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ELMLORLO 9LAQOSI, OYRONILMOSININ OSAS ISTIQAMOTLORI

Plan:

1) Giris.

2) Osas istigamatlar va tasnifat sxemloari.

1) Giris.

Qidalanma ohalinin saglamligin1 tomin edon on oasas amillordon biridir.
Diizgiin qidalanma insanlarin normal inkisafini, xostoliklorin qarsisinin alinmasini,
omriin uzadilmasini, i qabiliyyatinin artirilmasini, insanin otraf miihito aligmasini
tomin edir.

Eyni zamanda son illor orzinds shalinin saglamlig1 bir sira neqativ meyllorlo
xarakteriza olunur.

Ohali arasinda timumi xostoliklorin say1 ¢coxalmisdir. Tokco MDB mokaninda
orta hesabla hor 1000 nofar ohali arasinda 6liim hallar1 1990-c1 ildoki 11,2 nofardon
1996-c1 ildo 15-0 catmisdir vo bu artim bu giino qodor davam etmokdadir.

Xastoaliklorin va 6liimiin sobablori arasinda asas yeri iirok-damar vo onkoloji
xostoliklor tutur ki, bunlarin da inkisafi miioyyon doracado qidalanma ilo
olagodardir.

Qidalanmanin pozulmasi ohali arasinda ilk ndvbodo bazar iqtisadiyyati
soraitindo bir ¢ox saholordo orzag xammali vo qida mohsullarinin istehsali vo
emalinda cotinliklorin olmasi, resept va texnologiyalarin diizgiin totbiq edilmomasi,
hazirlanan mohsullara laboratoriya nozarotinin zoifliyi vo digor obyektiv vo
subyektiv amillorls slagodardir.

Qidalanma strukturunu yaxsilasdirmaq TUgiin yiiksok qidaliq vo bioloji
doyorliyo malik kiitlovi istehlak mohsullarin istehsali on az1 2-30% miqdarda
ziilallar, vitaminlor vo mineral maddolorlo zonginlosdirilmis mohsullar hesabina,

30-40% miqdarda iso tozo meyvo vo toravazlor hesabina artirilmalidir.



Qida mohsullart istehsalinda saglam qidalanma konsepsiyasina miivafiq
olaraq 6lkomizds asason asagidakilar nozors alinmalidir:

1. Kond tasarriifatt mohsullarinin zararsiz emalinin tominati;

2. Umumi vo xiisusi toyinath mohsullarin istehsalinda bioloji faal
maddolordon istifado olunmasi;

3. Qida sonayesi vo tokrar emal sonaye saholori tullantilarindan tam doyarli vo
yararl qida mohsullar1 va yiiksok keyfiyyatli yem istehsalinin tominati;

4. Keyfiyyotco yeni, kimyavi torkibco zongin, insan organizminin tolobatina
cavab vera bilon qida mohsullarinin istehsali ii¢lin yeni istehsal texnologiyalarinin
yaradilmasi;

5. Miixtolif yas qruplu ohali iigiin (o ciimlodon usaqlar vo yaslilar) kiitlovi
istehlak mohsullarinin yaradilmasi;

6. Miialico-profilaktik xassali vo pahriz shomiyyatli mohsullarin yaradilmast;

7. Hoarbi qulluggular, donizgilor vo s. bu kimi shali qruplarinin qidalanmasi
ticiin mohsullarin istehsals;

8. Vitaminlor, mineral maddslor, mikroelementlor vo s. bu kimi qida
maddolorinin sintez yolu ilo deyil, meyvo-torovoz mohsullarindan istehsaly;

9. Qida mohsullarint zonginlosdirmak mogsadilo yeyinti ziilali va ziilal
preparatlari istehsalinin togkili;

10. Istehsal olunan qida mohsullarinin keyfiyyatli saxlanmasi sortlorinin
tominati1 va s.

Biitiin bu todbirlorin hoyata kegirilmosindo iso ciddi dovlot nozaroti ilo
borabar, tobabot vo qidalanma elmlorinin miiasir toloblori gozlonilmali, qida vo
qidalanma ilo olagodar movcud informasiyalar miitomadi olaraq ohaliyo
catdirilmali, saholorlo olagoli kadrlarin ixtisasca hazirlanmasi isi tomin olunmali,
orzaq xammali, qida mohsullar1 vo qatqilar istehsali, istehsal tigciin dovlot
standartlagdirma va sertifikasiya sistemlorinin daim tokmillogdirilmasi gozlonilmali
va bunlar beynalxalq tacriibanin toloblorina uygun olmalidir.

Hor bir comiyyatin qabul etdiyi sosial-iqtisadi proqramda ohalinin yasayis

soviyyosinin vo saglamliginin inkisafini ohato edon mosalolor 6n planda durur. Bu



problemin hallinin asas istigamatlorindon biri kiitlovi shalinin tam tolobini yiiksok
keyfiyyatli vo miixtolif qida mohsullar1 ilo tomin etmok, istehsal texnologiyalarinin
tokmillogdirilmasi, hazir mohsullarin keyfiyystinin yaxsilasdirilmasi, tullantilarin
vo itkilorin azaldilmasi hesabina onlarin istehlak modoniyystinin yiiksoldilmasino
nail olmaqdir.

Hor giin qida sonayesindo vo iaso sistemi miiossisalorindo elementar torkibli
mohsullardan tutmus (mosolon, mineral su, x6rok duzu, sirko vo s.) bioloji
qurulusuna goro daha miirokkob olan ¢coxlu miqdarda orzaq xammal istifado edilir
ki, onlarin asasinda da coxsayli kulinar mohsullari, gonnadi momulatlar1 va s. bu
kimi qida shomiyyatli mohsullar hazirlanir. ©lbatto, vaziyystine vo xassaloring
goro do emal edilon bu xammallar sado mineral birlosmolordon tutmus canli
organizmlora qodor he¢ do az miixtolifliyo malik deyillor. Belsliklo, islodilon
xammalin miixtalifliyi, onun istigamatlondirilmis emalinin ¢oxmaorhalali olmasi,
xassalorin doyigmosi ilo olagadar keyfiyyatin doyiskonliyi va s. bu kimi toloblorin
movcudlugu istehsalda miixtalif omaliyyatlarin totbiqini, tosir formalarini, onlarin
intensivliyi vo xarakterinin do doyismosi zoruratini sortlondirir.

Mbohz bu soboblordon do istor qida sonayesi, istorso do kiitlovi gqidalanma
sistemi miiossisolorindo calisacaq golocok miitoxossislor, eloco do hazirda orada
isloyan is¢ilor, eyni zamanda bu istigamoatdo elmi is aparan aspirantlar, magistrlor,
alimlor {igiin daima fiziki metodlarin totbiqi ilo miitoroqqi texnoloji emal
proseslorinin yaradilmasi vo Oyronilmosi, bunlar ligiin yeni ndv avadanliglarin
yaradilmasi, xammal vo hazir mohsullarin movcud istehsal texnologiyalarinin
tokmillogdirilmasi vo yenilorinin yaradilmasi problemlorinin holli masaslalori
qarsida bir ndmrali masalo kimi durur. Bunlar iso emal edilon mohsullarin texnoloji
xassalorinin  dorindon Oyronilmasini vo sonuncunun hazir mohsul istehsali
texnologiyas1 sortlorino uygun olaraq istehsalda elmi cohotdon osaslandirilmis
sokilda totbiqini tolob edir.

Beloliklo, orzag xammali vo yarimfabrikatlarindan hazir qida moahsullarinin
istor qida sonayesi miiossisalorinda, istorso do kiitlovi qidalanma sistemi (iaso)

miiossisalorinde istehsali, ilk novbado ali tohsil qazanan qida miitoxassislori —



bakalavr tolobalor ii¢iin anonavi va yeni texnologiyalarin elmi-nazari asaslariin
Oyronilmosini tolob edir.

2) Osas istigamoatlar va tasnifat sxemlori.

Otraf mihitin vacib amillorindon biri kimi qida mohsullar1 insanin anadan
oldugu giindon dmriiniin sonuna kimi onun organizmino bu vo ya digor dorocado
tosir edir.

1) Qida mahsullarinin inqrediyentlari qida ilo insan orqanizmina daxil olandan
sonra miirokkob biokimyovi g¢evrilmolor noticosinds hiiceyralorin  qurulus
elementlorino c¢evrilir, metabolizm zamam iso doyisorok orqanizmi plastik
materiallarla va enerji ilo tomin edirlor vo eyni zamanda ona lazim olan fizioloji vo
oqli 1slomak gabiliyystini yaradir, insan hoayatinin saglamligini, aktivliyini vo uzun
Omiirliiliiylinii tomin edir, naslin artim qabiliyyatina tosir edirlor. Ona gora do
millatin saglamligin1 tomin edon qidanin vaziyyati miithiim amillordon biridir.

2) Onilliklor orzindo diinya ohalisinin, o ciimlodon respublika ohalisinin
sohhotinin gostoricilori koskin asagi diismo ilo xarakterizo olunmusdur. Hazirda
MDB mokam 6lkolorindo orta yasama miiddotinin asagi diismosi ilo insan omrii
kisilordo 58 yasa, qadinlarda 73 yasa (orta hesabla 65,5 il) ¢atmis, inkisaf etmis
Olkalords iso iimumi xastaliklorin artmasi davam etmokdadir. Diinya {izrs bir sira
Olkolorin ohalisinin orta yasama miiddotinin azalmast daha ¢ox iirok
catismazligindan vo bodxassoli sislorin ¢oxalmasindan irali golmisdir. Bunu

asagidaki codval 1-don asanliqla miisahido etmok olar.

Cadval 1.1
Diinya 6lkalori iizro ohalinin yasama miiddati vo xastaliklori haqgqinda malumatlar (2000-ci il)

) Yasama 100.000 shali iizrs 6liim
Olkalor miiddati. il ) hallari, nafor
i Urayin isemiya xastaliyi Bodxassali sislor

Belorusiya 69,0 143,1 114,8
Bolgariya 71,2 64,7 91,9
Boyiik Britaniya 76,0 55,7 89,3
Almaniya 75,7 35,7 88,1
Avropa 75,2 39,3 92,2
Rusiya 65,6 135,9 122,3
ABS 75,8 - -
Ukrayna 69,0 98,1 83,3
Finlandiya 75,3 49,4 66,8
Fransa 77,6 14,8 94,4




Ononavi qida mohsullariin istehsal texnologiyalarinin tokmillosdirilmasi vo
yenilorin yaradilmasi, respublika ohalisinin qidalanma strukturunun todqiqini,
yeyinti vo emal sonayesi saholorinin, aqrar sonaye saholorinin voziyyatinin tohlilini,
demogqrafik doyisikliklori nazoro alaraq saglam qidalanma sahasinds diizgiin va
diisiiniilmiis elmi-texniki siyasotin aparilmasini, saglam qidalanma sahasindo elmin
inkisafini tolob edir. Bitki ziilallarinin, bioloji aktiv maddslorin va qida qatqilarinin
istehsal1 150 usaq gidasi sonayesinin toskili mosolalorinin hallini do vacib sayir. Bu
masalalorin hallinds asas rolu miiasir qida texnologiyalarinin islonmasi ilo alagadar
todqiqatlar, yeni biotexnoloji todqigatlarin inkisaf etdirilmosi, yeni-yeni texnoloji
naticolorin vo avadanliqlarin oldo edilmasi, analiz metodlarinin vo keyfiyyot
sistemlorinin idaro olunmasinin tokmillosdirilmosi xiisusi aktualliq kosb edir.

Biitiin sadalanmis masalalori hall etmok iiclin orzaq xammalinin emal
tisullarimin vo kimyavi torkibinin dyronilmasi, bu halda bas veron dayisilmalorin
todqiqi vo yeni onanovi hazir mohsullarin yaradilmasi vo todqiqi metodlarinin
Oyronilmosi oan vacib sortlordondir. Ona gors do kiitlovi qidalanma (iago) mohsullar1
texnologiyasinin elmi-nozari biliklorinin dyronilmasi xiisusi ohomiyyato malikdir.
Ciinki burada yeyinti mohsullarinin, onlarin analiz metodlarinin tohlili, texnoloji
tsullar vo digor bir sira prinsiplor nozora alinir ki, bunlar da texnologiyalarin
tokmillogdirilmasindo vo yenilorinin yaranmasinda miistosna rol oynayirlar.
Bundan basqa xammalda, yarimfabrikatlarda vo hazir mohsullarda bas veron
doyisikliklorin dyronilmasi xammala gonasts, istehsalda keyfiyyatin yiiksalmasina
vo s. miisbot noticoloro gotirib ¢ixarir. Biitlin bunlar nozoro alinaraq, kiitlovi
qidalanma mohsullari1 {i¢iin miiasir texnologiyalarin yaradilmasinda asas nozori vo
praktiki istigamatlori asagidaki sxemdo gostorildiyi kimi tosovviir etmok olar (sokil
1).

Son illor diinyanin miixtslif 6lkslorinda, o climlodon bizim respublikada da
aparilmig tibbi, texnoloji, iqtisadi, demogqrafik vo digor xarakterli todqiqatlar bir
daha gostormisdir ki, ayri-ayr1 ohali qruplari arasinda geyri-normal qidalanmanin
osas soboblorindon biri, qobul edilon qida rasionlarinda tolob olunan qida

komponentlorinin (maddolorinin) orqanizm torofindon kifayot godor miqdarda



istehlak olunmamasi ilo olagadardir. Bunu Rusiya vo Azorbaycanin timsalinda

asagidaki codvol molumatlarindan asanligla gormok miimkiindiir (codval 2).

Qida fiziologiyas1 va nutrisiologiya ilo
olagadar miiasir elmi biliklorin dyranilmasi

y
Orzaq xammali vo Saglam keyfiyyatli
yeyinti sistemlorinin yeyinti qatqilarmin,
kimyavi torkibi, bioloci aktiv
ekoloci vo maddolerin alinmasi
mikrobioloci va totbiginin nazari va
tohliikasizliyinin praktiki asaslarinin
Oyronilmasi Oyronilmasi

Saglam kiitlovi

Qida xammali vo Ayri-ayr1 texnoloci

yarimfabrikatlarmda qidalanma emal recimlorinin
olan osas gida mohsullari (tisullarmin) nazari
maddslorinin, homginin texnologiyala- aspektlari vo onlarm
makro- vo rnm totbigi tisullarinm
mikrokomponentlorin yaradilmasinin dyronilmasi
texnoloci emal zamani N3Zar1 vo
doyisilmasinin praktiki
dyronilmoasi aspektlori

Xammal va yeyinti Xammal vo hazir arzaq

sistemlorindon ayri- mohsullarinin emals,
ayr1 komponentlarin yarimfabrikatlarin
ayrilmasi va emali yaradilmasi va tadqiqi
proseslorinin nozari lizro miasir
osaslarmin orqanoleptiki, fiziki-
Oyronilmasi kimyavi, bioloci,
biokimyavi,

mikrobioloci, texnoloci
metodlarin 6yronilmasi

Sakil 1. Kiitlovi gidalanma mahsullar1 texnologiyasinin nozari
osaslarinin osas istiqamatlori.

Bu, 0Oziini, i1lk novbado, vitaminlorin, makro- vo mikroelementlorin, tam
doyorli ziilallarin catigmazliginda vo onlarin geyri-rasional nisbatlorinde do aydin
gostorir. Aparilan todqiqatlar onu da gostormisdir ki, 6lkolordo ohalinin qida
statusunun pozulmasi sobablorino heyvanat yaglarinin artiq gabulu, polidoymamis
yag tursularinin ¢atigmazligi, tam doyorli ziilallarin ¢atismazligi, askorbin tursusu,
riboflavin (B;), tiamin (B,), foliy tursusu, retinol (A) vo B-karotin, tokoferol kimi
va s. vitaminlorin ¢catismazligi, kalsium vo domir kimi mineral maddslorin vo selen,

sink, yod vo ftor kimi mikroelementlorin catigmazligi vo qida liflorinin



catigsmamasi1 da daxildir. Bu halda, deyilonloro saxtalagdirilmis vo saglamliq {ligiin
tohliikoli mohsullarin ohali torafindon bilmodon gobulu da slavo olunsa, gostorilon
istigamotdo neqativ meyllorin daha da artirilmasi bir daha nozoro carpir. Elmi-
texniki toroqqinin qida sonayesi saholorino tosiri iso ohalinin sosial vo ekoloji
voziyyatini son illor monfi istiqgamoto daha da dorinlosdirmisdir.

Biitiin bunlar mohsullarin anonavi texnologiya ilo alinmasi texnologiyalariin
tokmillogdirilmasini vo konkurensiya shomiyyatli miiasir texnologiyalarin islonib
hazirlanmasini 6n plana ¢okir. Ona goro do tarazlagdirilmis torkibdo, asagi kalorili,
torkibinde az miqdar yag vo sokorlor olan, orqanizm ii¢ilin artiq miqdarda faydal
inqrediyentlorlo zongin, funksional vo mialico ohomiyyatli tohliikesiz kiitlovi
qidalanma mohsullarinin yaradilmasi, onlarin alinmasi vo saxlanmasi ti¢iin effektiv

texnologiyalarin iglonib hazirlanmasi giiniin asas taloblorindon sayilir.
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Miihazirs 2

ORZAQ XAMMALININ IASO MUOSSISOLORINDO SAXLANMASININ
ELMIi OSASLARI

Plan:
1) Umumi toloblor.

2) Saxlanilma ii¢ilin islodilon ayri-ayr1 mohsullarin keyfiyyot xarakteristikasi.
3) Orzaq mohsullarinin asagi temperaturda konservlosdirilmosinin nozori
osaslari.

1) Umumi taloblor.

ot, baliq, torovoz, yarma vo s. bu kimi ¢iy mohsullar soklinds olan xammal
vo miixtolif gastronomiya mohsullari, iaso miiossisolorino qida sonayesinin
miixtalif saholorindon, ticarot toskilatlarinin tochizat bazalarindan, 6zal
miiossisalordon, yardimgi vo soxsi fermer tosorriifatlarindan vo bilavasito digor
malsatan toskilatlardan daxil ola bilor. Donli olmayan kond tosorriifati
mohsullar1 birbasa tosorriifat sahslorindon, gdyartilor 1so satis bazarlarindan
satin alinib istifads olunurlar.

Miixtolif ilk emal tsullarii totbiq etmokls, orzagq xammallar1 yarim-
fabrikatlar soklino salinir. Bu halda xammalin sortlasdirilmasi, yuyulmasi,
gabigdan, yaxud ozolo qatlarindan soyulmasi, tomizlonmaosi, dogranmasi, azil-
mosi vo s. amoliyyatlar yerino yetirilir. Digor hallarda iso onlar kodmokg¢i emala
igradilirlar. Masalon, xammal suya qoyulur, qaynar suya salinib ¢ixarilir, od
tizorinds iitiiliir va s. Yarimfabrikatlarin hazir voziyyats gatirilmasi {i¢iin onlar
1sti emaldan keg¢irilmali, yoni bisirilmali, qizardilmali, buxar vasitosilo bisiril-
moali va s. Gisulla emala ugradilmalidirlar. Soyuq gslyanaltilar va bir sira sirin
xOroklor iigiin iso xammal vo yarimfabrikatlar asason soyuq emal vasitosilo
hazirlanirlar. Burada da ilk ovval isti kulinar emali totbiq edilir. Biitiin
bunlarin naticosinin miisbat olmasi iigiin xammal vo yarimfabrikatlar ilk
novbado yararh vo keyfiyyotli olmalidirlar. Bu iso, har seydon oavval, mohsul-

larin diizgiin saxlanilmasi sartlorindon asilidir.



Taso milossisalorine daxil olan orzaq xammalinin keyfiyyatinin standart-
lara uygun olub-olmamasi hokmon yoxlanilmalidir. Daxil olan mohsullarin
keyfiyyoti onlarin tamina, 1yino, rongina, bazilori ii¢iin 1so qatiligina, zahiri
goriiniisiing va s. gdstariciloring asason miioyyanlosdirilir.

Xarab olmus mohsullar, qisa miiddst {igiin belo istehsalatda saxlanilmaq
iiglin gobul edilo bilmaz. Mshsullarin keyfiyyatins onlarin saxlanmasi sartlori,
o ciimlodon havanin temperaturu vo nisbi riituboti, habelo binanin (kame-
ranin) neco killoklonmasi vo s. tosir géstorir. Soyudulan anbarlarda havanin
temperaturunu —2°C-dan 50°C-9 gador, nisbi riitubatini isa 80-90% saviyyada
saxlamaq vo homin binalarda onun sutkada on az1 2 dofo doyisilmosi
mogsadouygundur.

100 nofordon ¢ox istehlak¢r yeri olan orta vo ir1 1aso milossisalorindo o,
balig, siid vo yag mohsullar torovoz, kartof vo quru mohsullar ayri-ayri
anbarlarda (kameralarda) saxlanilmalidir. Ayri-ayr1 mahsullarin iaso miiossi-
solorinds saxlanilmasi sortlori mévcud normativ-texniki sonadlors miivafiq

olaraq 1-ci cadvaldo gostorilmisdir.

