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Ət və ət məhsulları adi şəraitdə uzun müddət keyfiyyətli saxlanıla 
bilmir. Beləməhsulların saxlanılma müddətini artırmaq üçün onları 
müxtəlif üsullarla konservləşdirirlər. Konservləşdirmə – latın sözü 

olub saxlamaq deməkdir. Konservləşdirilmənin aşağıdakı metodları 
məlumdur: fiziki, fiziki- kimyəvi, kimyəvi və biokimyəvi metodlar.məlumdur: fiziki, fiziki- kimyəvi, kimyəvi və biokimyəvi metodlar.

Fiziki metodlara aşağı və yüksək temperaturun təsiri ilə
konservləşdirmə, müxtəlif şüalarla, mexaniki sterilizasiya, ultrasəs,
ultabənövşəyi şüalarla sterilizasiya və s. aiddir. Aşağı temperaturun
tətbiqi ilə konservləşdirmədə məhsulların soyudulması və
dondurulması üsulları daha çox tətbiq edilir.



Cəmdəklərin 
temperaturund
an asılı olaraq

dondurulmuş, donu açılmış, 

təkrar 

buğlu-isti, 

soyumuş, soyudulmuş, 

çox 
soyudulmuş, 

təkrar 
dondurulmuş 
ət qrupları 

müəyyən edilir.



BuğluBuğlu--isti isti əət yenict yenicəə kkəəsilmiş  heyvanın  bsilmiş  heyvanın  bəəddəən  temperaturuna yaxındır. Kn  temperaturuna yaxındır. Kəəsildikdsildikdəən n 
sonra belsonra beləə əətin keyfiyytin keyfiyyəət göstt göstəəricilriciləəri hri həəlləə 2 saat 2 saat əərzindrzindəə yüksyüksəək qalır, ancaq ck qalır, ancaq cəəmdmdəəkdkdəə
gedgedəən biokimyn biokimyəəvi proseslvi prosesləər nr nəəticticəəsindsindəə o keylo keyləəşmşməəyyəə başlayır vbaşlayır vəə əət codlaşır.t codlaşır.

Soyumuş Soyumuş əət 6  saatdan çox tt 6  saatdan çox təəbii şbii şəəəəraitdraitdəə vvəə ya soyuducu kamerada özya soyuducu kamerada öz--özünözünəə
soyumuş csoyumuş cəəmdmdəəklkləərrəə deyilir. Beldeyilir. Beləə əətin temperaturu 5tin temperaturu 5÷÷151500C olur. Onun sC olur. Onun səəthini thini 
qarumuş rqarumuş rəəbbəəqqəə örtür.örtür.

Soyudulmuş Soyudulmuş əət t –– xüsusi şxüsusi şəəraitdraitdəə temperaturu 0temperaturu 0÷÷4400CC--əə çatdırılmış çatdırılmış əətdir.tdir.

Çox soyudulmuş Çox soyudulmuş əətt-- temperaturutemperaturu--2200C çatdırılmış C çatdırılmış əətdir.tdir.

Dondurulmuş Dondurulmuş əətt-- temperaturu temperaturu --8800C çatdırılmış C çatdırılmış əətdir.tdir.

Donu açılımış Donu açılımış əət t –– mümüəəyyyyəən şn şəəraitdraitdəə temperaturu temperaturu --1100C çatdırılmış cC çatdırılmış cəəmdmdəəkdir.kdir.





� Yavaş soyudulma zamanı kamerada temperatur (ət
yığılmazdan əvvəl) -2÷-3oC, havanın nisbi rütubəti 95-
98%, cərəyanetmə sürəti 0,1-0,3 m/san-yə çatdırılır. 
Soyudulmanın sonunda kameranın temperaturu -
1÷0oC, havanın rütubəti 90-92%-ə enir. Bu şəraitdə
qaramal və donuz yarımcəmdəkləri 24-36 saata, qoyunqaramal və donuz yarımcəmdəkləri 24-36 saata, qoyun
və keçi cəmdəkləri isə 14-18 saata 0÷4oC-ə kimi
soyuyur. Soyudulmuş ətin xarici səthində quru pərdə
əmələ gəlir ki, bu da ətdən suyun buxarlanmasının
qarşısını almaqla, xarici səthdəmikroorqanizmlərin
inkişafını ləngidir və ətin daxilinə keçməsinəmane 
olur. 



