlorini 0°S-

don asag1 temperaturda saxlamaga icazo verilmir.

QURU SUD MOHSULLARININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Quru siid konservlarine yagh vo yagsiz quru siid tozu, quru ayran, quru

zordab, quru gaymaq, quru pohrizi tursudulmus siid mohsullari, qurut,

dondurma vo usaq qidasi1 ii¢iin siid qurusu qarisiqlar1 aiddir. Quru siid

konservlorinin istehsali siid konservlorinds oldugu kimidir. Quru siid tozu

almaq tiglin ovvolco siidii vakuum aparatlarda torkibinds 43-48% quru maddo
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galana qodor gqatilasdirib, sonra kontakt vo ya tozlandirma {sulu ilo
qurudulur.

Kontakt iisulu ilo quru siid almaq liciin gatilagdirilmis siidii 110-1300S-
dok qizdirilmis yavas firlanan barabanlarin (cuqun vo ya paslanmayan
poladdan hazirlanir) hamarlanmis isti sothine nazik tobago soklinds yayib 2-3
saniys qurudurlar. Barabanin sothindoki quru yarimsoffaf siid pardaciyi, onun
sothino yatan bicagla siyrilib gotiiriiliir. Quru siid hissaciklori doyirmanda
tytidiiliir, olonir, soyudulur vo qablasdiriir. Nomliyi 6-7% olub, ziilallar
qismon denaturatlasmisdir. Borpa olunmasi 70-85%-dir.

Tozlandirma tiisulunda gatilasdirilmis siid tozyiq altinda piskiiriliir vo
quruducu skafa (qiilloys) daxil olan isti hava axinm1 tozlandirilmis mayeys rast
golorak onu qurudur. Siid hissociklorinin 6l¢iisii (iriliyi) 20-100 mikromillimetr
olur. Bu zaman siidiin temperaturu 70-75°S-dan yiiksok olmur, ona goro do
siidiin fiziki-kimyovi xassolori doyismir. Bu iisulla alinan siidiin borpa
olunmasi 89-99%-dir, nomliyi 3%-dir.

Quru iizli siidds 4-7% su, 25%-0 qodor yag olur. Keyfiyyotindon asili
olaraq quru lzli siid ala vo 1-ci omtos sortuna boliiniir. Barpa edilmis siidiin
tursulugu 20-229T olmalidir.

Quru yagsiz siiddo oan ¢oxu 5% su, 95% quru maddo olur. Barpa edilmis
sidiin tursulugu 209T-don ¢ox olmamalidir. Omtos sortuna boliinmiir.
Germetik tarada quru siidii 8 ay, geyri-germetik tarada 1so 3 ay saxlamaq olar.

Tez hall olan quru siid istehsalinda tozlandirma iisulu ilo alinan quru siid
torkibindoki suyun miqdar 6,5-6,8%-0 ¢atana qodor nomlondirilir vo ikinci
dofs yenidon qurudulur. Bu zaman siid kristallarinin 6l¢iisit 1 mkm olur vo
bels siid su ilo garisdirildigda tez hall olur. Nomliyi 2,5-3,5%-dir.

Sokorli vo sokarsiz quru gaymaq almagq ii¢iin qaymaq qatilasdirilmis stidlo
garisdirilib tozlandirma iisulu ilo qurudulur. Sokorli quru gaymagin yaghlhigi
on az1 44%, sokorin miqdar1 10%-dir. Sokorsiz quru gaymaqda yagin miqdari
42%-dir. Hor ikisindo nomlik 4-7% olur. Borpa edildikds tursulugu 19-200T

olmalidir. Keyfiyyatindon asili olaraq sla vo 1-ci amtas sortuna ayrilir.
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Yiiksok yagh quru gaymagin torkibinds on az1 3% su, 75% yag, yagsiz
quru madda iso 22%-dir.

Usaq qidasi li¢iin siid mohsullar1 asagidaki ¢esidds istehsal edilir.

Siidomar usagqlar iiciin quru siid yalniz tozlandirma iisulu ilo alinan #zli
siid, gaymagq vo laktozadan hazirlanir. Torkibinds on az1 25% yag, on ¢oxu 3%
su, an azi1 51% laktoza olur.

«Malyutka» quru siid garisig1 yeni dogulmus usaqglarin birinci gliniindon
baslayaraq 3 aymadok qgidalanmasi {i¢lin istifads edilir. Bu qarisigin osasini
siid, gaymagq, rafinadlasdirilmis qargidal yagi, dekstrin-maltoza vo vitamin
kompleksi toskil edir. Torkibindoki osas qida maddolorine (ziilallar, yaglar,
vitaminlor va s.) géro «Malyutka» quru siid qarisigl ana siidiine yaxindir. 100
qr «Malyutka»nin torkibindo 15 gr ziilal, 25 qr yag, 52 qr karbohidrat, 4 qr
mineral maddoalor, o climladon 161 mq Na, 702 mq K, 604 mq Ca, 375 mq P,
4,9 mq Fe olur.

«Mahs» quru siid garisigindan 2-3 ayligdan 1 yasa godor usaqlarin siini
gidalandirilmasinda istifado olunur. Bunun torkibino siid, sokor, miixtalif
unlar, vitaminlor vo domir-fosfat qarisigi qatilir. Torkibinds yagin miqdari
25%-dok, iimumi karbohidratlar 51-52%, o ctimlodon 23% sokor, 12% un
(qarabasaq, diiyii, velomir va s.), 22% qliserinfosfat-domir qgarisigr vardir.
Vitaminlordon mq%-la: A — 0,15; D> — 0,016; E — 4.4; C — 45; PP — 1,90; Bs —
0,0558; B> —0,56; B1 — 0,26 vardair.

«Vitalakt» quru siid qarnsigit hazirladigda siid zilalinin migdarini
artirmaq t¢iin siid zordabi, glinobaxan yagi (E vitamini manboyi kimi), A vo
D» vitaminlori, dekstrin-maltoza qarisigi olave edilir.

«Laduska» quru siid qarisigi 6z torkibino gbéro ana siidiino yaxindir.
Stidds zordab ziilallarinin kazeino nisboti borabordir. Eyni zamanda sidii
ovozedilmoz doymamis yag tursulari 1ilo zonginlosdirmok {i¢lin ona
saflasdirilmis giinobaxan yagi alava edilir.

Son zamanlar Baki ticarstinds xarici firmalar torsfindon istehsal edilmis

bir ne¢a ¢esidda, o ciimlodon Hipp(Siidlii gqarisiq Hipp 1, Siidlii garisiq Hipp 2,
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Siidlii qarisiq Hipp 3, Hipoalleqren qarisiq HIPP HA 1, Hipoalleqren qarisiq
HIPP HA 2 vos.), Humana, Heinz vo digor adlarda usaq qidasi ii¢iin quru
siid mohsullar satilir.

«Heinz» usaq qidast usaglarin 6 ayindan 15 ayima qodor nozordo
tutulmusdur. Bu mohsullarin ¢esidi coxdur. Bunlarin hazirlanmasinda quru
siid mohsullar1 ilo yanasi donli bitkilordon (velomir, diiyli,qarabasaq, bugda,
gargidali), meyvo-gilomeyvalordon(banan, armud, alma ), torovozlordon
(yerkokii, giil kolom, ispanaq), toyuq oti, dana oti, balig vo digor
xammallardan istifado olunur. Bu mohsullarin bazi ¢esidi siidsiiz, sokorsiz vo
glyutensiz hazirlanir. Lakin usaqlarin normal inkisafin1 tomin etmok
mogsadilo miitloag vitaminlor(A, B qrupu, C, PP) vo mineral maddslorls(Ca,
Fe, Zn vo J) zonginlosdirilir. Bu mohsullarin torkibindo fol tursusu(B.),
pantoten tursusu(B3), linol vo linolen tursulari, mineral maddslor(K, Mg, P,
Na) vardir. Zororsizlik gostaricilori TBT-yo uygundur, ¢iinki torkibindo siini
dadvericilor vo boya maddoalori, homginin sintetik modifikasiya olunmus
komponentlor yoxdur.

Quru tursudulmus siid mohsullarnm (xama, qatiq, kefir, yogurt vo s.)
hazirladigda normalasdirilmis vo qatilasdirilmis qarisiga siid tursusuna
qicqirdan bakterial maya olava edilir (5-15%) va 1400S-don yiiksok olmayan
temperaturda qurudulur.

Qurut — qurudulmus milli siid mohsuludur. Qurut hazirlamaq ii¢iin hom
gatiq vo hom do ayran siizmosindon istifado edilir. Bozi bélgalordo qurutu
sordan da hazirlayirlar. Qurut hazirladigda stizma va ya sorun suyu tamamilo
siiziiliir, qat1 siizmoys ¢oxlu duz vurulur (toxminon 6-8%), yaxsica garisdirilir
vo ol ilo yumurta boyda yumrulanib, tomiz par¢a iizorina diiziiliir. Tozdan vo
atmosfer ¢irklorindon mithafizo etmok {iclin yumrularin {izorino tonzif vo ya ag
parca Ortlib, aciq havada uzun miiddot saxlayir, das kimi borkiyonoa qodor
qurudurlar. Qurutu torbaya yigib sorin yerdo uzun miiddot saxlamaq olar.
Lazim oldugda qurut isladilib xingal vo oristo ilo yeyilir. Bundan qurutasi,

korokoos vo s. xoroklor do bisirilir.
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KORO YAGININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Koro yag1 qodimdon insanlar torofindon istifado edilon giymaotli yeyinti
mohsuludur. Onun qidaliliq doyari torkibindos xalis yagin ¢ox olmasindan irali
golir. Siid yaginda doymus vo doymamis yag tursular1 vardir. Bunlar
orqanizmdo gedon karbohidrat-yag miibadilasindo istirak etmokls, xolesterin
miibadilesini do nizamlayir. 20-don ¢ox ¢esiddo koro yagr istehsal edilir.
Bunlarin torkibinds 52-82,5% yag, 16-35% su, 1-13% yagsiz quru siid qalig
vardir. Ononovi kors yagimin torkibindo 82,5% yag, 16%-don az olmayaraq su,
1-1,9% vyagsiz quru qaligr vardir. Belo yag yiiksok enerji doyorino malik
olmaqgla insan organizminds 97%, quru siild qalig iso 94,1% monimsanilir.
Kors yaginda ziilallar, mineral maddoalor, siid sokori - laktoza va yagda hall
olan vitaminloar (A, D, E) vardir.

Kors yaginda 0,4-1,1 mq% A vitamini, 0,3-0,5 mq% E vitamini, 0,2-0,3
mq% PB- karotin, 0,1-0,2 mq% PP, homg¢inin Bi, B>, C vitaminlori, fosfatidlor
vo digor bioloji foal maddslor vardir. 100 gqram koro yaginda mineral
maddolorin miqdart mgq-la: K-23, N-74, Ca-22, Mg-3, P-19, Fe-0,2-dir.
Fosfatidlordon lesitin vo kefalin, sterinlordon xolesterin vo erqosterin vardir.

Kors yagi istehsali {iclin osas xammal torkibinds on az1 25%, an ¢oxu 45%
yag1 olan gaymaqdir. Qaymaq miitloq pasterizo olunmalidir. Sirin qaymaq
korasi istehsal etdikdo qaymaq pasterizo olunur, yetisdirilir vo bir basa yagin
hazirlanmasina verilir. Turs gaymaq korasi istehsalinda iso qaymaq siid
tursusuna qicqirdan bakteriyalarin tomiz kulturasi ilo mayalanir. Qaymagin
yagliligindan asili olaraq onun tursulugu 36-40°T olur.

Koaro yag1 asason iki iisulla istehsal edilir.

1. Torkibinda 25-45% yag olan gaymaqdan calxalama iisulu ilo kors

yaginin fasilali vo fasilasiz tisullarla istehsali.
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2. Torkibinds 82,5 % yag1 olan yiiksok yaghh qaymaqdan axin xottindo
koro yagmin istehsali. Bu {isulun {istiin cohoti ondan ibarotdir ki, istehsal
prosesi 20-30 daqigoys basa catir.

Koaro yag1 istehsalinin iimumi texnoloji omoliyyatlar1 asagidak: ardicilligla
gedir:

- qaymagin 85-90°S-do pasterizo edilmasi;

- qaymagin 1-8°S-ya gador soyudulmasi;

- qaymagin yetisdirilmasi(1,5-6°Sdo yayda 2-12 saat, qisda 1-6 saat);

- turs koro yagi iiciin qaymagin tursudulmasi;

- qaymagin ronglonmasi(esason qis movsiimiindo, gaymaga xos sarimtil
rong vermak ii¢iin ona orlean boya maddasi olavos edilir);

- gqaymagin calxalanmasi(yaz-yay movsiimiinds 33-35%-1i gqaymag 8-
100S-doa, payiz-qis movsiimiinds 10-14°S-do);

- kora yaginin yuyulmasi;

- kora yaginin duzlanmasi(duzlu kors yagina 0,8-1,0% duz gatilir);

- kors yaginda nomliyin tonzim olunmasi;

- kors yaginin hemogenlosdirilmasi;

- qablasdirilmasi vo markalanmasi.

Kors yaginin axin iisulu ilo istehsali asagidaki ardicilliqla gedir:

- stidiin gobulu va seperatordan kecirilmasi;

- 32-35%-11 gaymagin alinmast;

- qaymagin 85-90°S-do(bazon 92-95°S-do) pasterizo edilmosi;

- yiiksok yagh qaymagin alinmasi(nomliyi 15,2%, yaglilig1 82,5-83%);

- yiiksok yagl gaymagin normalasdirilmasi;

- koro yagimin axin xottindo hazirlanmasi(yag hazirlayan aparatdan ¢ixan
yagin temperaturu 13-15°S olur;

- kors yaginin mexaniki emali, gqablasdirilmasi vo markalanmasi.

Hor iki iisulda biitiin proseslors diizgiin omal edilmosi yliksok keyfiyyatli

kors yaglr alinmasina imkan verir.
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Koara yag1 torkibindon va istehsal texnologiyasindan asili olaraq asagidaki
kimi tosniflosdirilir:

1. Siid qaymagindan hazirlanan kors yaglari.

1.1. Tozo qaymaqdan hazirlanan sirin koro yagi. Nomliyi 16%-don artiq
olmamalidir, duzsuz vo duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis yagin miqdari
miivafiq olaraq 82,5 va 81,5%-dir.

1.2. Tazo yiiksok keyfiyyotli qaymag: yiiksok temperaturda (95-98°S-do)
pasterizo etmoklo hazirlanan Vologda kors yagi. Bu yag yiiksok temperaturda
pasterizasiya noticosindo 6ziinomoxsus qoz dadi verir, duzsuz istehsal edilir,
nomliyi 16%-dan ¢ox, xalis yagi 82,5%-don az olmamalidir.

1.3. Tozo pasterizo edilmis qaymaga siid tursusuna qicqirdan vo otir amalo
gotiron bakteriyalar1 olan bakterial maya olavo etmoklo hazirlanan turs koro
yagl. Nomliyi 16%-don artiq olmamalidir, duzsuz vo duzlu (1,5%) istehsal
edilir. Xalis yagin miqdar1 miivafiq olaraq 82,5 vo 81,5%-dir.

1.4. Nomliyi vo yagsiz quru qaligr (YQQ) yiiksok olan (20%) hovoskar
kors yagl. Dadi sirin va turs, duzsuz vo duzlu (1,5%) olur. Nomliyi 20%-don
cox olmamalidir. Xalis yagin miqdar1 miivafiq olaraq 78-77%-dir.

1.5. Kond kars yaginin torkibinds 25%-dok nomlik, 2,5% YQQ olur. Dadi
sirin vo turs, duzsuz vo duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis yagin miqdart 71-
72,5%-dir. Pohriz koro yaginin torkibinds 82,5% xalis yag, o climlodon 25%
bitki yagi olur. Nomliyi 16%, YQQ 1,5%-dir.

1.6. Olavali yaglar. Bu qrupa Sokoladli (62% yag, 16% nomlik, 18% sokar,
2,5% kakao tozu), Balli (52% yag, 18% nomlik, 25% bal vo ya sokor, 4%
YQQ), Meyvali (62% yag, 18% nomlik, 16% sokor, 4% YQQ), homginin
Qohvali, Kakaolu, Gilomeyvali vo s. yaglar aiddir. Bu qrupa sirin vo turs
Buterbrot yagi (62,5% yag, 35% noamlik, 3% YQQ), ¢ay karasi (60% yag, 27%
nomlik, 13% YQQ), Yaroslav korosi (52% yag, 30% nomlik, 14,2% YQQ),
Desert korasi (65% yag, 26% nomlik, 9% YQQ), Kreml korasi vo digar kora
yaglar1 da aiddir.

2. Yiiksok temperaturda emal edilon yaglar.
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2.1. Isti emaldan (27°S-do) kecirilib metal qablara qablasdirilan orgin kora
yagi.

2.2. Yiiksok temperaturda yiiksok yaghiligi olan gaymagi emal etmoklo
metal gablara qablasdirilan sterilizo edilib (1209S-da 45 daq) soyudulmus kora
yag1l. Belo yag1 6 aydan 12 aya qodor nizamlanmayan temperaturda saxlamaq
olar.

2.3. Yiiksok yaghlhigr olan gaymagin morhalalorlo pasterizo edilmosi vo
vakuum soraitdo metal gablara qablasdirilmasi ilo hazirlanan pasterizo edilmis
kors yagi.

2.4. Asag keyfiyyotli vo yigma yaglar1 oritmoklo istehsal olunmus,
torkibindo 98% siid yag olan oridilmis koro yagi. Nomliyi 2%-don c¢ox
olmamalidir.

2.5. Barpa edilmis yag.

2.6. Saflasdirilmis vo ya siid yagi.

3. Zardab koros yag1 — zordab qaymagindan hazirlanir, sirin, turs, duzsuz
vo duzlu istehsal edilir. Torkibinds xalis yag1 72,5%, namliyi 25%-dir.

Bu tosnifat elmi cohotdon asaslandirilmis olsa da ticarotds belo bolgiiniin
aparilmasi ¢otinlik téradir. Ona gora do ticaratdo koro yagini ndvlors ayirirlar.
Ticarato buraxilan kors yaglariin névlori asagidaki kimi adlanir.

Duzlu vo duzsuz sirin qaymaq korasi, Vologda korasi, duzlu vo duzsuz
turs qaymaq korosi, sirin vo turs gaymaqdan hazirlanan Ekstra kors yagi,
yiiksok miqdarda siid plazmasi olan Hovaskar, Kondli vo Buterbrot koro
yaglari, siid yagiin qismon (20-32%) bitki yagi ilo avaz olunmasindan alinan
Pohriz, Usaq, Xiisusi, Kreml vo Slavyan kors yaglar, siidlii-ziilalli slavalorlo
hazirlanan Cay figiin, Ev {liclin, Qaymaql pasta, Asxana vo Pendirli koro
yaglari, dadverici vo basqa olavalorlo hazirlanan Desert, Sokoladli desert,
Balli, Meyvali, Gilameyvali, Sokoladli, Qahvali, Kakaolu va s. kora yaglari,
konservlosdirilmis orgin, sterilizo edilmis vo pasterizo edilmis koro yaglart vo
oridilmis koro yag. Bu yaglarin torkibi, osason yagin vo suyun miqdari

miivafiq standartlarda normalasdirilir.
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PENDIRLORIN iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Pendir istehsalinda siid qursaq mayasi (fermentlor) vo ya siid tursusu
mayalar1 vasitosilo mayalanib dolomolonir,emal edilir vo pendir kiitlosi
yetisdirilir. Pendir yiiksok qidaliliq doyerine vo pohriz ohomiyatino
malikdir.Yetismis pendirin torkibindo ziilal, yag, mineral duzlar, vitaminlor
(A, Bi, B2 va s.), fermentlor vo digor bioloji foal maddolor vardir. Penedirlorin
yetismasi zamani siid ziilali amintursularina qodor pargalanir. Pendir ziilal vo
onun parcalanmasi mohsullari olan amintursular1 orqanizm torafindon 98-99%
monimsanilir. Pendir ziilali tam doyorli ziilaldir. Orqanizm torofindon giindalik
tolob olunan heyvani ziilallarin yariya godori pendir ziilalinin hesabina 6donils
bilor. Pendir fosfor-kalsium duzlari ilo zongin oldugu ii¢lin usaglarin qidasinda
miitlaq istifads olunmalidir.