. Cadval 1
Iaso miiassisolarina miixtalif monbalordon daxil olan xammahmn,
yarmmfabrikatlarn vo bir sira hazir mohsullarin onlarmn anbarlarinda saxlanma sortlori

Havanin - o Saxlanma
Mbhsullarn ad temperatury, °C Nisbi namlik, % miiddoti, giin

1 2 3 4
Ot mohsullari 0 85 2-5
Balig mohsullari -2 homginin 2-5
Sid, yag vo qastro-nomiya ) o 590
mohsullari
Meyvalar, gilomeyvalar, igkilor va 4 85-90 3
torovozlor
Duzlanmigs va tursuya qoyulmus
meyvo-toravoz mohsullari +5 85-90 3-5
Quru mohsullar +12 70-75 5-10
Qaymagq vo qaymaql igkilor +8 85 12
Miixtalif gablarda siid +8 et 20
Qatiq, kefir, asidofilin +8 e 24
Koasmik va kasmik mamulatlari +6 L 36
Yagl vo yagsiz kasmik +38 L 36
Xama +8 --e-eee- 72
III sort gan kolbasalari +6 - 12




Submohsulu (igalat) slavali IIT sort

kolbasalar AL I 48
I vo II sort bismis kolbasalar, 48 Y 7
sosiska vo sardelkalar | '° | T 77
Karbonat +8 I 48
Hislonmis-bisirilmis sarimsaqli ot +3 o 7
mohsullari
1 2 3 4

Suda bisirilmis vo skafda bisirilmis +8 e 48
balig
Isti hiso verilmis baliq +38 L 72
Baliq sosiskalari +8 e 24
Ot yarimfabrikatlar::
- iri tikali +6< 85< 48
- tobii payliq +6< —_— 36
- payliq urvalanmis +6< M 24
- kigik tikali +6< I 21
- qiymalonmis +6< M 14
Toyuq va ciico yarimfabrikatlari:
-toyuq, cilica comdak-lari, taobii file t6< o 36
vo bud
-urvalanmis toyuq filesi +6< S 24
- gqiymolonmis kotletlor vo birinci
xOrok {iglin ot yigimi, siimilk vo +6< S 18
icalat
l))(usum boliinmiis  soyudulmus I-don 5-a qodor o 24

aliq
Havada qaralmayan tomizlonmis 15-16 e 24
kartof 2-7 48
Qizardilmis kartof yarimfabrikat: 5.8 o 43
Tomizlonmis tozo kolom, yerkokdi,
cugundur vo digor toravozlor 0-4 —eenenee 24
Xomir yarimfabrikatlar:
- mayali xomirdon 2-4 S 12
- qath xomirdon 2-4 N 24
- sokorli xomirdon 2-4 S 36

2) Saxlamlma iigiin isladilon ayri-ayri mohsullarin keyfiyyat xarakteris-

tikasi.

Soyumus at. Heyvan kosilondon sonra 12 saat miiddotindo saxlanilmis ot
soyumus ot hesab olunur. Belo otin rongi agiq, quru, tozo oto moxsus 1yi olur.
Bu ot ag1iq qirmizidan tiind qirmizi rongo calir, piyi bark vo six, sirasi iso soffaf
olur. K6hno otin sothi sliriiskon, iyi tursumus vo bazon {ifunatli, sirasi bulaniq,

yag1 suvasqgan olur. Bundan basqa otin keyfiyyoti onun iyino géra do bir nego

tisulla toyin edilorok miioyyonlasdirils bilar:




a) Su buxari 1l (azca 1sti su igarising salmaqgla 1yini miloyyan etmali);
b) Aspaz iynasi ilo (onu ato batirmagqla va ¢ixarib yani sixmaqla alinan

sironin ronginad gora).

Soyudulmus ot
Soyudulmus ot 0°C-don yuxar1 temperaturada saxlanilan ot hesab olunur.
Burada otin toxumalar1 daxilinds temperatura (t) 4°C toskil edir. Belo oto
barmaq basanda o nom olur, stin iizorinds iso barmaq yerindon batiq amala
golir vo tez do yox olur. Soyudulmus otin keyfiyyoati do soyumus otin keyfiyyati

kimi eyni iisullarla yoxlanila bilar.

Dondurulmus at

O zahirdon qirov tutmus, agiq boz rongli otdon ibarotdir; osya ilo
soslondironds (taqqildadanda) aydin sas verir. Bu oto qizdirilmis bigagin ucu ilo
toxundugda homin yerds al qirmiz1 loko omalo golir. Belo otin kosiyinin sothi
hamar va diiz olur, yaginin rongi 1s3 soyumus stin yag: kimi olur.

Tokraron dondurulmus ot karpic kimi qirmizi rongs malik olur v ona isti
bicagla toxunduqda rongini doyismir. Anbarlarda ot asason qalayli garmag-
lardan asili halda saxlanilmalidir.

Soyuducu kameralarda otin saxlanilmasi miiddoti 5 glino qodor,
buzxanalarda 1ss 2 giins gatir.

ot sub (icalat) mohsullari, o ciimlodon ciz-biz mohsullar1 yesiklordo sax-
lanilir. Bu yesiklor iso soyuducu kameralarin xiisusi roflorino yigilir. Yesiklor
kamerada 1,5 m-don hiindir yigilmamalidir. Onlarin soyuducu kameralarda
saxlanma miiddoti 2 giindon ¢ox olmamalidir. Soyuducu kamerast vo soyu-
ducusu olmayan miiassisalords iso sub mohsullarinin saxlanilmasina yol ve-
rilmir. Qus comdaklori miiassisalora toyuq, qaz, 6rdok, hind toyugu va s. quslar
soklindo, i¢alatli yarim tomizlonmis voziyystdo gotirilir. Keyfiyyotsiz qus ati
yumsaq va bos olur, qlisurlu qoxu verir, dorisi biikiisiir vo sothdon asan qopur

va s. bu kimi alamoatloro malik olur.



Dondurulmus vo soyudulmus qus comdoklori (ot1) yesiklordo saxlanilir.
Dondurulmus quslar t 2°C-ds on ¢oxu 5 giin, buzxanalarda iso 1 giin orzindo
saxlanilir. Soyudulmus quslar soyuducu kameralarda, yaxud skaflarda +2°C-
don 4°C-o godor on cox 2 giino qodor miiddat orzindo saxlanila bilor. Iaso
miiassisalorine baliq soyudulmus (tazs), dondurulmus vo duzlanmis halda daxil
olur. Toza (soyudulmus) baliq tobii, 6ziinomoxsus rongdo olmali, bark axc¢ali va
iistil seliksiz olmaqla 1y vermomalidir.

Tozo bahigin gdzlori qabariq v parlaq, golsamalori iso qirmizi olmaldir. Iri
baliglar asma voziyyotdo, xirda baliglar i1so sabotlords, yaxud yesiklords
saxlanilmali vo aralarina buz qirntilart tokiilmalidir. Belo baliglar 1-2 giin
miiddatinds saxlanila bilar.

Dondurulmus baligin sothi tomiz, gozlori gabariq olmali, oti iso donu
acildigdan sonra siimiikdon ¢otin qopmalidir. Belo baligin otinin kosiyi tobii
rongdo, gqoxusu da tobii olmalidir. Dondurulmus baliglar gotirildiklori tara-
larda (sabot, ¢allok, yesik) saxlanilir. Soyuducu kameralarda onlarin saxlanma
miiddatlori 3 giin, buzxanalarda iso 2 giino godor davam edo bilor.

Duzlu baligin zahiri gériiniisii parlaq, galsomalori tiind qirmizi, yaxud agiq
qirmizi, ot1 elastiki vo bark olmalidir. Belo baliq 10 giino godor saxlanila bilir.

Bunlardan basqa 1aso miiassisalorinds hiso verilmis baliglardan da istifado
edilir. Hiso verilmis baliglar isti hisa verilmis halda (+140°C-do), ya da soyuq
hiso verilmis (+20°C-don 40°C-o godor temperaturda) halda emal olunmus
baliglar sayilir. Bu baliglarda otirli adviyyoli maddolorin olmasi vo onlarin
xlisusi tami istahi artirir vo belaliklo digor qida mohsullarinin hazmins ds
komak edir.

Yaglar enerji monbayi olmaqla x6rayin qida keyfiyyatini artirir vo tamini
yaxsilasdirirlar. Onlar yiiksok temperatura davam (t 200-300°C) gotirdiklorino
gdro miixtalif mohsullarin qizardilmasi iigiin totbiq olunurlar. Bu zaman onlar
bir ¢ox taravazlords olan atirli vo rongloyici maddalori hall edarak xo6raklors
xiisusi dad va gozollik verirlor. Qizartma zamani yaglar mohsullara hopur vo

kiitloco azalirlar. Onlar bu proses zamani «yana» da bilirlor. Hamisindan ¢ox



yanan-tiistillonon marqgarin yaglaridir. ©On az yanan 1ss qaramal vo qoyun
piyidir. Bu da onlarin arima temperaturu va yag tursusu torkibi ils slagadardir.

Koro yag: tarada yaxud perqamentlora biikiilmiis tikolor soklindo roflors
y1gilib saxlanilir. Yaglarin pendirls va digor tiind qoxulu mohsullarla yanasi
saxlanilmasina icazo verilmir. Yaglar soyuducu kameralarda 20 giino godor,
sado buzxanalarda 1so 10 giino godor saxlanila bilor.

Qoyun piyi daha bork vo on ¢otin oriyon yaglardandir. Onun orimo
temperaturu 44-51°C-dir. Qoyun piyi comdoyin daxilindon vo xaricindon
alinir, rangi ag olur va spesifik iy verir.

Quyrugdan aliman yag tez oriyir, 6ziiniin sarimtil rongi ilo forglonir. O
hozm {icilin xiisusilo yararhdir. Heyvanat yaglari (piylor) quru vo nom tisullarla
aridilib istifado edilirlor.

Quru disul 1lo oritmodo yag dogranib dorin dibli tiyanlara doldurulur,
buxar yaxud su ilo qizdirilib oridilir.

Nom idisulda iso yag dogranilib su ilo birlikdo gazanlara tokilir vo
qizdirilib aridilir. Bu halda yagin ¢ixar normasi artir. Yaglara azotlu maddalor
ds qarsir ki, bu da onlarin saxlanilmasina manfi tasir gdstorir. On yaxsi aritma
iisulu quru tisul hesab edilir. Burada goyun piyindon yagin ¢ixar normasit 75%
toskil edir. Itkinin 8-10%-i buxarlanma hesabina olur, 15-17%-i iso qaliq,
cokiintii soklindo ¢ixir. 9lds edilon qoyun yag ii¢ sortda — ala, I vo II sortda
buraxilir.

Ola sort i¢ yagindan vo quyrugdan alinir. Qoyun piyinin comdoklords

olan digar yerlorindon iso I vo Il sortda yag olds edilir.

Siid mahsullar:
Stid mohsullar1 — qatiqg, turs xama vo kosmik siliso taralarda vo gapaql
colloklorda, paketlordo gotirilib realizo dovriino goador saxlanilir. Soyuducu-
larda siid on ¢ox 12 saat saxlanila bilor. Soyuducusu olmayan miiassisalordo iso

siidii saxlamaga icazo verilmir.



Keyfiyyatli siidiin rongi ag, azaciq sarimtil, dadi sirintohor, qoxusu siido
xas olmaldir.

Keyfiyyatsiz siidiin 1so rongi gdyiimtiil olur, qiisurlu qoxu vo tam verir.

Stiidiin keyfiyyotini yoxlamaq iigiin 1 litr siidii torozido ¢okirlor. Onun
normal kiitlo ¢okisi 1032 qram golmalidir.

Yagliliq doracasi 1so oan ¢ox butirometr cihazi ilo toyin edilir. Normal tobii
siildiin yaghhig 3,2%-don asagi olmamalidir.

Stido cay sodasinin gatilib qatilmamasini iso lakmus kagiz1 ilo toyin
edirlor. Bu halda qirmizi lakmus kagiz1 géy rongs calir.

Yumurta mohsullar1 yesiklordo, xiisusi yumurta qutularinda saxlanilir.
Bunlar kaskin 1yli mohsullarla bir yerds saxlanilmamalidir. Ciinki yumurta
koskin 1y1 6zlina ¢ox tez ¢okir. Tozo yumurtani isiga tutanda isig1 bir qaydada
kecirmoli vo sarist duran yerds garalti vermolidir (ucunda da).

Ko6hns yumurta iso bulaniq, tiind vo Iakali gériiniir. Yumurtanin tazaliyi
asagidaki kimi yoxlanilir. 5-6 litr suya 90 q duz tokiib hall edilir vo belo
mohlulda an tozo yumurta dibo ¢okiir. 3-4 giinliik yumurta suyun altinda iiziir,

daha k6hno yumurta i1so suyun {iziinds iiziir (qalir).

Meyyva-taravaz mahsullar:

Ohalinin vo kiitlovi gidalanma miisssisalorinin biitiin il boyu tozo meyva vo
torovazlorlo tomin olunmasi istehsalin movsiimiliyi ils slagadar olaraq onlarin
uzun miiddat saxlanmasinin togkilini tolob edir.

Tozo meyva vo toravazlorin saxlanmasinda mogsad bitki orqanizminin
hayat foaliyystini mohdudlasdirmaq, miixtalif mikroorganizmlorin faaliyyastini
dayandirmaqdan yaxud tam kosmokdon ibaratdir.

Miivafig amtos emalindan yaxud omtas keyfiyystinin formalasmasindan
vo gablasdirilmaqgdan sonra saxlanilma ii¢iin se¢ilmis meyvo vo torovozlor
ortiilit avtomobillordo, ya da digor naqliyyat vasitolori ilo sonradan saxlanma
iiclin anbarlarin miivafiq kameralarina dasinir.

Meyva va toravozlorin daha yaxsi saxlanilmasi adaton 0°C-don 2°C tempe-

raturada vo havanin nisbaton yiiksok nisbi nomlilik soraitinds hoyata kegirilir.



Saxlanilan mohsulun vaziyystino adoton istidon soyuq mithito kaskin
doyisilmo, tez-tez secilmo, is1q, havanin doyisilmosi, yerlosmo iisulu vo
«anbar»in tipi xiisusi tosir gostarir.

Biitiin meyva-torovoz saxlama anbarlart iki qrupa béliine bilor: sado vo
ixtisaslasdirilmas.

Sads anbarlarda, homg¢inin zirzomi va xondoklords torovazlorin yaxsi
saxlanmast holo payizdan 0°C-o yaxin temperaturda yigilmasina ossaslanan
daimi hararat rejiminin olmasi, torpagin istilik izolyasiya xassasina va xiisusi 119
onun havadaki artiq nomliyi hopdurmaq gabiliyyatino malik olmasi ilo izah
olunur. Torovozlorin saxlanmasi zamani onlarin tonoffiisii ilo slagoadar omolo
golon karbonat tursusu da homg¢inin onlarin saxlanmasina kémok edir. Buna
baxmayaraq, qis vaxti saxlanma zamani torovozlorin daimi realizo imkaninin
olmamasi saxlanma {i¢iin ¢atismazliq sayilir.

Meyvoa-taravozlor nomlik vo hararat tonzimlonan ixtisaslasdirilmis anbarlarda
daha yaxs1 saxlanilirlar. Xisusi ilo buradaki torovozlori biitiin 1l boyu istifads
etmok miimkiin olur.

Daha sado va genis yayilmis anbar tipi eni 10m, divarlarinin hiindiirlityi
1,5-2m vo uzunlugu 40m vo daha ¢ox olan torpaglanmis anbarlardir.

Meyva-taravaz anbarlarini yiiklomadon qabaq qurudur, tomizlayir, dezinfek-
siya edir, lazim goldikdo iso deaerasiya edirlor.

Daha tez realizo olunacaq meyva-toravazlori adoton anbarlarin ¢ixis yerino
yaxin yerlosdirirlor. Meyva-torovazlorin keyfiyyatini qiymotlondirmoklo bora-
bor, saxlanma rejimini doyismoklo, onlarin kameralarda yiliklonmo hiindiirlii-
ylinii azaltmaqla va s. bu kimi catismazliglarin qarsisini ala bilon todbirlorlo
saxlanma prosesini tonzimloyirlor. Belo ki, kartof partiyasinda fitoftora ilo
zodolonmis kartof miisahido olundugda temperaturu 1-2°C-o kimi asagi sa-
lirlar. Bu iso kartof yumrularinda clicormoanin qarsisimi alir, ya da onu azaldir.
Adaton anbarlarda meyvo-taravazlorin keyfiyyatine nazarst, saxlanma rejiming

nozarat ilo paralel gedir.



Anbarlarda horaratin (temperaturanin) Olc¢iilmosi, qapinin agzinda va
morkazi kegiddos dosomadon 1,5m mosafods qurasdirilan spirtli yaxud civali
termometrlorlo hoyata kegirilir. Bundan slavo, biitiin 1s dovrii orzindo hoararati
geydo ala bilon hoftolik yaxud bir giinlilk termogqraflar da totbiq edirlor.
Havanin nisbi nomliyi is9, morkozi kecgidin ortasinda désomadon 1,5m
hiindiirlikkds qurasdirilan pisixrometrlorin kémayi ils Sl¢iiliir.

Torovoz mohsullarindan on ¢ox islodilon kartof yumrular: saglam, ciicor-
momis, zodalonmomis olmalidir. Kartofun enerji doyari digor toravaz ndvlarin-
don 3-5 dofo artiqdir. Kartofda on ¢ox nisasta vo C-vitamini vardir. Kartof
+2°C-don +4°C-o godor temperaturda, on ¢ox 1,5 m hiindiirlitkdo kameralarda
yaxud zirzomilordos, xiisusi nomlikdos saxlanilmalidir.

Badimcan meyvalori miixtalif formada (yumru silindrik, kiirovari) yetisir,
ag vo bondvsoyl rongdo olurlar. Azorbaycanda bondvsoyi rongli badimcan
sortu daha cox yetisdirilir. Badimcan va istiot (bibar) kimi torovozlor uzun
miiddot saxlanildigda, onlarda C vitamini itkisi bas verir. Ona géro do onlar
tozo halda isladilmolidir.

Pomidorda ¢oxlu vitaminlor vo mineral duzlar vardir ki, bunlar da onda
sokorlor vo tursularla birlikde faydali xassalor vo yiiksok dad keyfiyyatlori
yaradir. Pomidordan kulinariyada ikinci xo6roklords, duru xorsklords vo
salatlar hazirlanmasinda daha ¢ox istifado edilir.

Yetismis vo orta 6l¢liido olan pomidor meyvalorinin +18-20°C tempera-
turda 2-3 giino godor saxlanilmasi mogsodouygundur. Onlar soyuducuda 10
giino godor saxlanila bilor.

Sogan toravazlori torkibindoki aromatik vo tamli maddsloring géro doyarli
torovoz sayilirlar. Sogan torovazlori salatlarda, quru (ikinci) vo duru x6roklordo
daha cox istifads edilir. Ac1 soganda 2,5%, sirin soganda iso 1,7% miqdarda
azotlu maddoaloar vardir.

Bas sogan, havasinin temperaturu 0°C-don +3°C-o catan vo nisbi riituboti

75-80% olan quru anbarlarda, gofaslords vo binalarda saxlanilir.



Asagida daha genis yayilmis meyvo vo torovozlor {iglin uzunmiiddatli

saxlanma rejimlori gostorilmisdir (cadval 2).

Cadval 2
Bir sira genis yayilms meyva vo toravozlorin uzunmiiddotli saxlanma rejimlori
Saxlanma rejimi
Meyva-tarovazin novii Havanin temperaturu 0°C Nisbi ;mmhk, Aylarla.l. saxl.anma
Yo miiddoti
Kartof 0,50C-don 2°C-o gqador 80-85 6-8
Cugundur 00C-don 1°C-5 gador 85-90 3-5
Yerkoki 00C-don 1°C-5 gador 85-90 4-6
S 0C- 0 -
Sogan, sarimsaq 0,5°C-don 0°C-5 gqador 70-75 6-8
Koalom 00C-don 1°C-5 gador 85-90 6-8
Balgabagq 80C-don 10°C-o qodor 70-75 2-6
Payiz almasi 00C-don 0,5°C-o gador 90-95 2-4
0(- 0 0C-
Qs almasi 00C-dan 10C, 2°C-a gador 90-95 6.7
Payiz armudu 00C-don 10C-5 gador 85-90 3 aya godor
Qis armudu 1°C-don 0°C-9 godor 85-90 4-6
Heyva 10C-don 1°C-o qodor 85-90 3 aya godor
Payiz nan 00C-don 1°C-5 gador 87-90 3 aya qodor
Qoz meyvalilor -10C-don 0°C-5 gqador 87-90 5-7
O ciimlodon:
Qoz
Findiq 0,5C-don 6°C-o godoar 70
Sabalid 1 ilo godor
Badam

Quru mohsullar, o cimladon yarma, un sokaorlor, adviyyalor va s. bu kimi
mohsullar sandig¢alarda, yaxud da kisaloro doldurulmus vo qalaq soklindo
gofaslords saxlanilir.

Biitovliikkdo gotiirditkds 1so, 1aso miiassisalorinde mohsullart saxlayan
zaman asagidaki imumi gaydalara riayst olunmalidir:

1. Ciy (xam) mohsullar, hazir momulat vo xo0roklorlo birlikdo
saxlanilmamalidir;

2. Xarab mohsullar xarab olmamis mohsullarla bir yerdo saxlanilma-
malidir;

3. Kaskin 1yli mohsullar bir-birindon arali saxlanilmalidir.

Beloliklo, mohsullarin diizglin saxlanilmasi rejimino riayot edildikds,

onlarin keyfiyyoti daha yaxsi saxlanilir.