� Ətin tez soyudulması zamanı, yavaş soyudulmadan fərqli
olaraq kamerada temperatur -3÷-5oC-ə, havanın nisbi
rütubəti 95%-ə, cərəyanetmə sürəti 2-3 m/san-yə çatdırılır. 
Tez soyudulma dəhliz formalı kameralarda həyata keçirilir. 
Dəhlizin tavanında qurulmuş soyuducu avadanlıqdan
asılmış ət cəmdəklərinin üzərinə -5oC temperaturlu soyuqasılmış ət cəmdəklərinin üzərinə -5oC temperaturlu soyuq
hava üfürülür. Soyuq hava əvvəlcə cəmdəyin bud 
nahiyəsini, sonra isə bel-kürək və digər nahiyələrini
soyudur. Bu şəraitdə qaramal və donuz yarımcəmdəklərinin
soyudulma müddəti 10-14 saat, qoyun və keçi
cəmdəklərinki isə 6-7 saat təşkil edir. Ətin soyudulmasının
başqa variantları da mövcuddur.



Mal vMal vəə donuz yarım cdonuz yarım cəəmdmdəəklkləəri  kri  kəəsmsməə
sexindsexindəən  soyuducu kameraya tavana n  soyuducu kameraya tavana 

bbəərkidilmiş hava yolunun relsindrkidilmiş hava yolunun relsindəə hhəərrəəkkəət edt edəən n 
diyircdiyircəəyin qarmağına  1 yin qarmağına  1 əəddəəd ,qoyun vd ,qoyun vəə keçi keçi 

ccəəmdmdəəklkləəri isri isəə xüsusi formalı diyircxüsusi formalı diyircəəkli kli 
ççəərçivrçivəənin  qarmaqlarına 10nin  qarmaqlarına 10--20 20 əəddəəd asılmış d asılmış 

halda verilir.  halda verilir.  

Qarmaqlardan asılmış Qarmaqlardan asılmış əət  birt  bir--birinbirinəə
toxunmamalıdır. toxunmamalıdır. ƏƏtin birtin bir--birinbirinəə toxunduğu yer  toxunduğu yer  

soyuq havanın tsoyuq havanın təəsirinsirinəə mməəruz qaldığından  ruz qaldığından  
yaxşı soyumur.  Bu yerdyaxşı soyumur.  Bu yerdəə mikrobioloji  xarab mikrobioloji  xarab 

olma daha tez başlayır. olma daha tez başlayır. olma daha tez başlayır. olma daha tez başlayır. 

MMəəhz buna görhz buna görəə ddəə soyuducu kamerada  hava soyuducu kamerada  hava 
yolundakı diyircyolundakı diyircəəklkləərin  qarmağından asılmış  rin  qarmağından asılmış  
hhəər bir cr bir cəəmdmdəək vk vəə yarımcyarımcəəmdmdəək  arasındakı k  arasındakı 

mməəsafsafəə texniki ttexniki təəlimata limata əəsassasəən  3n  3--5 sm5 sm--ddəən az n az 
olmamalıdır.  olmamalıdır.  Bu Bu hesablahesabla 1 m hava yolu 1 m hava yolu 

relsindrelsindəənn ortaorta hesablahesabla 250250--280 280 kqkq əət t asılırasılır. . 





ƏƏt yavaş vt yavaş vəə tez tez 
soyudula bilsoyudula biləər. r. 

Yavaş soyudulma Yavaş soyudulma 
zamanı kamerada  zamanı kamerada  

temperatur (temperatur (əət t 
yığılmazdan yığılmazdan əəvvvvəəl) l) --

22÷÷--33ooC, havanın nisbi C, havanın nisbi 
rütubrütubəəti 95ti 95--98%,  98%,  

ccəərrəəyan etmyan etməə sürsürəəti ti 
0,10,1--0,3 m/san0,3 m/san--yyəə

çatdırılır.çatdırılır.

ƏƏtin tez soyudulması tin tez soyudulması 
zamanı , yavaş zamanı , yavaş 

soyudulmadan fsoyudulmadan fəərqli rqli 
olaraq  kamerada olaraq  kamerada 

temperatur temperatur --33÷÷--55ooC C --
əə ,  havanın nisbi  ,  havanın nisbi  
rütubrütubəəti 95%ti 95%--əə,  ,  

ccəərrəəyan etmyan etməə sürsürəəti  ti  
22--3 m/san3 m/san--yyəə

çatdırılır. çatdırılır. 

Soyudulmanın  Soyudulmanın  
sonunda kameranın  sonunda kameranın  
temperaturu temperaturu --11÷÷00ooC , C , 
havanın rütubhavanın rütubəəti 90ti 90--

92%92%--əə enir. enir. 