Pendirlori tosnifata ayirarkon asas 3 gostorici nozords tutulur:

1. Yagsiz pendirds suyun miqdari;

2. Quru maddaya gora yagin faizi;

3. Pendir kiitloesinin yetismo xarakterino gora.

Miixtalif pendirlordo suyun miqdart 19%-don 69%-o qodordir. Quru
maddoyos goro yagin migdari 20%-don 60%-0 qodordir. Az yagh pendirlor orgin
pendirlarin istehsalina sorf olunur. Biitiin pendirlor istehsal texnologiyasindan
asili olaraq 3 sinfs boliiniir.

1. Qursaq mayali pendirlor 3 yarim sinfa boliiniir.

1.1. Qursaq mayali bark pendirlor 6z névbasinds 2 qrupa boliiniir.

1.1.1. Ikinci dofs yiiksok temperaturda qizdirilan pendirlor.

1.1.2. ikinci dofo asag1 temperaturda qizdirilan pendirlor.

1.2. Qursaq mayali yarimbark pendirlor.

1.3. Qursaq mayali yumsaq pendirlar.

2. Duzluqda yetison va siid tursulu pendirlor.
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3. Orgin pendirlor.

Bunlarin hor bir qrupunda orqanoleptiki gostoricilorine goro forqlonon
miixtalif pendir ndévlari vardir.

Pendir istehsalinin texnoloji amaliyyatlar1 asagidaki ardicilligla gedir:

- stidiin dolomolonma {i¢iin hazirlanmasi;

- stidiin dalomoalonmasi;

- dolomonin emal;

- pendirin formaya salinmasi;

- preslonmasi va ya 6z-0zilins perslonmasi;

- pendirin duzlanmasi;

- pendirin yetisdirilmasi.

Stidiin qursaq mayast ilo dolomolonmosindon alinan mohsula qursaq
mayali pendir, siid tursusuna qicqirdan bakteriyalarla dolomolonmosindon
alinan mohsula siid tursulu pendir deyilir.

Kimyovi torkibino goro standart pendir istehsali ii¢iin istifado olunan
siidiin yaglhiligi normalasdirilir, pendirin keyfiyyotini yaxsilasdirmaq {iclin
tizorino 15-25% miqdarinda yetisdirilmis siid slave edilir. Stidiin yetisdirilmasi
(dolomolonmo ii¢lin hazirlanmasi) 8-12°S-do apariir vo bu zaman siidiin
tursulugu 1°T-don ¢ox artmamalidir. Sonra siidii 71-74°S-do 20-25 saniyo
pasterizo edir, mayalanma temperaturuna qador (41-420S) soyudulur. Qursaq
fermentinin tosiri ilo pasterizo edilmis siiddon lazimi sixligda dslomo omalo
gotirma gabiliyyatini barpa etmok {i¢lin ona kalsium-xlorid(100 kq siido 10-15
q kristal susuz kalsium-xlorid duzu) olave edilir. Yay dovriinde siidiin
torkibindo karotin oldugu ii¢iin xosa golon sar1 rongds olur. Qis dévriinds iso
karotin az oldugu ii¢iin siid solgun ag rongo calir. Ona goro do pendira xos
rong vermok mogsadilo siido dolomoalonmoadon ovval annato boyasi (100 litr
siido 5-10 ml boyaq mohlulu) slave edilir. Bundan sonra siidiin {iizorino
avvoalcadon hazirlanmis qursaq fermenti alavo edilir. 100 litr siidiin 30 doqigads

dalamolonmasi {igiin 2,5 q qursaq fermenti tolob olunur. Siido qursaq fermenti
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olavo olundugdan sonra 1-3 doqiqe qarisdirilir. Qursaq fermenti ovozino
pepsin do alava etmok olar.

Dolomo hazir oldugdan sonra 20-25 mm 6lgiido kubvari dogranilir,
zordabin 30%-o qoadori ayrildigdan sonra kiitlo qizdirilir. Pendirgilikds ikinci
dofo qizdirilma yiiksok (52-58°S) vo asagr (38-42°S) temperaturda aparilr.
Yumsaq pendirlor ikinci dofa qizdirilmadan hazirlanir.

Zordabr ayrilmis kiitlodon pendir layr diizaldilir, pendirin bir kq-na 1 kq
agirliq diismoklo ona metal 16vhoalorlo tosir edilir. Sonra pendir layr lazimi
Olclido kosilir, formalanir vo yenidon sixilir. Emal edilmis siidiin 100 kqg-a 200-
300 q duz gatilmaqgla duzlanir. Duzlama bir nec¢o iisulla aparilir: denovar
duzlama; duzlu su ilo duzlama; quru duzlama vo kombinolosmis iisulla
duzlama. Duzun miqdarinin ¢ox olmasi siid tursusuna qicqirma prosesini
koskin zoifladir. Isvec pendiri istehsalinda denover duzlama totbiq edilmir,
clinki pendir kiitlosindo mikrobioloji proseslorin zoiflomosi noticasinda
xarakterik sokil («goézcliklor») omolo golmir. Pendirin yetismosi hor ¢esidin
spesifik texnologiyasina miivafiq olaraq 80-85% nisbi riituboatdo 10-15°S-ds 4
aydan 9 aya qodor(qursaq mayali bark pendirlor) davam edir. Qeyd etmok
lazzimdir ki, miixtalif ¢esiddo pendirlorin istehsal texnologiyasi biri-digorindon
forglonir.

Ikinci dofo vyiiksok temperaturda qizdirilan qursaq mayali berk
pendirlarin tipik niimayandasi Isve¢ pendiridir.

Isve¢ pendiri mal-qaranin otlaglarda beslonmosi dévriinde alinan yiiksok
keyfiyyotli xam siiddon hazirlanir. Bu pendir 6-8 ay yetisdirilir. Pendirin hor
biri yasti silindr formasinda olub, kiitlasi 50-100 kq-dir. Gézciiklori 10-15 mm
dairavi va ovaldir. Qabig1 bork, zodosiz va qirigsiz, sothindo bozvari-ag rong ola
bilor. Parafinlosdirilmir. Bu qrupa aid olan pendirlorin torkibindo quru
maddayas gora 50% yag, nomliyi 36-37%, duzu 1,5-2%-dir.

Altay pendiri Isve¢ pendirindon &l¢iisiing va kiitlasina (12-20 kq), eloca do
yetismoasina (4 ay) goro forqlonir. Bu qrupa kiitlasi 6-16 kq olan Moskva,
Ukrayna vo Karpat pendirlori do aiddir.
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Ikinci dofs asag1 temperaturda qizdirilan pendirlorin tipik niimayondasi
Hollandiya pendiridir.

Hollandiya pendiri qrupuna aid pendirlor istehsal hocmino gora birinci
yeri tutur. Bu qrup pendirlorin istehsalinda donovarlik bir godor ir1 olur vo
orada nomlik nisboton ¢ox qgalir. Yetismo dovriindo (2,5 ay) siid tursulu
qicqirma gedir. Yetismis pendir tomiz, 6zlinomoxsus zoif turs dada vo iyo
malikdir. Konsistensiyas1 plastik, aydikdo sinir, gdzciiklorinin diametri 4-8
mm-dir. Yaglilig1 45%, nomliyi 38-40%, duzu 2-2,5%-dir.

Hollandiya pendiri iri dairavi (50% yag) va kiitlosi 5-6 kq va ya 1,5-2,0 kq
olan silindr formasinda buraxilir. Bu qrupa Kastroma, Step, Pesexon (45%
yag), iki miixtaliflikdo Yaroslav (45% yagl adi vo 50% yaglh unifisirlogdirilmis)
vo Uqli¢ pendirlori aiddir. Ugli¢ pendirinin nomliyi 46-48%-dir. Bu qrupa
yaginin miqdari nisbaton az olan Litva, Eston, Pribaltika, Minsk pendirlori do
daxildir. Bunlarin konsistensiyasini yaxsilasdirmaq mogsadilo nomliyi artirilir.

Litva pendirinin formasi silindrooxsar, bir adadin kiitlasi 4-6 kq, nomliyi
51%, duz 2-3%, yaghilig1 30%, 12-149S-dos yetismosi 45 giindiir.

Pribaltika pendirindo quru maddoys gors 20% yag, nomliy 52-55%, duz 2-
3%, yast1 silindr soklinds olan pendirin kiitlosi 5-7 kq-dir.

Minsk pendiri 3-4 kq kiitlodo, yaglihigi 30%, nomliyi 48%, duz 2-2,5%,
yetismo miiddati 30 giindiir.

Cedderlosdirma iisulu ilo hazirlanan pendirlorin istehsalinda pendir kiitlosi
lay soklindo dogranir vo 2-3 saat 25-320S-do saxlanilir. Bu laylar 15-20
dogigadon-bir asagidan yuxariya gevrilir. Cedderlosdirmo vaxti siid tursusu
gicqirmasinin getmasi ii¢iin optimal sorait yaradilir. Pendir kiitlosi narin duzla
duzlanir, formalanir vo 12-159S-do 80-85% nisbi riitubotdo quruyub yetisir.
Sonra pendir 6-109S-do saxlanilib yetisdirilir. Pendirin bir adadinin kiitlosi
irilords 16-22 kq, xirdalarda 2,5-4 kq-dir. Nomliyi 37-39%, yaghlig1 50%, duzu
1,5-2,0%-dir.

Qursaq mayah yarimbork pendirlorin istehsalinda presslomo amoliyyati 6z-

0zlino preslomo ilo avaz olunur. Pendirin yetismoasi onun sothinds inkisaf edon
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aerob mikrofloranin (sliz, maya, kif) istiraki ilo basa catir. Bu mikroflora
yiiksok proteolektik foalliga malik oldugundan ziilallar1 tez peptonlasdirir vo
hotta ammiak omolo golir. Ziilallarin parcalanma mohsullart pendir kiitlosing
kecorok ona xarakterik ammiak dadi verir. Seliyin mikroflorasi siid tursusu ilo
intensiv qidalanir vo belsliklo do pendirin tursulugunu azaldir. Bu da 6z
novbosindo bakterial fermentlori foallagdirir. Bu qrupa Latviya, Pikant,
Kaunas va Klaypeda pendirlori aiddir.

Latviya pendiri dordkiinc, uzunsov formada, kiitlasi 2,2-2,5 kq olmagla
hazirlanir. Yag 45%, nomliyi 42-43%, duz 2,5-3,0%-dir. Bu pendir
Ozlinomoxsus dad vo otro malik olub xarakterik ammiak dadi verir.
Konsistensiyas1 plastik vo yumsaqdir, sokli diizgiin olmayan {igkiinc
gozcliklordon ibaratdir. Qabig1 nazik, kovrok vo qurumus kremvari slizden
ibaratdir. Pendir parafinlosdirilmir, perqgament kagizina biikiiliir.

Pikant pendirinin yaghligi 55%, nomliyi 42-44%, duzu 2-2,5%-dir. Iri
kiitlali pendirlor 3-4 kq, xirda kiitlalilor 0,8-1,0 kq olur. Yetismoasi uygun
olaraq 35-45 giin vo 25-35 giindiir.

Kaunas pendirinin yaghhg 30%, nomliyi 50-52%, duz 2%, yetismo
miiddati 30 giindiir. Yast1 silindr formasinda 1,8-2,5 kq kiitlodo buraxilir.

Qursaq mayah yumsaq pendirlorin 100-don c¢ox ¢esidi var, lakin timumi
istehsalda bark qursaq mayali pendirlordon geri qalir. Qursaq mayali yumsaq
pendirlar yetismosino gora 5 qrupa boliiniir.

1. Silizin mikroflorasinin istirak: ilo yetison pendirlora Doroqobuj (45%
yag), Kalinin (50%) vo Yol (50%) pendirlori aiddir.

2. Pendir silizinin va kifin istiraki ilo yetison pendirlors Qalyanalti (50%),
hovaskar (50%) vo Smolenski (45%) pendiri aiddir.

3. Pendirin sathinds inkisaf edan kiflorin istiraki ilo yetison pendirlora Rus
Kamamber (60% yag) vo Ag desert pendiri aiddir.

4. Pendirin daxilindoki kifin istiraki ilo yetison Rokfor (50% yag) pendiri.
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5. Yetisdirilmodon tozo halda istifads edilon pendirlora Galincik,
Yumsaq duzlu vo Narog pendirlori aiddir. Bu pendirlorin torkibindo 45-
50% namlik, 1,5-3,5% duz olur.

Rokfor pendiri osason qoyun siidiindon vo bozon inok siidiindon
hazirlanir. Pendirin formasi silindr soklindadir, diametri 18-20 sm, hiindiirliyii
10-11 sm, kiitlesi 2,5-3,0 kqg-dir. Quru maddays goérs yaglihigr 50%, namliyi
46%-don, duzu iso 4-5%-don ¢ox olmamalidir. Pendirds koskin duzlu,
istiotlutohar, 6ziinomoxsus dad va otir vardir. Konsistensiyasi zorif yaglitohaor,
daxili zaif sar1, lakin bir-birindon 2-3 sm arali yasil vo gy rongdos kif sahalori
ilo Ortiilmiis olur. Rokfor pendiri 2 ay miiddotinda yetisir. Ovval 5-70S-ds,
sonra 1-39S-do saxlanilir. Hazir pendirin sathi selik vo kifdon tomizlonib, per-
gament kagizina va zarvaraqgo biikiiliir.

Duzluqda yetison vo saxlamlan pendirlor qursaq mayali pendirlors nisbaton
az ¢esidli qrup toskil edir. Bu pendirlor duzlu suda (duzlugda) yetisdiyina vo
saxlandigina goro spesifik duzlu-sor dada, nisboton bork konsistensiyaya
malikdir. Baslica olaraq Qafqazda hazirlandigima goéro bunlara Qafqgaz
pendirlari do deyilir. Bu qrupa Brinza, Canax, Tus, Kobi, Osetin, Suluquni,
Cecel, Motal, Bardo, Sumgayit, Nax¢ivan, Sirvan vo Adigey pendirlori aiddir.

Brinza pendiri respublikamizda istehsal olunan pendirlorin 90%-don
coxunu toskil edir. Brinza pasterizo edilmis vo yaxud ¢iy siiddon hazirlanir.
Pasterizo edilmis stiddon hazirlanan pendir 20 giindon, ¢iy siiddon hazirlanan
pendir iso 60 giindon sonra satisa verilo bilor. Respublika standartina asason
quru maddoyo gors yaghligr 50% va 40% olan Brinza pendiri istehsal edilir.
Brinza kvadrat formada, uzunu vo eni 10-15 sm, hiindiirlityii 7-10 sm olub,
kiitlosi 159 0,9-1,5 kq, rongi ag, azca sarimtil, konsistensiyasi zorif, azca bork vo
sinmaga meyilli, amma ovxalanmayan olur. Dadi saf siid tursulu, lazimi
daracads duzlu-sor olmagla, he¢ bir konar dad va 1y olmamalidir. Brinzada az
miqdarda vo miixtalif formali bosluglarin olmasina, formasinin az miqdarda

doyismosing icazs verilir. Yaghiligi 40% olan Brinzada nomlik 53%-don ¢ox,
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yaghiligi 50% olan Brinzada iso 50%-don ¢ox olmamalidir. Hor iki gesiddo
yagliligin 3% az olmasina icazs verilir. Duzun miqdar1 3-7%-dir.

Canax pendiri inok, camis, qoyun siidiindon va onlarin qarisigindan ¢ty vo
pasterizo edilmis siiddon hazirlanir. Pendirin dadi duzlu-sor, turstohor olur.
Daxilindo miixtalif 6l¢lido goézciiklor vardir. Respublika standartina osason
Canax pendirinin yagliligi 40% vo 50%, nomliyi 49-50%, duzu 4-8% olmalidir.
Yetismis pendirdo quru maddoys goro yagin 3% az olmasina icazo verilir.
Kvadrat formali ¢anax pendirinin uzunu 18-20, hiindirliyi 11-15 sm olub,
kiitlosi 4-6 kq olmagla istehsal edilir. Canax pendiri 8-12°S-do 16-18%-li
duzlugda 60 giin saxlanilib yetisdirilir.

Tus pendiri pasterizo edilmis vo yaxud ¢iy inak, camis vo qoyun siidiindon
hazirlanir. Standarta asason bu pendirlorin formasi oturacagn ilo bir-birino
bitismis kosik konusa bonzoyir. Enli yerindo diametri 21-25 sm, ensiz yerinda
150 13-16 sm, hiindiirlityii 17-19 sm olub, kiitlosi 4-6 kq-dir. Yaghligi 40% va
50%, nomliyi 49-50%, duzu iso 4-8%-don ¢ox olmamalidir. Pendirin dadi
tursmozo, tiind duzlu, konsistensiyasi bork, asan sinan olmalidir. Pendir 22-
18%-11 duzlugda 25-30 giin saxlanilir, sonra 16-18%-li duzlugda 12°S-ds
saxlanilib yetisdirilir. Kobi pendiri do Tus pendiri kimi hazirlanir vo torkibi
eynidir.

Suluquni pendirine giircii pendiri do deyilir. Silindrvari formada olmagqla
hiindirliyt 2,5-3,5 sm, diametri 15-20 sm, kiitlasi 0,5-1,5 kqg-dir. Quru
maddoyo goro yaglhiligi 45%, namliyi 50%, duzu 1-4%-dir. Dad1 saf stid tursulu,
orta duzlu olmaqla, he¢ bir konar dadi vo 1y1 olmamalidir. Konsistensiyasi
elastiki, six qat-qatdir. 16-18%-Ii duz mohlulunda 2-5 giin yetisdirilib, sonra
satisa gondorilir.

Bardo pendiri basqa pendirlordon forqli olarag hazirlandigdan sonra
duzlu suda saxlanilmir. Pendir kiitlasi 6z-6ziino preslondikdon sonra onun
istiindo hazirlanma tarixi yazilir vo qatliligl 16-18% olan duzlu suda 12-15 giin
duzlanir. Duzlu suyun temperaturu 12-14°S-don vo tursulugu 30°T-don ¢ox

olmamalidir. Duzlama miiddati qurtardigdan sonra pendir duzlu sudan
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cixarilir, arakosmolor {izorino yigilib 2 giin miiddotindo qurudulur. Yaxsi
qurumus pendirin hor bir basinin 6l¢iisii 27x55 sm olan polimer kisoyo, sonra
2-3 saniyo miiddotindo temperaturu 90-95°S olan suya salinir, ¢ixarilir vo
vakuum nasosun kémoyi ilo havasi ¢ixarildigdan sonra kisonin agzi méhkom
baglanir. Bu qayda {izro hazirlanmis pendir karton vo ya taxta yesiklors y1gilib
satisa gondorilir. 8-129S-don ¢ox olmayan temperaturda vo nisbi riitubati 85-
87%>-dan ¢ox olmayan soyuducuda saxlanilmalidir.

Bordo pendirinin formasi diizbucaqlidir, tinlori bir qodor kiitdiir.
Uzunlugu 28-30 sm, eni 13-14 sm, hiindiirliiyti 10-12 sm, kiitlasi 4-5 kq-dir.
Yetismis Bordo pendirinds quru maddayas gore 50% yagliliq, 47% namlik, 4-5%
duz olur. Dadi tomiz siid tursulu, duzlu (koskin sor) olur, konsistensiyasi
nisboton bork olmagla nazik dilimlore kosdikdo miixtalif formada vo Olgiido
gozciiklori vardir. Pendirin rongi ag-sarimtildir. Pendirin sothini polimer ortitk
tarim Ortmolidir.