Biitiin bunlarla barabar, kiitlovi qidalanma mohsullarinin istehsalinda toza
vo saxlanmis xammallarla borabor, konservlosdirilmis mohsullardan da genis
istifads olunur. Eyni zamanda da bir sira kulinar mahsullar1 iaso miiossisolo-
rinds miiayyan konservlasdirms rejimi totbiq olunmagqla hazirlana bilor. Mohz
bu baximdan, arzaq mohsullarinin asagi temperaturada konservlosdirilmasi

haqgda biliklorin olmasi da bu sahonin miitoxassislori {igiin ¢ox vacibdir.

3) 9rzaq mohsullarinin asag1 temperaturda konservlosdirilmasinin nazori
dsaslarl.

orzaq mohsullarinin asag temperatur soraitindo konservlosdirilmosinin
gida texnologiyalar1 {iclin chomiyysti boyiikdiir. Ciinki mohsullarin texnoloji
xassolori tokco onlarda olan iizvi vo geyri-lizvi maddslorin torkibindon deyil,
hom do saxlanilma zamani onlarda bas veron doyisikliklordon asilidir. Sax-
lanma davamliligina goéra yeyinti mohsullarini 1ki osas qrupa bolirlor: adi
soraitdo uzun miiddst saxlanma gabiliyyotino malik daha davamli mohsullara
vo az davamli — tez xarab ola bilon vo saxlanma zamani ¢ox dayisilon moh-
sullara. Bu doyisikliklorin nizamlanmasi isa kimyavi torkibdon, mohsullarin
xassalorindon vo otraf miihit soraitindon asilidir. Burada mohsulun keyfiyyo-
tinin asagl diismosino vo xarab olmasina onlarda olan fermentlorin vo mik-
roorqanizmlorin da tasiri boyiikdiir (stde kasilmonin ilk saatlarinda, baligda
toxuma fermentlorinin tosiri ilo alverisli soraitds bas veron proseslordo vo s.).

Adston qida mohsullar1 tez xarab olurlar. Buna goéro do onlar ya tez
islotmali, ya da miimkiinss saxlanmasi iigiin tadbirlor gérmok lazimdir, basqa
sozlo, konservlosdirmok tolob olunur. Konservlosdirmoa dedikdo miixtalif név
xarab olmalara qarst istigamotlondirilon tadbirlorin (proseslorin) macmusu
basa diisiiliir. Dar monada iso konservlosdirmo, saxlanma zamani mohsullarin
mikrobioloji baximdan xarab olmasinin qarsisim1 almaq ii¢iindiir. Bu moagsadlo
bir-birindan forqli iki metoddan: fiziki vo kimyavi metodlardan istifads edilso
do, son illar bioloji konservlosdirmo metodlar1 da genis miizakirs olunur.

Fiziki konservlosdirmo metodlarinin totbiqi zamani, orzaq mohsullarinda

fiziki tosirin komoyi 1lo mikroblarin inkisafi da-yandirilir. Bunlarin on genis



yayilmasi sterilizo vo pasterizo edilma (qizdirilmada), soyudulma vo dondurulma
(soyugun tosiri il9), qurutma (suyun konar edilmasi) vo slialanmadir.

Kimyovi metodlarla konservlosdirmo 1so mikroblarin inkisafinin
dayandirilmasi vo yaxud mohv edilmasi mogsadi ilo, mohsullara az vo ya ¢ox
doracado yaxsi taninmis kimyavi birlosmalorin alave olunmasini nazords tutur.
Bu maddolor konservantlar adini dasiyirlar.

Bioloji konservlosdirms iisullarinda mohsullara miioyyoan tomizlonmis
mikroorganizmlor olave edilir ki, bunlar da xarab olmani yaradanlara
tormozlandiric tosir gostarirlor. Bu kulturalar miidafis kulturalar: sayilirlar.

Tez xarab olan mohsullar ii¢iin saxlanma metodlarinin asasini prof. Niki-
tinski torofindon toklif olunmus tosnifat toskil edir. Bunlarin asasi xarici mii-
hitin bioloji amillors tasiri ilo slagodardir. Tosnifatda 4 prinsip asas gotiiriiliir:

a) Bioz (hoyat) — yoni mohsullarda galan hoyat proseslorinin saxlanmasi
va bu magsadle ds onlarin immunitetindon istifade olunmasi. Bu prinsip canli
toxumalari olan mohsullar {¢iin xarakterikdir. Masolon, canli baligin
saxlanmasi, meyva-taravazin saxlanmasi bioz prinsipine asaslanir.

b) Anabioz (hoyatin tormozlanmasi) — yoni mikroorqanizmlorin va
toxuma fermentlorinin aktivliyinin miixtalif fiziki vo kimyavi amillorin tasiri ila
asagl saxlanmasini1 nozordo tutur. 9rzaq mohsullarinin ¢coxsayl konservlosdi-
rilmasi metodlar1 bu prinsips osaslanir. Buraya asagi vo monfi temperaturda,
quru va gaxac vaziyyatds, sokor vo duz mohlullarinda, turs mithitds, karbon
gazinin ¢ox oldugu atmosfer soraitinds, vakuumda saxlanma va s. aiddir.

c) Cenoanabioz (yeni, yaxud hayatin ikinci dofo dayandirilmasi, zoiflomasi
prinsipi). Burada zororli mikrofloranin inkisafinin, mikroflora miihiti yarat-
magqla dayandirilmasi nozordo tutulur. Bu prinsiplo meyvo-torovozlorin, siid
mohsullarinin istehsali vo saxlanmasi vo s. proseslor hoyata kegirilir. Tursudul-
mus siid mohsullarinin hazirlanmasinda siido xiisusi siid tursusu mikro-
organizmlori vurulur ki, bunlar da qicqiraraq turs mithit yaradir vo noaticods

zararli mikroorganizmlarin inkisafin1 dayandirirlar.



d) Abioz (hoyatin inkar edilmosi) — mikroorganizmlorin vo toxuma
fermentlorinin foaliyystinin tam dayandirilmasi. Pasteriza, sterilizo, antisep-
tiklor (ozon, SO,, natrium benzoat vo s.) slia enerjisi vo s. amillorin tosiri ilo
konservlosdirilmo metodlar1 bu prinsipo asaslanir. Yiiksok temperaturun tosiri
ilo konservlosdirmo zamani mohsullarda olan zorarli mikroorganizmlor mohv
olurlar. Bu hom do temperaturadan, onun tosir miiddotindon, miihitin
xassosindon vo mikroorganizmlorin ndviindon asilidir. Pasterizo (63-929) vo
sterilizo olunma (105-120°C) abioz amilino asaslanir.

Soyuqgla emal saxlanma {li¢liin on alverish iisullardan olub, keyfiyyathi
mohsul almaga imkan yaradir deys, soyuduculuq texnologiyasinda asagidaki
emal proseslori nozords tutulur: soyudulma, zoif dondurulma, dondurulma,
soyugla saxlanma, isidilmo vo donun agilmasi.

Soyudulan mohsullarda toxuma daxilindo temperatura donma tempera-
turuna yaxin olmali vo ondan asagl olmamalidir. Belo mohsullarin saxlanma
miiddati bir ne¢o giindon ¢ox olmur. Zoif dondurulmus (yaxud dondurulmus)
mohsullarda iso temperatura, donma temperaturundan 2-3°C asag olur vo
mohsullar elo bir méhkomliys malik olmurlar. Bu halda, saxlanma daha uzun
miiddatds olur.

Dondurulmus mohsullarda temperatura toxuma daxilindo (-8°C-don)
yuxari olmur vo onlar méhkom konsistensiyaya malik olurlar (buz kimi -12°C-
do vo daha asag1 temperaturada mikroorqanizmlorin inkisaf prosesi dayanir).
Yaglarda saxlanma zamani 6z-6ziino oksidlosma getso do, bu proses -18°C-don
asagl temperaturda dayanir. Dondurulma prosesi mohsullarin daha uzun

miiddato saxlanmast ii¢iin tatbiq olunur.
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Miihazirs 3

Kiitlavi qidalanma mohsullar1 texnologiyalarinin va qidalanmanin nazori
dsaslari

Plan:
1) Pacuonain Bst Tapa3naniasIpbUIMBIII TMajJaHMa IArrblHIa aHIanbIIIIap.

2) AnekBaT rujajiaHMa HA3sIpUUAsICH IArrbiHaa Muacup Oaxsiuiap.
3)Audsip MIOBXKY/I TUa KOHCENICUHaNaphl Bsl HA3SPUUMSUISIpU IIATThIHAA.
4)['mpananManblH HeHn nHpopMacuiia HA3SIpUMAsICH.

1) Pacuonan Bf Tapa3jalIBIPbUIMBIIN  T'MAAJAaHMA IATTBIHAA
aHJIadbIILIIAP.

by marma 6u3 Oup ceipa duxkupaspumusn ¢usuonobn OaxpiMaaH «['una
¢usnonosuiackl» KUTAObIHAA SIOCTAPMUIIIUK. byHyHma O6ens, TEXHOJIODBU
OWIMKIIAp LYLUH [ MIOBXKYJ TUJa HAIPUUHSAISPU WIArThIHAA MsUTyMatTiiap
XIICYCHJISL BaXKUOIUD.

Enmu Bs tanpuc sasOuiiiatnapeiaaaH, o XuMisiasH «'una husnonosuiace»
KypCJIapbIHJIaH MSJIYM OJIIYbY KMMH, THJIajJlaHMa THJla MaJSUISIPUHUH OpTraHU3MsI
JaXyJl OJIMAcChl, IISI3M OJIYHMAChl, COPYJIMAcChl B MSTHUMCSHUIIMSCH WIS suTarsjaap
MUPSKKSIO MpOCecHsIpuH MsDKMYCY KUMM Oamia anmiginp. I'mpaa geaukas ucs,
HeMsK LYIH [a3bIpJiaHaH sip3ar MALICYJUIAPBIHBIH MIPSKKAO rapbllibibbl Oaina
ainp. Spsar mamcymapsl (Maxyn ruja MsALCyjuiapbl) TSOUH B CIIHM OJia
owrap. I'mpa pacuoHy ouH (cyTka) sp3uHAS HUCTH(AAs OIyHaH TuAa
MSALICYJIJIAPBIHBIH TAPKUOM BsI MUTAApbl KUMH Oamia AmmuiaMsuiuanp. ['uaaHsixH
MSHUMCSIHWIMSICH €MUK UCs, OHYH MsJig-0abbipcar (1s3M) anapaTbiHAa LIs3M
MIPOCECUH/IAH OanulaHMariia Tujaa MaJJsisipuHs 4eBPHJIMSICH, TaHa Bs JuMdaiia
COpYJIMAChI, IIIDKEUPSUISIP Bl TOXyMajap TApAPUHASH MIHUMCSHUIMSACUHS TSP

JaBaM €ISH MIPAKKIO mpocecisp Oama mmpiip. Iga3M onyHmaiian runa



OabbIpcaryiiapblH KIOMSHM WIS OpraHuU3MJASH KSHAap €IWIsSH COH MapyajlaHma
MSILICYJUIApbIHA 1EHUIIUD.

['MnanblH MAHUMCSHWIMS TaOUJIUHNATH OHZA OJIaH THAAJIBl MaIsUISIPUHUH
OpraHu3M IULIH UCTU(AI ONyHMA IAPSAKSICUHU SIKC €TIUpUp. MSHUMCSIHUIMS
raOMIMANRATHHNA XapakTepu3sl €TMSAK IUIH T'HAa MaJJsUISIPUHUH MSHUMCSHUIMS
AMcayulapblHaal ucthudans onyHyp. CoHyHXKynap Mcs TMJIa PacHOHYHJA OJIaH
MSIICYJUIAPBIH XUCYCUUUSTISIPU, OHJIAPBIH KYyJWHAp €Malbl LICYJUIapbl BS ILIA3M
OpraHJapbIHbIH BA3UUUATUHISH acbUlbLAbIp. [ Maa MaaIsuIIpUHUH MSHUMCSIHUIMS
AMcallIapbl alpbl-alipbl XIOPSAK B MAILICYJJIAPbIH, OUTIOBIUKIS PAaCUOHJIAPBIH
TUAAIIBIT JAWSApUHY HiecabiaMar MATCSANI UCTU(dAIS OTyHYP.

'mpanplH mMA3M OUIIH Hapapiiblbbl UCS, OHYH IIA3MHU 3aMaHbl WIs3M
OpraHJapblHBIH IISPSAKKA Bl CEKpeTOp (yHKCUMANapblHBIH HS AAPIKIIAA
AAPIUHISIIIMSICK KUMHU Oama ammipinp. OHa 310ps A WIS3M IUYIH HapapiibLibil
TEPMUHU WIS TUAAHBIH MSHUMCSHUIMSACH TEPMHUHU OS35H LCT-UCTS ALIIMIP.
butun Oy MsutymaTiap MSIIPU3 MANISICUHUH TAMKWIMHIA XICyCcuis uctudans
EIWISIH TEPMUHIIAPASHAUDP.

Hsamaiist, pacuoHan rujpajaHMa AEAUKIS MCS, cCabjlaM HMHCAHJap IYIH
OHJIAPBIH XWUHCH, Malllbl, IAAAT TIAP3U B OUAAP aMWULAP HA3ApsA aJlblHMAarjia
GU3HONOBY KAWATASH TaM Asgiisipau rujgaizanma Oama aumipiap. OHYH sicac
TANAOsIpU OapsiAs aliabbla Tapas3allbPhUIMBIII THAATaHMA HI3IpUNHNHSCUHUH
sgcac MallMUKAATH U3alll EAUIISIPKSIH MSITyMaT BEPUIIUD.

SmanuHuH THAATaHMAChIHA JIOCTAPUIISAH IIMYMHU TSISAOJISIPUH SCACHIHBI
OpPraHu3MHUH THAa MAIASISpUHS OJaH ONTUMAaNl TAISOATHIHBIH HILISHUO
11a3bIpJIaHMachl Ui sjarsagap eJIMA MUaaganap TAWKWI eaup. by munasanapa
gcacsiH, TUAAa MaAJsUISIpUHA OJIaH TANA0aT y3yHMIUIASTIAM €BoJifycuiia
HATWKSACUHAS (OopMalallIMBIIbIP. ByHYH HATHXKICH ojapar Ja OpraHu3MIs
I03UHAMAXCYC (EepMEHTIsAp CUCTeMHU HapaHMbliablp. byHmap wuca wmsas-
OabbIpcar CUCTEMUH/S, OLTIOBILKISA UI3M 3aMaHbl T0yJ eIWIsH TUAaga oJiaH
MaaJsUISIpUH  [apyajlaHMacbl  Bsl  COPYJMACBHIHBI, OHJIAPBIH  MIPSAKKSIO

IIHﬁHHIHHMHCHHH TAMUH COA 6I/IJII/IpJISIp. HHTI/I}KHI[SI OpraHU3Ms OJIaH 3IJIdJIap,



Habsiap Bs KapOOIIMAPATIAPBIH IIA3M BSl TOXyMa (PEPMEHTISIPUHUH KIOMSAU WIS
napyajaHMachl Ipocecisipu Oail Bepup K, OyHIJIap J1a 103 HIOBOSCUHIS LIsgiiaT
bsianuiisaTH NpocecIsipuHA HU3amiania OUIupIsp.

WNHcan opraHu3MUHUH alpbl-aiipbl TUAa MaJSUISIPUHS OJIaH TAJIA0aThl IIall-
maspipaa  OUTHH — AuHHaga  rA0yn eAWIMMII  OallaHCHAIIAbIPHLIMBIII
(TapaznanAbIPHUIMBIII) TUAATAHMA HA3SIPUUMSICUHUH MPUHCUIUISIPUHS SICACTIaHBbIp.
by npuncunnspun sicacbiHAa TS0yad €JWIsIH THAAHBIH KUMMSBH TAPKUOWHUH
OpraHU3MUH TAJ0aThIHA OJIAH YHbYHIIYbY (a/1€KBaTIbIbbI) AYPYP.

leiiq eTMANMNAMK KW, Tapas3JallgblpbUIMBIII TUAajdaHMa KOHCETICUHACHI
gcacblHa (U3MOIOBM HOPMAJApblH MIUIAHMSCH WIS sajarsgap MNpaKTHUKA
MACSUIIAPUH  USUUIM,  XIICYCH  MSIICYJUIap B  pPacUOHIAp  MIUISHUO
nia3bIpJaHMackl Wis siarsjgap oup ceipa Macsusuisap acacad keumumn CCPU-gs
(vaaukun MJIb  MskaHbIHAQ), MAMYMHUH JIIHAAQ MHUTHAAchIHA arapbUIMBIII
TAArUraTiap scacbia popmanamMeiibip. OHa 310ps 1 Oy HA3apuiiiisiis Oup a3
arpadibl HA35p calar.

SAnabuiiiiaT MsutyMatiiapblHa 310ps, UHAUNS TAASp €M TapUXUHIS UKH sicac
rujlajJjaiMa HA3ApUiiisicu MIOBXKyHd oJMymiayp. byHiapbiH OUpHHKUCH, aHTHK
TIOBPJSAPAS MapaHMBbIII HA3APUNNS, UKUHKHUCU UCS KIACCHUK, AKCIp IIamiapaa
Tapa3JallAbIPbUIMBIII THAAJAHMA HA3SpUUisAcH aapl anTtbiHAa uuuisHaH 200
WIIASH 40X OyHJaH SIBBSUI MapaHMbiil Hs3spuitisaaup. 1laseipia rusBsias osian
UKUHXKH HSA3ApUMIisS  eKcriepuMeHTan Ouosioduita, TA0a0AT B THUAA
TEXHOJO0MHACHl EIMISPUHUH SH DI03J HAWTUUUATIAAPUHASH OUPH KUMHU
caiibLia Ousp.

Apucroren Bsi l'alleHMH HpsUIA CUPAUKISIDM AaHTUK HA3SPUUNANAS SrOps
OpraHU3MUH TUAANaHMachl, (acuiscu3 ojlapar ruja MaJsUPUHISH HaMSITyM
MUPSKKSIO Tpocecsip HATHKICUHASA (ThDKIbIpMaia oXIIap) sMsUISL 3sUISTH TaHbIH
niecabbiHa Oamn Bepup. bens ku, rapaxu-uspas raH TAMUBISHUAD B O OpraH Bs
TOXYMAJIAPbIH THIAIAHMACHIHA IS AUIAD.

Pycuiia ¢usunonory akanemuk YroneBuH (1991) dukupnspu wis aecsk,

MIacup TepMHHOHOBHﬁaHBI TATOUT E€TMSKJIA rH):[anaHMaﬁa HIIK I[H(i)ﬂ T'naajabl



MaJJSUISIPUH  AMdp cyOcTaHcuilaniapa TpaHcdopMacHuifackl TMPOCECH KUMU
O0axmpiiap. COHYHXKyJap €HEpbU MSHOSANWM BS TUKUHTH KOMIIOHEHTJISIPU
(OpranusMm I4IIH) POJIyHY OMHAMBIIILIAP.

Muacup TapaznaunAbIphUIMBII  THJAJlaHMa — HI3ApUUAMsICH  MUXTSIUG
TAATUTATYBLIAD TAPADUHASH Jama 5S€HUIl HWIIBITIaHIbIPbUIMBILIBID. by
HS3SIpUiiiiss Oup chipa €IM BS TEXHOJIOAMHAJIapbhlH MHKUIIA(QBIHIAA OIOWLK PO
oiHaMbIIAbIP. OHYH WEHMXKS MapaHAbIbbl WIK SUHISIPASH MSJIYM OJIMYILIAYD KH,
rad JIOBpaHbl B IIS3M IUYIH TAKIU(Q OJIyHAH aHTUK JMJIOBPLH CXEMIISIPH
SCACCHI3ABIP BSl OHJAP ASHULIAUPUAMSIUAUD. BUTHH OyHIIap H34ps anblHApar,
XIX sicpun conmapeiHAaH B XX SCpUH SABBSJUIIPUHISH €TUOApSH KIACCHUK
TapasNallblpPbUIMBIII THA HA3SpPUHNsACH TaM MsHaJIa (opMallallIMBIIIABIP KH,
OHYH Ja scac NaHyHayWbyHJIyIVIapbIHBl allabblIaKbl KUMHU XapaKTEpU3s €TMSIK
oJiap:

1) I'mpamanma oOpraHu3MUH MOJEKyJdIHap TIPKUOMHM caxjiamaria, OHYH
€HEPBU Bsl INIACTUKU XSAPKIIIPUHU TS0 OJyHaH CSIBUUUSAIS 101UUD;

2) 'mpananMa YIH Uaean BAUUUAT O IMAJABIP KW, TS0yl OlyHaH (Haxui
0JIaH) TUJa MAJJSUISIPU OHYH CIP(DUHSI MAaKCUMYM JSTUTIIUKIS YUbYH 35IUD;

3) T'upma MagAsuUISIpUHUH TaHa Jaxuwl OJIMAachl TUJA CTPYKTYpJapbIHbIH
JabbLIMACHI B THJ1a MaJJISUIAPUHUH (HYTPUHEHTIIAPUH) COPYIMACHI HATUKACUHIS
OpPraHU3MUH €HEPAIETHUK Bsl IUIACTUKU TIIA0aThI 3IpYypsATH sicachbiHAa Oail Bepup;

4) ®u3noN0obU SMIMANRUSITAHS SI0PS TUAa, OUpU TUISPUHJISIH GAPIIISTHIH OUp
Chlpa KOMIIOHEHTJISIPISH — HYTPUMEHTIApISH, OamiacT MaJIsuIIpUHIISAH BS
3PN MAAAATSPASH TSAIIKWI OJyHMYLIAYD;

5) I'una MsICYTyHYH SUISIMURNATA (AsSHsSpU) OHJA OJIaH aMHUHTYpILYJap,
MOHOILISKSPIIAP, Wab TypIIyJapbl, BATAMUHIIAP Bsl OUp ChIpa Qy3iapblH MUTAAPbI
B HUCOATHU WJISl TAMUH OJIYHYP;

6) I'mpanbiH ms3M  eaunuO, TyJUIAHTBUIAD WISIKIMHAS ubpa3 eauaMscu

OpraHU3MHUH 031 TAPSAGUH/SH HIsiaTa KeYUPUIUp.



bensnmukiist, TapasnamabpbUIMBIII THUAATAHMA HA3APUMHSCUHUH SICACBIHBI O
TALWIKWI €JUp KU, TWJajJaHMa OpPraHW3MHH MOJIEeKyJliap TAPKUOMHUH MIISHASH
(GU3H0N0bY UHTEPBAJ CIBUNUACUH/IS caXJIaHMAChIHA XUAMST €AUP.