Bu şBu şəəraitdraitdəə mal, mal, 
camış vcamış vəə donuz donuz 

yarımcyarımcəəmdmdəəklkləəri  24ri  24--
36 saata, qoyun v36 saata, qoyun vəə
keçi ckeçi cəəmdmdəəklkləəri isri isəə
1414--18 saata 018 saata 0÷÷44ooC C --əə

kimi soyuyur.  kimi soyuyur.  

Soyudulmuş Soyudulmuş əətin  tin  
xarici sxarici səəthindthindəə quru  quru  
ppəərdrdəə əəmməəlləə ggəəlir ki, lir ki, 
bu da bu da əətdtdəən suyun n suyun 
buxarlanmasının  buxarlanmasının  
qarşısını almaqla , qarşısını almaqla , 

xarici sxarici səəthdthdəə
mikroorqanizmlmikroorqanizmləərin rin 
inkişafını  linkişafını  ləəngidir vngidir vəə

əətin daxilintin daxilinəə
keçmkeçməəsinsinəəmane mane 

olur. olur. 



��TezTez soyudulmasoyudulma ddəəhlizhliz formalıformalı kameralardakameralarda hhəəyatayata
keçirilirkeçirilir..

�� DDəəhlizinhlizin tavanındatavanında qurulmuşqurulmuş soyuducusoyuducu
avadanlıqdanavadanlıqdan asılmışasılmış əətt ccəəmdmdəəklkləərininrinin üzüzəərinrinəə --
55ooCC temperaturlutemperaturlu soyuqsoyuq havahava üfürülürüfürülür..

�� SoyuqSoyuq havahava əəvvvvəəlclcəə ccəəmdmdəəyinyin budbud nahiynahiyəəsinisini ,,
sonrasonra isisəə belbel--kürkürəəkk vvəə digdigəərr nahiynahiyəəlləərinirini soyudursoyudur..

��BuBu şşəəraitdraitdəə mal,mal, camışcamış vvəə donuzdonuz��BuBu şşəəraitdraitdəə mal,mal, camışcamış vvəə donuzdonuz
yarımcyarımcəəmdmdəəklkləərininrinin soyudulmasoyudulma müddmüddəətiti 1010--1414
saat,saat, qoyunqoyun vvəə keçikeçi ccəəmdmdəəklkləərinkirinki isisəə 66--77 saatsaat
ttəəşkilşkil ediredir..

��ƏƏtintin soyudulmasınınsoyudulmasının başqabaşqa variantlarıvariantları dada
mövcuddurmövcuddur..



Baytarlıq 
müayinəsindən  
keçirilmiş quş 
cəmdəkləri tələb 
olunan qaydada  
yeşiklərə yığılır.  

Lakin  ətin üzərinə
kağız  sərilmir və
yeşiyin qapağı 
bağlanmır. 

Yeşiklər soyuducu 
kamerada eləkamerada elə
yerləşdirilməlidir ki, 
soyuq hava hər bir 
quş cəmdəyinə eyni 
dərəcədə təsir etmiş 
olsun.

Soyudulmaq üçün 
kameranın 
döşəməsinin 1 m2

sahəsinə yığılan 
yeşiklərin  kütləsi 
150-200 kq-dan  
artıq olmamalıdır.



1.Quş 1.Quş əətinin tinin 
soyudulması soyudulması 

müddmüddəəti  yavaş ti  yavaş 
soyudulduqda  soyudulduqda  
1212--24 saat , tez 24 saat , tez 
soyudulduqda soyudulduqda 

isisəə 22--6 saat 6 saat 
ttəəşkil edir. şkil edir. 

3.Sonra quş 3.Sonra quş 
ccəəmdmdəəklkləəri ri 
konveyrdkonveyrdəən n 

çıxarılıb, çıxarılıb, 
piramida piramida 
formalı formalı 

arabalara  arabalara  
yığılır vyığılır vəə

soyuducu soyuducu 
kameraya kameraya 
aparılır. aparılır. 

5.Bu üsulun 5.Bu üsulun 
üstünlüyü üstünlüyü 

ondan ibarondan ibarəətdir tdir 
ki,  alınan quş ki,  alınan quş 
əəti daha yaxşı ti daha yaxşı 

görünüşgörünüşəəmalik malik 
olmaqla , olmaqla , 

soyudulma soyudulma 
müddmüddəəti qısa, ti qısa, 
itki isitki isəə azaz olur.olur.