Sumgqayit pendiri pasterizo olunmus inok siidiindon va inok siidii ilo camis
sidiiniin qansigindan hazirlanir. Formasi doérdbucaqli, hiindiirliyi 3,5-5,1
sm, eni 9-11 sm, uzunu 13-15 sm, kiitlesi 0,9-1,2 kq olur. Oz-6ziina preslonmis
pendir kiitlosi qatiligi 18-20% olan duzlu suda 1,5-2,5 saat saxlanilir, duzlu
sudan c¢ixarilib 2-3 saat qurudulur, 2-3 giin yetisdirmo kamerasimna qoyulur.
Burada temperatur 12-159S, nisbi riitubot iso 85-90% olmalidir. Yetismis
pendirlorin hor biri toklikdo pergamento vo ya sellofana biikiiliir, plastmas
yesiklora gablasdirilir. Quru maddoys gora yagin migdar: 50%-o qodar, nomliy
50%, duzu 2,5%-dir. Dadi tomiz siid tursulu, az duzlu olmalidir.
Konsistensiyasit yumsaq olur, kasik yerinds gozciiklori azdir.

Naxg¢ivan pendiri tez yetison yumsaq pendirlora aiddir. Pasterizo edilmis
inok siidii vo yaxud inok vo camis siidii garisigindan hazirlanir. Pendirin
formas1 dérdbucaqli olmagla uzunu 15-16 sm, eni 10-11 sm, hiindiirliiyii 7-8
sm-dir. Quru maddoys goro yagliligi 45%, nomliyi 56%-don ¢ox olmamalidir.
Duzu 2-3%-dir. Dad1 siid tursulu, az duzludur, hiss olunan tursmozo dadin

olmasina icazo verilir. Konsistensiyas: zorif, yumsaq, rongi iso biitliin kiitlo
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boyu ag olur. Kosiyi hamar olmaqla az miqdarda goézciik vo bosluglarin
olmasi normaldir. Nax¢ivan pendiri istehsal olunandan 3-5 giin sonra satisa
verilir. Pendir baslar 3-4 saat miiddatindo 16-18%-I1 duzlugda saxlanilir, duzlu
sudan ¢ixarilib bir-iki giin taxta gofaslorde saxlanilir. Sonra har bir bas pendir,
tizori etiketlonmis polietilen vo ya sellofan salfetloro biikiiliir. Taxta vo ya
plastmass yesiklora 2 corgs y181lib satisa gondorilir.

Sirvan pendiri duzlu suda tez yetison pendirlor qrupuna aiddir. Pasterizo
edilmis vo yaghhigi normalasdirilmis siiddon hazirlanir. Formasi
diizbucaqlidir, uzunu 17-18 sm, eni 10-12 sm, hiindiirlilyii 10-12 sm, kiitlosi
1,2-1,8 kq-dir. Tarkibinds quru maddays gora yagi 30%, nomlik 56%, duzu 4-
6%-dir. Sothi hamar olub, serpiyanka izlori var. Kosiyindo gozciiklor olub,
rongl iso ag-sarimtildir. Siid tursulu dada malikdir, konar dad va 1y
olmamalidir. Sirvan pendiri tutumu 50-100 kq olan ¢olloklora gablasdirilir,
tizorina 12-13%-1i duzluq tokiliir.

Adigey pendiri pasterizo edilmis siidii turs zordabla ciiriitmoklo istehsal
edirlor. Yaglhligr 45%, nomliyi on ¢oxu 60%, duzu 2%-dir. Pendirin formasi
alcagboy silindrvaridir. Diametri 18-22 sm, hiindiirlityi 5-6 sm, kiitlasi 1-1,5
kqg-dir. Pendirin tursmozo, duzlu dadi, zorif konsistensiyast vardir. Adigey
pendiri 7 giin, o ciimlodon zavodda 3 giin saxlanila bilor. Pendir saxlanilan
anbarin temperaturu 8°S-don ¢ox olmamalidir.

Motal pendiri Azorbaycanin milli pendiridir. Yalniz qoyun siidiindon
hazirlanir. Motal pendirinin rongi sarimtil-ag, dadi va iyi spesifik xosa golon
olur.

Motal pendiri istehsal etdikdo zordabi ayrilmis pendir kiitlosi, toroflori
toxminon 5-8 sm uzunlugda olan tiksloro dogranir, duzlanir vo 4-5 giin
saxlandigdan sonra xiisusi hazirlanmis qoyun darisinin i¢ino (motal) yi1gilir vo
3,5-4,0 ay saxlanilib yetisdirilir. Azorbaycanda motal pendirin asagidaki ¢esidi
molumdur. Qarabag, Gonco, Lozgi motali. Qarabag motal pendiri 6ziiniin
yumsaq konsistensiyasi vo nisbaton az duzlu olmasi ils forglonir. Gonco motal

pendiri iso bir godor borkliyi, duzlulugu vo daha c¢ox saxlana bilmasi ilo
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forqlonir. Gonco motalinin torkibindo 39-35% su, 60-65% quru qaliq, o
climlodon 26-29% yag, 21-27% ziilallar vo 4-7% x6rok duru vardir. Tursuluq
doracasi 340-3300T-dir.

Pendirgilikdo qobul edilmis tosnifata osason motal pendiri yumsaq
pendirlor qrupuna daxil edilmalidir. Lakin yetismo prosesi (4 aya qgodor)
noticesindo ziilallarin nisbaton dorin parcalanmasi onu bork pendirloro daha
¢ox yaxinlasdirir.

Orgin pendirlor mixtolif pendirlori, kosmiyi, koro yagini vo digor siid
mohsullarini 79-909S-ds 20-30 doq oritmoklo hazirlanir. 60 addan ¢ox ¢esiddo
orgin pendir istehsal edilir. Kaloriliyino vo orqanizmds monimsonilmasing gora
tobii pendirlordon geri qalmur.

orgin pendirlorin istehsalinda osas xammal kimi qursaq mayal
pendirlordon, duzlugda yetison pendirlorden, yagh vo yagsiz kasmikdon, koro
yagindan, xamadan, tobii vo qatilasdirilmis siiddon, quru siiddon,
qatilasdirilmis vo qurudulmus zordabdan, oridilmok {i¢iin hazirlanan xiisusi
pendirlordon istifads edilir. Dad veron olavolor kimi ag gdbalokdon, tomat
sousundan, qohvo, sokor, miixtolif meyvo siralori, istiot, sarimsaq, sogan,
mixok, siiylid, dofno yarpagi, vanilin v s. istifado edilir. Oritmo duzlar1 kimi
limon, fosfor, ortofosfor, trioksigqlutar tursularindan istifado edilir.
Xammallarin keyfiyyoti yoxlanir, resept iizro se¢ilir, ilk emaldan kegirilir,
xirdalanir, pendir qarisigr hazirlanir, aridilmo duzlar olave edilir, oridilir,
cokilib-biikiiliir, soyudulur vo gablasdirilir. Orgin pendirlor aliiminium
folgaya, polistirol stokanlara, polimer tublara biikiiliir. Pendirlorin kiitlasi 30,
50, 100, 200 vo 250 gr olur. Cakilib-biikiilmiis pendirlor karton vo ya polimer
yesikloro yigilir, 8-100S-do 12-16 saat saxlanilib satisa verilir. Torkibindon,
konsistensiyasindan va toyinatindan asili olaraq orgin pendirlor 6 qrupa
boliiniir.

1. Oloveasiz dilim sokilli orgin pendirlorin torkibindo quru maddays goro
30-45% yag, 50-58% nomlik, 2-3% duz olur. Rusiya, Kastroma, Latviya, Uqlic,
Sohorli vo Orbita pendirlori aiddir.
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2. Kolbasa formali alavali vo adviyyath orgin pendirlorin istehsalinda hiso
verilmis yagli mohsullardan, istiot vo basqa odviyyatlardan istifado edilir.
Masolon, Yeni orgin pendiri.

3. Pastavari orgin pendirlorin torkibindo quru maddoys goéra 50% yag,
55% nomlik, 1,2-2% duz olur. Yantar, Dostluq, Dalga, Yay, Korall, Rokfor va
s. pendirlor aiddir.

4. Sirin plastiki kiitloli orgin pendirlorin torkibindo 30% yag, 33-45%
nomlik, 18-40% sokor olur. Bu pendirlor kosmik, koro yagi, vanilin, qoz,
sokolad va meyva piirelori ilo hazirlanir.

5. Pasterizo vo sterilizo edilmoklo konservlosdirilmis argin pendirlor. Bu
pendirlor daxildon laklanmis tonoko bankalara 100 vo 250 qr kiitlods
gablasdirilir, germetik baglanir, 79-900S-do pasterizo vo ya 100-105°S-do
sterilizo edilir.

6. Nahara olavo edilon pendirloro Sorba fi¢lin, Ag gdbolokli, Soganls,

Torovoz vo Makaron x6rayi ii¢iin orgin pendirlor aiddir

DONDURMANIN ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Dondurma siid, qaymaq, meyvo-gilomeyvo mohsullari, sokor, miixtalif
dad vo otir veron maddolor vo sabitlosdiricilorin qarisdiriib ¢alinmasi ilo
hazirlanir. 50-don c¢ox c¢esiddo dondurma istehsal edilir. 9sas dondurma
novlorino siidlii, qgaymaqli, plombir, meyvo-gilomeyvali vo aromath
dondurmalar aiddir. Bunlarin hor birinin olavolorindon asili olaraq miixtalif
cesidi istehsal edilir.

Dondurma yiiksok qidalilig doyerine malik, organizmdo asan
monimsanilon gqida mohsuludur. Siid ssasinda hazirlandigindan torkibinds siid
yagl (¢esidindon asili olaraq 2,8%-don 15%-0 godor), ziilallar, sokor (14%-don
16%-a qodar, bazi ¢esidinda 28%-0 gqodar), mineral maddalor, vitaminlar (A, D,
E, B qrupu, P, C vos.) vardir.
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Dondurmanin torkibindos siid yag1 ¢cox xirda kiiraciklor formasinda olur.
Dondurmanin ziilali kazein, albumin vo globulindon, karbohidratlar: iso siid
va c¢ugundur sokorindon ibarstdir. Dondurmanin miixtalif ¢esidindo 41-57
mq% Na, 151-168 mq% K, 122-140 mq% Ca, 17-26 mq% Mg, 96-100 mq% P,
0,1-0,2 mq% Fe vardir. Vitaminlordon mq%-la: A — 0,02-0,07; B-karotin —
0,01-0,06; B: — 0,03-0,07; B> — 0,16-0,21; PP — 0,05-0,98; C — 0,4-0,6 vardr.
Olavalordon asili olaraqg dondurmanin torkibinds digor qidali vo bioloji foal
maddalor vardir.

Dondurma istehsalinda asason siid vo siid mohsullarindan, sokar va sokorli
maddoslordon, toyuq yumurtasindan, meyvo vo gilomeyvalordon, kors
yagindan, bal, sukat, kismis, dad va otirverici maddalordon (gohve, kakao,
adviyyalor va otirli covhorlar), yeyinti boyalarindan, stabillosdiricilorden
(jelatin, aqar-aqar, aqaroid, nisasta, pektin vo s.), lizvi tursulardan istifads
olunur.

Dondurma istehsalinin imumi texnoloji amoliyyatlar1 asagidakilar1 ohato
edir:

- xammallarin hazirlanmasi vo resept tizro qarigdirilmasi;

- qarisigin 85°S-do 50-60 saniya pasterizo edilmasi;

- gqarisigin siiziillmasi vo hemogenlosdirilmasi;

- garnisigin soyudulmasi(0-6°S-dok) va saxlanilib yetisdirilmosi(ziilallarin
sismoasi vo yag kiiraciklorinin barkimasi ii¢iin):

- qarisigin - 5°S-do dondurulmasi;

- dondurmanin gablasdirilmasi vo borkimasi (iri gablarda — 18 — -20°S-
da bir giin, adadi dondurmalar iss -40°S-do 15-25 daqiqo);

- hazir dondurmanin saxlanilmasi.

On ¢ox istehsal edilon dondurmanin gesidi qruplar iizro asagidakilardir.

Siidlii dondurmanmm c¢esidindon vanilli, qozlu, gohvali, sokoladh
dondurmalar1 géstormok olar. Bunlarin torkibinds 3,5% yag, 15% sokor, 29%
quru maddo olur. Qoahvali dondurmaya 3% miqdarinda iyiidiilmiis gohvo

ekstrakti alava edilir. Sokoladli dondurmanin 1 tonuna 45 kq sokolad va ya 15
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kg kakao tozu olave edilir. Qozlu dondurma {iyiidiilmiis qoz vo ya findigla
hazirlanir.

Qaymagh dondurmamin c¢esidindon vanilli, qozlu, gohvali, iziimlii,
sokoladli, gilomeyvali vo karamelli dondurmalar1 géstarmok olar. Bunlarin
torkibindo 8-10% yag, 14-15% sokor va 33-38% quru madds olur.

Plombir dondurmasinin ¢esidina sokoladli, iiziimlii, qozlu, gahvali, meyve-
gilomeyvali, krem-bryule vo karamelli dondurmalar aiddir. Bunlarin
torkibindo 12-15% yag, 15-16% sokor vo 38-43% quru madds olur.

Meyva-gilomeyvali dondurmanin cesiding ¢iyalokli, moruqlu, limonlu vo s.
dondurmalar aiddir. Bunlarin torkibinds 30% quru maddo, o ciimlodon 27%
sokor olur. Meyva piiresi (¢iyolok, moruq, albali, orik, portagal vo s.) 14%
miqdarinda gatilir.

Aromath dondurmamin ¢esidino ¢iyolokli, gilasli, moruqglu, limonlu,
gaymaqli «Morozka», sorbot vo siidlii «Paytaxt» dondurmalar1 aiddir.
Bunlarin torkibindo 25-33% quru maddo, o climlodon 14-28% sokor olur.
«Morozkarda 8%, «Paytaxt» dondurmasinda 5% yag olur.

Dondurmanin Havoskar ndvlori bir gayda olaraq restoran, kafe va
asxanalarda hazirlanir. Bunlarin torkibinds 6,1-9% yag, 11,3-14% sokor, 32-
36% quru madds olur.

Dondurmanin miixtalif ¢esidini 50, 80 vo 100 qr kiitlodo vaflili vo ya
vaflisiz briketds, kagiz vo ya vafli stokanlarda, 8-10 kq kiitlodo metal gilizlordo
hazirlayirlar. «Eskimo» dondurmasi sokolad kiitlasi ilo sirolonir.

Hazirlanmis dondurmalar -20°S-do 3 aya qodor saxlanilir. Ticarot

sobokosinda -129S-don yiiksok olmayan temperaturda 5 giin saxlamaq olar.

158



Movzu 13 va 14.
“9T VO OT MOHSULLARININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI”’ndan
miithazirs matni-4 saat

PLAN

1. Yumurtanin emah mohsullarmnin istehsal texnologiyasi
2. Kolbasa mamulatinin istehsal texnologiyasi
3. Hiso verilmis ot mohsullarinin istehsal texnologiyasi

4. 9t konservlorinin istehsal texnologiyasi
ODOBIYYAT

1. Musayev N.X., 9hmoadov 9.1., Xolilovl A.H. «Orzaq mahsullarn keyfiyyat
ekspertizasy», Darslik, II hisso, Baki, «Casioglu», 2005, 25 ¢/v. 490 soh.

2. Ohmoadov O.1. «Orzaq mallar1 amtassiinashgy, 3-cii nosr, Dorslik, «Iqtisad
universiteti» nosriyyati, 2012, 30 ¢.v., 480 soh.

3. Ot vo otmohsullarmin istehsal texnologiyasi. Darslik, «iqtisad Universiteti»
nosriyyati, 2012, 280 soh.
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YUMURTANIN EMALI MOHSULLARININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Yumurtanin saxlanilmasi vo dasmmasi ¢ox ¢otinlik torotdiyi {iciin
yumurtadan dondurulmus melanj vo yumurta tozu hazirlanir.

Yumurta melanji tobii nisbatdo qarisdirilmis vo dondurulmus yumurta ag ilo
yumurta sarisindan ibaratdir. Yumurta melanj 0,8% duz vo ya 5% sokar alava
edilmoklo do hazirlanir. Ayrica yumurta ag1 vo yumurta sarist melanji hazirlanib
miivafiq magsadlar {i¢iin istifads edilir.

Yumurta melanjmi hazirlamaq {i¢iin yumurtalar ovvalco dezinfeksiya edilir.
Bu mogsadlo yumurtalar torkibinds 1-1,2% foal xlor olan xlorlu shangls yuyulur
(10 doq) va yaxud 30 saniyo bakterisid siialara verilir. Bundan sonra yumurtalar
sindirthir, keyfiyyoti yoxlanilir, bir yera yigilir vo yaxs1 qanisdirildigdan sonra
tutumu 5-10 kq olan tonoko bankalara gablasdirilib dondurulur. Dondurulma -
199S-do aparilir vo melanj kiitlosinin daxilindo monfi 5-69S olduqda basa catmis
hesab edilir. Dondurulmus yumurta melanjinin nomliyi 75%-don ¢ox, yagt 10%-
don az, zilali 10%-don az, tursulugu 15°T-don ¢ox, pH-1 iso 7,0-don az
olmamahdir.

Dondurulmus halda rongi - melanjda tiind narinci, sarida soniik sari, agda iso
aciq agdan sarimtil yasila godor ola bilor. Donu a¢ildiqdan sonra iso melanjda agiq
saridan aciq narinci rongd qoador, agda noxudu rongdo, sarida iso sar1 rongden
soniik sar1 rongo qodor ola bilor. Donmus halda konsistensiyasi bork olmalidir.
Dondurulmus yumurta mohsullarini monfi 5-69S-do 80-85% nisbi riitubotdo 8 ay
saxlamaq olar. Yumurtani tok-tok fordi paketlordo do dondururlar. Bunun {i¢iin
yumurtani igarising polietilen pards sorilmis xiisusi formaya sindirtb manfi 219S-do
30 doq arzindo dondururlar. Belo dondurulmus yumurta donu agildiqdan sonra 6z
avvalki xassalorini tam qorudugu ii¢iin tazo yumurta kimi isladilo bilar.

Yumurta tozu saxlanilmaga daha davamli mohsuldur. Onu yumurtanin sarisi
vo agindan ayriliqda ve birlikds hazirlayirlar. Yumurta tozunu asason tozlandirma

tisulu ilo istehsal edirlor. Bu iisulda yumurta kiitlosi xiisusi aparatda tozyiglo toz
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kimi piiskiiriiliir vo istiliyi 130-140°S olan isti hava axin ilo qurudulur. Bu zaman
mohsulun daxilinds istilik 709S-dan ¢ox olmur.

Yumurta tozunun nomliyi 9%-don cox, tursulugu 10°T-doan ¢ox, hall olmasi
85%-don az, yag1 35%-don az, ziilal 45%-don az, kiilii 4%-don ¢ox olmamalidir.
Yumurta tozunu 100 vo 200 gqram kiitlads briket formada ikigat sellofan vo ya
perqament kagiza gqablasdirirlar. 500 gramliq karton karobkalara va 10 kq tutumu
olan tonoko bankalara da gablasdirilir.