By HA3sipuitissHUH AIAMURNAATA TISIM 151 OHJIaH UOApsIT OJIMYILIYDP KU, Uaean
TUAaHbIH, KUGaWAT TSAsp MUHUMYM pAacMOHYH HEXs OJIMACBhIHBI, THAaHBIH
yaTbllIMaiaH  XUCYCUMUSATISIpUHU B OyHYH HSATWXKSICUHIS  OpPraHU3MUH
bsanuiiaT pyHKkcuianapblHbIH HIsTHATIA HA ASPSDKSAS YUbYHIYbYHY IOUPSHMSHS
MMKaHJIap auMbllabp. byHnapeiH ga HATHXKICUHAA 10-a rsasp aMUHTYpIIYJIapblH
ABSI30JTYHMA3JIblbbl, OUp CbIpa BUTAMHUHJIAPUH KApU B C. Oy KUMHU €IMHU
MSICSIISIISIP JAPUHASH FOUPSTHAJIM UL Bsl OHJIaPBIH TATOUTH
SCACIAHABIPBUIMBIIIABIP. TapasnamblpbUIMBILI  THJAJAHMA  HA3APUNHACUHUH
MIAsgandapbl  sficac  SOTHPIVIMAKIA XX sAcpAs MUXTSUIMQ  IOTKIIApAS
pabuHa A IBIPbUIMBIIT  (TIMU3JISHMUIL) THUJA MSUICYJ/UIaphl  HapaabUIMBIII,
KIMHUKY  TOKpUOSAS JAamap JaxXuid THUIajJaHMaHbl TATOUT €TMSK MIMKITH
OJIMYILIYp BS HALIAWAT, OHY Telj eTMSK HepuHs IUuisp Ku, Oy HA3SIpUMiis
MUACHp TUJa TEXHOJIOAUHATapbIHBIH HapaJbpliMackl Bs HMHKUIIadbiHA OMOMIK
TAKaH BEPMHILIUP, TUAA CIITUAATIAPBIHBIH TOpYHMAachl BSi UCTU(AIACH,
rufajanMa uist 0absibl TSAOUPISPUH MIUISHUO IIa3bIpjaHMAChIHAa MIIIIM POJ
oMHaMbllAbIp. bamra cro3isg, O TUAalaHMa CallsICUHIs HEeHU uaena B
MPOTHO3MAPbIH  MHKUINA(QBIHBIH  Ja  fCachlHBl ~ TroUMymiayp.  Mscsss,
KOCMOHABTJIapblH THJajJlaHMachl Wisg Oablibl €IMU (PUKUPIApUH sicackl aa Oy
HsB3sIpuitiiss wia snarsgapaelp. Cuau — HeHu QgopMaibl ruaa MsIICYJUIapbIHBIH
MIACUp  HUCTellcalbl  Ja  KJIAaCCHK  TapasjIalllAbIPbUIMBII  THAAJaHMa
HS3SIPUMMSICUHUH MHKHUIIA(BI B TATOUTH callsicHHAS MUMKIH onmymiayp. Keusn
SCPUH COHJIApbIHIA pyc anmuMmisipuHisH HecmeiianoB B TosacTory3oByH
MockBana, VYkpailHa anumiisipuHuH XapkoBaa Oy camsdas sulisg eTAUKISIpU
HAUJTUUANUSTIISAp OyHA siiaHu CIIOYTIYD.

burun O6ynnapa Gaxmaiiapar, misas O JIOBpAs anapbliaH €My TSATUraTiIap
KJIACCUK HA3APUMUSHUH [ YaThIIIMaWaH XALATISAPUHU MEW1aHa YbIXapMBbILIJbI.

By na 103 sikcuHM, WIK HIOBOSAIA akaJeMUK YToJeB TAPAPUHASH TAKIU(G OTyHMYII



aZieKBaT THUAAIaHMa HIA3IPUUUSCUHIA TanMBILIbp KU, Oy Imarga CoHpajaH
MsAJTyMaT Bepsuksa-Miuk. ByHyHna Oens, KiacCUK HSA3SApUNNS LSISUTMK TKPLOS
IYIH TUBBSAAINAP BSl OHYH TaHYHAYWbYHIIYIJIAPBl THAA MSICYJUIapbl HCTEIICANBI
BS TUJANIaHMa WA suiarsaap OUTIH callsuIapAs S3€HUI TATOUT OJyHMAarJaisip.

Kaccuk rupanaHMa HA3ApUMMSIISIPY WHCAH OPraHW3MUHHUH — PacHOHal
rUJajJlaHMachbiHbl  OHYH TsI0yn eTauiu  MUXTsumd ruganapia  scac  rujaa
MaJSUISIPUHUH  (QU3UOJIObU TsuissOaTinapa TaM YHbYH OJSIMSCH MSCSIISICM WIS
WSAPTASHAUPUP.  OUHASIMK  TUJA’dapblH  TAPKUOMHIA — 31J1ad, Hab B
KapOolUapaTiapblH, BUTAMUH, Cy Bs MHHEpal EIEeMEHTISIPUH 3sIpypHu
MUTAAPAAPbIHBIH OJIMAChl OPraHU3MUH JIL33IH OOHIMS Bsl MHKUIIADBIHAA sicac
OMOJIOBH TAIA0ATHI 1Iecad OIyHYP.

Opranu3mud OroluMsacH B UHKHIIADBI, OHYH UISHaT (GAanuiiaTd ruaa
MaJSUISIPUHIIIH TUKUHTU BSI €HEPBU MaTepuaibl KUMU UCTU(AIS €IUIMSICH WIS
OwnaBacuts Oabablablp. MHcaH GAanuiisTH UUYOH THAAHBIH  EHEPIETHK
AMAMUAMATH fama BakuOAup. 1 Trpam 3mjanblH TaM HaHMachl (OpraHu3Ms
OKCHIAIIMSCH) 3amMaHbl 4 kkan B #a 17,16 wkoyn, 1 rpam HabbiH
okcuaAmMACUHAA 9 kkan BA Ma 37,9 wkoyn, | rpaM HISKIpUH OKCHUIISIIMACH
3amMaHbl ucs TAxXMuHsH 3,75-4,0 kkan (15,7-17,16 xxkoyn) eHepbu (UCTUIIUK)
alpBUIBIP.

WHcanbiH SUHAATUK (CyTKadbr) A0yl eTAUNM TuAanapblH  KaJOpPUIHK
AMCAJIApPbIHBIH ~ (U3HOJIOBM  HOpMa  MILAYIJapblHAA OJIMAchl  pacUOHAl
rUJajJlaHMalbl  XapakTepus3si  eadH  Oaunuibbka — WsApTIApAsHaup. ['una
TEXHOJOdUMackiHAa Bs  (PuU3HONO’MHACHIHAA TATOUTI EAWISH XPOHOMETPAb
MeTtoasapel Oy Bs Ha Audsp GAATMANRAT, O SKUMISAIAH MUXTIA] MK
baanuiiATIsIpY 3aMaHbl csipd OJyHAH EHEPBUHU /ISl FOTUMSISI IMKaH BEpUp.

burun OyHnapbl OWIApsSK, HMHCaHBIH pacUOHAN THJAJaHMAChIHBIH scac
HISPTIASAPUHUH ULIUITHUO 1Ia3bIpJaHMachl OIOMIIK €IMU BSl MPAKTUKU SIISIMUNNST
KsICO emaup.

Pacvonan rupanaHMaHblH SH  Oanuiblka IISAPTH TUJAa PACUOHYHYH

KAJIOPUIMHMHUH OPTraHU3MHUH CYTKAJIBIT €HepbU CAphUHS YilbyH asanMacuaup. by



yUbYHIYbYH, MIBaQUIIMHAUH JSHUIIMSACH BS Ma TO3yJIMachl OpraHU3Ms
MIXTSIU(] MO3bYHITyTIapa cs1050 oyp.

PacvoHan ruanaHMaHblH KIMUWUAT SIOCTAPYWKWISAPU TUAada 31Ulall, ap Bs
KapOolUapaTiapblH  MUTIAphl B  OHJAPbIH  TapaszlallAbIpbLIMAchl WIS
XapakTepu3si ~ ONYHYp. ['WmaHblH  omnTUMan  OA3MHU,  COPYJMAchl  Bf
MSHUMCSIHWIMSCH  UYOH  OHJAa Tuja  SIISIMURNSTIM  OUTUOH — 3spypH
KOMIIOHEHTJISIPUH MIIHNASH HUCOSTISIpAsS OJMachl BaxuOaup. [ maananmaHbiH
¢bu3nonobM HOpMalapblHa scacsiH TruAana (pacMoHAa) 3IyIall, Wab B IIAKAP
apacbiHgakbl HUcOsATUH 1:1, 1:4 xumMu onMmackl gama ontumai caibuislp. OHY Aa
rei ensk ku, 0y HUCOAT MUXTAIUG Haml ASpsKAIsapd, QU3N0IOBH BIZUUUATIIAD,
obpadu BS UTJTUM HISIPAUTISAPH, AMAK QIATUHHSITUHUH HIOBIISAPHU Bsl IIATTA KUHC
Gbsaprisgpu uis suaraaap ojaapar JSHUIIIIL Ousp.

TexHnonornap TApAQUHASH THAA pPACHOHIAPBl TAPTUO EOWISPKSIH, WIK
HIOBOSIISL Ap3ar MSUICYJUIapblHAA BS XIOPAKISAPAA 3IUIaji, Wab B  IIAKSP
MaJISUISIPUHUH HUCOATH MUTAApiapblHa JUITAT HETUPUITUD.

burun Oy AeHWISHISPASH aliJIbIH OJyp KU, MHCAH LYI[H PACHOHAJ T'MIajlaHMa
B THJAaJa OpraHu3M IUIH 35pYypU OJaH MIXTAIU(G MaJAUISIPUH OJIMAChl BS
OHJIAPBIH MIISIHISIH  Tapasibll HUCOATISIPUHUH DIO3JISHUIMACH, IISAM HOpMa
¢busnonobu wWAHaT QAATUUNATH, MM 18 cabjJaMJbIl OaXbIMBIHAAH OJAYyTkKa
BAXKUO MSCAIISAIUD.

burun OyHnapsl XIOpsAK B MsIMyJaTiap IUIH PeCenTiisap Bs TeXHOJIOdUanap
UIUISHKO 1a3bIpaadiapksaH HA3SPS alMalibl, SIHJSIMK TUa pacuoHIaphl (MEHIly)
OpraHU3MUH MAJIIU TSUISI0aThIHA YbYH TAPTUO OJYHMAJIBIABIP.

by GaxpiMaaH, A3zspOaiikaH MWIUIH XIOPSKISPUHUH, TATOUT OJyHAaH AUISIP
XaJITJIaphIH XIOPSKISPUHUH KUMUSBH TAPKUO SIOCTAPYOKWISIPUHUH IOUPSHUIMSICH,
OHJIAPBIH THJAJBIT B OMOJNOBU NAUAPIMHUHUH TAKMUJUISIIIUPUIMSICH IISMUILIS
JUATTAT MAPKS3HHIA ONMMANbIIbIp. ManHei3 Oy Mmana MAUTH MATOSXUMH3H MIACHD
TEeXHOJ03Uanap 6axpIMbIHAH UHKHILIA] eTIUPMSIK oap.

MuxTtsiud simany rpymiapsl MULH THAa PACUOHIIAPBIHBIH €HEPbU IAUAPUHU

HA3APA aJIaH (1)H31/IOJ]O’BI/I HOpMaJIap ruaajbIr I[HﬁﬂpH Bsa C. IIaITbIHOA MI_IXTSIJII/I(l)



saasouitiaTiapia S€HMIN MsUTyMaTiiap BepwiIMuILaup. byHnapaaH saBs, ruma
pacHOHJIapbl TYpPYJApKSH, LY OJIMAca, SIHSJIUK MAILICYJ HOPMAJIapbl HS3SPS
ATBIHMANBIIBIP (MSICSUIISIH, KAABSUT 1 Bs 2-1151 SIOCTAPWIINNN KUMH HOpMaJiap).

bynynna Oens, sicac iiepu Oy WA USULSUIMK Tapa3iallIbIPhUIMBIII THAA
HA3SpUUUACH  scCachlHIA TAPTUO OJYHMYII scac TUAa MaaIsuisipu  Bs
KOMIIOHCHTJISIPUHM SIKC €TAUPsIH HOpManap (O0ax: »xksanBsia 3) Tytyp. by Hopmanap
cyTKaJIbIr eHepbu Asauspu 3000 Kkajl-a yaTaH pacUOHJIAPbI HA3APS ajlMar LISApTH
WIS 11eCca0IaHMBIIIIBIP.

Hazsapst anpiHManbIAbIp KW, HALIbl SIATA [MYIH THJaJlaHMa HOpMaJlapbl, O
KIMITSISTH MSICISIIIAT SIOPIVISTH MSIIICYJT HOpMaJlaphl: a) >KMHC-/Is1H, 0) MariiaH, B)
AMSIK XapaKTEpUHASH, T) WUIJIMM I[ISIPAauTHHIASH, 1) OpraHu3MUH (PU3UOJIOBU
BSIBUUMSITUHIISIH aChLIBI OJlapar UIUITHUO 1Ma3bIpIaHMBIIIIBIP.

burin OynnapeiH sicaceiHga 18 iHamman 60 #ama TaAgp SAaad  sIMAK
WHTEHCHUBJIUUN TpyIiapbl I13ps  OIOIIIIAUPIVIIPSIK, OHJIAp MUIH (HU3UOIOBU

ruajaHMa HopMaJlapbl HIUISTHUO 1a3bIPIaHMbIIIABIP (0aX: KAABSI 4).

Ksnpsr 1
IAPIUH oJMAaliaH (PU3NKHN Ul PebUMUHAA UNUISHAHIAP HYIH MACASIIAT 0P LIJISH
SUHAATMK MALICYJ HOPpMAJIapbl

Msimcy/uiapbiH a/ibl Muraapsl, rp.
At 200
banbir 50
Cu Bst MuBadur ciyi MAIICysuIaphbl 0,5-0,7
Uropsik Bs YIOPSIK-OyJIKa MIMYJaTaapbl 300
Hsaxsp 50-100
Kaptod 300
Jdsp TApSIBSA3ISP 400
MeliBs, SWIIIMENBS Bsl IUAPSIISAP 200
Wapmanap 30
buTku Hiapbl 20
Ksipst iabbl Bs qudsip NieHBaHAT HabJIaphbl 10-15
(Xropsiiist Jaxuil oaHjapiaH s1aBs)
fIyMypTa Ouuns 1 smsan
Kanss 2
Mamuisl A JHHMH THAIAHMACH] YIH SUHASUTHK MSIICY/LIAPBIH MSICISIIST
JIOPIISIH MHT/IapBI, FpamMia
65 #ama ragsap 65-1H Hyxapbl HaluTbUIap IYIH

Mscynapbis aasl

Kummmnsap | I"agpnap Kummmnsap uquH| I"agpnap




LYIH LYIH LYIH
1 2 3 4 5
YoBnap gropsiiu 100 100 100 100
Ab utopsk (Oybna) 200 150 150 120
Bybna yny 10-20 10-20 10-20 10-20
MaxkapoH MsIMyJIaThl 10 10 10 10
Vapma Bst maxJiaisuiap 30 30 25 25
Kaprod 250 200 200 150
TspsBsi3 B 00CTaH MSIICYIUTAPHI 400 400 350 350
I'ypy meiiBsnsap (aBasibl) 25 25 25 25
saxsp 50 50 50 50
Mabchi3 a1 100 75 100 75
WNabbl Ganbir 75 75 60 60
Cun 150 150 150 150
Kedup 150 150 150 150
Mabchl3 KACMUK 100 100 100 100
[Tenaup 10 10 10 10
ﬁyMypT3 sadrans 2 sosn sadrans 2 sasn
butku Hanbl 20-30 20-30 20-30 20-30
Ksips ftapb 10 10 10 10
Xama 10 10 10 10
Kanssn 3

Hamipl MHCAHBIH OPTA CYTKAIBIT (UHASINK) THAA MAXISISIPHHS 0JaH TAIA0aTHI
(A.A.lloxpoBckuiis 310ps Tapa3jallAbIPbUIMbII THAAIAHMA UCTYPY)

I'mpa MaansansipuHuH aibl Murnapst I'mpa MaansansipuHuH aibl Murnapst
1 2 3 4
Cy, r 1750-2200 Wabnap, r 80-100
0 KIIMJISISTH: 0 KIIMJISISTH:
numsuy (cy, ya, TAIBs B C.) 200-1000 MIOJIMIOMMaMBIII Hab 3.6
TypITyJIapsl, T
OUPHHXH XIOPSKISAP/s 250-500 butku Habbl 20-25
rUia MSIICYJUTapbIHIA 700 XoJecTepuH + 0,3-0,6
3mIasap, T 80-100 dochomunuasap + 5
0 KIIMJISISTH: 50 Munepan MasuLsIp, Mr
IeiBaHAT MSHIISUTH
SBs30MyHMa3 aMUHTYpIITYIAp, T KaJICUyM 200-1000
Tpurnrodan 1 dochop 1000-1500
JICHCHH 4-6 HaTpUyM 4000-6000
H30JICHCHH 3-4 KaJInyM 2500-5000
BaJINH 4 XJIOPHUIIISIP 5000-7000
TPEOHUH 2-3 MarHe3uym 300-500
JIN3UH 3-5 JSIMUD 15
METUOHUH 2-4 CHUHK 10-15
(dheHunanaHuH 2-4 MaHTaH 5-10
Ksanssin 3-1H apab
1 2 3 4

SBsA301yHaH XpoM 2-2,5
AMUHTYpIIYJIap, T
IIACTUINH 2 MHC 2
apIUHHUH+ 6 KoOaT 0,1-0,2




CUCTUH+ 2-3 MOJINOIeH 0,5
TUPO3UH+ 3-4 celneH + 0,5
aTaHUH 3 bropumIp 0,5-1,0
CepUH 3 HOMU ISP 0,1-0,2
I'nuramuH Typiiycy 16 Burtamunisip, Mmr
AcmapasuH TypIrycy 6 XK (ackopOuH TypiIycy) 70-100
HpaJIuH 5 b, (tnamun) 1,5-2,0
TJIMCHH 3 b, (pubodnaBun) 2,0-2,5
Kap6omuapatiap, r B, (MuxTsuind dhopmana) 0.04
400-500 (300-400 ME
yImariap I4IH)
0 KUMIISIISH: [I1 (HUKOTHH TypUIYCY) 15-25
HUIIIACTa 400-500 b; (manToTeHar) 5-10
TISKSIP 50-100 A (MuxTtsiiud) popmana) 1,5-2,5
1381 TypIIyaap (cun
TypIIyCy, JIMMOH TYPIIyCy 2 B¢ (mupumokcuH) 2-3
B C.), T
bannact MAZVLAILAD 25 B> (koGanamm) 0,005-0,08
(ceyumiosa, IeKTHH), T
b5 (manram typurycy) 2,5
IT (pyTun) 25
By (donwmii Typurycy) 0,1-0,5
E (MmixTsimd dopmana) 2-6
K (MuxTsumnd dopmaa) 2
OHOTHH 0,15-0,3
XOJTUH 500-1000
JUTION TypIrycy + 0,5
WHO3HUT, I + 0,5-1,0

Teiig: + umapsicu — ruia aMUIMHU SIOCTIPUP KU, Ha BA30JIyHMa3 KOMIIOHEHTIIAPIA B3 OJyHA
OuIIApIIAp, Ha 1a OHJIAPBIH SBSI30YHMA3JIbIbbI TAM MsHAIa MITHISH eAUIMIMHIIITUD.