2.Bu üsulun 2.Bu üsulun 
mahiyymahiyyəəti ti 

ondan ibarondan ibarəətdir tdir 
ki, emal sexindki, emal sexindəə

hava yolu ilhava yolu iləə
ggəətiriltiriləən quş n quş 
ccəəmdmdəəklkləəri  ri  
əəvvvvəəlclcəə

içiçəərisindrisindəə
soyuq su olan  soyuq su olan  

vannadan vannadan 
keçirilir vkeçirilir vəə 1818--

2020ooCC--əə kimi kimi 
soyudulur. soyudulur. 

4.Orada 34.Orada 3--4 4 
saat müddsaat müddəətintinəə

44ooCC--əə kimi kimi 
soyudulur.  soyudulur.  



SubmSubməəhsullar  ayrıca, xüsusi qaydada hazırlanmış  soyuducu kamerada hsullar  ayrıca, xüsusi qaydada hazırlanmış  soyuducu kamerada 
soyudulur. soyudulur. 

Lazımi qaydada işlLazımi qaydada işləənmiş  vnmiş  vəə heyvanın növünheyvanın növünəə görgörəə ayrılmış  submayrılmış  subməəhsulların hsulların 
bbəəzilziləəri (ürri (ürəək, böyrk, böyrəək vk vəə s.) ms.) məəcmcməəyilyiləərrəə, teştl, teştləərrəə, l, ləəyyəənlnləərrəə bir cbir cəərgrgəəddəə yığılıb, yığılıb, 
soyuducu kameradakı rsoyuducu kameradakı rəəflfləərrəə, taxçalara, q, taxçalara, qəəffəəslsləərrəə vvəə ya ya əəvvvvəəlclcəəddəən hazırlanmış  n hazırlanmış  
digdigəər yerlr yerləərrəə qoyulur. qoyulur. 

Çalışmaq lazımdır ki,  submÇalışmaq lazımdır ki,  subməəhsullar birhsullar bir--birinbirinəə toxunmasın.toxunmasın.

BBəəzi submzi subməəhsullar qarmaqlardan  asılaraq soyudulur.  hsullar qarmaqlardan  asılaraq soyudulur.  

Yavaş soyudulma zamanı submYavaş soyudulma zamanı subməəhsullar 24 saat, tez soyudulduqda ishsullar 24 saat, tez soyudulduqda isəə 2 saata 2 saata 
soyudulur. soyudulur. 

BBəəzi zi əət emalı müt emalı müəəssisssisəəlləərindrindəə submsubməəhsullar soyuducu mühitlhsullar soyuducu mühitləə əəlaqlaqəəli üsulla li üsulla 
soyudulur.soyudulur.

Bunun üçün metal qablara yığılmış  submBunun üçün metal qablara yığılmış  subməəhsullar soyuq suya  vhsullar soyuq suya  vəə ya duzluğa ya duzluğa 
salınıb saxlanılmaqla soyudulur.salınıb saxlanılmaqla soyudulur.



ƏƏt t 
mməəhsullhsull
arını arını 

soyutmsoyutm
aq aq 

üçün üçün 
buzdan, buzdan, 
yeraltı yeraltı 

vvəə

Yeraltı Yeraltı 
buzxanbuzxan

a a 
düzdüzəəltdiltdi

kdkdəə
onun onun 
dibindibinəə
çoxlu çoxlu 
buz buz 
yığır, yığır, 

Yeraltı Yeraltı 
buzxanbuzxan
ada ada 
nisbi nisbi 
nnəəmlik mlik 

vvəə
temperatempera

tur tur 

Yerüstü Yerüstü 
buzxana , buzxana , 
adadəəttəən, n, 

iki iki 
otaqdan otaqdan 
tikilir. tikilir. 
Bunun  Bunun  

biri kiçik, biri kiçik, 
o biri iso biri isəə
böyük böyük 

HHəər iki r iki 
otağın  otağın  
aralıq  aralıq  

divarınınıdivarınını
n  n  

aşağıdan aşağıdan 
vvəə

yuxarıdayuxarıda
n bir n bir 
hisshissəəsi si vvəə

yerüstü yerüstü 
buzxanbuzxan
alardan alardan 
vvəə ya ya 
buz buz 

anbarlaanbarla
rından rından 
istifadistifadəə
edilir. edilir. 

buz buz 
yığır, yığır, 
üstünüstünəə
hhəəsir sir 

salır vsalır vəə
ccəəmdmdəəklkl
əəri ri 

hhəəsirin sirin 
üstünüstünəə
düzürldüzürləə

r. r. 

temperatempera
tur tur 

yüksyüksəək k 
olduğuolduğu
ndan, ndan, 
aradan aradan 
hhəəmişmişəə
üfunüfunəətli tli 
iy giy gəəlir. lir. 

böyük böyük 
olur. olur. 
Kiçik Kiçik 

otağa buz  otağa buz  
yığılır,  yığılır,  
böyük böyük 
otaqda otaqda 
isisəə

mməəhsulu hsulu 
yerlyerləəşdirişdiri

rlrləər. r. 

hisshissəəsi si 
mməəsamsaməəli li 
olur ki, olur ki, 
bu da bu da 

havanın havanın 
buz olan buz olan 
otaqdan otaqdan 
digdigəərinrinəə
ccəərrəəyan yan 
edilmedilməəsinsin
əəi ti təəmin min 
edir.edir.