Yumurta tozunu 60-65% nisbi riitubotdo -89S-don monfi 59S-yo qgodor
temperaturda germetik tarada 2 ilo godor, qalan taralarda iss 8 ay saxlamaq olar.
Saxlanilma dovriinde yumurta tozunda oksidlosdirilmis yag dadi, baliq iyi (Ieysitin
parcalanmast mohsullarinin  1yi) omolo golo bilor. Ziilallarin  vo  sorbost
amintursulariin sokorlorlo birlosmasi noticosindo melanoidlor omoalo golir ki,
bunun da naticesinds yumurta tozunun hall olmasi asag diisiir, rongi saridan agiq
gohvayiys kegir. Yumurta tozu mayonez va gonnadi mamulati istehsalinda istifado
edilir.

KOLBASA MOMULATININ ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Kolbasa istehsalinda mal, donuz, qoyun vo digor heyvanlarin stindon,
donuz piyindon, ot-submohsullarindan, yumurta vo siid mohsullarindan,
fibrinlordon tomizlonmis gandan, x6rok duzu, adviyyat, sarimsaq vo basqa
yardimg¢1 xammallardan istifado etmoklo ot qiymasi hazirlanir. 9t qiymasi tobii
bagirsaqlara, siini Ortiici pordolors, yaxud gqolibloro doldurulub termiki
emaldan vo ya fermentasiya omoliyyatindan kecirilmokls istifads ii¢clin hazir
voziyyota gotirilir. Kolbasa istehsalinda ot yeyilmoyan vo qidaliliq doyari asagi
olan torkib hissolorindon tomizlondiyi {i¢lin, yiiksok qidaliliq doyorino malik
olan kolbasa momulati otdon iistiin sayilir. Kolbasa qiymasino adviyyat vo
miixtalif tamli gatmalar vurulur ki, bunlar da kolbasa momulatina xosagalon
tam, 1y vo rong verir, bu da 6z ndvbosindo homin momulatin hozmini vo

monimsanilmosini yaxsilasdirir.
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Kolbasa momulati istehsalinda qaramal, donuz, davar, at, maral, dovsan,
qus oti vo diger heyvanlarmn tozo atlorindon istifads edilir. Istifade olunan ot
isti-buglu, soyumus, soyudulmus, dondurulmus vo duzlanmis halda ola bilar.
Mal oti qiymonin osas borkidici materiali olub, kolbasanin rongina, dadina,
tamina vo konsistensiyasina koskin tosir edir. Bir ne¢o kolbasa novii istisna
olmaqgla oksor kolbasalar mal vo donuz otlorinin qarisigindan hazirlanir.
Donuz stindon istifads edildikds, hazirlanan giymonin suvasqanhig, zorifliyi,
siraliyi yiiksalir, alinan kolbasa daha yaxsi tama, qidaliliq doyarino vo yiiksok
enerjivermo qabiliyyatino malik olur.

Kolbasa istehsalinda qoyun otindon az istifads edilir. Lakin respublikanin
ot balansinda qoyun otinin xiisusi ¢okisinin 30%-don ¢ox olmasi, ondan
kolbasa momulati istehsalinda istifado edilmasinoe imkan verir.

Kolbasa momulati istehsalinda submohsullarindan — diafraqgma pordasi,
kollo oti, mal, qoyun vo donuz iiroyi nisboton asagi sort kolbasalarin
istehsalina sorf olunur. Kollagenlo zongin olan qaraciysr, dodaq vo digor
submohsullar avvalco bisirilir, sonra igalat vo qan kolbasalarinin istehsalina,
homginin pastet vo zelslorin istehsalina sorf olunur.

Kolbasa momulatina miioyyon miqdarda donuz piyi, quyruq yagi vo
duzsuz inok yag istifado edilir. Bunlar qiymonin plastikliyini artirr,
kolbasanin qidaliliq doyorini vo kaloriliyini yiiksaldir. Yiiksok sortlu
kolbasalarin istehsalinda mal atinin sathindoki piyler atilir vo yerino donuz piyi
olava edilir.

Ot qiymosinin  rongini,  yapisqanlhigini, sututma  gabliyyotini
yaxsilasdirmaq moqgsadilo ona kartof nisastasi, toyuq yumurtasi, yumurta
tozu, izl vo iizsliz siid, izl va iizsiz quru siid, quru gaymaq va s.
xammaldan qatilir.

9dviyyat vo qatqilardan mixok, dofns yarpagi, muskat coviizii, qara, ag
vo otirli istiot, qirmizi istiot, dar¢in, cofori vo s. istifado edilir. Kolbasanin xos
¢cohrayi-korpici ronginin omolo golmosi {i¢lin ona natrium-nitrit, yeyinti

boyalar1 olave edilir.
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Kolbasa momulatinin istehsalinin asas texnoloji  omoliyyatlari
asagidakilardan ibaratdir:

- xammalin gqabulu vo comdoklorin dogranmasi;

- otin siimiikdon va gidaliliq doyari asagi olan hissolordon ayrilmasi;

- donuz piyinin tikaciklors dogranmasi;

- yumsaq otdon kolbasa giymaosinin hazirlanmasi;

- otin vo ya qiymonin duzlanmasi va yetismok {i¢lin saxlanilmasi;

- qiymoanin basqa slavalorlo garisdirilib hazirlanmasi;

- hazirlanmis qiymonin Ortiicii pardalars va ya goaliblaro doldurulmasi;

- kolbasa batonlarinin ¢ékdiiriilmasi;

- momulatin termiki emaldan kegirilmosi.

Kolbasalarin miixtolif qruplarinin bundan sonraki istehsali bir godor
forqlidir. Bismis vo yarimhislonmis kolbasalar qizardilir, bisirilir,
yarimhislonmislor hiso verilir vo soyudulur. Hislonmis kolbasalarin bisirilib
hislonmislari avvalca bisirilir, hiss verilir vo qurudulur; ¢iy hislonmis kolbasalar
189 hisa verilir vo qurudulur.

Kolbasa momulati xammalindan, keyfiyyotindon, istehsal
texnologiyasindan, habelo kolbasa batonlarinin spesifik zahiri vo kosik
hissadaki goriiniisiindon asili olaraq asagidaki qruplara boliiniir:

1. Bismis kolbasalar sosiska vo sardelkalarla birlikdo istehsal olunan
biitiin kolbasa momulatinin 70%-don ¢oxunu toskil edir. Bismis kolbasalarin
torkibindo 53-75% su vo 1,8-3,5% x06rok duzu olur. Sosiskalarda 2,5%,
sardelkalarda 3%-o qodor duz olur. Bismis kolbasalar sorf edilon asas
xammallarin migdarindan, torkibindon vo keyfiyyotindon asili olaraq ala, 1-ci
va 2-ci sorta ayrilir. On genis yayilmis bismis ola sort kolbasalarin ¢esidindon
Hovaskar, Doktor, Paytaxt, Siidlii, Dana oti vo Rus kolbasalarini; 1-ci sorta
aid 9lahidds, Asxana, Adi, Pohriz, Pikant, Gonclik kolbasalarini; 2-ci sorta
aid Cay, Qolyanalt1, Rusiya, Kondli, C6l kolbasalarini géstormok olar.

2. Qiymolonmis kolbasalar yiiksok keyfiyyotli dana vo donuz stindon

hazirlanir, qiymoys xirdalanmis donuz piyi vo dil, siid vo yumurta qatilir.
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Bismis kolbasalardan forqi ondadir ki, bunlar qizardilmadan bisirilir. Yiiksok
qidaliligr vo dad keyfiyyati ilo saciyyalonon giymolonmis kolbasalar yalniz sla
sortda istehsal edilir. Osason 2 c¢esiddo buraxilir. «Tobogoli» qiymolonmis
kolbasada dil 2 vo ya 4 yero dilim soklindo dogranib qiymo va spiklo
tobagolonir. «Dil» kolbasasi ii¢iin iso dil 6 mm irilikdo ot¢okon masindan
kecirilib qiymoys qatilir. Torkibindo 55% su, 2-3% x6rok duzu olur.

3. Ot ¢oraklori reseptino vo hazirlanmasina géro bismis kolbasalara ¢ox
yaxindir. Qiymoni diizbucaqli metal formalarda bisirirlor. Ot ¢oroklorinin yan
vo alt torofi hamar, {ist torofi iso borabor qizarmis olur. Dadi bismis
kolbasalarin dadina oxsayir, lakin his qoxusu olmur. 9la sortlardan Sifaris,
Hovaskar, 1-ci sorta aid Vet¢ina, Olahidds vo Mal; 2-ci sorta aid Cay ii¢iin ot
¢cOrayi kolbasasi istehsal edilir. Torkibinds 57-70% su, 3% duz olur.

4. Sosiska vo sardelkalar istehsal tisuluna géro bismis kolbasalarin bir
novii hesab edilir. Yiksok keyfiyyotli sosiska vo sardelka buglu-isti vo
soyudulmus cavan heyvanin stindon alinir. Sosiska vo sardelkalarin yiiksok
keyfiyyatli sortlarina yumurta vo qiymaya su avozino siid vo ya qaymagq alavo
edilir. Sosiska vo sardelkalar yiiksok qidaliliq doyori vo dad keyfiyyati ilo
sociyyalonib ola vo 1-ci sort olur. 9la sort sosiskalardan Krepis, Sudlii,
Hovaskar, Qaymaqli, Paytaxt, Pendirli, Pikant; 1-ci sorta aid Mal, Rus,
Sohorli vo qoyun sosiskalarini; ola sort sardelkalardan Donuz, Spikag; 1-ci
sorta aid Mal, Ganclik, Nahar vo Talobo sardelkalarini géstormok olar.

5. Pahriz kolbasalarmin istehsalinda yiiksok keyfiyyotli cavan mal ati,
dana ot1, kors yagi, yumurta, siid vo gaymaqdan istifado edilir. Sokorli diabet
xastaliklori ii¢iin hazirlanan kolbasalara sokor ovazino sorbit vo ksilit qatilir.
Osasaon bigsmis kolbasalar kimi hazirlanir vo yalniz sla sortda buraxilir.

6. Yarimhislonmis kolbasalarmn torkibindo 30-40% yag, 35-60% su va 2,5-
4,5% x0rak duzu olur. Uzaq masafoys dasinacaq kolbasalarin torkibinds su,
adilordon 4-9% az olur. Bu kolbasalara zorif vo plastik konsistensiya vermok
mogqsadilo giymays lazimi gador spik va donuzun yagl dos ati olavo edilir. Ola

sort kolbasalara piydon vo damarlardan tomizlonmis mal oti, yarimyagh donuz
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oti vo donuz piyi gatilir. Asagi keyfiyyoatli kolbasalara iss ot kasiklori, donuz vo
mal basimnin oti, ziilalli sabitlosdiricilor, nisasta vo ya bugda unu oslava edilir.
Keyfiyyatindon asili olaraq ala (Armavir, Krakov, Ov¢u, Poltava, Qizardilmis
Ukrayna), 1-ci (Ukrayna, Odessa, Minsk, Ziilall1), 2-ci (Polsa, Semipalatinski,
Qalyanalti, Qoyun), 3-cii (submohsullardan hazirlanan Xiisusi kolbasa) sorta
ayrilir.

7. Hislonmis kolbasalar hazirlanmasi iisulundan asihi  olaraq 3
yarimqrupa boélunur:

7.1. Ciy hislonmis kolbasalarin torkibinds 25-30% su vo 3-6% x6rok duzu
olur. Ciy hislonmis kolbasalar qizardilmir vo bisirilmir. Onlar duzlama,
cOkdiirilmo, hiso vermo vo qurudulma amoliyyatlar1 naticosindo torkiblorinds
gedon fermentasiya prosesi noticosindo istehlaka hazir olur. Bu kolbasalar
yiiksok qidaliliq doayarina va enerjiliyino malik olmaqla, suyun az vo his
maddolorinin olmasi sayssindo uzun miiddot keyfiyyotli surotdo saxlanilma
gabiliyyoti ilo forglonirlor. Ticaratdo bu qrup kolbasalara bork kolbasa da
deyilir. Ola sort kolbasalara Neva, Xiisusi, Turist, Servelat, Paytaxt, Moskva,
Polsa va s.; 1-c1 sorta Havaskar, Rostov, Ukrayna va s. kolbasalar aiddir.

7.2. Soyuq hislonmis yarimquru kolbasalar istehsal etdikdon sonra 20
glin xiisusi soraitdo saxlayib qurudurlar. 9la sort Yol, Olimpiya vo Rusiya
kolbasalari istehsal edilir.

7.3. Bisirilib-hislonmis kolbasalar ¢iy hislonmis kolbasalara nisbaton
tindlitylino gora zoif olmasi, konsistensiyasinin yumsaq vo ayilon olmasi ilo
forglonir. Ticarotdo bu kolbasalara yay kolbasasi da deyilir. Torkibinds 38-
43% su, 5%-o qodor duz olur. Resepti vo ¢esidi ¢iy hislonmis kolbasalara
uygundur. 9la sortlardan Delikates, Servelat vo 1-ci sortlardan Qoyun oti,
Hovaskar va Sifaris kolbasalar1 gostorilo bilor.

8. Icalat kolbasalar: bagirsaqlarda, miixtalif ot va piylordon, qaraciyar vo
digor submohsullarindan, siid vo yumurta olavo edilmoklo hazirlanir.
Torkibindo 48-70% su va 2,2-2,5% xorok duzu olur. Icalat kolbasalarmm

qiymosi bircinsli, boz rongds vo yaxilan konsistensiyali olur. Hislonmis icalat
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kolbasalarin1 soyuq {iisulla hisloyirlor. Icalat kolbasalar1 ola (Qaraciyordon
icalat, Yumurtal icalat), 1-ci (Bismis icalat, Adi, Hislonmis), 2-ci (piylo icalat)
va 3-cii (icalat-bitki) omtos sortlarina ayrilir.

9. Pastetlor icalat kolbasalar1 hazirlanan xammallardan istehsal edilir,
lakin ot c¢oroklori kimi xi{isusi metal formalarda bisirilir. Pastetlorin rongi
miixtolif ¢alarli bozumtul, qoxusu otirli, tami xosagolon odviyyalidir.
Torkibindo suyu 50-60%, xo6rok duzu 1,8-2,5% arasinda olur. Pastetlor ola
(Delikates) va 1-ci (Icalat pasteti, Ukrayna pasteti) omtoo sortuna ayrilir.

10. Zelslor vo soyutmalar hazirlamaq {i¢lin asag1 sort mal oti, donuzun
yanaq oti, kollo oti, modosi, yelin, dori, yapisganli maddesi ¢ox olan
submohsullar, ot bulyonu va adviyyatlardan istifads olunur. Zels qiymasini kor
bagirsaga vo ya sidik kisesino doldurub termiki emaldan kegirirlor. Dadi
spesifik olub, konsistensiyasi six, ayilon, kosik hissodo donuz dorisi hissalari,
modo vo yelin oti qiriglart goriiniir. Torkibindo 55-75% su va 2,5-4% x6rok
duzu olur. Keyfiyyotindon asili olaraq ola (Rus, Qirmizi), 1-ci (Ag zels), 2-ci
(Qirmuz1 basvari zels) va 3-cii (Boz zels, Mal ati zelsi, Assorti zelsi, Qalyanalti
zelsi vo preslonmis zels) amtas sortuna ayrilir.

Soyutmalarin torkibindo 80-85% su vo 2-3% duz olur. 9la, 1-ci vo 2-ci
omtog sortuna ayrilir.

11.Qan kolbasalarimin istehsalinda qiymoys 15-50%-0 qodor fibrinlordon
azad edilmis yeyinti qam1 gqatilir. Qan olavo etmoklo ot ¢oroklari va zelslor do
istehsal edilir. Keyfiyyatindon asili olaraq qan kolbasalari ala, 1-ci, 2-ci vo 3-cii
omtoo sortuna ayrilir.

12. Qus otindon hazirlanan kolbasalarin istehsalinda, osason, miixtalif qus
otlorindan istifads edilir. Ola sort bismis qus ati kolbasalarindan hindtoyugu va
toyuq otindon Hovaskar, Pyatiqorsk, 1-ci sort Qaz oti, Zelinoqrad, Xiisusi
toyuq oti, Ordok oti vo Dovsan oti kolbasalarini gdstormak olar. Qus atindon

sardelka va sosiska, icalat va bisirilib hislonmis kolbasalar da hazirlanir.
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Son zamanlar Azorbaycanda «Halal» devizi altinda bir ne¢o ¢esiddo
bismis vo hiso verilmis kolbasa momulat: istehsal olunur. Bu kolbasalarin

torkibino donuz oti va piy1 gatilmir.

HISO VERILMIS OT MOHSULLARININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Hislonmis ot mohsullar1 zarif konsistensiyali, yiiksok qidali vo xosagalon
dadl, saxlanilmaga davamli ot mohsuludur. Bu mohsullarin yeyilon hissosinda
25-45% su, 10-17% ziilal, 60%-o qador yag vo 7%-o qodor mineral maddalor
(duzla birlikdo) vardir.

Hislonmis ot mohsullar1 ii¢iin asas xammal bekonluq donuz sti, homg¢inin
otlik vo piylik donuz oti, I kateqoriya mal vo qoyun otlori, submohsullari,
sokor, duz vo adviyyatdir. Istifade edilocok otlor isti-buglu, soyumus vo bozi
hallarda dondurulmus ola bilor. Yiksok keyfiyyotli hislonmis ot mohsullar
cavan heyvanlarin otindon hazirlanir. Istifads olunan comdoyin hissalorindon
asili olaraq bud oti (okorok), ruletlor vo genis ¢esiddo hislonmis ot mohsullari
istehsal edilir.

Hislonmis ot mohsullarinin istehsali asagidaki texnoloji omoliyyatlar {izro
basa catdirilir:

- xammalin keyfiyyatinin yoxlanilmasi vo gabulu;

- ot comdoklorinin sagqalanmasi vo ot pargalarina (iri tikelors) dogranib
lazimi formanin verilmasi;

- duzlanmasi, isladilmasi (avvalcodon duzlanmais otlor isladilir);

- termiki emaldan kecirilmasi;

- soyudulmasi va ya qurudulmasi;

- keyfiyyatinin qiymotlondirilmosi;

- qablasdirilmasi va satisa verilmasi.

ot comdoklori sagqalanarkon vo parcalara dogranarkon lazim golorso,

artiq piy, simiik, homg¢inin dori (donuz otindo) kosilorak ayrilir. Otin
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duzlanmasi dedikds, onun nitrit, sokor, fosfatlar, askorbinatlar slava olunmus
duzla islonmaosi basa diisiiliir. Duzlanma amoliyyati bu mohsullarin keyfiyyati
iciin osas oldugundan bazon hislonmis ot mohsullarina duzlanib-hislonmis ot
mohsullar1 deyilir. 100 kq ato 5 g-a qodor nitrit, 47 q askorbin tursusu vo ya 52
q natrium askorbinat, 1-2% sokor, 300 q fosfat, 0,1-0,15% natrium-qliitamat
olava edilir. X6rok duzunun miqdar duzlanma {isulundan (quru, yas, garisiq
duzlama) asili olaraq 12%-don 20%-a qodor gotiiriiliir. Otin duzlanmasi {i¢iin
optimal temperatur 2-49S-dir.

Duzlanmis otin termiki emali dedikdo hislonma, bisirma, hislonib-
qizartma, hislonib-qovurma va s. emoliyyatlar nozordos tutulur. Isti hislomo 35-
450S-da, soyuq hislomo 18-229S-do aparilir. Moahsulun ¢esidindon vo hisloma
tisulundan asili olaraq hislomo 6 saatdan 4 giino gqodor davam edo bilor. Bazon
mohsullar1 (¢iy hislonmislori) 12-159S-do 75% nisbi riitubatda 2-15 giin
qurudurlar. Belo mohsullar saxlanilmaga davamli olur.

Bisirilmis mohsullar1 80-959S-do 4-6,5 saat miiddstindo bisirirlor. Bu
zaman otin kiitlosi 30-40% azalir. 9t mohsullarinin daxili gatinda temperatur
70-720S-yo ¢atdiqda bisirma basa catir. Hazir mohsullar 8-109S-dak soyudulur,
tomizlonir, keyfiyyati yoxlanilib taralara qablasdirilir vo satisa verilir.