Kanssn 4

ﬁal]l.]'[l;l AAJIA HYIH OPraHu3sMHuH (l)I/I3I/IOJ'[0'bI/I TAJA0ATBIHA yﬁLyH rujia MaaasaJsapuHHUH
SMHASVIMK HOpMaJiapbl

Ou3ukn | 3itamnap, T
I'pymiap | akTHUBIMK Wam, -\ Enepwu, o kuMIsiasH, | Mabnap, r | KapGommapatnap, r
SIMCAJIBI i Kan HAMH 1efBaHIapaa
Kumnasip maun
1 1,4 18-29 2450 72 40 81 358
30-39 2000 68 37 77 335
40-59 2100 65 36 70 303
11 1,6 18-29 2800 80 44 93 411
30-39 2650 77 42 88 387
40-59 2500 72 40 83 366
11 1,9 18-29 3300 94 52 110 358
30-39 3150 89 49 105 335
40-59 2950 84 46 98 303
v 2,2 18-29 3850 108 59 128 411
30-39 3600 102 56 120 387
40-59 3400 96 53 113 366
\% 2,4 18-29 4200 117 64 154 484
30-39 3950 111 61 144 462




40-59 3750 104 57 137 432

TI'aabiHIap WUIH

I 1,4 18-29 2000 61 34 67 289
30-39 1900 59 33 63 274
40-59 1800 58 32 60 257
11 1,6 18-29 2200 66 36 73 318
30-39 2150 65 36 72 311
40-59 2100 63 35 70 305
111 1,9 18-29 2600 76 42 87 378
30-39 2550 74 41 85 372
40-59 2500 72 40 83 366
v 2,2 18-29 3050 87 48 102 462
30-39 2950 84 46 98 432
40-59 2850 82 45 95 417

AT HAIJIBLIAP MYIH
Kummsip 60-74 2300 68 37 77 335
>75 1950 61 33 65 280
I"agpIHnap 60-74 1975 61 33 66 284
>75 1700 55 30 57 242

TapaznamgplppiIMBIII  THAANAHMA HI3IPUUNSACUHUH TANAOISApU  HA3SAPS
aNbIHMAaryia Manuibl sIIaid IUIH OPTraHU3MHUH (PU3MOJIOBH TANsA0aThIHA MUBapUTr
oJlapar SUH/SUIMK sicac TuAa MaaIsiisipu HopMmanapbl ucst 1991-xu wnjagn etubapsia
KAABAN 4-As5KM KUMM T0yn enunMumaup. by HopMmanap Hs3sps anblHMaria
OpraHU3MUH TaM TAIS0AThl IUIH MSCISAUIAT JIOPIUISH Ap3ar MSAILICYJUIapbIHbIH
murgapel ucs MJIb mskansiHma (xmncycwis Pycuifama) TAXMUHSH allabblIaKbl

KUMU TS0y eTUIMUALIIUAD (KBS 5).

Kanssn 5
OpranusMuH sicac Tua MAJASUIIPUHS 0JIAH TaM TSUIS0ATHI IYIH 31H SIP3UHAS MACIALISIT
IOPIVISH MSALICY/LVIAPbIH MUTIAPbI

MsicynaapsliH MUTAAPHI

Scac mamcymnap R —
BuTiH Yropsk MALICYIUIAPHI 330 120,4
(yHa mecabiaanmMaria)
Kaptod 265 96,7
TsipsiBsi3 B 00CTaH MSIICYIUTAPBI 400 146,0
Ts3s1 MelBAIAp 260 94,9
I'ypy meliBsuisip 10 3,6
1sxsip 100 36,5
butku Hanbl 20 7,3
ST BS AT MALICYIIIAPHI 205 74,8
Baseir Bst OajIbIr MAIICYIJLIAPbI 50 18,2
[1uit (#ap) 5 1,8
Ci 450 164,2
[leiiBanaT abbl 15 5,5
Ksacmux 20 7,3
Xama 18 6,6




[Tenaup 18 6,6

Cup Bt cIyt MsIICYJUTapsl (CIyid IiecabaaHMarsia) 1090 390,0

Nymypra 40 14,6

2)AIeKBAT rHJAJAaHMA HA3APUHHACH IIATTHIHAA MIACHDP OaxbIILIap.

Myxapbla S10CTApAMIANMA3 KMMH, MIACHD €IMH TSATHraTiIap KIACCHK THa
HS3SIPUMMSCUMHUH OUp ChIpa YaTbIIIMA3JbITIAPbIHBI MEHIaHa YbIXapMBIIIIBIP.
Onnappan Oupu rujajzaHMaia THAa MaJJsUIIPUHUH JaXuil OJIMAachl B CApd
OJIYHMAacChl MPOCECISIPUHUH Tapa3allIblpblIMAChl POCECH KUMH 0aXbUIMACHIIBIP.
bypana >xannel opraHu3MuH (GSanURNATA €HepbU MAHOAMMHS sicaclaHbIp Bs
gauMa  TA3suIHMp.  Muoacup  OMOJ0-dUMaHbIH — HAWIMUUSATISIpU HCS  OHY
SIOCTAPMHUILAUD KU, XKAHJBI OPraHu3MIs €UHHUAIJIbl €JIEMEHTIISIP ILISIM TUKUHTH
MaTepHuasibl KUMHU, UM [ EHEPbU MSHOSIIM KUMU UCTUhAS STUITUPISP.

Knaccuk HA3SpUUNSHUH aHTUK HA3SIpUAMSASH (Apru  oHIaH uOapsT
ONIMYILAYp KW, TUJalaHMaiia Tuaa MaJJUIIpUHUH adpbUIMackl BA OaiiacT
MAISUIIPUH  OPTaHU3Ms JaXWil OJMAasfaH sBBSJ TYJUIAHMAChl IPOCECISIPUHUH
MSDKMYCY KUMU OaXMBIIIBIP.

AnekBar rujajaHMa HA3SPUUMACHHS SI0ps TMAa MaaJsUIApUHUH MUSHASH
HIUCCSICHHUH OPraHu3Ms OaJlIacT MaIJSUISIPUHISH SAMSUISL 3sUIMSICH (QPUKHUPISIPU
scaclaHblpbUIbIp. bamra cro3ins, rujaa pacMoHyHa OamiacT MaaasuIIpuH sUIaBst
EAWIMSICH OpraHM3MHUH 4YOXJy, UIIHaT [UUH BaXuO XUCYCUHUUATISAPUHU
HaxmbUIalAbIpeIp, OUp Chipa MAIapaa Ucs SKCSIp XSICTSUIMKISIPUH TapUIbICHIHBIH
aJNbIHMAaChIH/IA NMPOPUIAKTUKA BacCUTS POJYHY OWHaiiblp. by Hsa3spuiiiisiis srops
OpraHu3MuH OakTepuan (Quopacbl THIajJaHMajga XICYCH pOJd OHHaWblp — Oup
TApADIIH O MaKpOOPTraHU3MIIIPUH HYTPUHEHTIISIP LYIH KOHKYPEHTHU BSI MOTEH-
cHal TATO’€HM KHUMM YBIXBII €aHup, AWdsAp TApA(DAsSH ucad TAKpap HapaHaH
HYTPUUEHTIISAP MUIH BaKUO CUMOMOHT Bsl JAIIBIMBDKBI PONIYHY OiHaiiblp. ByHyH
HATUXKSICUHIS 151 OpraHUu3M MeTa0O0IMK OaxpIMIaH Oaiura OUp CUCTEMS YEBPUITUD.

AnekBaT THJaJlaHMaHbIH HISPTIISIPUHS J10pPS KIACCUK THAA HA3APUUANICU
OayacT MaaIsspuH — TUJa JUQIAPUHUH TUJajJaHMaZa OpraHu3M IULH Baxuo

POJYHY HA3APA aJIMaMbIIIABIP. By da SKCAp HIKAJEIPUH THIAJIAHMACHI




CTPYKTYpYHJa PpacHOHJApPbIH  (QsApPIiIM  TAPKUOAS ~ allblHMachlHa  ISTUPHUO
YBIXAPMBIIIIBIP.

IMupa mudusipu Msaas-6apbipcar cucteMu (GsaTuiUITHHUH HU3aMJIaHMAaChIHA
MIIIIIM pOJI OMHamarja OpraHU3MUH S35U1s TaThIHBIH KIITJISICUHU apThIPBIP, OHYH
MOTOp AaKTUBIUUMHS TICHP €Iup, Ha3uK Oabblpcaria THUAAIBl MaIJIsUISIPUH
copysiMa CHPATUHS OIOHIK TICUp SrOCTApUpIsap. luma audaspu  3amspiu
MaJIsuIsipy  aacopOcuiia  eTMSK — XUCYCHUMMATHHS — Manukaupisip.  Oninap
OakTepuiianapbeiH OabbIpcarjiapAakbl MHKHINA( MIIIUTHHS TICUP JIOCTAPUP Bs
OyHnmap IIYIIH THAIaHMa MAHOsHKM  mecad omyHypiaap. by manga
MUKPOOpPraHU3MJIsip  ruga  JuaspuHs  auJl  €IWIsSH  CeJUIIUIO3aHBbl,
IEMUCEIIIITIO3Maphl Bl MEKTUHU HUCTU(daAsS easpsK, IIAM Js1 OHJIAphIH Oup
IIUCCACUHU CUPKS, MPOIUOH BS Mab TyplTyJIapblHa YEBUPS OUITUPIISP.

OHa »2m0Ops A8 ajneKkBaT TUAANaHMa HA3APUNWNIACK aKaJAeMUK YTOJEBHH
udangcu wuias «OMOJOBU TaHAAJAPBI» OJaH TapasiJallAbIPbUIMBIII THajJaHMa
HS3SIPUUMSACHU aJUTaHAbIPBUIBIP.

bemsunkns, TUAaJaHMaHblH — ONTHUMAJUIAIIABIPBUIMACKL  IMUIOH  KJIACCHUK
rujjaJjaiMa Bsi MIACHUp  aJeKBaT THUJAJlaHMa  HS3SAPUUMSISIpUHUH  sicac
raHyHayWbYHJIYTJIAPbIHBI IIIOKMSIH HS3SIps anMar Jia3eIMIbIp. by ucs massipaa
pacvoHan TUAAJaHMAaHbIH BS MIACUpP TEXHOJIOPUMANAphIH TAIMIKWIA HWIIUHIA
XLCYCH POJI OMHAUBIP.

bypagan na rupa TeXHOJO3MHANapbIHBIH, KYJWHAP €MAaJIbl LCYJUIAPBIHBIH
TAKMWUBIIAUPUIMACH BSI OHJIAPbIH MEHUCUHUH UUUISSHMSICH UISIPTISAPU Mel1aHa
YBIXBIP. Muacup rujananma OaxbIMBIHAAH rujalaHMaHbIH
ONTUMAJUIANIIBIPEUIMACHIHBIH ~ TSIMUH ~ OJIYHMACBhIHAA, UIMYMHUH WEUMHTHU
raTrbUIAPBIHBIH J1a XIICYCH POJIY HS3SIPS allbIHMAJIBIIBIP.

DIOpPUHALMI KUMH, TUJAJaHMaHbIH ONTHMAaJUIAIIABIPIIMACKL  IISAM s
TEXHOJIOMMA OaxbIMBIHIAH OJSULDKIMMH TUJa MPOOJEMUHUH INISUUIM  ITYIH

BOXXUOTUP.

3)Au3sp MIOBKYA r'HIa KOHCENCUaaIapbl B HA3SAPUUASVIAPY IIATrThIHA.



Juuiia smmanucu B OUp ChIpa €IMHU  WKTUMAUWUSATUH HUMANSHISISAPU
apacblHJa €JIsl I'MJa KOHCENCUHaJIapbl 1a HaWbUIMBIIJABID KH, LUBUIMK scac
(waruru) enMm TApsAGUHASH TaM Ts0yn egwis OwnMup. byHnap marrsiHga na
MSJTyMaT BEPUIIMSCH DSILDKSIK €IMH OWIMKISIPUH Jalia Ja MHKUIIA(bIHA KIOMSK
ermuil onapasl. Pycuita Tu66 Enmusap Akanemu-iiaceinbiH ['mpa MHcTuTyTyHIa
yansiaH anuMispAsH B.A.KOHBIIEBUH TALUTMAN I HA34ps ajblHAPCA, OHJIAPHI
BKMO UCTUTAMSATIIAP 13Ps AlllabblAaKbl KUMU TpYyIUIALIABIpMAr ojiap:

I'mpanpuibir JaiApy HHAEKCH — [ Maa MALICYIyHYH HaXyl pACUOHYH PATSIM
TUAMATISIpU opMachbiHAa MUTAAPHl THUMSTISIPUH JKSIMU KMMH, THJIaHbIH (Haxy[
PacuOHYH) KUMUSIBU TAPKHUO LUCCATISAPU HA3APA ajpIHMAarsia
ruiMs TSI HAnpUIMsAcuaup. bynynna Oens, anumisipasa ot Ba 6amranapsr XI1X
acpuH coHyHaa M.PyOnep TsapsibuHasH u30AMHAMUNAHBIH (alipbl-alipbl THIA
MaJJSUISIPUHUH ~ MUTAAp’Ka OpraHu3Ms BepAuiu eHepbu OspadspiuinHuH)
KAMIQUHASH WP IsUIiH - QUKMpIsspU  Tam  Trs0ya  €TMSIMHII  PACHOHYH
OSUAPIUIMAMHAH OHYH KaJOPWIMHM WIS THUAMSATISHIUPWIMSICHHS MINOIIS WIS
Hanammeiniap. YIHKYA OHJApblH (QUKUPISIPUHA Bt0ps Oenst TUHMATISHIUPMS
(GU3MONObY HIOTTEUH-HA3SPASH pacuoHAa Telpu-0sipalbsp ruga Maaasuisaipu
HbIbbIMbIHA €100 ona Ounsip. baira cro3ns, MHCAH LULH sp3ar HOPMAacChl TS0y
eAWIMSIIA, aMMa HOpMa KUMU KaJopH caibl rs10yn egunMsamsiauanp. KeusH scpun
70-ku WILISAPUHAS NMAIPU3IAPUH Oai THAMATH Wi (1P MAILICYJIa ailpbbka 6a
TUAMSTH  BEPUIMSKIIA) TUUMSTISHIUPUIMACA MSIHOU HATIOKULSIPS  ISTUPUO
ybixapbl. UiHKK Oelisg pacMoHIapAa scacsH 31yiajiap, Habiap, Kapoomuapariap
Bs CIIUPT TMJalaHMaHbIH OUPH TUASPUHU SBA3 €1l OWJISTH aMWUISAPU KUMHU TS0y
equnupan. An6saTrs, Oy ucs A3AIH 01a OWIMSI3IN.

bens Takmudaap A vpATM CUPIVIMLIIIIALD KU, 3IUTAJUIAPBIH ASUSpIUIUin
OHJIap/la OJIAaH ecCeHcHall (SIBA30JyHMAa3) aMUHTYpIIyJapblH (Telpu-ecceHcual
aMUHTYypUIyJiapjia MUTalUCAJA) CHEKTPal E€HEPBU CHIXJIbIbbI KSAMU IISIKIUHASL
UM TIISIHAMPUIICUH. baira cro3mns, ecceHcrall aMUHTYpUly TAPKUOIM 311auiapa
LUCTUHILK Bepuwiupau. by wuHaekcns wucs Muxtsiid amMuHTyprryiaap Oupu

JOUISIPUHU SIBSI3 €STH POJIYHJA HS3Aps alIbIHBIPJBI KU, MIIACUDP €IMU (PUKHUPISAPS



stops Oy na Au3duH caibuia Omnmss. LsSMuH S1OCTApMKMHUH pacHOHIAPBIH

KaJIOPpHUK FHﬁMSITJIHHIIHpHHMSICH O4YIH o4 ﬁapapnm OJIMaJbIbbl TACIUTJLIHMUIIIAHDP.

4)I'mpanaHMaHbIH iieHN MHPOPMACHA HASAPUITHACH.

st 1943-xu wnas rap6 anumu Hpiiogunsepun «lllsgiiat v geMskaup?»
KUTAaObIH/IA OPraHu3M MSH(pU EHTponuia Wisl TUAANaHblp Jeis, Tsa0yn eTauiiu
HATWXKSHU Oamra 6up anum WM.bpexmaH MSIICYITyH THUMST 3IOCTAPUKUCU KUMU
rs0yn  ermumanp. CoHyHxXKyila Jdiopsd  MSUICYJAAaKbl MOJIEKyJIap/ia oOJjaH
nHpopMacuiianapblH O>KIMH OHYH THHMST DJIOCTAPWKUCH KUMH  HA3SPS
anblHManblblp.  bpexmanbiH  QukpuHs dtops  uH(pOpmacuianap scachlHIA
MSIICYJUIap/ia OJaH TUJa MaJISUISPUHUH KeUPUUUSATKSI MUXTAIAQIMAUHN Tehs
anMar onap. Ts6uum onapar, Oypajna 1a UIMUH TUAa MaJJsUISIPUHUH OUp-OUpUHU
ABSI3€TMSI CITUMalibl MeiaaHa 4bIXblp. by ucs Ta0um omapar, ieHs AN3S1H
caipIMaMbIIbIp. YIHKK KM uHGOpMacuianapblH TOILTYCYHY KeHDUUMATKS
MUXTSUIM( TUAA MASUSIpU TAPKUOWMHS MajuK MALICYJJIApIaH Ja sulis €TMSIK
oJiap.

Huasip koHcencuitanapaan Oupu A «OKaHnbl eHepbW» aHIAWBIIB WIS
anarsaapaplp. AnOATTs, TEPMOAMHAMUKA TaHYHJIAPBIHBIH TS0y €AUIMSCH, OHJIAp
ACaChlHAA THUAA 3IHXHUPIAPU KOHCENCHMANIAPBIHBIH  HapajpUIMachl, THJa
3STHKUPIIIPUHIS €HEPbU YEBPUIIMSACH raHyHayWbyHIIYTJIAPbIHBIH
apalIbIPbUIMACHl «KAHJIbl eHEPBU» KUMHU €JIMH MAUTUHUSATUH TrA0y] e AUIMSICUHU
meus enaupmuiaup. bens ku, XIX sicpuH SBBSJIIAPUHS KUMU OPraHU3M/Isl OHYH
IO3IHAMAXCYC XIICYCH €HEPBH OJAYbY WUIJUA €AWIUPAU. ANOSATTS, UHAUNS TSASIp
s 0y dukpuH Mugadusuwisspu ranMaraansip. byHyHna Oens, mecabiamanapiia
MU equnMuiaup ku, AT®O-uun (anenozunrpudocdar) opranmsmas AJ[D-
ia (agenosunaudocdar) raaap muaponusu 3amanbl pacuoHyH 0,00003%-us
TSASp MUTJapaa eHepbu anbiHa Owisip. By ucs murgapka mied Oup mieiamp.
bensnukis, <«okaHibl €HEPBbUHW» WHIWUS TANSIp IUATUTATS YEBUPMSIK MIIMKIH

OJIMaMBbBIILIBIP.



DI0OpUHAUNAL KUMHU, MHIUWS TAOAp MUXTSUIIA] TUaa HAZSIPUAHSIIAPU MIOBXY
onmyminyp. bynnmap Apucroren Ba Tanenun Taknud  eTaudu UM
HA3APUNISILAD, A.A.TIOKpOBCKMHUH 00 E1202(0) 11a3bIpJIabIbbl
«TapaznamaplpblIMBII  THAA — HA3sIpUidiisicu», Oy  HA3SIpuiiiia  scacbiHAA
dbopmanamaH, akaJeMUK YTojeB TApAGUHISAH TAKIUQ OJlyHaH MUACUpP «AJIEKBaT
rufjaiaHMa Hs3spuiiisicn» Bs c¢. OyHnapa auanup. Junita muriiaceiHma Oy
UCTUTAMST/ASL COH WIUISIP JUASIp GUKUPIISIP [ MEH1aHa YbIXMBILIBIP.