Buza 2% xörBuza 2% xörəək k 
duzu duzu əəlavlavəə
etdikdetdikdəə

temperatur temperatur --
1,11,100C,C,

6%  duz 6%  duz əəlavlavəə
etdikdetdikdəə--3,5%,3,5%,

12% duz  12% duz  əəlavlavəə
əəlavlavəə etdikdetdikdəə --

7,57,500C,C,

18% duz 18% duz əəlavlavəə
etdikdetdikdəə--
12,112,100C,C,

22% duz 22% duz əəlavlavəə
etdikdetdikdəə--
15,215,200C,C,

33% duz 33% duz əəlavlavəə
etdikdetdikdəə isisəə --
202000C olur.C olur.



Buz anbarlarının 
düzəldilməsi ilk 
dəfəM.L.Krılov 

tərəfindən təklif 
edimişdir. Belə

anbarlar qışı uzun 
müddət şaxtalı və

qarlı yerlərdə tikilir. 

Buz anbarlarının 
düzəldilməsi ilk 
dəfəM.L.Krılov 

tərəfindən təklif 
edimişdir. Belə

anbarlar qışı uzun 
müddət şaxtalı və

qarlı yerlərdə tikilir. 

Sonra anbar 
üzərində taxtadan 

karkas düzəldib 
üstünə

qablaşdırma kağızı 
çəkirlər və

Sonra anbar 
üzərində taxtadan 

karkas düzəldib 
üstünə

qablaşdırma kağızı 
çəkirlər və

Bir neçə
dəqiqədən sonra 
su buza çevrilir. 

Bunu yenə təkrar 

Bir neçə
dəqiqədən sonra 
su buza çevrilir. 

Bunu yenə təkrar 

Sonra karkası 
söküb götürürlər. 

Buz qatının 
sulanmasını davan 

Sonra karkası 
söküb götürürlər. 

Buz qatının 
sulanmasını davan 

Sonra onun 
üzərinə izoləedici 

materiallardan 
ağac kəpəyi və

yaxud torf səpir və
bunları da 

Sonra onun 
üzərinə izoləedici 

materiallardan 
ağac kəpəyi və

yaxud torf səpir və
bunları da 

Sulamaqla 
düzəldilmiş buz 

anbarııının 
döşəməsində də
0,5m qalınlığında 
buz qatı əməmlə
gətirirlər. Anbarın 

Sulamaqla 
düzəldilmiş buz 

anbarııının 
döşəməsində də
0,5m qalınlığında 
buz qatı əməmlə
gətirirlər. Anbarın 

qarlı yerlərdə tikilir. 
Buz anbarı tikmək 
üçn seçilmiş yerdə

anbar uzunu 
torpağı təxminən 

1m dərinlikdə
götürürlər. 

qarlı yerlərdə tikilir. 
Buz anbarı tikmək 
üçn seçilmiş yerdə

anbar uzunu 
torpağı təxminən 

1m dərinlikdə
götürürlər. 

çəkirlər və
soyuqlar 

düşdükdən sonra 
kağızın üstsns 

şlanqla sulayırlar.

çəkirlər və
soyuqlar 

düşdükdən sonra 
kağızın üstsns 

şlanqla sulayırlar.

Bunu yenə təkrar 
edirlər və beləliklə

buzun qalınlığını 
0,5 m-ə çatdırırlar.

Bunu yenə təkrar 
edirlər və beləliklə

buzun qalınlığını 
0,5 m-ə çatdırırlar.

sulanmasını davan 
etdirərək onun 
qalınlığını 2-3 m 

çatdırırlar.

sulanmasını davan 
etdirərək onun 
qalınlığını 2-3 m 

çatdırırlar.

bunları da 
sulayırlar.İzoləedici 

material və buz 
qarışığını 0,5m 

catdırırlar. 

bunları da 
sulayırlar.İzoləedici 

material və buz 
qarışığını 0,5m 

catdırırlar. 

gətirirlər. Anbarın 
içərisində
məhsulları 

yerləşdirmək üçün 
taxtadan 

arakəsmələr 
düzəldirlər.

gətirirlər. Anbarın 
içərisində
məhsulları 

yerləşdirmək üçün 
taxtadan 

arakəsmələr 
düzəldirlər.