Bozi mohsullar1 (karbonat, bujenina vo budlar) 150-2200S-do 1,5-2
saatdan 3-5 saata godor qizardirlar. Qovrulacaq mohsullar avvalca yagl torofi
yuxart olmaq sortilo od iizorindo 1 saat qizdirilir, sonra 170-1900S-do,
mohsulun néviindon (¢esidindon) asili olaraq 0,5-3 saat miiddotindo donuz
yag1 ilo yaglanmis tiyanlarda vo ya mocmayilordo qovrulur. Qizardilmis vo
govrulmus mohsullar 15°S-ya godor soyudulur, keyfiyyati yoxlanir, sellofan vo
ya perqament kagizina biikiiliir, taraya gablasdirilib satisa verilir.

Sorf edilon asas xammaldan asili olaraq hislonmis ot mohsullar1 3 tipo —
donuz, mal va qoyun stlorindon hazirlanan mohsullara ayrilir.

Termiki emalindan asili olaraq hislonmis ot mohsullar1 — ¢iy hislonmis,
hislonib-bisirilmis,  hislonib-qizardilmis,  hislonib-qovrulmus,  bisirilmis,

qizardilmis vo qovrulmus ola bilor.
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Hislonmis ot mahsullarinin ¢oxu donuz otindon hazirlanir.

Bud oti (okorok) — bekonluq vo otlik donuz comdoklorinin 6n vo arxa
budlarindan hazirlanir. Ciy hislonmis, hislonib-bisirilmis vo bisirilmis bud
otlori istehsal edilir.

Rulet hazirlamaq tii¢iin duzlanmis budlar oavvalco soyuq suda 4-6 saat
isladilib yuyulur, doridon tomizlonir (bazon dorili hazirlanir), sonra siimiikdon
azad edilir. Budun azalo toxumasi uzununa 2-3 hissoys kosilir vo onlardan 2-5
kq kiitlads silindrik vo ya ayagina torof ensizloson girdovari silindrik formali
rulet biikiiliir. Kigik budlardan ancaq bir rulet hazirlanir. Ruletlor hislonmis,
hislonib-bisirilmis, hislonib-qizardilmis vo bisirilmis olur.

Ciy hislonmis kiirok ovalvari formada, 2 kqg-dan az olmayan kiitlodo
hazirlanir. Maca bilok oynaqlarindan kasilib ayrilir. Konsistensiyas: boarkdir.
Darialt1 piy tobagasinin qalinligi 1,5 sm olur.

Koreyka — dorisi soyulmamis donuz comdoyinin arxa vo bel
nahiyalorindan, stimiik vo dari ilo diizbucaq formada 1,5 kq-dan az olmayan
kiitlodo hazirlanir. Arxa fogoralori ayrilmis olur. On nazik yerinin galinligr 3
sm-don az, lakin 4 sm-don ¢ox olmamalidir. Piyin qalinligt 1 sm-don az
olmamalidir.

Stimiikstiz dos (bekon) — donuz comdoyinin dos-gobok nahiyssindon
diizbucaq formada 1 kq-dan az olmayan kiitlodo hazirlanir. On nazik yerinin
galinlig1 2 sm-don az olmamalidir. Piyin qalinlig1 1-3 sm arasinda olmaldar.

Bujenina arxa buddan, karbonat iso arxa va bel hissonin ozololorindon
(darisiz) hazirlanir. Bujenina istehsali zamani bud oti tamamilo stimiikdon
ayrilir, simiik ¢ixarilan yers basqa ot tikolori tixanir, dorisi soyulur, duz vo
sarimsaqla islonir (Ovkolonir), viclo xagvari formada sarmir vo qizardilir.
Soyuduldugdan sonra sellofan vo ya perqamento biikiiliir. Bujenina vo
karbonatin xarici sothi quru, hamar, oti vo piyi didilmomis, ¢irklonmomis,
kifsiz olmalidir. Bujenina oval-dairovi, karbonat dérdbucaqhh formada olur.

Bujenina 3 kq-dan, karbonat isa 1 kq-dan az olmayan kiitlods buraxilir.
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Mal stindon ala va 1-ci sort hislonmis ot mohsullar1 hazirlanir. 9la sort
arxa buddan alinan bisirilmis, hislonmis, hislonib-bisirilmis ruletlor; formada
mal oti; dos stindon alinan bisirilmis, hislonmis vo hislonib-bisirilmis ruletlor,
mal dili, hislonmis dil, hislonib-bisirilmis dos va s. moahsullar aiddir.

Qoyun otindon dla va 1-ci sort hislonmis ot mohsullarindan hislonmis vo
hislonib-bisirilmis qoyun budlari, hislonib-bisirilmis qoyun ruleti, pardoyo
bitkiilmiis tiko kabab vo s. hazirlanir. Hislonmis qoyun doésii 1-ci sortla
buraxilir.

Hislonmis ot mohsullarinin keyfiyyati kolbasa momulatinda oldugu kimi
miloyyon edilir. Donuz otindon mohsullarda x6rok duzunun miqdari 1,5%-don
6%-9 gadordir. Mal otindon hazirlanan ruletin torkibinds duzun miqdar1 3%-
don, nitritin miqdar1 5 mq%-don ¢ox olmamalidir.

Hislonmis ot mohsullarini tutumu 40 kg-dan artiq olmayan tomiz, quru,
kifsiz vo konar qoxu vermoyon taxta, faner, polietilen vo digor materiallardan
hazirlanan taralara qablasdirirlar. Hislonmis ot mohsullar1 8-129S-do75% nisbi
riitubatdo, ¢iy hislonmis ot mohsullar1 15 giindon, bisirilmis, hislonib-bisirilmis,
hislonib-qovrulmus vo qovrulmuslar 5 giindon artiq saxlanmamalidir. Ciy
hislonmis mohsullar 4°S-do 30 giin, -7...-99S-do 4 aya qodor saxlanila bilor.
Hislonmis ot mohsullarinin magazada saxlanmasi zamani 0,28%-don 0,7%-9

godoar tobii itki normasi verilir.

OT KONSERVLORININ iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Ot konservlori — tonoko, siiso vo ya polimer taralara (bankalara) yigilaraq
germetik baglanib 110-120°S-do sterilizasiya olunan ot mohsuludur. Ot
konservlori yiliksok qidaliliq doyari, uzun miiddat saxlanilmasi vo dasinmaga
alverisli olmasi ilo forglonir. Ot konservlori keyfiyyotini itirmodon optimal
soraitds 3-4 il saxlanila biloar.

ot konservlorindo 50-70% su, 10-30% ziilal, 8-30% yag, 3,5%-0 qodor

mineral maddoalor vardir.
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Ot konservlori istehsalinda osas xammal kimi oksor heyvanlarin otindon,
qus otindon, submohsullardan, kolbasa momulatindan, yag vo piyden, qandan,
donli va paxlali bitkilordon, siid mohsullarindan; yardim¢1 dad vo tam veran
xammal kimi xO6rok duzu, odviyyatlar, nitrit, miixtolif qatmalar vo digor
xammallardan istifado edilir. Tara kimi on ¢ox tonoko, siiso, alliminium
arintilorindon vo polimer kiitlodon hazirlanan miixtalif hocmli bankalardan
istifado edilir. Istehsal olunan konservlorin miqdarini hesablamagq iiciin «Sorti
banka» anlayisindan istifado edilir. Sorti banka dedikds 353,4 sm3 hocmdo,
diametri 102,3 mm, hiindiirliiyii ise 52,8 mm olan silindr formali tonoks banka
nozords tutulur.

Ot konservlorinin asas istehsal texnologiyasi asagidaki omoaliyyatlari ohato
edir:

- xammalin va taranin hazirlanmasi;

- reseptura iizro xammallarin bankalara yigilmasi;

- bankadan havanin ¢ixarilmasi (vakuumlasdirma);

- bankanin gapaginin germetik baglanmasi vo markalanmasi;

- bankanin germetik baglanmasiin yoxlanmast;

- konservlarin sterilizasiyasi;

- hazir konservlorin sortlagdirilmasi (qiisurlu bankalarin ayrilmasi);

- konservlorin etiketlosdirilmasi;

- taraya yigilmasi vo taranin markalanmasi.

Miivafiq gaydada emal edilib hazirlanmis ot vo digor mohsullar resept
osasinda tonoko bankalara yigildigdan sonra bankanin qapag markalanir vo
germetik baglanir. Maarkalanma gapagin alt va iist qapaqglara zorb edilir.
Bankanin alt qapaginda miiossisonin tabe oldugu nazirlik bir bas horfi ilo,
zavodun némrosi vo hazirlandigi ilin axirinct rogomi; {ist gapagina 1so
konservin hazirlandigi névba (1, 2 va 3 roqomi ils), giin (01-don 31-0 gqador), ay
— rus alifbasi ilo 3 harfindan basqa boyiik horflorlo (masslon, A — yanvar, b —
fevral, B — mart I' — aprel va s.), ¢esid ndmrasi zorb olunur. Masalan, alt

gapaqda M306, iist gqapagda 122I'01 zorb olunmussa, onda bu konservin
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markast belo oxunur: Ot sonayesinin 30 némrali zavodunda 2006-c1 ilin 22
aprel (I') aymin 1-ci ndvbasinda bigmis ot (01) konservisi hazirlanmisdir.

Konservlari ¢esidindon asili olaraq 120-135°S-doa 20-80 daqiga, beyin va
garaciyar konservlorini 1109S-da 70 daqiqgo, otli-bitkili konservlori 120°S-da 15-
20 doqiqo sterilizasiya edirlor.

Konservlor 37°S-do 10 giin xiisusi otaglarda saxlanilir vo yoxlanib qeyri-
standart kiitloli, mohlulu axidan qeyri-germetik, deformasiyaya ugramis vo
basqa qiisurlu bankalar ¢ixdas edilir. Satisa géndarilon ot konservlorine etiket
vurulur. Burada miisssisonin adi, mohsulun ad1 (¢esidi), sortu, kiitlosi, standart
nomrasi, strixkod, bozi hallarda konservin torkibi, saxlanilma soraiti vo
miiddati geyd olunur. Uzun miiddst saxlanilacaq konserv bankalarina texniki
vazelin ¢okilir, etiket kagiz1 yesiyin igorisino qoyulur. Konserv bankasi yigilan
yesiklor miiossisonin adi, invani, mohsulun adi, sortu, hazirlandig1 tarix,
bankalarin say1 vo bir bankanin kiitlosini géstoron etiketlo markalanir.

Ot konservlorinin ¢esidi 200-don ¢oxdur. 9sas xammalindan asili olaraq
mal, donuz, qoyun vo qus oti konservlori; reseptindon asili olaraq ot, ot
mohsullari, otli-bitkili, submohsullar, piyli-paxlali vo digor konservlor;
toyinatindan asili olaraq yarimfabrikat, 1-ci vo 2-ci yemoays hazir olan, usaq vo
pohriz yemoyi {i¢lin konservlor istehsal edilir.

ot konservlori bisirilmis, qizardilmis, holl bisirilmis vo preslonmis
yarimqruplara ayrilir.

Bisirilmis ot konserviori mal, donuz, maral va at otindon 338, 350, 475, 500
q vo daha cox kiitlodo hazirlanir. Istehsal olunan ot konservlarinin 30%-don
¢oxu bu yarimqrupa aiddir. 9la va 1-ci sortla buraxilir. 9t va yag konservin
orta hesabla 56-58%-n1 toskil etmolidir, duzu 1,5%-dir.

Qizardilnus ot konservlori hazirladigda ot ovvalco 50-60 q kiitlada
dogranir, yagda qizardilir, bankalara yigilib (87-89%) iizorino soganli sous
qarisigl (11-13%) tokiiliir. Duzu 1-1,5%-dir. Omtoo sortlarina ayrilmair.

Holl bisirilmis ot konservlori su olava edilmoklo ovvalcadon pdrtladilmis

otdon hazirlanir. Soyudugda bulyonu jeleyabonzor kiitlo amolo gotirir. Ot vo
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yag xalis kiitlonin 84%-ni, o climlodon yag 12%-ni, bulyon 14%-ni togkil edir.
Xorak duzu 1,4-1,6%-dir.

9t mohsullarindan alinan konservioro donuz yaginda sosiska, bulyonda
sosiska, tomatda sosiska, kolomlo sosiska, vet¢ina, bujenina, karbonat,
kolbasa vo sosiska qiymaosi vo digor konservlor aiddir. Kolomlo sosiska 370
qrama qador kiitlods hazirlanir. Konservin 52%-ni sosiska toskil edir, 15°S-do
1 il saxlamagq olar.

Ot qiymoasi konservlorino — ot kotletlori, kiifto, kolbasa qiymosi, sosiska
qiymasi va s. aiddir. 2-ci yemoklorin hazirlanmasinda istifado edilir.

Submohsullart konservlorino jeledo holl bisirilmis mal, qoyun vo donuz
dillori, 6z sirasindo mal, qoyun vo donuz dillori, Arktika pasteti, Qaraciyar
pasteti, Qizardilmis beyin, Qizardilmis qaraciyor, Tomat sousunda garaciyar,
Oz sirasinda qaraciyer va iirok konservleri aiddir.

Otli-bitkili konservloro — makaronla ot, lobya, noxud va ya morci ilo at,
kartofla ot, torovoz vo ya yarma donuz oti ilo vo digor konservlor aiddir. Bu
yarimqrupun ¢esidi coxdur. Netto kiitloyo goéro otin vo yagin miqdari
normalasdirilir.

Qus oti konserviarino — jeleds toyugun bel oti, jeledo bego oti, 6z sirasinda
ordak vo ya hindtoyugu ati, jeleda toyuq oti raqusu, kolomlo qus ot1, diiyii vo
ya qarabasaqla qaz oti vo digor konservlor aiddir. Qus oti konservlori 40%
bulyon olava edilmakls hazirlanir, 1-c1 vo 2-c1 x6roklor {igiin nozards tutulur.

Piyli-paxlali ot konservilori lobya, noxud vo paxladan (soyadan) miixtalif
ply, tomat soiisii va ot bulyonu olave edilmoklo hazirlanir. Bu konservlords
40% paxlali-denli bitkilor, 40% tomat sousu vo ya bulyon olur.

Usaq iiciin at konservlori usagin yasina miivafiq olaraq 3 yarimqrupa
ayrilir: 6 ayliq ii¢iin hemogenlosdirilmis Malis, Nagil, Saglamliq vo Usaq ot
konservlori; 7-8 ayliq usaqlar ii¢iin piireyobonzor Malisok va Ptencik ot
konservlori; 9-12 ayliq usaqlar ti¢iin iri xwrdalanmis Dil vo Butuz konservlori
istehsal edilir. Bu konservlarin istehsalinda yiiksok keyfiyystli dana vo cavan

mal oti, garaciyar, beyin, dil va qus ati istifado edilir.

173



Qafqaz konserv zavodunda {i¢ ¢esiddo — «Blendo», «Super Sun» vo
«Final» mal oti konservsisi hazirlanir. Azarbaycan Respublikasi Miidafiys
Nazirliyinin xiisusi sifarisi ilo do zavodda portlodilmis mal oti konservisi
istehsal edilir vo orduda xidmot edon osgorlorin qidalanmsinda  yiiksok
keyfiyyatli vo qidali ot mohsulu kimi istifads olunur.

Mbohsulun hazirlanmasi vo sterilizo edilmosi prosesi Almaniyadan vo
Tiirkiyodon gotirilon texnika vo texnologiyanin miiasir toloblorine cavab veron
avadanliqlarda hoyata kegirilir. Yiiksok soviyyado sanitar-gigiyenik toalobloro
uygun istehsal edilon konservlor halal markasi ilo hazirlanir. Konservlor 15
giin ekspedisiyada 37°S-do saxlanilib orqganoleptiki vo fiziki-kimyovi
gostaricilorino goéro zavodun laboratoriyasinda standart iizro todqiq edilir.
Sonra bankalar etiketlonir vo karton karobkalara yigilir.

Konservlor xalis kiitlosi 230, 325 vo 525 qram olan tonoko bankalarda
buraxilir. Sorin yerds saxlanilma miiddoati 3 ildir.

Mal oti konservisinin torkibinds 16,8% ziilal, 17% yag vardir. 100 gram
mohsul 220 kkal enerji verir. Mal oti konservisi mineral maddalor, ovoz
olunmaz amintursular1 vo vitaminlorlo zongindir.

Vitaminlordon 100 qram mal oti konservisindo 0,17 mq Be(pridoksin),
4,00 mq PP(niasin), 0,15 mq Bz(riboflavin), 0,02 mq Bi(tiamin) vardir.

Mineral maddslorin migdart 1,9%-dir, o ciimlodon 1,0% x6rok duzu
vardir. Mineral maddolorin torkibindo har 100 qgram mohsul hesabi ilo 444 mq
natrium, 284 mq kalium, 14 mq kalsium, 19 mq maqgnezium, 178 mq fosfor vo
2,4 mq domir vardir. Bu elementlorin insan organizminin normal faaliyyati vo
maddalor miibadilasi {i¢iin fizioloji shomiyyati vardir.

Mal oti konservisinin torkibinds ovozolunmaz amintursularinin iimumi
miqdar1 100 gqram mohsulda 6125 mq-dir, o ciimlodon valin-1110 mq;
1zoleysin-598 mq; leysin-1137 mq; lizin-1363 mq; metionin-393 mq; triptofan-
612 mq; treonin-279 mgq; fenilalanin-603 mq-dir. Bu amintursularinin insan
organizmi i¢iin fizioloji ohomiyyati vardir vo giindalik qidanin torkibinds

miitlog olmalidir. 9vazolunan amintursularinin imumi miqdar1 9351 mq-dir,
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o climlodon alanin-930 mgq; arginin-918 mgq; asparagin tursusu-1234 mgq;
gistidin-650 mq; qlisin-902 mq; gliitamin tursusu-2317 mq; oksiprolin-259 mgq;
prolin-858 mgq; serin-613 mgq; tirozin-449 mgq; sistin-221mq-dir. Mal ot1
konservisindoki iimumi ziilalin 15476 mq-1, basqa sozlo 15,5%-1 miixtalif
amintursularindan ibaratdir. Mal oti konservisinin keyfiyyti QOST 5284-2
uygundur. Torkibindo insan saglamlig {iclin zororli olan heg¢ bir madds vo
gatma yoxdur.

Son zamanlar «Qafqaz konserv zavodu»nda ot vo ot mohsullarindan
«Tomath dil», «Soki pitisi» vo digor ot konservlori istehsal olunur. Bu
konservlorin istehsalinda yiiksok keyfiyyotli mal dilindon, qoyun stindon vo
goyun yagindan, bitki yagindan, sogan, noxud, sabalid, gavali qurusu, tomat
pasta, sokor, duz, dofno yarpagi, gara istiot vo digor xammallardan istifads
olunur. Bu konservlor «Final» markas1 altinda halal devizi ilo istehsal edilir.