[locTynaT msAKIMHAA MeWJaHa 4YbIXaH, Jalia J0bpycy, TAKIU(] olyHaH BA
IS A5 €IMU KuTabiapa ALIIMSNSH, XICYCH Mapar JA0bypaH HA3SIpUANAISAPASH
oupu g Azap6aibkan Munu Kynunapuita Msipksizu TspsapuHAsSH TA01Ub OJIyHaH
«ndopmacuifa runananma Hsazspuitiisicuaup». by marma 6u3z 2000-xu unas
«'mpa gusnonosuitace» IAPCAMUUMU3IASA Tei eTMHUIIIUK. Bbup cbipa raaum B
Muacup Mmsiymariapa sicacia”apar T.SIMupacnanoB Oenst Oup QUKHUPISP UPSIU
CUpLP KU, OpPTraHU3M TAPAPUHASH €HepbU aJbIHMACBHIHBIH Oallra MsSHOSISIpU 15
MIOBXYIAYp. OHYH (GUKpUHS 3t0ps, THAA TS0y €IWIAUKASA, O, TSIKXKS €HEpbU
JAIbIABDKBICHI KUMU A€, Oamira poiy Jia oiHaiia Oumsip.

bup celpa xanrnapblH, €THUK TPYIUIApbIH TUJAJaHMa XUCYCUUUATISIPUHS
WUCTUHA EOWSPSAK DIOCTAPWIMD KW, OHJAp TuAa WIS a3 MUrAapia €HEepbU
anMaliapeiHa Oaxmaiapar, Os3M Hiayiapaa Jama 4ox eHepbH csapd eaupiisap. bsc
Oy eHepbU PAPrUHU OHJIAp WAapaaaH suiasi enud capd equpisap? Andstrs, Oypanan
OpraHu3M/Jii OMOEHEPIECTUKAHBIH MIOBXKYMIYbY (UKHUPISPHU A1 MEHaaHa YbIXBIP.
I'mpaaHplH MIACTUK TUKUHTU MaTEpHAbl KMMH OpPraHW3M LULH POJIYyHY HWHKAp
eTMAUSPSK, Mapajen ojapar oHyH MHpopMacuiia JanibIMbDKBICKI POy OMHAMAachl
uaenacel Aa TAKIUd enunup. SAnOATTSA, TSAUM BS MIACUP €JIMH MSHOSISIpAsS Oy
HCTUTAMST/AS YOXCaibl GUKUPIISp MeHaHa Yblxca J1a, KOHKpeT popmaja rugaia
IISIM €HEpPbHM JalIbIMBDKBICHI KUMH, LM [ HHPopMacuila MSHOSHM KUMU
OaxpuiMachl (GAp3UMs IIaNbHAa OHYH TAPAQUHASH UpAIM cupiyiup. by
(GUKHPASPUHM 0, alpbI-alipbl XaJTJIapblH TUAaiia MM sl 3€HETUK OabJIbUIbIbbI WIS
sacacnauasipelp. bypagan o, TaMu3nsHMUII (paduHS OJYHMYII) MSLICYJJIApbIH

uHpopmacuiia nanibliia OMIMIMSUISIpU GUKPUHU 151 Upsuid cupip. bamra crosns,



nonaibl #Moiuta THaa JUQISPUHUH, BUTAMUHISAP BS MUHEpan MaJsUIsIpUH
uHpopmacuiia BEPUWIMICH TMPOCECISAPUHIS HIITHUPAK €TIAUWU sCaCIaHIbIPBUIBIP.
bypanan nuasip mMapariibl QUKHApISp A MeiIaHa YbIXbIp KW, OHJAplaH Oupu As
MALICYJJIApbIH  (THAAHBIH)  IHa3bIpjaHMAchblHAa  MWUIMJIMHAWH,  MWLIA
TEXHOJI03UMANIaphIH SI03JTHUIMSCH (caxilaHbUIMachl) mpuHcunuaup. bamra 6up
bukup wucA, AH cabllaM THAAHBIH (XaMMaJlblH) WapaHIblbbl sATpad MILIUT
HiarreiH1a TaM uHdopmacuiia Bepmsicu (Haparmacsl) GUKpUIUD.

burun OyHnapblH Mapariibl oJMachlHa Oaxmaifapar, OuM3UM (PUKPUMHUBKA,
IUIaHbIH «MHPOPMEHT» KUMH HH(pOpMacuiia JalIbIMbIKBICHI OJIMAChI IIAarrbIHIA
bukupnsp TaM MsHaAA €IMH OKAUMTASH  ScCAacllaHJbIpbUIMAJIbl, MUIACHD
naboparopuiianap MAPaUuTHHAS TEXHOJIOBH, (PU3HOJIOBH, THOOU Bl C. Oy KUMU
TAATUAraTIAP HATIKSICHH/IA IOMPSHIIMATAIAD. Vannb3 6y mania Taxmd onyHaH
enMu  QUKUpISAp HeHW Oup HA3APUUNS KUMH TSOKPHOSAS FO3LHIL TICAUTIISISA

omsp.
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5. Respublika vo MDB miqyasl, miixtolif miiossisolor {i¢iin qlivvado olan
elmi jurnallar, xoroklorin reseptlor mocmuasi, texnoloji tolimatlar vo digor

normativ sonadlor.

MUHAZIRO MOTNI 4

Kiitlovi qidalanma mohsullar1 istehsalinda texnoloji proseslarin
saciyyoalondirilmasi

Plan:

1) Xammal, yarmfabrikatlar, hazir kulinar momulatlari, itkilor veo
tullantilarm mahiyyati hagqinda.

2) Terminlor haqqinda.

3) Qida mohsullariin asas texnoloji xassalori vo onlarin todqiqinin elmi-
nozori osaslart.

4) Qida mohsullarin enerji dayarliyi, bioloji doyar, qidaliq doyari anlayislar
(gostaricilori) vo onlarin toyin edilmasi haqqinda.

5) Qida mohsullarinin qurulus-mexaniki (reoloji) xassolori.

6) Keyfiyyatin todqiqinds qurulus-mexaniki xassolorin rolu.

7) Qurulusun (strukturun) tiplori vo reoloji xassolorin toyin olunmasi
metodlari.

1) Xammal, yarimfabrikatlar, hazir kulinar momulatlan, itkilor vo
tullantilarin mahiyyati haqqinda.

Kiitlovi gidalanma (1aso) sistemi miiassisalorindo hazir kulinar mohsullari
1stehsalinda miixtalif orzaq xammallarindan istifads edilir. Bunlar iso ¢1y kond
tosorriifati xammallari, onlarin soyuq emali mohsullari, qida sonayesinin
miixtolif saholorindon daxil olan, miioyyon doracods soyuq va isti emaldan
kecirilmis mohsullar, dondurulmus ¢iy kond tesorriifat1 mohsullari, yaxud da
onlarin miioyyon doracodo emal olunub dondurulmus mohsullari, miixtalif su
hovzalorinds yetisdirilon yaxud da ovlanan baliq vo geyri-balig xammali,
onlarin emal mohsullarinin vo s. bu kimi ¢iy, yarim hazir yaxud da hazr
mohsullar1 6zlorinde birlosdirirlor.



Ona gora do ¢iy kond tosarriifatt mohsullari-meyva-toravaz, gébaloklor,
kosilmis vo soyudulmus ir1 vo xirdabuynuzlu heyvan oti; dovsan comdoklori,
dir1 yaxud kosilmis, tiiklori vo icalati tomizlonmis ev vo ov qusu otlori, diri,
soyudulmus vo dondurulmus, icalati tomizlonmis baliq vo doniz sonayesinin
balig olmayan mohsullari; gida sonayesinin miixtolif sahoalorindon daxil olan
yarmalar, paxla vo makaron momulatlar1 un; siid, siidiin emali mohsullari,
yumurta vo onun emali mohsullar1 va s. bu kimi ¢oxsayli mohsullar adoton 1aso
miiossisolorinin 9sas xammah kimi qiymatlondirilirlor.

Emal zamani xammallar miisyyon mexaniki, hidromexaniki, kimyaovi,
biokimyovi, mikrobioloji, bozon iso ¢ox cilizi dorocado termiki proseslora
ugradilaraq ¢iy kulinar momulatlarina xas olan formaya salindigdan sonra
1aso miiassisalorinds yarimfabrikat kimi qiymatlondirilirlor.

Xammalla isloyon todariik¢ii 1aso miiossisalorinds hazirlanan yaxud da
qida sonayesi milassisalorinds hazirlanaraq, x6rok hazirlanmasini tamamlayan
1aso milassisalorinds istifado edilon, gisa miiddst orzindo x6rok vo momulatlar
hazirlamaq {i¢lin yararli olan yarimfabrikatlar yiiksak doaracods hazirhgh
yarimfabrikatlar kimi qiymatlondirilirlor.

Mioyyon formaya vo qurulusa malik ¢iy halda yaxud da isti emaldan
sonra istifado {i¢clin yararli olan vo 1aso miiossisolorindo hazirlanan
yarimfabrikatlar, yaxud da onlarin isti emalindan sonra olds edilon yeyilmak
iiciin yararli olan hazir mohsullar kulinar momulatlarn (x6roklor, salat vo
golyanaltilar, igkilor bir sira unlu xomir momulatlar1 vo s.), bazon iso kulinar
mohsullar1 ad1 altinda xarakterizo olunurlar.

Xammal vo yarimfabrikatlarin, hazir kulinar momulatlarinin 1aso
miiossisalorindo saxlanmasi, dasinmasi, gablasdirilmasi, donmus voziyyatdon
azad edilmasi, soyuq vo isti emaldan kegmasi naticasinds, yaxud da diizgiin
istifads edilmomasi va s. sobablar naticasinds onlarin torkibinds olan asas qida
maddoalarinin miloyyon doracads doyisilmasi va itirilmasi kiitlonin azalmasina
gotirib ¢ixarir ki, onun bu miqdari itkilor kimi qiymatlondirilir.

Tomizlonmo, yuyulma, xirdalanma vo s. ilkin texnoloji omoliyyatlar
naticasinde xammal, yarimfabrikatlar vo hazir kulinar momulatlarindan ayrilib
galan, istifado liclin yararli vo yaxud yararsiz olan mohsul kiitlolori iso
tullantilar kimi qiymotlondirilirlor. 9lbatto onlarin miqdar1 miixtalif mohsullar
iiclin movsiimdon vo bir sira digor amillordon asili olarag emal zamani
miixtalif olur. Tullantilarin migdar digar prinsipial sortlordon ds asili ola bilar.

Iaso miiossisolorindo hazirlanan, yeyilmok iiciin bilavasito yararli olan
mohsullar osas etibarilo xOroklor vo kulinar momulatlar1 adi altinda
qruplasdirilirlar. Birinci x6roklor (duru halda bisirilon mohsullar) va souslar,
meyvo-torovoz  vo  goboloklordon, yarma, paxlalilar vo  makaron



momulatlarindan, ot vo ot yarimfabrikatlarindan, kosmik vo yumurtadan,
balig-dan vo doniz sonayesinin baliq olmayan mohsullarindan slds olunan
yarimfabrikatlarin isti emali noticosindo meydana ¢ixan hazir mohsullar iso
asas etibarilo xOroklor qrupuna aid edilirlor. Yarma, paxlalilar vo makaron
momulatlari, un vo xomirdon isti emal zamani1 hazirlanan mohsullar da elmi
odobiyyatlarda ¢ox zaman kulinar momulatlar1 adi1 altinda ifado olunurlar.
Biitiin bunlarla borabor, gqeyd etmoliyik ki, x6rok vo kulinar momulatlar
(mohsullar1) terminlori oksor miitoxassislor torofindon ¢ox zaman eynilosdirilir,
bazon 1sa forglondirilir. Bu terminlorin hansinin no zaman vo neco isladilmasi
gida texnologiyalari ii¢iin prinsipial ndéqteyi-nozordon bir o gador oshomiyyot
kosb etmaso do, istor diinya miqyasinda, istorso do MDB mokani 6lkslorindo
halo indiyadok miibahisolidir. Ona goro do fikrimizcs, bir sira terminlor
haqgqinda diisiindiiklorimizi asagidaki kimi izah etsok magsadouygun olardi.

2) Terminlar haqqinda.

orzaq mohsullart (mallar1)) vo qida mohsullart terminini  homiso
eynilosdirmok diizgiin deyildir. Masolon, dilyli arzaq mohsulu sayilsa da, o
yalniz bisdikdon sonra qida mahsulu sayilir. Ciinki qida, mahsulun hozm ii¢iin
yararli olan hissosidir, yaxud bilavasito hozmo gedon orzaq mohsuludur. Basqga
sozlo, qida mohsulu daha genis monada basa diisiilmoalidir. Bundan oalavs, bir
adda qida mohsulunun hazirlanmasinda ola bilsin ki, coxsayli orzaq
mohsulundan (yaxud komponentlarindan) istifads edilsin. Masalon, sokorbura
tipli momulatlar konkret gonnadi mohsullar1 kimi orzaq mallarina aid edilir.
Bununla belo, onlarin hazirlanmasinda un, sokor, duz vo s. ¢oxsayli orzaq
mallarindan (xammalindan) istifado edilir. Elo buna géro do yaxsi olar ki,
islodilondo onlar qida mohsullar1 kimi islodilsin. 9rzaq séziino iqtisadi
baximdan yanasilsa 1s9, onun termin kimi saxlanma, dasinma vo satis
prosesindo meydana c¢ixdigt  aydinlasir, yoni o holo istehlak edilmoyan,
istehlaka hazirlanmis qida mohsuludur. Bununla belo, oksor orzaq mallari
gidalanma {i¢iin bilavasito (birbasa) istifado olunurlar. Ona gérs do onlar hom
do qida mohsulu adi ils isladilo bilorlor. Buradan belo ¢ixir ki, orzaq mohsulu va
gida mohsulu (xammali) terminlorinin, onlarin toyinatina uygun olaraq
islodilmosi daha diizglindiir. Maoasolon, dilyliniin gqida mohsulu kimi qida
mohsullar1 hazirlanmasinda istifadosi ifadosi diizgiin deyildir. Onun orzaq
xammali kimi qida mahsullarinda istifadasi ifadasi daha diizgiin ifads olardi vo
s. Bu gabildan olan fikirlari eyni ardicilligla davam etdirmak ds olar.

3) Qida mohsullarimin asas texnoloji xassalori vo onlarin tadqiqinin elmi-
nozari dsaslari.



Kiitlovi qidalanma mohsullarimin keyfiyyat gostaricilori vo texnoloji
xassalori. Mohsulun keyfiyyoti dedikdo, rasional qidalanmada ohalinin
tolobatinin 6donilmasini tomin edon, onun yararligini sortlondiron xassalorin
mocmusu  basa disilir. O9n ohomiyyatli, keyfiyyati xarakterizo edon
gostaricilors zararsizlik, yitksak qidaliliq, dad vo amtas dayarliliyi aid edilir.

Iaso sistemi vo qida sonayesi miiossisolori mohsullarinin zororsizliyini
istehsalda tolob olunan sanitar-gigiyenik toloblori, o climlodon mohsullarin
emali Usullarma vo rejimlorino texnoloji prosesin hor bir marhalssinda
gostarilon toloblori gdzlomakls tomin edirlor.

orzaq mohsullar1 vo 1ago mohsullarinin yitksok qidaliliq dayari, optimal
variantda onlarin  torkibinin  tarazlasdirilmis qidalanma  diisturuna
(formuluna) uygunluguna goéro miioy-yonlosdirilir. Bununla belo, hor bir ayri-
ayriigqda  mohsulun  O6ziinomoxsus, onu tarazlasdirilmis qidalanma
diisturundan forglondiron qidaliq stiinliilyli (doyori) mévcuddur ki, bu da
tocriibodo onun osasinda fizioloji tarazlasdirilmis qida rasionunu tortibini hor
zaman ¢otinlosdirir.

Bundan olavo, qida sonayesi vo kiitlovi qidalanma miiossisalorinin istehsal
etdiyi coxcesidli mohsullarin osasini toskil edon coxsayli orzaq xammali,
homg¢inin x6rok vo kulinar momulatlari, onlarin torkibinds C vitamini vo B
qrupu vitaminlorinin miqdarinin artirilmasini, ziilallarin amintursu torkibinin
daha yaxs1 tarazlasdirilmasini, polidoymamis yag tursulari vo qida liflori ilo
zonginlogsmoni daima talab edir.

Yeyilon qida mohsullarinin yitksok dad xiisusiyyastlori o gdéstaricilordir ki,
biz onlar1 organoleptiki baximdan qabul edirik. Ciinki sonuncu ils slagadar
diistincomiz dadliliq, yaxsi hazirlanmis qida qgobul etmok kimi tofokkiirlo
zongindir. Bununla da xOroyin kulinar hazir vaziyysto catdirilmasi kimi
hisslorimiz beynimizdo adat soklindo formalasmisdir.

Biitiin bunlara baxmayaraq, mohsul keyfiyyastinin biitiin gostaricilori
miioyyanlosdirilmis orta soviyyoyo vo miqdar goés-toricilorino malik olmalidir.
Bu gostaricilor iso tokco mohsulun keyfiyyoti {iclin deyil, hom do istehsal
texnologiyasinin tokmillasdirilmast iigiin dayaq noqtesi kimi goabul edilir.
Mosolon, ¢ox yag icorisindo qizardilma (friiter) zamani belo bir goéstorici
yaglarin oksidlosmo mohsullarinin faizlo miqdaridir (1,0%-don ¢ox olmamaq
sorti ilo). Yaxud qidaliq doyori, dad vo omtoolik gostaricilori hor hansi bir
mohsulun keyfiyyatinin iimumi qiymatlondirilmasinds barabar saviyyado gobul
edilmalidir. Basqa s6zls qida faydalidir, amma dadl deyil demok olmaz yaxud
da oksina. Bununla bels, istehsalda texnologiyalarin tokmillosdirilmasi zamani
mohsul keyfiyyatinin bir, yaxud bir ne¢o konk-ret gostoricilora goro



yaxsilasdirilmast miimkiin olsa da, digor goéstoricilor tolob olunan saviyyoyo
uygun golmalidir.

Keyfiyyotin gostoricilorini adoton miixtalif metodlarla: eksperimental,
hesablama, orqanoleptiki, sosioloji, ekspert yolu ilo miioyyonlosdirirlor. Buna
baxmayaraq, keyfiyyatin vahid gostoriciyoa gors qiymatlondirilmasinin
differensial metodu, tmumilosdirilmis keyfiyyot gostoricisindon istifado
etmoklo (mosalon, enerji doyori) kompleks metod yaxud qarisigq metod da
molumdur. Onu da qeyd etmok lazimdir ki, yalniz biitiin bu gaydalarin ciddi
gozlonilmasi naticasinds texnolo-giyanin tokmillosdirilmasini yaxud mshsul
keyfiyyatinin qiymatlondirilmasini obyektiv aparmaq miimkiindiir.

Qida mohsullar: liglin texnologiyalarin tokmillagdirilmasinda, o ciimladon
orzaq mohsullar1 vo xoraklorin hazirlanma texnologiyalarinda resepturalarin
cuzi dayisilmasi do miim-kiindiir. Bu isa yeni texnologiyalar olduqda, miiasir
avadan-higlar totbiq edildikds, xammal ovoz edildikds vo s. hallarda bas vera
bilor. Biitiin bunlarla yanasi, tokmillosmadon sonra ilkin ononovi mohsulun
(x0royin, momulatin) adi saxlanilmalidir. 9ks halda 1so, resepturalara
ohomiyyatli doracads doyisiklik edildiyi halda, alinan mohsul yeni adda vo yeni
keyfiyyatdo qiymotlondirilmalidir.

Masalon, gonnadi momulatlart istehsalinda unun (xomirin) keyfiyyatini
yaxsilasdirmaq mogsadilo ona kleykovina (ziilal kompleksi), pektinli emulsiya
(10-15%) va s. alava edilmokls bu vo ya digor mohsul alds edildikdo, onlar yeni
adla gobul edilmalidirlor.

Umumilesdirorok belo ifado etmok diizgiin olardi ki, xammal,
yarimfabrikatlar vo hazir mohsullarin texnoloji xarakteristikasi yaxud
texnoloji xassolori, yalniz onlarin texnoloji emali zamani meydana ¢ixir.
Bunlar 1so mexaniki, fiziki, kimyavi xassalor vo qurulus xiisusiyyatlori kimi
tosniflosdirilirlor.

Texnoloji  xarakteristika, yoni texnoloji xassolorin ayri-ayriligda
saciyyalondirilmasi 1s9, on ¢ox instrumental vo organoleptiki metodlarla
aparitlir. Mohz bu hallarda mohsulun qurulusu, mexaniki xassalori,
organoleptiki gostaricilori vo digor keyfiyyat gostoricilori miqdarca reoloji
(qurulus xarakterizo edon) vo orqanoleptiki metodlarla qiymatlondirilir. Fiziki-
kimyavi vo organoleptiki xassolorin 6zl i1so miqdarca sixliq, rong, kimyovi
torkib va s bu kimi gostoricilors gors ifads olunurlar.

Biitovliikklo gotiirdiikda, texnoloji xassolori toyin etmoklo hazirlanan
mohsullarin bu vo ya digor emal iisuluna yararhiligini vo onun kimyavi
torkibini, qurulusunu, hocmi kiitlo  do-yisikliklorinin  doyisilmasinin
xlisusiyyotlorini miioyyonlosdirirlor ki, bununla da onlarin qidalanma f{iciin
yararli olmasi askarlanir. 9lbotts, coxsayli misallarla da bunlar1 sadalamaq



miimkiindiir. Darsliyin ayri-ayrt bdlmolorinds biz bunu konk-ret olaraq
1zloyacayik deyo, burada niimunaslarls izah etmayi liizum bilmirik.

Biitiin hallarda bu vo ya digor emal iisulunu ke¢gmis yarimhazir vo hazir
mohsullarin (x6rok, momulat, yarimfabrikat vo s.) texnoloji xassoalori ilkin
xammallarin xassolorindon forqlonir. Bunu iso, keyfiyystin toyini metodlari
totbiq edildikds agig-askar miisahido etmok miimkiindiir. Deyok ki, bismomis
otdon pilire qurulusu yaratmaq miimkiin deyildir. Clinki otin asan vo hall
edilon sokildo xirdalanmasi ii¢iin, o hokmon qgabaqcadan isti emaldan
(bismodon) kegmolidir vo yaxud oksino. Texnoloji xassolorin miioyyon
edilmoasindo, texnoloji proseslorin mexaniklosdirilmoasi mévcud olan hallarda
xammal, yarimfabrikatlar vo hazir mohsullar {i¢iin onlarin texnolojiliyi, yaxud
yararlilifi vo ya sonaye iisulu ilo milasir emal metodlarina uygunlugu xiisusi
ohomiyyot kosb edir. Masalon, yiiksok dorocads sortlagdirilmis kokiiyumru
torovazlar, ot-baliq vo digor bu kimi xammallardan hazirlanmis giymalor (ot
kiitlosi) ona gora yiiksok texnolojiliys malik sayilirlar ki, miivafiq olaraq
mexaniki emalda asan vo minimum itki ilo tomizlonirlor vo sonaye metodu ilo
emal edilmaok {iclin daha yararhdirlar.