�� ƏƏt vt vəə əət mt məəhsullarının  soyudulmasında quru buzdan da ( hsullarının  soyudulmasında quru buzdan da ( 
bbəərk karbon qazı) istifadrk karbon qazı) istifadəə edilir. Bu buzu  istehsal etmedilir. Bu buzu  istehsal etməək k 
üçün qaz halında olan tüçün qaz halında olan təəmiz karbon qazını kompressorda miz karbon qazını kompressorda 
sıxıb bsıxıb bəərk hala keçirirlrk hala keçirirləər. Quru buz vr. Quru buz vəəsitsitəəsilsiləəsıxıb bsıxıb bəərk hala keçirirlrk hala keçirirləər. Quru buz vr. Quru buz vəəsitsitəəsilsiləə
temperaturu mtemperaturu məənfi 78,9nfi 78,900CC--ddəək endirmk endirməək olur.k olur.





Soyudulma zamanı ətin 
və subməhsulların  
tərkibində kəskin 

olmayan fiziki, kimyəvi 
vəmikrobioloji 

dəyişiliklər  gedir.  

Fiziki dəyişiliklərdən ən 
əhəmiyyətlisi suyun 

buxarlanması nəticəsində
ətin kütləsinin 

azalmasıdır. Soyuducu 
kameraya yığılan ətin 

temperaturu  kameranın 
temperaturundan yüksək 

olduğundan ətin xarici 
təbəqəsindəki su 

buxarlanmağa başlayır. 

Soyudulmanın ilk 
mərhələsində suyun 

buxarlanması  intensiv 
olur.  Ətin temperaturu 

enib, kameranın 
temperaturuna 
yaxınlaşdıqca və

cəmdəyin səthində quru 
pərdə əmələ gəldikcə
suyun buxarlanması 

azalır.  

Soyudulma zamanı baş 
verən itkinin miqdarı  bir 
çox səbəblərdən, xüsusilə

ətin növündən, 
köklüyündən, emalı 

xüsusiyyətindən , 
soyudulma üsulundan və

s. asılıdır. 



Soyudulma zamanı ətin digər fiziki göstəriciləri- konsistensiyası, rəngi müəyyən 
dərəcədə dəyişilir.  

Ətin konsistensiyası bərkiyir. Bu ətin tərkibində gedən biokimyəvi proseslə
əlaqədardır. 

Ətin səthinin rəngi tutqunlaşır.  Bu suyun buxarlanması nəticəsində xarici 
təbəqədə piqmentlərin və duzların miqdarının artması ilə izah edilir. 

Duzların qatılığının artması əzələ və qan piqmentinin (mioqlobin və hemoqlobin) Duzların qatılığının artması əzələ və qan piqmentinin (mioqlobin və hemoqlobin) 
havanın oksigeninin təsiri ilə daha qəhvəyi və ya bozumtul rəngə malik olan 
metmioqlobin  və methemoqlobinə qədər oksidləşməsinə səbəb olur. Bu da öz 
növbəsində ətin optik  xassəsini dəyişir.  Onun nisbətən tutqun rəngdə
görünməsinə səbəb olur.  

Ətin soyudulması zamanı rəngin dəyişilməsinə səbəb olan bu proses onun 
tərkibində gedən  əsas kimyəvi dəyişiklik hesab olunur.  Soyudulma zamanı 
ətdə gedən  biokimyəvi dəyişiliklərin  ən əsası keyləşmənin tədricən başa 
çatmasıdır.  

Ətin və subməhsulların soyudulması qısa müddətə başa çatdırıldığından  
mikrofloranın tərkibi, miqdarı kəskin dəyişilmir.  



� Lakin, soyudulma rejiminə əməl 
edilmədikdə , xüsusilə temperatur yüksək 
və soyudulma müddəti uzun çəkdikdə
ətin səthinə “şeh” düşür ki, bu da 
mikroorqanizmlərin, birinci növbədə isə

� Lakin, soyudulma rejiminə əməl 
edilmədikdə , xüsusilə temperatur yüksək 
və soyudulma müddəti uzun çəkdikdə
ətin səthinə “şeh” düşür ki, bu da 
mikroorqanizmlərin, birinci növbədə isəmikroorqanizmlərin, birinci növbədə isə
mezofil mikroorqanizmlərinin sürətlə
inkişaf etməsinə şərait yaradır.

mikroorqanizmlərin, birinci növbədə isə
mezofil mikroorqanizmlərinin sürətlə
inkişaf etməsinə şərait yaradır.