«Tomath dil» hazirlamaq {i¢lin mal dili avvalco gaynayan suda portiiliir,
soyuq suya salinib dilin qabigi(ag rongli dori pordesi) soyulur, ¢ox da iri
olmayan tikelora dogranilir. Uzorino xirda dogranilmis sogan, tomat pasta,
bitki yagi, sokor, duz, istiot vo dofna yarpagi oalava edilir. Soganin bir hissasini
yagda qizardib olava etdikdo dil konservisinin dadi bir qodor do yaxsilasir.
Xalis kiitlosi 325 qram olan tonoko bankalara yigilir, havasizlagdirilib kip
baglanir, 120°S-do 80-90 doqiqo sterilizo edilir. Yiiksok temperaturun
tosirindon sterilizo noticoesindo dil bisib istehlaka hazir olur. «Tomath dil»
konservisindo dilin vo yagin miqdar1 77%-o gador, x6rok duzu 1,2-2,0% olur.
«Tomath dil» konservisinin 100 qraminda 13,5 qram =ziilal, 12 qram yag
vardir. 100 qram mohsul 177 kkal enerji verir. Keyfiyyoti QOST 7993-90
uygundur. Torkibinds natrium-nitritin miqdari 0,008%-don ¢ox olmamaldir.
Ekoloji tomizlik goOstoricilori tibbi-bioloji tolobata vo sanitar-gigiyenik
normalarma uygundur. Qeyd etmok lazimdir ki, dil konservisi ovozedilmoz
amintursulari ilo zongindir. 100 qgramda 5146 mq avazedilmoz amintursulari, o
climlodon 738 mq valin, 583 mq izoleysin, 933 mq leysin, 1194 mq lizin, 292

mq metionin, 619 mq treonin, 131 mq triptofan vo 656 mq fenilalanin vardir.
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ovazolunan amintursularinin miqdari 8354 mq-dir. Gortindiiyli kimi «Tomath
dil» konservsisi bioloji cohotdon yiiksok qidali mohsuldur vo bu konservidon
hom fiziki vo hom do zehni omoklo mosgul olan insanlar istifads edo bilor.

«Saki pitisi» konservisi hazirladigda stimiiksiiz yagli qoyun otindon
istifado edilir. Ot baytar nozarotindon kegirilir, siimiikdon azad edilir vo hor
pay i¢iin 3-4 tiko (o ciimlodon bir tiko qoyun quyrugu) ot gotiiriiliir. Yaxsi
olar ki, ot ovvalcodon suda portladilib kofi alinsin. Xalis kiitlasi 325 qram olan
tonoko bankaya ot tikolori, ovvolcodon isladilmis noxud (nut), xirda
dogranilmis sogan, gaynar suda portlodilib gqabigdan tomizlonmis 2-3 adad
sabalid, 1-2 adad sar1 gavali va ya sari1 alga qurusu vo duz slava edilir. Bankaya
ot portladilon bulyondan(ot holimindon) vo quyruq yagi(egor tiko qoyun
quyrugu slava edilmoayibss) alava edilir, havasiz soraitds kip baglanir vo 120°S-
do 80-90 doqige sterilizo edilir. X6rok duzunun miqdart 1,3% olmalidir. 100
qram hazir mohsulda 16,5 qram ziilal, 14 qram yag vardir. 100 qram mohsul
236 kkal enerji verir. Keyfiyyoti QOST:AZS 126-2005-0 uygun olmalidir.
Ekoloji tomizlik gostoricilori tibbi-bioloji tolobata vo sanitar-gigiyenik
normalarma uygundur. Bu konservinin bir bankasi nahar yemoyi zamani bir
noforin qidalanmasi {igiin kifayotdir. Torikbindos ziilalla zongin ot, noxud vo
sabalid oldugundan bioloji cohotdon tam doyarli qida mohsulu hesab edilir.

«Qafgaz konserv zavodu»nda ot mohsullarindan «Xas», «Tomath ot
bozartmasi», «Tas kabab» kimi ot konservlari da hazirlanir.

Konservlorin keyfiyyoti yoxlanarkon orqanoleptiki, fiziki-kimyovi vo
siibholi hallarda bakterioloji tohlillor aparilir. Konservlor qobul edilorkon
yesiklorin sayina, fiziki brutto kiitlasino, markalanmaya osason bankalarin
sayina, bankalarin zahiri gériiniisiine, etiket vo markalanmaya, homginin ban-
kanin sothindo nozors ¢arpan qiisurlara fikir verilir.

Konservlordo yol verilmoyon ndgsanlara bombaj, {ist vo alt gapagin
sigqildamasi, gara loko, bankanin axmasi, qirismis vo mexaniki zodolonmis

bankalar aid edilir. Bombaj mikrobioloji, kimyavi va fiziki ola bilor.
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Mikrobioloji bombaj naticosindo mikroorqanizmlor mohsulun {izvi
maddalorini pargalayri, amolo golon ammiak, karbon gazi, kiikiird qaz1 vo azot
daxilds tozyiq yaradaraq bankanin iist vo alt gapagini sisirdir. Belo négsanh
konservlor qida ii¢iin yararsizdir.

Kimyovi bombaj mohsuldaki tursularin tonoks bankanin metali ilo
reaksiyaya girib hidrogen ayirmasi naticosinda bas verir. Bu zaman mohsula
qalay, domir vo hatta qurgusun da kegir. Belo konservlorin toyinati vo hansi
mogsadlar {iclin istifads olunmasi, miivafiq toskilatlar torofindon yoxlandigdan
sonra miloyyon edilir.

Fiziki bombaja, bankaya asagl temperaturlu mohsulun yigilmasi,
bankanin koskin deformasiyaya ugramasi, mohsulun donmasi, tonoko
bankanin paslanmasi va s. sobab olur. Belo konservlor sanitariya nozaratindon
kecirildikdon sonra istifado oluna bilor.

ot konservlorini 0-5°S-do 75% nisbi riitubotdo saxlamaq lazimdir.
Magazalarda konservlori quru, hava corayani yaxsi olan yerlorda 0-200S-ds,
75% nisbi riitubotdo saxlamagq olar.

Temperaturu nizamlanan anbarlarda laklanmis bankalarda ot
konservlorini 5 il, laklanmamis bankalarda 3-4 il; temperaturu
tonzimlonmoyon anbarlarda uygun olaraq 4 il vo 2-3 il saxlamaq miimk{indiir.

Ticarat miiossisalorinin anbarlarinda vo magazalarda ot konservlorini 1

ildon cox saxlamaq moslohat goriilmiir.
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Movzu 15.

“BALIQ MOHSULLARININ ISTEHSAL TEXNOLOGIYASI’’ndan
miithazirs matni-2 saat

PLAN

1. Duzlanmms baliq mahsullarinin istehsal texnologiyasi

2. Qurudulmus va qaxac edilmis bahqlarin istehsal texnologiyasi
3. Hisa verilmis baliq mohsullarinin istehsal texnologiyasi

4. Bahq konservlori vo preservlorinin istehsal texnologiyasi

5. Kiiriiniin istehsal texnologiyasi
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3. Baliq vo balig mohsullarinin istehsal texnologiyasi. Darslik, «Iqtisad
Universiteti» nasriyyati, 2012, 280 sah.
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DUZLANMIS BALIQ MOHSULLARININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIiYASI

Baliglarin x6rok duzu ilo konservlasdirilmasindon duzlu baliq mohsullari
oldos edilir. Duzlama sads texnoloji iisuldur. Duzlama omaliyyati bir sira baliq
mohsullar1 (hiso verilmis, qurudulmus, gaxac edilmis va s.) istehsalinda da
vacib olan proseslordon biridir. Lakin duzun artig migdart (26%-o qodor)
duzlanmis baligin keyfiyyotino monfi tosir gostorir.

Emal tisulundan asili olaraqg duzlanmis baliglar biitév (yarimamas),
tizgoclori kosilmis, yarimkasilmis (golosomalori vo i¢alatr qismon rodd edilmis),
bas1 iistiinds icalati tomizlonmis, basi kasilib i¢alati tomizlonmis, comdak, tika
vo dilim soklindo hazirlanir. Duzlanmis baliglar oslavalordon asili olaraq adi
duzlu, sirin duzlu, odviyyali — duzlu, sirksli-duzlu (marinadl) baliq
mohsullarina ayrilir.

Duzlama - osmotik-diffuziya prosesi olub, noaticodo duz baligin
toxumalarma kegir, baligdaki su iso yiiksok osmotik tozyiglo onda hall olan
maddaslorls birlikde ayrilir. Bas veron miirokkab fiziki-kimyavi vo biokimyovi
proseslor baligin kiitlosinda vo onun torkibindoki maddalordo, birinci ndvbada
ziilal vo yagda doyisiklik omaolo gotirir. Duzun tosirindon bakterial hiiceyralordo
plazmoliz bas verir vo bakteriyalar mohv olur. Baligin azalo ziilallarinin duzla
garsiligh tesirindon peptid olagolerinin xarakteri doyisir vo onlar boazi
mikroorqanizmlors garst davamli olurlar.

Miqgdarca doyisiklik, duzlama tisulundan, duzun miqdarindan, duzlugun
konsentrasiyasindan, duzlama miiddoti vo temperaturdan asilidir. Duzlama
noticosindo x6rok duzu olavo edilmosino baxmayaraq, baligin ilk kiitlosi
miqdarca azalir. Ona gora do duzlamadan sonra hazir mohsul ¢ixar1 miioyyon
edilir. Baligdan ayrilan suyun miqdari, onun daxilino kegon duzun
miqdarindan 2 dofs ¢ox oldugundan, hazir mohsul, duzlama {isulundan asili

olaraq 0z kiitlasini 8-20% azaldir.
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Ozolo toxumasinin fermentlorinin vo mikrofloranin fermentlorinin tosiri
ilo ziilali maddoslor daha sado birlosmoaloro parcalanir. Yag qismon hidroliz
olunur, oksidlosir vo naticods sorbast yag tursularinin miqgdart artir. Hazir
duzlanmis baligin ozolo toxumasi sirali, zorif olur, siimiikdon asan ayrilir vo
spesifik dad vo otir kosb edir. Biitiin bu proseslor duzlu baligin yetismosi
adlanir. Siyonok, qizilbalig, ancouslar, skumbriya vo bozi baliglar duzlama
prosesindo hom do yetisirlor. Yetismis baliglar kulinariya emalindan
kecirilmoadoan istehlaka yararh olurlar.

Baliglar1 3 iisulla duzlayirlar: quru duzlama; duz mohlulunda duzlama vo
ya yas duzlama; garisiq duzlama.

Quru duzlamada bitév vo ya emal edilmis baliglart miioyyon migdar quru
duzla garisdirir, corgs ilo ¢onlara, ¢alloklors vo basqa qablara yigilir. Bu iisulda
baligin suyu ¢ox ayrilir, cox duzlu va asagi keyfiyyatli mohsul aldos edilir.

Duz mohlulunda (yas) duzlamada baliqlar1 avvalco 1,2 g/sm3 gatiligda
hazirlanmis duz mohluluna salir vo duzlanana kimi homin mohlulda
saxlayirlar. Yas duzlama tisulu xirda baliglarin duzlanmasinda, isti hislomo,
sirkoyas qoyma va konserv istehsalinda istifads olunacaq baliglarin duzlanma-
sinda totbiq olunur.

Qarisiqg duzlamada baligr eyni vaxtda hom quru duzla vo hom do duz
mohlulunda duzlayirlar. Bu mogsodlo ¢onin dibine doymus xo6rok duzu
mohlulu tokiir vo baliglar1 quru duzla duzlayaraq c¢ono yigirlar. Naticodo
duzlama tez basa catir, baliq borabor duzlanir, yagin oksidlosmosinin garsisi
alinir, xammal 6z kiitlasini az itirir vo hazir mohsulun keyfiyysti yaxsi olur. Bu
tisulla yagl va pulcuglari six olan baliglar1 duzlayirlar.

Temperatur soraitindon asili olaraq duzlama isti, soyuq vo soyudulmus
olur.

Isti duzlamada baliq soyudulmur vo duzlama soyudulmayan sexlords
aparilir. Isti duzlama yaz vo payiz aylarinda xirda vo tez duzlanan baliglarin

duzlanmasinda totbiq edilir. Soyuq duzlamada xammali duzlamadan avval
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50S-ya godor soyudur vo duzlama prosesi temperaturu 0-7°S olan kamera,
anbar vo soyuducuxanalarda aparilir.

Soyudulmus duzlama -1 + -49S-do dondurulmus baliqla aparilir. Iri vo
yagl baliglar1 buz vo duz garisiginda -2 + -49S temperaturda dondurdugdan
sonra soyuq binalarda duzlayirlar. Hazir mohsul siroli, az duzlu vo zorif
konsistensiyali olur.

Duzlama qarisiginin torkibindon asili olaraq adi (yalniz x6rok duzu
gotiriiliir), sirin (duza 10-25% sokar alavo edilir) vo adviyyatl (duza sakor va
adviyyat olave edilir) duzlama forqlondirilir. Tind duzlu balig mahsulu almaq
ticiin xammalin kiitlosina nisbaton 35-45%, orta va zaif duzlu mohsul {i¢lin iso
25-30% duz gotiriiliir.

Baliq otindo olan duzun miqdarmma goro duzlanmis baliglar 3 qrupa
ayrilir: zoif, orta vo tiind duzlu baliq mohsullari. Zsif duzlu mohsulda duzun
miqdar1 7-10%, orta duzlularda 10-14% arasinda, tiind duzlularda iso 14%-don
cox olur.

Atlantik va Sakit okean siyonoklori yaghligina gors yagl (12%-don ¢ox)
vo az yagh (12%-don az) olur. Duzlanmis siyonoklor keyfiyyatindon asili olaraq
1-ci vo 2-c1 omtoa sortuna ayrilir.

1-ci sort duzlu siyanoklorin sathi tomiz, yumsaq, sirali, six konsistensiyali,
normal siyonok dad vo iyindon konarlasma olmamalidir. 2-ci sort duzlu
siyonoklorin sothindo lokolor, dori altinda oto kegmoyon saralma (yaglarin
oksidlogsmasi noticasinda) ola bilor. Konsistensiyast bork quru vo zorif,
oksidlogmis yag iyi vo goalsamalorinds tursumus 1y ola bilor.

Ancgous vo xirda siyonoklor (Uzaq Sorq angousu, xomsi, salaka, kilka,
tyulka vo xirda siyonoklor) keyfiyyatindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci sorta ayrilir.

Duzlanmis Uzaq Sorq qizil balig1 zaif duzlu (6-10%) vo orta duzlu (10-
14%) istehsal edilir. Keyfiyyatindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci sorta ayrilir.

Duzlanmis okean stavridasi vo skumbriya da 1-ci va 2-ci sorta ayrilir.
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Odviyyatli-duzlu balig istehsalinda istifado olunan sokor vo odviyyat
mohsula spesifik dad va otir verir. Bu mogsadls kilkos, xomsi, siyonok, sardina
(ivasi), skumbriya, stavrida, tuqun va basqa baliqlardan istifads edilir.

Odviyyatli-duzlu kilko hazirladigda 100 kq baliga 13,1 kq duz, sokor vo
adviyyat qarisigl, o ciimlodon 12 kq duz, 0,445 kq sokor, eloco do resept
osasinda qara istiot, otirli istiot, dar¢in, mixok, kesnis toxumu, dofno yarpagi,
muskat coviizii, muskat ¢icoyi, zoncofil alava edilir vo qarigdirilir. 9dviyyat elo
secilir ki, onlar bir yerdo xosa golon «buket» toskil etsin. 9dviyyatli-duzlu
baliglar zoif duzlu (6-9% duz), orta duzlu (12%-o gador duz), 8-12% duzlu
xirda siyonok vo ancous baliglari, 8-9% duzlu sayda, sardina, moyva, okean
skumbriyasi va stavridasi istehsal edilir. Xomsi baliginda yag 15%-dan, moyva
baliginda iss 6,5%-don az olmamalidir.

Basqa odviyyath-duzlu baliglarda yagin miqdari normalasdirilimuir.
Odviyyathi-duzlu baliglar tutumu 50 kqg-a qgodor olan su buraxmayan
¢alloklara, tutumu 5 kg-a gadar olan tonako bankalara gablasdirilir.

Odviyyatli-duzlu baliglar1 2°S-don -69S-ya godor temperaturda saxlayirlar.

Marinadll (sirkoya qoyulmus) balig duz, sokor, sirke tursusu vo adviyyat
ilo emal edilmis delikates mohsuldur. Bu iisulla konservlosdirmonin mahiyyati
ondan ibaratdir ki, miihitds 1-1,2% sirks tursusu olduqda ciiriiddiicii mikroblar
inkisaf edo bilmir. Ona goro do marinadli baliq hazirladigda, baligin iistiino
torkibinda 8-12% duz vo 4-6% sirko olan marinad tokiiliir. Sokor-adviyyat
garisigl baliglar ¢olloyo yigildigda qatlarin arasina sopilir. ©dviyyatin vo
sokorin migdarn adviyyathi-duzlu baligda oldugu kimidir. Baliglar hacmi 100
kg-dan c¢ox olmayan ¢ollokloro, hocmi 3 kq-dan artiq olmayan tonoko
bankalara vo 1 kg-dan artiq olmayan siiso bankalara yigilir. Baligin izorino
tokiilon marinadin miqdar1 ¢ollokdoki baligin 10-15%-ni toskil etmolidir.
Mbohsulu yetismok iiciin +5 + -20S temperaturda 15-20 giin (siyonoklori)
saxlayib yetigdirirlor. Hazir mohsulun zoif duzlusunda duzun miqgdar1 6-9%,

orta duzluda 9-12%-dir. Sirke tursusunun miqdari 0,8-1,2%-dir.
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Marinadli baligin sothi tomiz, nomli, pulcugsuz, rongi tobii baliga moxsus
olmalidir. Qarm1 vo darisi azca cirilmis ola bilor. Oti yumsaq va sirali, xosa
golon 1yli olmalidir.

Duzlanmis baliglarin saxlanma miiddati baligin néviindon, yaghligindan
vo baligin ozolo toxumasindaki duzun miqgdarindan asilidir. Zoif duzlanmis
siyanak balig1 ¢allokdo duzluq igarisinda, -4 + -69S-do 6 ay saxlana bilor, tiind
duzlanmis mohsul 0 + -29S-do 10 ay, qalan duzlu baliglar 1 aydan 8 aya qodor
saxlanila bilor. Marinadli siyonoyi -69S-do 4 aya qodor saxlamaq olar. Nisbi
riittubat 85-90% hoddinds olmalidir.

Magazada ¢oalloys gablasdirilib duzlanmis baliglarin saxlanma miiddoti -
6 + -80S-do 21 giin, monfi 3-5°S-do 14 giin, monfi 19S-do 10 giin, miisbat 4-69S-
da 7 giindiir.

Quru tsulla duzlanib yesikloro qablasdirilmis baliqlarin saxlanilma

miiddati monfi 6-8°S-da 14 giin, monfi 3-6°S-da 7 giin, manfi 1°S-ds 3 gilindiir.

QURUDULMUS VO QAXAC EDILMIS BALIQLARIN iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Qurudulmus vo gaxac edilmis baliglar1 hazirlamaq {i¢lin avvalco baliglar
duzlanir, sonra torkibindos suyun bir hissosi buxarlandirilmaqla qurudulur.

Qurudulmus baligdan istifado etdikds, onu avvalco isladir vo sonra
kulinariya emalindan kegirirlor. Qaxac edilmis balig mohsullar1 iso olave
kulinariya emalina ehtiyact olmayan hazir qida mohsuludur. Ciinki,
qurudulmus baliglardan farqli olaraq, gaxac edilmis baliglarda eyni zamanda
yetismo gedir, naticodo xammala xas olan ¢iy iy itir, avozindo xosagolon otirli
vo dadli mohsul alinir.

Qurudulmus bahqlar — yarimfabrikat olub qida {i¢lin istifado olunmazdan
ovval miitlog olave kulinariya emalindan keg¢irilmolidir. Bir qayda olaraq,
qurutmaq i¢iin ariq (yagsiz) balhglar gotiriliir, ¢linki yaglh baliglarin

qurudulmasi zamani yaglarin oksidlosmoasi naticosindo mohsulun keyfiyyoti
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asag disiir. Simal rayonlarda treska, piksa, sayra; digor rayonlarda snetok,
ukleyka, koryuska, yors, durnabilig1, mintay vo basqa baliglar qurudulur.