Golacok miitoxassislor, o climlodon ali tohsilli bakalavr texnologlar,
omtaossiinaslar, bir so6zlo qida mohsullar1 istehsali vo keyfiyyatinin
qiymatlondirilmasinds bilavasits istirak edanlar, i1lk avval bilmalidirlar ki, har
hanst yeni xammal texnoloji cohatdon Oyronilmolidir. ©ks halda onu no
istehsala, na do gqidalanmaya maslohat gérmak olmaz. Mohz bu sabobdon do
biitlin orzaq xammali vo mohsullarinin texnoloji xassalorinin dyronilmasi ilo
olagodar biliklorin oldo edilmosi istor qida sonayesindo, istorso do kiitlovi
gidalanma miisssisalorinda keyfiyystin artirilmasina vo texnologiyalarin
yaxsilasdirilmasina xidmot edir. Biitiin bunlar 1iso, ilk ndévbado qida
texnologiyalarinda indiyo qodor moévcud olan mohsullar {igiin xarakterik
texnoloji xassalorin bir daha dyronilmasini tolob edir.

4) Qida mohsullarimin enerji doyoarliyi, bioloji  dayor, qidahq dayari
anlayislan (gostaricilori) vo onlarin toyin edilmasi haqqinda.

Qida mohsullarinin keyfiyyati onun qidaliliq (qidaliq), bioloji vo energetik
(enerji) doyari ilo xarakterizo edilir. «Qidaliliq doyari» termini mohsulun tam
faydali keyfiyyatini, «bioloji» va «energetik» dayari terminlari iso keyfiyyati oks
etdirir.

Bioloji dayorlilik mohsulun ziilal komponentlorinin, daha dogrusu,
amintursusu torkibini monimsanilmasini vo tarazlagsmasini aks etdirir. Fizioloji
funksiyalarin yerina yetirilmosi ii¢liin orqanizms enerji lazzimdir ki, bu da
gidanin bioloji oksidlosmasi zamani yaranir. Bu enerjini xarakterizo edon



gostarici enerji doyorliliyi (doyari) adlanir ki, bu da 100 g mohsula kilokalorii
(kkal) ilo vo yaxud BS — beynolxalq vahidlor sisteminds kilocoulla (KC),
lkkal=4,184 KC hesablanir.

Mbohsulun enerji doyarini hesablamagq ii¢lin homin moahsulun torkibindoki
komponentlorin miqdar1 vo onlarin hazm zamani orqanizmds ayirdiglari
enerjinin miqdarim bilmok lazimdir. Orqanizmdas fizioloji oksidlosmas zamani
1q ziilaldan 4 kkal, yagdan 9, karbohidratlardan 4 kkal enerji ayrilir.

Karbohidratlar toyin etmaok {i¢lin ziilallarin, yaglarin vo kiiliin migdarini
quru galigin miqdarindan ¢ixmaqla miisyyan edirlar. Belo toyinat isulu daha
doqiq olur, ¢iinki karbohidratlar sirasinda orqanizm torofindon hozm
edilmoyon birlosmalor (pektin vo s.) do vardir.

Enerji doyorinin hesablanmasi ii¢clin gobul edilmis omsallart MDB
mokaninda, o ciimlodon respublikamizda ke¢mis SSRI TEA-nin (hazirda
Rusiya Tibb Elmlori Akademiyasi) Qida Institutunun isloyib hazirladig «Qida
mohsullarinin kimyavi torkibi» cadvallorindon istifads etmaklo gabul edirlor.
Masalan, ayriligda nazars alinarsa 1q mono- va disakoarin enerji doyari 3,8 kkal,
nisastaninki 4,1, izvii tursulardan — sirks tursusu {i¢iin 3,5, alma tursusu iic¢lin
2,4, stid tursusu fiiclin 3,6, limon tursusu ii¢iin 2,5 (ogor tursu molum deyilsa,
onda amsal 3,0 kkal) kkal gobul edilir. Selliiloza ii¢iin kalorilik gobul edilmir.

Moshsulun torkibinds olan ayri-ayri komponentlor ii¢iin onlarin yanma
istiliyindon asili olaraq, enerji doyori E=) e;m, diisturuna asason toyin olunur.

Burada e; — enerji doyori omsalidir, kkal/q; m; — 1s0 100 q mohsulda olan ayri-
ayr1 komponentin qramla payidir (q/100 q).

Orta hesabla gotiirdiikds 1so, enerji doyori omsallar1 asas komponentlor
iiclin onlarin orta monimsanilmasi nazars alinaraq gotiiriiliir. Bu halda qidanin
kimyovi torkibi, kulinar emali isulu vo s. nazoro alinir. Moasolon, asas
mikronutriyentlordan olan ziilallar, yaglar vo karbohidratlar ii¢iin enerji doyari
omsallariin se¢ilmosi miivafiq olaraq onlarin monimsonilmoasi 84,5%, 94,0%
va 95,6% nozora alinaraq kkal/q hesabi ilo 4 (ziilallar {i¢lin), 9 (yaglar ii¢lin), 4
(karbohidratlar ii¢iin) gobul edilmisdir.

Enerji doyarina (kaloriliying) géra qida mohsullarini 4 qrupa boliirlar:

1. Xisusi yliksok enerji doyorli mohsullara (sokolad, yaglar vo

halva)...........ooooiii 400-900;
2. Yiksok enerji doyorli mohsullara (un, yarma, makaronlar vo
sokor). ..o . 250-400;

3. Orta enerjili mohsullara (¢orak, ot, kolbasa, yumurta, yumurta tozu,
lik6r, araq moahsullar) ....... 100-250;

4. Asag enerjili mohsullara (siid, baliq, kartof, torovozlor, meyvalor, piva,
ag sorab).......................100-0 godor.



Ona goro do enerji doyari arzaq mohsulunun qidaliq do-yorini oks etdiron
osas xassolordon biri kimi istehsal vo qidalanma zamani homiso diqget
morkozinds olmalidir.

Qonnadi momulatlart misalinda energetik doyorin qiymatlondirilmasing
nazar salaq.

Giindalik gida rasionunda gonnadi momulatlarinin xiisusi ¢okisi 8%-don
cox olmadigina baxmayaraq, Qida Institutu torafinden toyin edilmis normaya
gora illik sorf 15 kq toskil edir. 100 q gonnadi momulatinin enerji doayarini
hesablamagq {igiin miitoxassislora onun resepti molum olmalidir. Istifads edilon
xammalin miqdarina vo kalorik omsallara goro gostoricilordon istifads edorok
zilallarin, yaglarin, karbohidratlarin miqdar1 vo onlarin enerji doyori toyin
edilir. Bunlar1 hom¢inin momulata daxil olan xammallarin kimyavi torkibina
gora do toyin etmok olar. Qeyd etmok lazimdir ki, xammallarin gdstoricidoki
nomliyi reseptin hesabatindaki nomlikls iist-iisto diismiir, ona goéra do ayri-ayri
xammalin enerji doyori hesabat zamani korreksiya olunmalidir. Masolon:
kimyovi torkib codvallorindo II név bugda ununun gostoricilori (faizlo)
asagidaki kimi verilmisdir:

Nomlik — 14,0, zilallar — 10,6, yaglar — 1,3, karbohidratlar — 67,6 vo
homg¢inin mono- va disokarlor — 0,5%.

Reseptura lizro unun nomliyi — 14,5% olmalidir. Ona géro do bu
gostaricilori nozoro alaraq onun kimyovi torkibini (nisbaton) hesablayiriq.
Beloliklo, unun nomliyi nazors alinmagla yeni gostaricilor %-lo:

Zulallar — 10,5, yaglar — 1,3, karbohidratlar — 67,2, hom¢inin mono- va
disokorlor — 0,5 (saxarozaya ¢evirdikdo 0,5-0,95=0,475~0,5%) kimi miioyyon
edilir. Belo halda, 100 g gonnadi momulatlarinin enerji doyari asagidaki diistur
ilo hesablanir:

_ Z?:] (Egi —Kyi) )

EDIOO - K
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burada, EDioo — 100 q hazir momulatin enerji doyaridir;

Kui — 100 q hazir momulata sorf olunan ayrica i-komponentinin
natural migdaridir, g-la;

Egi — ayrica i-komponentinin enerji doyaridir, kkal/q;

QMiow — 100 q hazir momulatda quru maddolorin migdarndir
(migdarca quru maddolorin kiitlo payina borabordir), q;

K:i — 100 q hazir momulata sorf olunan ayrica i-komponentinin (quru
maddalorlo) miqdandir, q.

Diisturdakt  Eg komiyyatini  komponentdoki  ziilalin, yagin va

karbohidratlarin migdari ilo avaz etmoklo kimyavi torkib géstoricisi hesablanir.
Kimyovi torkibin hesabati zamani nozoro almaq lazimdir ki, 100 q



momulatdak: zlilalin, yagin vo karbohidratlarin miqdart 100%-don ¢ox
olmamalidir.

Enerji doyorinin vo kimyovi torkibin hesabati reseptura iizro 100 q hazir
momulat Gi¢iin aparilir.

Hesabat 0,01 doqiqlikls yerino yetirilir. Kimyovi torkib vo energetik
doyorlik gostaricilorini 0,1 doaqiqlikle gotiirmok lazzimdir. 100 q hazir
momulatin energetik doyori tam odadlo ifads edilir. Momulatin gostorilmis
resepturast molum is9, 100 q hazir momulatin energetik doyori asagidaki kimi
hesablanir:

Reseptura komponentlorinin kimyavi torkibine asason

(1,9-4+9,2.9+78.4-3,8+9,9-4,1)=410 kkal tapilir.

Energetik doyarliyino géra gonnadi mohsullart 3 qrupa bolinir: yliksok
kalorili - 400 kkal-dan ¢ox, orta — 400 kkal-ya godor, asagi — 200 kkal-ya godor.

Yiiksok kalorili mohsullara sorinlosdirici, qozlu vo qozsulu-sokoladli
i¢likli karamellor, halvalar, sokoladlar, glazurlu konfetlor vo s. aiddir.

Orta kalorili moahsullara karamellorin basqa ndvlori, hablor, glazursuz
konfetlor vo hamginin zefir, pastila, marmelad, pryanik vo s. aiddir.

Asag kalorili moahsullara 1so pegenyenin bazi névlori aiddir.

Qida mohsullarinin, o ciimladon gonnadi momulatlarinin energetik
doyorini bilmok bu mohsullarin istehsalinin  diizgiin planlasdirilmasina,
texnologiyalarinin tokmillogdirilmosino, yeni ndév mohsul vo gonnadi
momulatlarinin  yaradilmasina vo homginin  6lko  ohalisinin  rasional
qidalanmasinin toskiline imkan yaradir. Umumilikdo bu deyilonlor qida
mohsullarinin hamisina aid edils bilar.

Kiitlovi gidalanma mohsullarimin qidahq dayari.

Mohsullarin qidaliq (qidaliliq) doyari onlarin bioloji va energetik dayari ilo
xarakterizo olunur. O9rzagin torkibino daxil olan =zilallarin keyfiyyot
xarakteristikas1 kimi vo onun amintursu torkibinin ziilallarin orqanizmds
sintezi Ugilin tolob olunan amintursulara gors uygunluq soviyyasini
giymatlondirmak ii¢iin bioloji dayarlik gostaricisindan istifads edilir. Mahsulun
amintursu torkibinin onun organizmdo ziilal sintezi ii¢iin amintursulara géro
uygunlugunu oks etdiron keyfiyyot gostoricisi kimi bioloji doyarlik gdéstaricisi,
homiso alimlorin digget morkozinds olmusdur vo o miixtalif iisullarla toyin
edilir. Qida mohsullar: {i¢iin bioloji doyorliyin kimyavi, mikrobioloji iisullarla
toyini Uisullart daha genis yayilmisdir.

ovozolunmaz yag tursularmmin yaglarin torkibinde orqanizm giin
vacibliyini nazors alaraq, bu termin odsobiyyatlarda yaglar {ii¢iin bioloji
effektivlik termini kimi isladilir ki, bu da yag komponentlorinds polidoymamis
yag tursularinin miqdarini oks etdirir.



Umumdiinya Sohiyyo Toskilati (FAO/UST) torofindon «ideal» ziilal
termini do gobul edilmisdir ki, bu da ziilallarda biitiin amintursularin miivafiq
nisbotdo (mqg/1 q ziilala gors): izoleysin — 40; leysin — 70; lizin — 55;
metionin+sistin — 35; fenilalanin+tirozin — 60; triptofan — 10; treonin — 40;
Valin — 50 kimi olmasini1 nozords tutur.

Bundan olavo, amintursu skoru termini do (Ai) gobul edilmisdir ki, bu da
faizlo

A, = S 100 dissturu ilo ifado olunur.
C.

1

Burada, Ai — «ideal» ziilalda olan amintursusunun skoru (limit gostoricisi), %o-
lo;
Ci — togdim olunan ziilalda amintursularin kiitls mig-dari, mq/q ziilalda;
ci — «ideal» ziilalda i1 — sayli («ideal») amintursusunun kiitlo migdaridir,
mq/q.

Belaliklo, hesablanmis amintursu skorlarindan Amin — minimal skoru secir,
sonra iso amintursu skorunun forq omsalini1 (ASFO) faizlo hesablayirlar. Bu iso
gotiiriilon ziilalda ovoz-olunmaz amintursularin torkibinin hansi miqdarda
tarazlasdirilmasi soviyyasini gostarir.

ASFO =) (A, -A,,)/8 diisturu ilo tapilir.

Zilalin monimsonilma saviyyasini xarakterizo etmok {i¢iin iso onun bioloji

doyorliyini (BD) toyin edirlor (%-19):
BD=100-ASFo

ASFO ns qoador az olarsa, BD bir o gadar yiiksak sayilir vo bu ziilalin
daha yaxs1 manimsaonilmasini géstarir.

Niimunos ii¢lin cadval 1-do x6rok vo momulatlar ii¢iin 1slodilon bugda vo
morcimok ununun torkibindoki amintursularin limit goéstoricisi sayilan skoru

gostorilmisdir.

Cadval 1
Bugda vo marcimak ununda bir sira amintursularin skor gostaricilori
Ovazolunmaz (limit) Unda olan ziilal iiciin skor, %
amintursularm adi I sort bugda unu Morcimak unu
Lizin 45,5 130
Treonin 75,0 100
Metionin+sistin 107,7 60,9

Bu anlayislar haqqinda otrafli molumatlar1 odobiyyat siyahisinda
gostarilon ayri-ayr1 digor monbolordon do 6yronmok miimkiindiir.

5) Qida mohsullarimin qurulus-mexaniki (reoloji) xassalari.
Qida mohsullarinin, o cimlodon orzaq xammalinin keyfiyyatinin
yliksaldilmosi masalasi giiniin on vacib masalalorindondir.




Ona gora do miiasir soraitds oarzaq mallarinin keyfiyystinin 6yronilmasi
problemlari, rasionda istifado olunmasi, qidalihiq vo istehlak dayarinin
artirilmasi va s. bu kimi masalslor onlarin torkibinin, fiziki-kimyavi va reoloji
xassolorinin milasir metodlarla todqiqini tolob edir.

Bu metodlarin totbiginin lazimiliyi onunla olagadardir ki, mohsulun
qidalig doyoari hor seydon ovval monimsonilon maddslorin vo elementlorin
optimal miinasibotdo migdarini oks etdirir. Akademik A.A.Pokrovskinin
apardigi todqgiqatlar gostormisdir ki, qidali maddslorin vo elementlorin
prognozlasdirilmis balanslasdirilmis sutkaliq migdar1 nainki mohsullarda olan
zilallar, karbohidratlar, yaglar, makro- vo mikroelementlorin {imumi
miqgdarindan, hom ds ziilallarin va yaglarin torkibinds olan amintursularin vo
yag tursularinin torkibindon do xeyli asilidir.

orzaq mohsullarinin kompleks sokildo todqigati iso yalnmiz miiasir
metodlarin, xiisusilo fiziki-kimyovi metodlarin osasinda miimkiindiir. Belo
metodlar hor moahsulun torkibins daxil olan maddslorin strukturunu darindon
Oyronmays va belaliklo onun torkibi vo xassolori haqda obyektiv qiymaot
vermoys imkan yaradir.

Hazirda miasir xromatoqraflarin  totbiqi  lipidlorin, zilallarin,
karbohidratlarin, aromatik maddslorin vo digor birlogsmolorin torkibini
avtomatik siirotdo 0yronmoyo imkan verir. Mohsullarin torkibinin, onlarda
emal zamani bas veron doyisikliklorin keyfiyyot vo komiyyatco 6yronilmosinda
spektroskopik vo spektrofotometrik metodlarin da mithiim shomiyyati vardir.

orzaq mohsullarinin (iaso mohsullarinin) istehlak doyori onlarin konsis-
tensiyasi ilo do six olagodadir ki, bu da onlarin qurulus-mexaniki xassalori ilo
sortlondirilir. Buraya méhkomlik, plastiklik, 6zliilitk va s. gostaricilor daxildir.

Cox zaman mohsullarin qidalq, istehlak doyorinin vo onlardaki aromatik
maddolorin miqdarinin doyismadiyi halda, onlarin qiymatlondirilmasinda
halledici rolu (istehlak ds-yarinin gqiymatlondirilmasinds), masalon, gonnadi, ot
va digar mohsullar iigiin onlarin qurulus-mexaniki xassalori oynayir.

Muiiasir fiziki-kimyavi metodlarin orzaq mohsullarinin  tadqiqi  iigiin
totbiqi, onlarin asas xassalarini, keyfiyyst vo qidaliq doyarini nainki dorindan
Oyronmayo, hom do torkib do-yismolorini vo reoloji xassolorindo bas veron
doyisikliklori agmaga imkan verir. Belo ki, bu metodlarin kémoyi ilo
organoleptiki, adi fiziki vo kimyovi va s. iisullarla (metodlarla) miioyyon
olunmayan xassolori arasdirmaq miimkiin olur ki, saxlanma zamani, emal
zamani vo s. texnoloji proseslor zamani mohsullarda bas veron doyisikliklori
1zlomays imkan yaranir.

orzaq mohsullarinin saxlanilmasi vo texnoloji omoliyyatlardan keg¢mosi
zamanl optimal rejim sortlorinin tomin olunmasi miixtolif parametrlorin,



mosalon, temperatura, nomlilik, 6zliiliikk vo s. Ol¢lilmoasini tolob edir. Biitiin
bunlar 1so 06z torkibi etibarilo miirokkeb olan orzaqg mohsullarinin
(xammalinin) texnoloji xassalorinin dyranilmasi vo magsadli suratds keyfiyyatli
istifadasi igiin milasir fiziki-kimyovi metodlardan istifadoni tolob edir.

Nisbaton gonc bir elm olan «Reologiya» - mohsullarin qurulus-mexaniki
vaziyyatini vo onun doyisilmasini  Oyronir. Reologiya - fiziki-kimyavi
mexanikanin mistoqil bir sahassidir. Bu elm miixtolif maddslords vo
materiallarda (mohsullarda) bas veron axma vo deformasiyalari, mexanikanin
gaydalar1 va elastiklik nozoriyyasini totbiq etmoklo dyronir.

orzaq (qida) mohsullarinin istehsal prosesinds fiziki-mexaniki vo reoloji
xassalorinin dayisilmasi hagda biliklor vo qanunauygunluglarin dyronilmasi iso
texnoloji proseslari idars etmayin yeni yollarini gostormokls, proseslora nozarat
etmoaya vo avtomatlasdirma metodlarini yiingiillosdirmays, yeni avadanlhqlarin
vo Ol¢li cihazlarinin layiholondirilmasinin diizgiin hollini tapmaga genis
imkanlar agir.

Beloliklo, qida mohsullarinin istehsali texnologiyalarinin kdkiindon
tokmillosdirilmosi  vo  intensivlosdirilmosi, onlarda bas veron osas
ganunauygunluglarin dyronilmasini talab edir ki, bu da mohsullarda bas veron
proseslori idaro etmoyi asanlasdirir. Bu i1so milasir soraitdo 6lkomizdo iaso
mohsullart 1stehsali proseslorinin sonayelosdirilmasinin davam etdiyi bir
dovrdo giiniin asas masalalorindan sayilir.

Fiziki-mexaniki vo reoloji metodlarin totbiginin kiitlovi qgidalanma
mohsullart istehsalinda boyiik shomiyysati hom do ondan irali golir ki, orzaq
xammalinin ¢oxu «yliksok qatiligli mikroheterogen dispers sistemlor»don
ibaratdirlor. Bu da onlara todqiqat zamani miiasir fiziki-kimyavi dispers
sistemlorin obyekti kimi baxmaga imkan verir.

6) Keyfiyyatin tadqiqinds qurulus-mexaniki xassalorin rolu.

Qeyd etdiyimiz kimi, mahsullarin qurulus-mexaniki voziyyati vo onlarin
doyisilmasini reologiya elmi dyranir. Bas yaxsi qurulus-mexaniki vaziyyat hansi
amillorls xarakterizo olunur?

Ik névbade, nozers ammalidir ki, biitiin real cisimlor (homginin orzaq
mohsullar1) xarici qiivvalorin tosiri ilo 6z forma vo Olgiilorini doyisir, daha
dogrusu, deformasiyaya ugrayirlar.

Deformasiya dedikda cismin (maddonin) hissociklorinin nisbi yerdoyismaosi
basa disiliir ki, bu zaman onun fasilasizliyi pozulmur.