Ətin  buğlu –isti 
halda dodurulması 

birfazalı, 
soyudulduqdan 

sonra dondurulması 
isə ikifazalı 

dondurma adlanır.

Birfazalı  dondurma 
zamanı buğlu ət -
230C  temperaturu 

olan xüsusi 
kameralara  
yerləşdirilir. 

Kamerada  havanın 
hərəkət sürəti 4 

m/san-dir.  m/san-dir.  

Ətin toxumalarında  
hüceyrələrin 
quruluşunu 

pozmayan çox sayda 
kiçik buz kristalları 
əmələ gəlir, ona görə
də donun açılması 
zamanı ətin əvvəlki 
xüsusiyyətləri yaxşı 

bərpa olunur. 

Bir fazalı üsulla 
dondurma 

perspektivlidir, 
iqtisadi cəhətdən 
sərfəlidir, çünki 

dondurma müddəti 
iki dəfə azdır.  



İkifazalı dondurmada  İkifazalı dondurmada  əət t 
qabaqcadan +4qabaqcadan +400C qC qəəddəər soyudularaq, r soyudularaq, 
sonradan dondurma  kameralarınada sonradan dondurma  kameralarınada 

dondurulur.dondurulur.

İkifazalı dondurmada  İkifazalı dondurmada  əət t 
qabaqcadan +4qabaqcadan +400C qC qəəddəər soyudularaq, r soyudularaq, 
sonradan dondurma  kameralarınada sonradan dondurma  kameralarınada 

dondurulur.dondurulur.

Kamerada temperatur Kamerada temperatur --121200CC--ddəən n --Kamerada temperatur Kamerada temperatur --121200CC--ddəən n --Kamerada temperatur Kamerada temperatur --121200CC--ddəən n --
252500CC--yyəə kimi, havanın nisbi rütubkimi, havanın nisbi rütubəəti ti 

9090--92%, h92%, həərrəəkkəət surt surəəti  0,1ti  0,1--0,3 0,3 
m/san tm/san təəşkil edir.şkil edir.

Kamerada temperatur Kamerada temperatur --121200CC--ddəən n --
252500CC--yyəə kimi, havanın nisbi rütubkimi, havanın nisbi rütubəəti ti 

9090--92%, h92%, həərrəəkkəət surt surəəti  0,1ti  0,1--0,3 0,3 
m/san tm/san təəşkil edir.şkil edir.

Proses 24Proses 24--72 saat davam edir.72 saat davam edir.Proses 24Proses 24--72 saat davam edir.72 saat davam edir.



�bir fazalı dondurma zamanı daha yüksək qidalılıq və
əmtəəlik keyfiyyətinəmalik  məhsul alınır.

�Həmçinin soyudulma lameralarından iki dəfə az 
effektiv istifadə olunur.

İkifazalı dondurmada dondurma İkifazalı dondurmada dondurma İkifazalı dondurmada dondurma İkifazalı dondurmada dondurma 
müddmüddəəti 2 dti 2 dəəffəə, kütl, kütləə itkisi isitkisi isəə

0,20,2--1,6% artır. 1,6% artır. 



vvəə s. asılıdır.s. asılıdır.



yavaş  
dondur

ma, 

yavaş  
dondur

ma, 

Dondurulma 
surətindən asılı 
Dondurulma 

surətindən asılı intensiv 
dondur

ma 

intensiv 
dondur

ma 

və
sürətli 
dondur

ma.

və
sürətli 
dondur

ma.

surətindən asılı 
olaraq ətin və

subməhsulların 
dondurulması üç 

formada olur:

surətindən asılı 
olaraq ətin və

subməhsulların 
dondurulması üç 

formada olur:



Yavaş  dondurmada kamerada 
�havanın temperaturu -18÷ -230C, 
� nisbi rütubət 90-95%, 
� cərəyan etmə surəti 0,1-0,2 m/san olur.

Belə şəraitdə birfazalı dondurma üçün 36 saat, Belə şəraitdə birfazalı dondurma üçün 36 saat, 
ikifazalı dondurma üçün 40 saat vaxt sərf edilir. 
Yavaş  dondurulma zamanı hüceyrələrarası sahədə
əzələ toxumasının hüceyrələrini dağıdan iri buz 
kristalları əmələ gəlir. Bu cür ətin donu açıldıqda 
onun görünüşü pisləşir və qida  dəyəri bir qədər 

aşağı düşür.