Baliglarin qurudulmasi havanin temperaturu, nomliyi vo siiroti ilo
olagedardir. Havanin temperaturu vo horokoti artdiqca, baligin qurumasi
siiratlonir vo azolo toxumasinda su azalir.

Baliglar1 tobii hava soraitindo, asag1 (soyuq tiisul) vo yiiksok (isti {isul)
temperaturda, vakuumda (sublimasiya iisulu) qurudurlar.

Soyugq iisulla qurutma tobii vo stini istilikds 20-40°S temperaturda aparilir.
Bu iisulla qurudulma 8-10 giin davam edir.

Isti disulla qurudulma xtsusi konstruksiyali quruducu skaflarda, avvalca
135-1759S-da, sonra 90-100°S temperaturda 3-4,5 saat miiddstino aparilir.
Tobii qurutmadan forqli olaraq yiiksok temperaturda qurudulmus baliq
mohsullarinin torkibinds suyun miqgdar1 nisbaton asagi olur. Bu da onun uzun
miiddot saxlanilmasina imkan verir. Yiiksok temperaturdan snetok, koryuska
va digor xirda baliglarin qurudulmasinda istifads edilir.

Sublimasiya iisulu il> qurutmanmin mahiyyoti ondan ibarotdir ki,
dondurulmus baliglar sublimatora yigilir, orada tozyiq 0,7-1,5 mm civo
siitununa qodor azaldilir vo temperatur -229S-don yiiksok olmur. Belo soraitdo
su buz halindan, maye fazani yan buraxaraq, birbasa buxar halina kecir vo
sublimatordan su buxar1 xiisusi nasoslar vasitasilo sorulur. Sublimasiya iisulu
ilo qurudulmus baliglar avvalki dadini, rongini va iyini, eloco do vitaminlorin,
fermentlorin vo ziilallarin, demok olar ki, hamisin1 oldugu kimi doyismodon
saxlayirlar. Baliglar masamali-porlu qurulusa malik olur, lakin isladildiqgda vo
bisirildikds 6z avvalki dadini va konsistensiyasini barpa edirlor.

Baliglar duzsuz vo duzlanib qurudulur.

Duzsuz qurudulmus balig mohsullar1 istehsalinda yagsiz treska, piksa
(stokfiks), sayra, suf, durnabaligi, yors, xani, mintay va basqa ariq baliglardan
istifado olunur. Baliglar torkibindo 20%-0 godor su galana kimi qurudurlar.
Qurudulmus baligin sothi tomiz, aydin, konsistensiyasi six vo ovulmayan,

xosagolon baliq iyli olmalidir.
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Duzlamb-qurudulmus balig mohsullarma soyuq iisulla qurudulmus treska,
piksa, sayra (klinfiks), durnabaligi, suf va b.; isti isulla qurudulmuslara snetok,
ukleyka, peskar, bicki, yors, koryuska vo b. baliglar aiddir. Baliglar torkibindo
38%-0 qgodor su qalana kimi qurudurlar. Duzlanib qurudulmus baliglar
keyfiyyotindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci amtos sortuna ayrilir. Bu zaman
baliglarin sothinin voziyyatino, konsistensiyasina, iyino vo dadina, duzun
miqdarina fikir verilir.

Qurudulmus baliglar1 taxta vo karton yesikloro, karton qutulara
gablasdirirlar. Qurudulmus baliglar1 optimal soraitdo 8-9 ay, sublimasiya
tisulu ilo qurudulmuslar 1-2 il saxlayirlar.

Baliq sonayesinds qurudulmus baligdan alavs, baliq yarmasi, qida {i¢iin
balig unu, lopalar soklinds baliq konsentratlari, qurudulmus hall olan baliq
ziilal, baligdan yeyinti yapisgani vo digor mohsullar da istehsal edilir.

Qaxac edilmis baliglarin istehsalinda, baligin torkibindoki su tobii vo ya
siini soraitdo, 22-28°S temperaturda todricon azaldilir. Noticodo baliq
qurumagqla borabor yetisir. Fermentlorin tosirindon ziilallar daha sado
birlosmoalora pargalanmir. Yag hidroliz olunur, hiiceyra elementlorindon
(fibroplastdan) azad olur vo azalo toxumasina hoparaq onu kohraba rangino
cevirir. Baliq ¢iyliyini itirir, spesifik dad va atir kasb edir vo lozzatli olur. Xirda
baliqlar1 24-289S-do 10-17 giin miiddatinds qaxac edirlor. Iri baliglar1 20-220S-
dos 30 giin miiddatine gaxac edirlor. Qaxac etmok ii¢lin kiillmo, ¢apaq, ziyad,
xosom, poru, qiziliizgoc, sahmahi, kefal, sirbit, enlibas vo xan1 baliqlarindan
istifado edilir. Onlarin sothi tomiz, qurulusu six vo ya bork olmali, izorinds
kristal soklinde buz qalmamali, konar dad vo qoxu vermomalidir.
Azorbaycanda on ¢ox gaxac edilmis kiilms hazirlanir.

Qaxac edilmis baliglar keyfiyyotindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci omtoo
sortuna ayrilir. Bu zaman mohsulun xarici goriiniisii, konsistensiyasi, dadu, 1yi,
suyun vo duzun miqdari nazars alinir. Masolon, gaxac edilmis kiilmonin sothi

tomiz, oti six vo bork, kohroba rongli, dadli vo iyi xosagolon olur. Baligin
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torkibindo suyun miqdar1 38%, xOrok duzunun miqdart iso 13%-don ¢ox
olmamalidir.

Qaxac edilmis orta yagh vo bark konsistensiyali baliglar1 75-80% nisbi
riitubatdo, -8 + -5%S temperaturda 1 il, yagh baliglan (kefal, kiilmo, siq vo s.)
180 3-4 ay saxlamaq olar.

Bahk mohsullan yiiksok keyfiyyatino va qidaliliq doyarine gérs forglonir.
Emalindan asili olaraq balik momulati «nara beli», «nara yani», «noro dosii»,
«keta beli» vo s. kimi adlanir. Balik momulatini iri, zorif vo dadh oti olan yagh
vo orta yagli nara, bolgo, uzunburun, qizilbaliqg, keta, qorbusa, ¢avig¢a, sima,
nelma, ag amur, naqqa, xanibaligt vo disli skat baliglarindan asma
(qaxacetmo) vo hisovermao iisulu ilo istehsal edirlor. Asma iisulunda baliglar
duzladigdan sonra talvarlarda 25-30 giin saxlayib yetisdirirlor. Bu miiddstds
fermentlorin vo digor amillorin tosiri ilo baligda miirokkob biokimyavi
proseslor gedir. Hiso verilmis balik momulati hazirladigda ise 2-4 giin talvarda
saxlanilmis baliglar 20-259S-do 45-60 saat tiistii ilo emal edilir. Noro,
uzunburun va nelma baliqlarindan hazirlanmis balik momulati ala, 1-c1 vo 2-ci
omtao sortuna ayrilir. Balik momulatini 75-80% nisbi riitubotds, monfi 3-60S-
da 14 giin, 0°S-do 7 giin, miisbat 49S-do 3 giin saxlamaq olar. Asma iisulu ilo
hazirlanan nors baligindan, nelma vo agbaligdan balik momulatini -5 + -20S-do

1,5-2 ay saxlamaq miimkiindiir.

HiSO VERILMIS BALIQ MOHSULLARININ iISTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Hiso verilmis baliq mohsullar1 alavs isti emal tolob etmoyon yiiksok qidal
vo dadli hazir mohsuldur. Hisovermoado agac tiistlisiindo olan otirli maddalor
baligin atina kegorok ona xiisusi qoxu vo qizili rang verir.

Temperatur rejimindon asili olaraq hisovermo 3 iisulla aparilir: 409S-don
yiiksok olmayan temperaturda soyuq hislomoa; 800S-don yiiksok olmayan

temperaturda natamam isti hislomo; 80-1700S-da isti hisloma.
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Agac tistiisiindoki maddalorin totbiqi tisullarindan asili olaraq hisovermo
4 tisulla aparilir: tiistii ilo, yaxud adi hislomo; tiistii mohlulu ilo, yaxud yas
hislomo; qgarisiq hislomo (yas vo tiistii ilo hislomoa birlikdo); elektrostatik
hislomo (40-60 kvt elektrik coroyani soraitindos tiistii ilo hisloma).

Yas iisulda agacin xiisusi qurgularda termiki par¢alanmasindan alinan
miixtalif preparatlardan (tiistii mohlulu, tiistii yagi, «Vaxtol» va s.) istifado
edilir. Bu preparatlarin {stiin cohoti ondadir ki, torkibinds 3,4-benziprin
yoxdur va hislomo amoliyyatini kompleks mexaniklogsdirmoys imkan yaranir.
Lakin yas hiso verilmis momulatin keyfiyyoti, tiistii ilo hiso verilmisloro
nisboton asagi olur. Bu iisulda tiistii mohlulu su ilo garisdirilir (1:7 va ya 1:8
nisboatinda), baliglar homin mohlula salinir vo yaxud baliglara homin mohlul
cilonir.

Hislomo omoliyyat1 tobii, slini vo birlosdirilmis olur. Siini hislomodo
yiiksok gorginlikda va yiiksok doyiskonlikda elektrik coroyanindan, infraqirmizi
va ultrabandvsoyi slialarin tosirindon istifads edilir. Birlosdirilmis qaydada
hislomonin miixtolif morhalalorindo omoliyyatlar stiratlo aparilir.

Tiistli monbayi kimi tarkibindo qatranli maddaler az olan qizilagac, palid,
fisdiq, agcaqayin, findiq, coko va qovaq agacinin odunundan, yonqgarindan vo
kopoayindan istifads edilir. Tiistiin{in tarkibinds 70-0 godor kimyavi birlosma, o
climlodon tursular, spirtlor, aldehidlor, ketonlar, fenollar, karbohidratlar vo
otirli maddalor vardir. Fenol vo tursularin 1yi kaskin, dadi iso acidir. Fenollar
baliga qizili rong verir, lakin saxlanilma doévriinds fenollar ugur vo onlarin
miqdart azalir. Tistiiniin torkibinds olan bozi izvi maddolor hislonmis baliq
otindo olan yaglari oksidlosmokdon qoruyur.

Xirda baliglar1 (kilko, salaka vo s.) hiso vermok ficlin elektrostatik
hislomodon istifado edilir. Bu proses 15-20 doqige davam edir. Bu zaman
baliglar infraqirmizi sialarla qizdirilmaqla qurudulur vo bisirilir, sonra yliksok
coroyan sahosindo hiso verilir. Noticodo ionlasdirilmis tiistii diffuziya edib

baligin stino kegir.
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Soyuq hisloma ii¢iin torkibinds 7-14% x6rok duzu olan duzlanmis yagl vo
orta yagh baliglardan (capaq, kiilmo, poru, ziyad, sahmahi, xosom, siyanok,
quzilbaliq, naqqa, qarasol, qilincbaliq, sirbit vo b.) istifado edilir. Xirda
baliglar (kiilmo, poru, sahmahi, garasol, siyonoklor) biitov halda, ir1 pulcuqglu
baliglar1 iso (xosom, sirbit, ziyad va s.) bir ne¢a iisulla kasib (baligin goalsomalori
vo madasi ¢ixariir; garnt yarilib daxili organlar1 ¢ixarilir; daxili orqanlari
cixarilir vo basi kosilir vo s.) sonra emal edirlor. Hislomo 400S-don yiiksok
olmayan temperaturda xirda baliglar1 2-3 giin, irilori iso 4-5 giin tiistiiyo
vermoklo basa catdirilir. Soyuq tisulla hiso verilmis baligin torkibinds duzun
miqdar1 nisbaton ¢ox, suyun miqdari iso az oldugu fii¢lin, onu adi soraitdo,
nisboton uzun miiddat saxlamaq miimkiindiir. Keyfiyyatindon asili olaraq 1-ci
va 2-c1 amtoo sortuna ayrilir.

1-ci sorta miixtoalif 6l¢iilii vo koklitkds olan, sothi tomiz baliglar aid edilir.
Dad va 1yi hislonma otirli, konar 1ysiz, konsistensiyasi six va sirali olmaldir.
Duzun (5-12%) vo nomliyin (42-58%) migdar1 baligin néviindon vo sortundan
asili olaraq normalasdirilir. Balik mohsullar1 da, soyuq hislomo iisulu ilo
hazirlanir.

Isti hislomo iiciin tozs, soyudulmus vo dondurulmus baliglardan istifads
edilir. Baliglar ¢esidlonir, yuyulur, miixtalif {isulla kosilir, torkibinds 1,5-3%
duz olana godor duzlanir, iplo sarmir vo 80-170°S-do 5 saat miiddotindo hiso
verilir. Baligin isti hiso verilmasi 3 moarhalads basa catir: 60-80°S-do qurutma,
80-1700S-da bisirilma (15-20 doqiga) vo 80-1200S-do asas hisovermo omoliyyati.
Isti hislonmis baliglar1 8-129S-ya qodor soyudurlar. Isti iisulla hislonmis baligin
oti sirali, dadli, zarif va az duzu olur.

Isti hislonmis baliqg mohsullar1 nera, uzunburun, siyenok, naqqga, xosom,
capaq, ¢oki vo miixtalif fosilolors aid digor xirda yagh vo orta yagh baliglardan
alinir.

Isti hislonmis nare baliglar1 keyfiyyatindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci amtoo
sortuna ayrilir. 1-ci sorta miixtolif koklik dorocesine aid, sothi tomiz,

konsistensiyast six vo siroli, dad vo otri isti hislonmis baliga moxsus vo
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konarlasma olmayan baliglar aid edilir. Duzun miqdar1 2-3%-dir. Isti
hislonmis basqa baliglar sorta ayrilmirlar.

Natamam isti hislomo ii¢lin soyudulmus vo dondurulmus, eloco do
duzlanmis baliq yarimfabrikatindan istifado edilir. Baligin torkibindo duz
10%-don ¢ox olmamalidir. Duzlu yarimfabrikatdan istifado etdikdo, onu
isladirlar ki, baligda duzun miqdart 5%-don c¢ox olmasm. Bu iisulla xirda
siyanoklar, treska, xani, terpuq vo xirda alabaliglar hislonir. Baliglar avvalco
20-350S-ds 1,5-2,0 saat miiddatinds qurudulur, sonra 70-80°S-da 3,5-4,0 saat
hiso verilir. Hazir mohsul qizili rongds olur, torkibinds 5-7% x6rok duzu, 48-
52% su olur. Isti hislomodon alman mohsullara nisbaton uzun miiddot
saxlanilir. Sortlara ayrilmur.

Hiso verilmis mohsullar1 tutumu 20-30 kq olan taxta, karton yesikloro,
tutumu 1 kq olan karton qutulara qablasdirirlar. Tara tomiz, méhkom va quru
olmalidir.

Hislonmis baliq mohsullar1 tomiz, quru, sorin vo havasiin nisbi riitubati
75-80% olan, konar 1iysiz, havasi yaxsi doyisilon binalarda saxlanilir. Saxlanma
miiddati temperaturdan va hisovermo iisulundan asilidir.

Soyuq hislonmis mohsullar -5 + 00S-do 60 giino godor, isti hislonmis
baliglar -2 + -19S-do 3 giin, natamam isti hislonmis mohsullar -3 + -1°S-da 10
gilino godor saxlanilir. Bazon isti vo natamam isti hislonmis baliglarin saxlanma
miiddstini uzatmaq (1-3 ay) iclin onlar1 -25 + -309S-do dondurub homin

temperaturda da saxlayirlar.

BALIQ KONSERVLORI VO PRESERVLORININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Balig konservlari, baliqlarin avvalcodon emal edilib tonoks va ya siiso
bankalara germetik soraitdo yigilmasi vo sterilizasiyasindan olds edilir. Balig
konservlorinin torkibinds yag, ziilali maddolor vo vitaminlor adi baliga

nisboton ¢ox oldugundan yiiksok qidaliliq doyarino malikdir. Ciinki balig
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konservlori istehsalinda olavo olaraq yag, tomat mohsullari, torovozlor,
adviyyat vo digor xammallardan da istifads edilir.

Baliq konservlori diri, soyudulmus vo dondurulmus baliglardan istehsal
edilir. Bu mogsodlo norocinsli baliglar, siyenoklor, qizilbaliglar, pulcuqlu
baliglar (¢oki, xasam, ¢apaq, kiilma, ziyad, suf, durnabaligi, treska, kambala,
stavrida, kefal vo s.), ilanbalig1, doniz momsolilari, onurgasizlar vo yosunlardan
istifado edilir.

Baliglar yeyilmoyon hissolordon tomizlonir, yuyulur, duzlanir vo konservin
noviindon asili olaraq mixtalif iisullarla termiki emaldan kegirilir. Baliglar
yagda qizardilir; gaynayan suda, duz mohlulunda, koskin su buxarinda, yagda
va ya infraqirmizi siialarla portiiliir; bazi konservlor ii¢iin baliglar ylingiil hiso
verilir. Olavo xammallarla birlikdo baliglar bankalara yigilir, germetik
baglanir, 110°S temperaturda sterilizo edilir, qlisurlu konserv bankalarini
konar etmok mogsadilo ciddi yoxlanilir, avvalco golovi mohlulunda, sonra isti
su ilo yuyulur vo qurudulur. Satisa verilon konserv bankalar1 etiketlosdirilir,
uzun miiddot saxlanilacaq tonoko bankalarin sothino mineral yag vo ya vazelin
cokilir.

Konservlor asas xammalina vo emalina géra qruplara, qruplar névlora vo
cesido ayriir. Xammalina gora baliglardan, ilbizlordon, xor¢onglordon,
momoalilordon va yosunlardan hazirlanan konservlor; emalina vo istehsal
texnologiyasina gora — tobii va ya 0z sirosindo; tomat sousunda; bitki yaginda;
marinadda; torovazli-baliqli; pastet vo pasta halinda olan baliq konservlorina
ayrilir.

1. Toabii (0z sirasindd) bahq konservlari hazirladigda tomizlonib dogranmis
balig, krab vo krevetka, homginin treska baliginin qaraciyari az miqdarda duz
va adviyyat (qara vo otirli istiot, dofno yarpagi) alave edilmoklo bankalara
yigilir. Bu qrupa 6z siresindo baliq, halmosikds va ya bulyonda baliq, yag slavo
edilmis baliq, baliq sorbasi, uxa, qaraciyar konservlorini gostormok olar. Tabii
konservlor narokimilor, qizilbaliglar, siyonoklor, sayra, paltus, skumbriya vo

digor baliglardan hazirlanir. Bu konservlor yiiksok qidaliliq doyarine malikdir.
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Cunki xammal sterilizo zamani1 bir dofo isti emaldan kegir, mohsulun dadi vo
otri tozo baligin tobii keyfiyyatino uygun qalir. Bu konservlordon hazir arzaq
kimi, homg¢inin qolyanaltilarin, salatlarin, quru vo duru yemoklorin
hazirlanmasinda istifads edilir.

2. Tomat sousunda baliq konservlori he¢ bir olavo kulinar emalindan
kecirilmadon, goalyanalti kimi istifads edilir. Bu konservlor ¢oki, xani, treska,
siyanok, kambala, stavrida, kilke vo digor baliglardan hazirlanir. Baliglar ilk
emaldan keg¢irildikdon sonra bitki yaginda qizardilir va ya portladilir, buxarda
portladilir, bazon azaciq qurudulur vo ya hiso verilir, bankalara yigilir, iizorino
adviyyat, bitki yagi, sokor vo sirko olave edilmoklo hazirlanmis tomat sousu
tokiiliir vo konservlosdirilir. Bu qrup konservlor istehsal olunan konservlorin
70%-a qodorini toskil edir.