�� İntensiv  dondurmada kamerada  İntensiv  dondurmada kamerada  
temperatur temperatur --2323÷÷ --303000C C --ddəək,  n isbi  k ,  n isbi  
rütubrütubəət 90t 90--95%, havanın  c95%, havanın  cəəttəəyanetmyanetməə
sursurəət i  0 ,5ti  0 ,5--0,8 m/san o lur .  B ir  fazal ı  0 ,8 m/san o lur .  B ir  fazal ı  
dondurma 24 saat,  ik i  fazal ı  dondurma dondurma 24 saat,  ik i  fazal ı  dondurma dondurma 24 saat,  ik i  fazal ı  dondurma dondurma 24 saat,  ik i  fazal ı  dondurma 
26 saat davam edir .26 saat davam edir .



SürSürəətli  dondurma kameradatli  dondurma kamerada
�� temperatur temperatur --3030÷÷ --353500C,C,

�� nisbi temperatur 95nisbi temperatur 95--98%, 98%, 
�� havanın chavanın cəərrəəyanetmyanetməə sursurəəti 1ti 1--4 m/san olur.4 m/san olur.

BelBeləə şşəəraitraitəə əətin  bir fazalı donması 20 saat, ikifazalı tin  bir fazalı donması 20 saat, ikifazalı BelBeləə şşəəraitraitəə əətin  bir fazalı donması 20 saat, ikifazalı tin  bir fazalı donması 20 saat, ikifazalı 
üsulla donması 16 saatdır. Surüsulla donması 16 saatdır. Surəətli dondurulan tli dondurulan əətdtdəə
bütün bütün əəzzəəlləə toxumaları boyunca btoxumaları boyunca bəərabrabəər yayılan r yayılan 
hüceyrhüceyrəəlləərarası sahalrarası sahaləərdrdəə vvəə hücerhücerəəlləərdrdəə onların onların 
strukturunu pozmayan kiçik buz kristalları strukturunu pozmayan kiçik buz kristalları əəmməəlləə ggəəlir. lir. 
Bu cür Bu cür əətin donu açıldıqda  çıxan tin donu açıldıqda  çıxan əət suyu dt suyu dəərhal rhal 
toxumalara hopur, onaa görtoxumalara hopur, onaa görəə ddəə qida maddqida maddəəlləərinin rinin 
itirilmitirilməəsi ehtimalı böyük deyil.si ehtimalı böyük deyil.



� Qida məhsullarının soyuqla emalının texnoloji 
proseslərinin son mərhələsi – donun açılmasıdır. 
Donun açılması zamanı məhsul krioskopik 
temperatura qədər əriyir ki, bu da onun sonrakı 
emalını asanlaşdırır. Donu açılımış ətdən kolbasa emalını asanlaşdırır. Donu açılımış ətdən kolbasa 
məmulatlarının, konservlərin və yarımfabrikatların 
istehsalında istifadə edilir.



� – dondurulmaya qədər onların xüsusiyyətləri;

� – dondurulma sürəti;

� – dondurulma temperaturu;

� – saxlanma müddəti.



� Yavaş donun açılması zamanı havanın temperaturu əvvəlcə -
5-00C olur, sonra isə onu tədricən 80C-yə qədər qaldırırlar. Donun 
açılması 3-5 gün ərzində havanın nəmliyi 90-95%, hərəkət sürəti 
0,2-0,5m/san olduqda baş verir.

� Sürətləndirilmiş donun açılmasını havanın 16-200C 
temperaturda, 90-95% nicbi rütubətdə və 0,2-0,5m/san hərəkət 
sür tind h yata keçirirl r. Bu proses qaramal yarımc md kl ri 
temperaturda, 90-95% nicbi rütubətdə və 0,2-0,5m/san hərəkət 
sürətində həyata keçirirlər. Bu proses qaramal yarımcəmdəkləri 
üçün 24-30 saat, donuz yarımcəmdəkləri üçün 19-24 saat, qoyun 
cəmdəkləri üçün isə 14-18 saat davam edir.

� Donun tez açılmasını 200C temperaturda, bud nahiyəsində
havanın hərəkət sürəti 1-2m/san, 85-90% nisbi rütubətdə hava ilə
duşlamaqla aparırlar. Donun açılması müddəti qaramal 
yarımcəmdəkləri üçün 12-16 saat, donuz yarımcəmdəkləri üçün 
10-13 saat, qoyun cəmdəkləri üçün isə 7-10 saat təşkil edir. 



� DİQQƏTİNİZƏ GÖRƏ TƏŞƏKKÜRLƏR!