3. Bitki yaginda balhq konservlori baliq oti parcalarindan va biitév xirda
baliglardan hazirlanir. Miixtalif iisullarla ilk vo termiki emaldan kegirilmis
baliglar bankalara yigilir, izorino yiiksok keyfiyyotli bitki yagi (giinobaxan,
soya, xardal vo s.) olavo edilir. Bu konservlor istehsal olunan biitiin
konservlorin 20%-0 qodorini toskil edir. Qolyanalt1 kimi istifado edilir.
Cesidindon sardina, yagda sprot, yagda hiso verilmis, yagda qizardilmis, yagda
bisirilmis konservlor istehsal edilir.

Yagda sardina konservisi hazirladigda baligin basi kosilir vo garni
yarilmadan i¢alati ¢ixarilir, baliq bir gqodor qaxac edilir, qurudulur, hazr
olanadak bisirilir, fiqurlu bankalara yigilir, iizorino isti bitki yag1 olave edilib
sterillosdirilir. Sardina konservisi salaka, kilko vo xirda siyonoklordon
hazirlanir.

Sprot konservisi istehsalinda isti {isulla hiso verilmis qizili rongli baliq
soyudulur, baligin basi vo quyruq iizgoclori kosilir vo bankalara saligo ilo
yigilir. Uzorino 1:3 nisbotinda, istiliyi 75-85°S olan xardal vo giinobaxan yagi
garisigl tokiliib sterillosdirilir. Bu konservinin xammali salaka vo Baltik

kilkosidir. Yagda hazirlanan digor konservlor ovvoalcodon tam tomizlonmis
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(treska, siq) vo ya natamam tomizlonmis baliqlardan (salaka, kilks, ryapuska)
hazirlanir.

4. Marinadda bahq Kkonservlori golyanalti kimi istifade olunur. Ilk
emaldan kecirilmis balig1 (salaka, kilko, treska vo s.) bitki yaginda qizardir,
bankalara yigdigdan sonra iizorino su, duz, sokor, odviyyatlar vo sirko
tursusundan hazirlanmis isti mohlul (marinad) tokiiliir, germetik baglanir vo
sterillogdirilir.

5. Toravazli bahq konservlari istehsal edarkon baliglardan (tiks vo comdoak
halinda) vo onlarin daxili iizvlerindon (qgaraciyor, erkok baligin cinsiyyat
orqgani) istifado olunur. Baliq tiko vo yaxud giymo halinda konservlosdirilir.
Qiymo halina salinmis baliq otina torovoz vo diiyli qarisdirilaraq kolom vo
yarpaq dolmasi, kiifto, kotlet, teftel vo s. diizaldilir. Yarimfabrikat qizardilir vo
ya portloadilir, bankalara yigilarkon otirli torovozlor slavo edilir, iizorina isti
tomat sousu, qaynar bitki yagl vo ya marinad tokiiliir, germetik baglanir vo
sterillosdirilir.

6. Pastet vo pasta konservlori baliq vo xor¢ongkimilorin otindon, treska
baliginin vo basqa doniz heyvanlarinin garaciyorindon hazirlanir. Xammal vo
ya qizardilmis yarimfabrikat oatgokon masindan kegirilir, {izorino bitki vo ya
heyvanat yagi, tomat-pasta vo ya tomat-sousu, yagda qizardilmis sogan, sokar,
odviyyatlar, bozon miixtolif yarmalar olavo edilir, milkommal garisdirilir,
bircinshi kiitlo halina salinir, bankalara yigilir va sterillosdirilir. Bozon pastet
kotlet va ya kiiftocik formasinda konservlosdirilir.

7. Onurgasizlardan vo yosunlardan konserv hazirlamaq ii¢iin midiya,
stridiya, yengoc, trepanq, daraqca, sokkizayaq, holoturiya, doniz kolomi vo
digor su xammallarindan istifade edilir. Istehsal olunan konservlorin 5%-9
godori doniz heyvanlari vo yosunlardan hazirlanan konservlorin payina diisiir.

8. Pahriz vo usaq iiciin konservlar xiisusi resept vo texnoloji sxem {izro
hazirlanir. Burada adviyyat, sirko vo tomat-pastadan istifado edilmir. Pohriz
konservlorinin qidaliliq doyeorini, tez hozm olunmasini vo miialico qabiliyyatini

artirmaq moqgsadilo onlara kora yagi, miixtalif torovozlor, vitaminlor olavo
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edilir. Bu konservlor azyagh baliqlardan, xor¢ongkimilordon, ilbizlordon, doniz
kolomindan vo yosunlardan hazirlanir.

Balig konservlori, sprot vo sardina istisna olmaqla omtoo sortlarina
ayrilmir. Sardina vo sprot ola sortda vo sort gostorilmodon istehsal edilir.
Atlantika sardinasi da sortlara ayrimar.

Konservlorin keyfiyyati yoxlanarkon bankanin xarici goriiniisiine,
sothinin voziyyatino, etiketin olmasima fikir verilir. Bankalar germetik bagls,
mexaniki zodasiz, ¢irksiz vo passiz olmalidir. Bankanin daxilindoki mahsulun
keyfiyyati yoxlanarkon onun xarici goriiniisii, dadi, 1y1, rongi, konsistensiyasi,
xalis kiitlosi, hissolorinin (atin vo duru fazanin — yag, sous, bulyon) nisboti,
tursulugu, xo6rok duzunun va agir metal duzlarinin migdari1 miioyyon edilir.

Balig konservlorini havasi quru, tomiz va yaxsi yel ¢okon, nisbi riitubati
70-75%, temperaturu 0 <+ 15%S olan anbarlarda saxlayirlar. Yagda, marinadda
vo tomat sousunda hazirlanan konservlori bir miiddat saxlayib yetisdirirlor. Bu
mogsadlo yagda baliq konservlorini 20 giindon 6 aya godor, tomat sousunda
baliq konservlarini 10 giindon 45 giino qodor, 6z sirasinds baliq konservlorini
15-20 giin saxlayirlar.

Tabii baliq konservlorini 2 il, qalan konservlori isa 1-1,5 1l saxlamaq olar.

9. Balhq preservlori — odviyyathi-duzlu vo sirkoys qoyulmus baligdan
antiseptik olavo edilmokls va yaxud antiseptiksiz germetik bagh tonoka, siiso vo
digor taralarda hazirlanir. Baliq konservlorindon forqli olaraq sterilizo edilmir.
Hazirlanmis preservlor 10 giindon 3 aya qodor saxlanilib yetisdirilir. Istifado
olunana qgodor soyuqda saxlanilir. Baligin ovvolcodon emali iisullarindan vo
izorina tokiilon mohluldan asili olaraq preservlor asagidaki qruplara boliiniir.

9.1. Odviyyath-duzlu biitov bahgdan preservlor xirda siyonoklordon,
kilka, salaka, xomsi vo basqa xirda baliqlardan hazirlanir. Baliq biitév halda
duz, sokor va adviyyat qarisigr ilo emal edilir. Cesidindon «9dviyyatli-duzlu
Tallinn kilkasi», «Sarabla Riga kilkasi», «Stiyiidle Baltik kilkasi», yaglilig 8%-
don az olmayan Baltik kilkesindon, «9dviyyatli-duzlu Riga kilkosi» istehsal

edilir. Hazir mohsul 350 ml tutumlu bankalara yigilir.
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9.2. Okean bahqlarindan adviyyath-duzlu preservlor iri tonoko bankalarda
3 kg-a godar kiitlads hazirlanir. Bu magsadlo skumbriya, stavrida va sardinella
baliglarindan istifads edilir.

9.3. Xiisusi duzlanms preservlor tozo ovlanan siyonoklordon, skumbriya,
stavrida, ancouslar, salaka, Baltik vo Xozor kilkosindon, sayra vo moyvadan
hazirlanir. Tutumu 1500, 1800, 3000 vo 5000 ml olan bankalarda buraxilir.
Xammala az migdarda duz, sokor vo natrium-benzoat (CsHsCOONa) gataraq
emal edirlor. Baliglar biitov vo kosilmis halda olur. Cesidindon «Xiisusi
duzlanmis Sakit okean siyonoyi», «Xiisusi duzlanmis Baltik kilkasi», «Xiisusi
duzlanmis sayra» vo s. preservlori gostormok olar.

9.4. Kosilmis baliqdan preservlor tozo vo duzlu siyonoklordon vo
skumbriyadan hazirlanir. Bu moqsadls salaka, Baltik vo Xozor kilkosi, xomsi,
sardinadan da istifado edilir. Baliglar tomizlonir va biitov comdok, file, tiko-
file, dilim-file vo rulet soklindo kasilir. Baliq oti bankalara yigilir vo iizorino
adviyyath duzlug, mayonez sousu, bitki yagi, xardal sousu, meyvo-gilomeyva
sousu (alma, orik, moarsin, limon-alma va s.), oadviyyatli-sarimsaqli sous,
adviyyath sorab, adviyyatli-sirko (marinad) vo digor souslar tokiiliir. Bu qrupa
«Siyonok ot pargas», «Yubiley», «Siyonokdon paytaxt golyanaltisi», «Atlantik
siyanayi — ot tikasi gastronomik sousda», «Siyonoak ot tikosi — ag sousda» va s.,
40-dan sox ¢esiddos hazirlanan preservlor aiddir.

9.5. Quzilbahqdan preservlor zoif duzlu keta, caviga, nerka, qorbusa,
tozo somga vo baltik quzilbaligindan hazirlanir. Uzaq Sorq qizilbaliglarini
dilim soklindo kosib bankalara yigir, izorino rafinadlasdirilmis giinobaxan,
zeytun, qargidal va yerfindigr yag tokiiliir. Semqgadan preservi hazirladigda
bankaya yigilmis baliq dilimlorinin iizorino duzla natrium-benzoat, baltik
qizilbalig1 dilimlorinin {izorins iso bunlardan slave sokor sopirlor.

Azaorbaycanda «9dviyyatli-duzlu Xozor kilkasi» preservisi istehsal edilir.

Preservlor omtoo sortlarina ayrilirlar. Bunlarin dadi vo otri adviyyali,
yetismis baliga moxsus xosagolon, konsistensiyasi zarif, sirali olmalidir. Baligin

sothi tomiz vo saralmamis olmaldir. Xo6rok duzunun, baliq otinin
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tursulugunun, natrium-benzoatin miqdart vo baligin siroya (sousa) nisbati

standart izro normalasdirilir.

KURUNUN iSTEHSAL TEXNOLOGIYASI

Kiirii — yiiksok qidaliliq doyeri olan oarzaq mohsuludur. Kiiriiniin yiiksok
qida moziyyatlori onun torkibindoki tam doyorli ziilallarin, yagin, mineral
maddalorin vo yagda hall olan vitaminlorin lazimi qador olmasidir. Qara kiirii
noro cinsli baliglardan, qirmizi kiiri 1so Uzaq Sorq quzilbaligindan alinir.
Pulcuqglu baliglardan da (¢oki, suf, ziyad, xosom, ¢apaq, kambala vo b.) az
miqdarda kiirii aldos edilir. Qara kiiriids 24-28% ziilali madds, 16-18% yag, 1,0-
3,5% mineral maddalor, o ciimlodon yod, fosfor, kiikiird, kalsium, kalium,
magnezium, domir, mangan va s. elementlor olur. Qirmiz1 kiirtide 24-32%
ziilali maddo, 10-16% yag, 1,2-1,9% mineral maddolor vardir. Vitaminlordon
A, Bi, B2, B2, D, C, PP, E, H vo digar vitaminobanzar maddalor vardir.

Noro cinsli baliglardan (agbaliq, norabaligi, uzunburunbaliq, sip vo
kaluga baliglarindan) biitiin diinyada moshur olan qara kiirii alds edilir. Bu
baliglardan donovoar — banka, ¢ollok vo pasterizo edilmis kiirli; sixilmis vo
yastiq kiiriisii alinir. Bunlardan olave emalindan asili olaraq xolbirden
kecirilmis, qaxac edilmis vo dondurulmus kiirii mohsullar1 da istehsal edilir.
Kiiriiniin asas konservlasdirilms iisulu duzlamadir. Baliglar tutuldugdan sonra
onlar gansizlasdirilir, yuyulur, garin boslugunu ehtiyatla a¢ib kiirii yastiglarini
cixarirlar. Emal edona godor kiirinii 2°S-don monfi 1°S arasinda 4-5 saatdan
cox saxlamaq olmaz.

Donavor banka Kkiiriisii quru duzlama tisulu ilo antiseptik kimi urotropin
vo yeyinti mogsadlori iiclin hazirlanmis susuz tigpolifosfat olavo etmoklo
hazirlanir. Kiirii donolori avvalca istiliyt 5-8°S olan i¢gmoli suda 30 saniyo
orzindo yuyulur vo olokdon kegirilir. Kiiriiniin {izorino kiitlosinin 4,5-5,5%-1
godor «Ekstra» x6rok duzu, 0,1-0,15% urotropin va ligpolifosfat slavo edilir.

Duzlama 1-3 dogq, isti vaxtlarda iso 40 saniyayo basa ¢atir. Sonra kiirli tonoko
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bankalara yigilib agz1 méhkom baglanir. Bankalarin qapagi rezin halgalarla
bankaya sixilir. Bankalarin vakuum soraitdo germetik baglanilmasi da totbiq
edilo bilor. Bundan sonra donovor kiiri doldurulmus bankalar -2 + -49S-ya
godor soyudulur. Bu temperaturda onu 6-8 ay saxlamaq olar. Keyfiyystindon
asili olaraq oala, 1-ci vo 2-ci amtoa sortuna ayrilir.

Ola sort donovar kiiriiniin donslori bir baligin cinsindon alinmis iri vo orta
iri, homcins rongli, quru dagilan, konar dad vo iysiz olmalidir. 1-ci sorta
donolori miixtolif 6lciilii vo ronglori bir godor forqli olan, bir godar nom va gati
konsistensiyali azaciq «ot» dadi hiss olunan kiirii aid edilir. 2-ci sortda bu
qusurlar daha ¢ox hiss olunur. Biitiin sortlarda x6rak duzunun miqdar1 3,5-
5%, antiseptikin miqdar1 0,2%-o qodor, qalay 1 kg-da 200 mg-dan c¢ox
olmamalidir. Standart {izro ammiakin migdar1 mohdudlasdirilir.

Callak kiiriisiinii antiseptik slavo etmodon, duzun migdarini 6-10%-o qador
artirmagqla duzlayirlar. Collok kiiriisii xiisusi sifarislo hazirlanir, sla, 1-ci vo 2-ci
omtoo sortuna ayrilir. Callok kiiriisiinii -2 + -49S-ds 12 ay saxlamaq olar.

Pasterizo edilmis Kkiirii tozo donovaor kiiriidon antiseptik olavo etmodon,
eloco do 1-ci va 2-ci sorta aid edilon donovar kiiriiddon antiseptik olave etmoklo
hazirlanir. Duzlanmis kiirii donolorini tutumu 28, 56 vo 112 q olan siiso
bankalara germetik gablasdirib, 60°S-do bankanin hacmindan asili olaraq 210,
225 va 260 doqigo pasterizo edirlor. Bunlarin keyfiyyati pasterizo edilmomis
banka kiiriisiino nisbaton asag1 olur, ¢iinki pasterizo naticosinda kiirli donalori
azca borkiyir, quruyur, dadi doyisir. Duzun miqdart 3-5%-dir. 9mtoo
sortlarina ayrilmir. Pasterizo edilmis kiiriinii otaq temperaturunda 4-5 ay,
-10 + -120S-dos 12 ay saxlamagq olar.

Sixilmus kiirii zoif vo donovor kiirli istehsali {i¢iin yararsiz olan kiirii
donolorindon hazirlanir. Kiirti donslori istiliyi 38-45°S olan duzlugda 1,5-2
doqige duzlanir, sonra oslokdon kegcirilir vo ya xiisusi kisolordo torkibindo 40%-
don ¢ox su olmamaq sortilo preslonir. Hazir kiirii tutumu 2 kqg-a godor olan

siiso bankalara, xiisusi sifarislo hocmi 200 l-don artiq olmayan va su
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buraxmayan palid ¢oalloklora gablasdirilir. Keyfiyyotindon asili olaraq ala, 1-ci
vo 2-ci amtoa sortuna ayrilir.

Ola sorta aid kiirii tiind rongli, hamcins konsistensiyali, orta yumsaqliqda,
xosagolon zoif duzlu, bozon zoif aciliq hiss olunur. 1-ci sortda konsistensiya
homcins olmaya da bilor, duzlanmasi barabar olmur, azaciq tiindliik vo aciliq
hiss olunur. 2-ci sortun rongi miixtalif ¢alarli boz, konsistensiyasi durudan
borko godor, duzlanmasi geyri-barabor, zoif oksidlosmis yag iyi, act dadi ilo
forqlonir. Sixilmis kiirtido nomlik (40%-o qodor), duzun miqdart (4,5-7%),
ammiak vo qalayin migdar1 normalasdirilir. Sixilmis kiirtinii -10 + -120S
temperaturda 1 ilo godor saxlamagq olar.

Yastiq Kiiriisii zoif inkisaf etmis, yastiqlardan c¢otin ayrilan, yagh
yastigqlardan hazirlanir. Tikolora dogranmis yastiglart doymus x6rok duzu
mohlulunda 5-8 doq duzlayirlar. Bu kiiri yiiksok gastronomiya xassoalorina
malik olmayib, basqa kiiriiloro nisboaton asag keyfiyyatlidir. Sortlara
boliinmiir. Bozon yastiq kiirlisiindon gaxac edilmis kiirii hazirlanir. Yastiq
kiirtisiinii -4 + -6°S-do 6 ay saxlamaq olar.

Quz1lbahq Kkiiriisii Uzaq Sorq qizil baliglarindan alinir. 9sason donavar vo
az miqdarda yastiq kiiriisii kimi hazirlanir. Keta vo qorbusa baliglarinin
kiirisii yaxs1 dadi il forglonir.

Danovor quzilbahq Kkiiriisii istehsal etdikdo kiiriinii soyuq, doymus duz
mohlulunda duzlayirlar. Duzladigdan sonra kiirliyo urotropin vo sorbin
tursusu olavo edilir. Quzilbaliq kiiriisii donalorinin bir-birino yapismamasi vo
tobii ac1 dadin azaldilmasi {ic¢tin 100 kq kiriiya 600 q rafinadlasdirilmis
glinobaxan vo ya qargidali yagi vo 15 q qliserin slava edilir. Kiirii ¢olloklors,
tonoko bankalara vo ya sliso bankalara qablasdirilir. Keyfiyyotindon asili
olaraq 1-ci va 2-ci amtoa sortuna ayrilir. Duzun miqgdar1 4-7%-dir. Urotropin
vo sorbin tursusunun miqdar1 0,1%-0 qodor ola bilor. Donaovor qizilbaliq
kiiriisiinii -6 + -7°S-do 10 ay saxlamaq olar.

Qaxac etmok vo dondurmagq li¢lin, asason okean va daxili sututarlarin, o

ctimlodon kefal va basqa pulcuqlu baliglarin kiiriisiindon istifados edilir.
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Basqa baliglardan alinan kiiriilordon, torkibindo 6-8% duz olan banka
kiiriisii, 10-14% duz olan ¢ollok kiirlisii, homin miqdar duz olan pasterizo
edilmis kiirii, torkibindo 4,5% duz olan xiisusi pasterizo edilmis kiir,
torkibindo 1,5-2% duz olan, xirda castik vo Sibir ryapuskasindan alinan
sterilizo edilmis kiirii, kefal, tuns vo loban baliglarindan alinan duzlu-qaxac
edilmis yastiq kiiriisii, -189S-do dondurulmus kiirii hazirlanir. Bu kiiriilori -1+
-50S-do 4-6 ay, dondurulmus kiirtinii iso -18°S-do 8 ay saxlamaq olar.
Dondurulmus baliq kiirtisiindon pastetlor, salatlar, qizardilmis kiirii va s.

kulinar mamulatlar1 hazirlanir.
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