Ogor yiik (qiivve) maddonin (mohsulun) {izorindon gétiiriilditkdon sonra
onda deformasiya yox olursa, buna elas-tiki (m6hkom) deformasiya, galirsa
qgalig deformasiyas: deyilir. Deformasiyanin qiymati vo xilisusiyyati maddi



cisimlorin (mohsullarin) xassolorini forma vo xarici qiivvelorin tosiri ilo
xarakterizo edir.

Cisimlorin deformasiyasi zamani, onlarin ayri-ayr1 hissociklori arasinda
daxili tosir qiivvesi yaranir. Bu qiivvalorin intensiv Ol¢ililmosino gorginlik
deyilir.

Xarict qiivvalorin cisma tosiri kosildikdon sonra gorginliyin bir hissasi,
yaxud hamist molekullar arasindaki istilik harokstinin naticasi olaraq udulur
(sorf olunur). Homin bu prosesin vaxtla Ol¢liilmo qiymoti relaksasiya ilo
xarakterizo olunur. Relaksasiya vaxti — cisimlorin vacib qurulus-mexaniki
xassasi hesab olunur.

Cisimlorin reoloji xassolorino ozliilitkk, elastiklik vo mohkomlik aiddir.
Ozliiliik yaxud daxili siirtinme — qaz, maye vo bork cisimlorin xassesi olub,
onlarin tobogolorinin nisbi doyismasi zamani milgavimatlo sortlondirilir. Bork
cisimlar {i¢iin — bu gqaliq deformasiyasinin inkisafi miigavimatidir.

Cismin hacminin vo formasinin xarici qiivvanin tasiri kasildikdon sonra 6z
ovvolki formasina qgayitma xiisusiyyoti (yaxud bunun ii¢iin gostordiyi
miiqavimoti) elastiklik hesab olunur.

Elastiklik — zoif qlivvalorin tosiri zamani1 materialin az vo ya ¢ox doracads 6z
ovvalki vaziyyetino gayitma deformasiyasidir ki, bu zaman cisim dagilmir. Bu
termin davamliliq termini ils paralel isladilir. Forq ondan ibaratdir ki, davamliliq
ani olaraq bas verir, elastiklik iso miioyyon zaman miiddoatindo.

Cismin dagilmaga garst miigavimat qabiliyyati 1so mohkamlik adlanir.

Cismin deformasiyasinin qiivva kosildikdon sonra gayitmamasi xassasing
plastiklik deyilir.

Siiriiskonlik — daimi qiivvonin tosir1 altinda bas veron plastiki
deformasiyanin xiisusi halidir.

Reologiyanin biitiin ganunlari ideal cisimlar ii¢iin nazards tutulmusdur.

Ideal cisimlorin is9 ii¢ asas formasi molumdur:

1) Ideal davaml cisimlor yaxud Quk cisimlori;

2) Plastiki ideal Sen-Venan cisimlori;

3) Ideal 6zlii cisimlor, yaxud Nyuton mayelori.

Ideal davamli cisimlor o cisimloro deyilir ki, xassolori qiivvalorin tosiri
zamani Quk ganununa tabe olur. Bu ganunun mahiyysti ondan ibaratdir ki,
cisimlords bas veran xotti deformasiya onlara tosir edon yiikiin qiymati ilo diiz
miitonasibdir:

P=F-¢

burada, P — tosir edon, gostaorilon gorginlik;
€ - xott1 deformasiyadir (uzunlugun nisbi doyisilmasidir);



E — davamlihiq moduludur ki, qiymoti maddonin (cismin) dartilmasi
zamani onun miiqavimat deformasiyasi qabiliyyatini xarakterizs edir.

Ideal plastiki cisimlar ii¢iin iso P =P, asililigt mévcuddur.

Burada, P — gostorilon gorginlikdir;

Pt — cismin axma haddidir.

Yoni o demokdir ki, gostorilon gorginliyin elo bir qiymati var ki, bu
qiymatdas cismin plastiki axmasi eyni siiratls eyni qiivvads bas verir.

Ideal 6zlii mayelor o mayelordir ki, axmasi Nyuton ganunlarina vo
Puazeyl qanununa tabedir. Belo mayelorin 6zliiliilyll xarici tozyiq veo siirotdon
asili deyildir. Buna normal 6zliilitk deyilir.

Konsistensiyadan, qatiligdan, tozyigdon, temperaturadan, mexaniki
tosirlordon vo vaxtdan asili olaraq cisimlordo (mayelordo) normal olmayan,
anomal yaxud qurulus Ozlilliiyii meydana c¢ixir. Belo mayelordo gorginlik
doyismosi (P) yerdo-yismo siiroti ilo diiz miitonasibdir vo asagidaki asililiga
tabe olur:

P=n-y
burada, m — 6zliliik omsaldir;
v — doyismo siiratidir.

Nohayat, geyd edok ki, real orzag mohsullarinin heg biri bu qanunlara ayri-
ayriligda tamamilo tabe deyildir. Belo ki, onlar miirokkob modelloro miivafiq
olub, miirokkab cisimlor kompleksindon ibaratdirlor. Ona géra do moahsullarin
reoloji xassolorini 6yronon zaman hokmon todqiqat sortlori nozors alinmalhdir.

7) Qurulusun (strukturun) tiplori vo reoloji xassalorin t3yin olunmasi
metodlar.

Coxlu orzaq kiitlalori, bork vo maye haldan basqa elo qurulus yaradirlar
ki, onlar fiziki xassslorino gors araliq moévqe tuturlar. Belalorina ziilal va
karbohidrat holmosiklorini, miixtolif qatiligda suspenziyalari, emulsiya vo
kopiiklori misal gostormok olar.

Daxili qurulusun moévcudlugu, belo sistemlordo yuxarida gostorilon
miloyyon mexaniki xassolorin olmasina gotirib cixarir ki, bunlarin da hamisi
imumi sakilds onlarin konsistensi-yasini xarakterizo edir. Mexaniki xassolor
nainki mohsulun torkibina daxil olan maddalorin nisbatindon va tobiatindon,
homginin onlar arasindaki gqarsiligh tasir qiivvalorindon asilidir.

Qida mohsullarinin reoloji xassalorino tasir edon asas amillor. Aparilan
eksperimental todqigat islori gdéstormisdir ki, arzaq moahsullarinin reoloji xa-
rakteristikas1 ¢oxlu parametrlordon asilidir. Bunlardan doyismo siiratini, toz-
yiqi, temperaturu vo nomliyi géstormak olar. Bir ¢ox hallarda bu asililiq xatti



deyildir. Siibhosiz, bununla slagodar olaraq mohsullarin struktur-mexaniki vo
reoloji xassalarinin dyranilmasi liglin tadqiqatlar artirmaq lazim galir.

Umumrusiya Qonnad1 Senayesi Institutu omokdaslar1 torofindon bir sira
gonnadi mohsullarmin va yarimfabrikatlarin struktur-mexaniki xassalori
Oyronilmisdir. Masalon, RV-8 viskozimetrinin kémoyi ilo iris kiitlosi, sokor-
patko-siid sistemli siroplar (sorbot) {igiin vo siidlii pomadalar {i¢iin 6zliiliiylin
doyismo siirotindon asililigi haqda molumatlar alinmisdir. Belo ki, bu
sistemlorin hamist méhkom qurulusa malik olub, onlarin dagilmas: gorginliyin
miloyyon hoddino ¢atdigi dévrdo baslanir. Daha dogrusu doyisma siirotinin
artmasi ilo onlarda sistemin 6zliillilyii azalir, qurulus tamam dagildigda iso
onun (6zlililyiin) qiymati daimi (doyismoaz) qalir.

Formalayici gonnadi avadanhglarinin vo digor masinlarin hesabati vo
konstruksiya olunmasi temperatura, nomlik, yagliliq va s. texnoloji amillorin
Oyronilmosi 1lo six olagadardir. Bunlarin igorisinde on ¢ox maraq dogurani
temperaturadir. Belo ki, istehsalat soraitinds texnoloji proseslorin tonzim
olunmasi {i¢lin temperatura rejiminin rolu boyiikdiir.

Qida mohsullarimin 3sas reoloji xiisusiyyatlorini oyronmak liciin metod vo
cihazlar. Qida mohsullar1 istehsalinin miixtolif saholorinds fiziki-kimyavi
mexanikanin metodlar: getdikca 6zii ti¢iin genis totbiq imkanlar: tapir.

Mbohsul kiitlasinin laboratoriya soraitindo struktur-mexaniki (qurulus)
xassalorinin tayini, hom ds istehsala giin-dslik nazaratdaon irali golir. Normadan
konara ¢ixmalar hazir momulatlarin noinki keyfiyyotino, hom do bas veron
ayri-ayri texnoloji proseslorin yerino yetirilmosine miloyyon doracodo monfi
tosir gostora bilor.

Buna goro do, eksperimental islorin asas maosalolorindon biri mahsulun
xassolorinin bu vo ya digor amillorin tasiri altinda doyismalorini 6yronmokdon
ibaratdir.

Yarimfabrikatlar vo hazir mohsullarin kiitlosi xassoslorinin, onlarin
torkibinin xarici soraitlordon asililigt hagda toplanilan molumatlar qeyd
etdiyimiz osas masolalorin holli {iciin milsyyon imkanlar yaradir. Hom do
reoloji  xassolor haqqinda biliklor, qida mohsullarinin emali {igiin
avadanliglarin hesablanmasinda giinii-giindon mithiim rol oynayir.

orzaq xammali vo qgida mohsullarinin struktur-mexaniki xassolorini
Oyronmak {i¢iin an miinasib, sado metod deformasiyanin kinetikasini gostoran
oyrilorin tortib olunmasindan ibarotdir. Bu oyrilorin kdmoyi ilo maddoalor
(mohsullar) {li¢lin bir ne¢o biri-birindon asili olmayan deformasiya xiisusiy-
yatlorini géstormok miimkiindiir: ani davamliliq modulu, 6zliiliik-relaksasiya
doyismoalori, davamliliq haddi, axma vo méhkamlik haddi va s. bunlara aiddir.



Mohkomlik haddinin  qiymoti deformasiyanin mexaniki rejimindon
asithidir. Bu saydigimiz konstantlar timumilikds materialin deformasiya
xassalorini comlasdirmoys vo onun struktur-mexaniki xassolorini kifayat qodor
tam xarakterizo etmoys imkan verir.

Mbohsullarin reoloji xassalorinin asas gostoricilorindon biri do deformasiya
siiratinin gorginlikdon asililigidir. Bu asililig Nyuton mayelorins xas olmayan
orzaq mohsullart kiitlosi iiglin miirokkeb xarakter dasiyir vo gorginliyin
giymatindon, yaxud deformasiya surstindon asili olaraq doyisir. Bu halda
reoloji xassalor deformasiya siiratinin gorginlikdon asililigi ayrisi 1ls xarakterizo
olunurlar ki, buna da axma ayrisi, yaxud reoqramma deyilir.

Aparilan ¢oxsayl tadqiqatlar goéstormisdir ki, kolloid quruluslu sistemlor
iigiin gorginlik doyismolorinin artmasi (yaxud siirot qradientinin artmasi) ilo
ozlilik azalir.

Todqiqgatlar {igiin totbiq edilon reoloji metodlart vo cihazlart sorti olaraq
iki hissoys béliirlor: inteqral v differensial metodlara. Inteqral metodlar vo
cithazlar axmanin iimumi effektini toyin etmoys imkan yaradirlar. Differensial
metod vo cihazlar i1so bilavasito defformasiyani qida sistemlorinin axmasi
zamani onlarin har bir néqtssindan izlomays imkan verirlor.

Inteqral cihazlar — a) eynicinsli gorginlik sahasino vo yaxud b) eynicinsli
olmayan gorginlik sahasino malik olurlar. Birinciys rotasiyali 6zliilitk 6lgonlori
misal géstormok olar. Bu cihazlarin iistiin cohoti ondan ibaratdir ki, cisimlordo
kiitlo xassalorini, onlar avvalcodon mexaniki emala moaruz gqalmadan Oyranir,
basga s6zlo desok, mohsulun xassolorini onun emal-edici masinda yerlosmasi
soraitinda Oyronir.

Eynicinsli olmayan gorginlik sahasino malik inteqral cihazlara iss kapilyar
ozliliik Olconlori gostormok olar. Bu tip cihazlar zoif Ozliliiys malik
maddoalorin (mahsullarin) tadqiqinds genis istifads olunurlar.

Kapilyar 6zliilikk cihazlari il eynicinsli olmayan deformasiya siiratli vo
gorginlikli saholords 6l¢ii islort aparirlar.

Rotasiyal ozliiliik vo garginlik olcon cihazlar
Bu cihazlarin (viskozimetrlorin) kdmayi ilo asason 6zliiliik vo digor reoloji

gostaricilor 6yronilir.Bunlar asason asagidaki diisturlarla toyin olunurlar:
P-F

n=KkK
7= K/(B-P)
Burada, P - viskozimetrlords daxili silindri firladan yiikiin miqdars;

P1 — slindrin firlanmaga baslanmas {i¢iin lazzim olan minimum yiikiin
miqdart;



Po — sistemdo siirtiinmoni dof etmok {i¢iin lazim olan yiikiin miqdari;

n — daxili rotorun dovrlar sayidir;

K va Ki — viskozimetrlorin hondasi 6lgiilorindon vo dayisikliyindon
asili olan konstantlardir (sabit omsallar).

Kapilyar viskozimetrlords iss ilk avval axan mayenin hacmi toyin olunur:
m-P-rtr
8In
Burada, Q — axan mayenin hocmi;
P — xarici tazyiq;

r — kapilyarin radiusu;

0= (Puazeyl tonliyidir).

T - axma miuddoati;
1 — kapilyarin uzunlugu;
n - ozlilikdir.

Biitovliikkdo gotiirditkdo, mithondis reologiyas: ilo olagodar daha genis
biliklort MDB mokaninda — Rusiyada, Ukraynada vo Belarus 6lkalorinds bu
istigamotdos, osason rus dilindo dorc olunmus c¢oxsayli elm vo todris
materiallarindan, homginin Avropa 6lkslorinds son illor ¢apdan ¢ixmis alman,
ingilis vo digor dillordo hazirlanmis materiallardan olds etmok olar (bax:
adobiyyat siyahisi).
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MUHAZIRO MOTNI 5

DiSPERS QIDA SISTEMLORININ TOSNIFATI

Plan:
1) Dispers qida sistemlorinin tosnifat.

2) Mbohsullarda suyun vaziyyati.
3) Sisma vo halmasik amoalagatirmo.
4) Emulsiyah vo kopiiksokilli quruluslar.

1) Dispers qida sistemlorinin tosnifat.
Xammal vo hazir mohsullara da sistemlors aid edilon obyektiv vahidlik,

asyanin (komponentlorin) biri digori ilo alagelilik ganunauygunluqlar: aiddir.
Belo sistemlorin vacib texnoloji xassolorindon biri onlarin qurulusudur ki,
bundan ovval deyildiyi kimi, bu da onlarn toskil edon komponentlorin
garsiligh yerlosmasi vo olagasindon ibaratdir.

Yeyinti sistemlorindo bas veron qurulus doyisikliklorinin ganuna-
uygunluglart vo kinetikasinin texnoloji emal zamani doqiq Oyronilmasi is9
texnoloji proseslorin tokmillosdirilmasi vo intensivlosdirilmasi iigiin  va
homg¢inin onlarin mexaniklosdirilmasi vo avtomatlasdirilmasi ii¢iin vacibdir.

Coxsaylli xammallarin oksoriyyati, hazir qida mohsullar1 vo kulinar
momulatlart dispers sistemlor kimi basa diisiilo bilor ki, bunlar da miivafiq
olarag on az1 iki fazadan — dispers fazadan vo dispers miihitdon togskil
olunmuslar. Burada dispers miihit kimi fasilosiz faza (adaton su), dispers faza
kimi 1so hissociklordon 1barot olan biri-digori ilo kontaktda olmayan
xirdalanmis faza sayilir. Bu halda faza dedikdo, sistemdo olan homogen
hissociklorin mocmusu basa disiiliir ki, bunlar da digorlorindon bdolgii
sorhaddindon fiziki sathi ilo mohdudlasdirilir.

Dispers qida sistemlorinin tosnifati fazalar arasi alagolorin dispersliyini vo

tipini nazaors almadan cadval 1-da gostarildiyi kimidir.



Orzaq mohsullarinin  vo  iaso  mohsullarinin - bdyitk  oksariyyati
coxkomponentli dispers sistemloro aid edilirlor, basqa s6zlo, eyni zamanda
kopiik vo emulsiya yaxud emulsiya vo suspenziya vo s. bu kimi tipli
sistemlordon ibaratdirlor. Bununla yanasi, tocriiba vo nozoriyys gostorir ki,
onlara xas olan ¢oxlu xassalor vo ganunauygunluglar, bu vo ya digor tipds
1deal dispers sistemlor {i¢iin xarakterikdir.

Masolon, heyvanat yagi vo kora yag temperaturdan asili olaraq miixtalif
sistemlora aid edilo bilor. Kosilmo, qarisdirilma, c¢alinma da homginin
dispersliy1 bir haldan basqa hala kegira bilor.

Caodval 2 vo 3-do dispers qida sistemlorinin tosnifati vo bir sira qida
mohsullarinin dispers fazanin vo klassik dispers sistemlorinin tipindon asil
olaraq dispers miihitin aqreqat voziyyotino miivafiq olaraq bdolglsii
gostorilmisdir.

Burada on miirokkaob reoloji xassalor foza quruluslu qati dispers sistemlora
(cadval 3-5 bax) xasdir.

Qurulusun yaranmasi vo doyismosi iso fiiki, kimyovi, biokimyavi, kolloid-
kimyovi yaxud tomiz fiziki proseslorlo oslagodardir ki, bu da homiso reoloji

xassolorin doyismasina gotirib cixarir.

Cadval 1
Yeyinti mohsullarinda dispers sistemlorin tipi
Dispers mihit Dispers D.lspers Slstfm (mahs.ul)
faza sistem niimundlori
7ol Kakao — kiitlasi
Maye Bork . Holim, ziilal hissacikli arinmis yag, kolbasa
suspenziya . . A L2
qiymasi, meyva sirasi, pendir kiitlosi
Maye Maye Emulsiya Su l(;Sl‘lSlIldS" yag, mayonez, ylksok
temperaturlu siid
Pnevmatik qurguda yayilan un,
Qaz Bork Toz havada quru toz (siid, un)
Qaz Maye Maye aerozol E'kstral'd, sspsleylcl.q.urutmada qehys. Qan
dispersiyasi, sapalayici qurutmada siid
Maye Qazsakilli Kopiik Krem, ¢alinmis gaymaq
Bork cisim Bork Bork suspenziya, Donmus  ozolo  toxumasi, makaron
orinti momulatlari, sokolad
Bork cisim Maye Bork emulsiya | Kara yagi, marqarin, tobii ozalo toxumasi
Bork cisim Qazsokilli Mssamgh bark Pendnﬁ, calmmis vo koaqulyasiya olunmus
cisim melanj, dondurma, krem beze, suxari




Rus alimi akademik P.A.Rebinderin tasnifatina goérs, yaranan slagslorin

tipindon vo enerjisindon asili olaraq quruluslar 3 tipa: koaqulyasiya olunmus,

kondensasiya olunmus vo kristallasmis tipo boliiniirlor

vo  homginin

kombinologmis, masalon, kondesasiyali-kristallik quruluslar da rast golinir.

Cadval 2
Qida mohsullarmin reoloji xassalorino va qurulus gostoricilorino gors tasnifati
Dispers Mohsul (o ciimlodon . . .. Tipik qurulu
sistem xammal vd Tipik reoloji xassalor slamotlori
yarmmfabrikatlar)
1 2 3 4

Tomiz maye

Su, spirt, yag

Nyuton 6zliilityi

Sulu, maye sokilli

Tomiz arinti

Orinmis yaglar (kakao-
yag1), arinmis sokor

Osasan nyuton ozliliyil

Maye, qati, yagh

Dispers sistem Mohsul (o  ctimlodon | Tipik reoloji xassalor Tipik qurulus
xammal Vo olamatlori
yarimfabrikatlar)

Kolloid moahlul Zilal mohlulu, bulaniq | Nyuton ozliliyii, | Maye, qati, selikli
meyva va gilomeyva sirasi | mimkiin 6zlimdéhkamlik,

tiksotropluq

Hoqiqi mahlul Duz va sokor mohlullari, | Tipik reoloji xassalor Maye, qati
ekstraktlar, pivo, ickilor

Mayesakilli Suspenziya (kakao, | Nyuton ozluliyu, | Maye, qati,
meyva  va  gilomeyva | 6zliméhkamlik, kremsokilli, asilgan
sirasi), emulsiyalar tiksotropluq maye, Ozlii axar,

yapisgan

Pasta sokilli Meyvo  pliresi  (alma | Nyuton ozliliyi, | Qati, yapisqan,
mussu), kosmik, ot | 6zlimdhkomlik, styigsokilli,
qiymasi tiksotroplug, reopeksiya | rezinabanzar, selikli,

asilgan maye

Birlosmis, yumsaq

Yag, kopuk kitlosi, jele,
Xomir, yoqurt, pastet va s.

Plastiki ozliluk, donon va
dénmoaz tiksotropluq,
mohkamlik, 6zlim6éhkom

Yumsagq,
siiriiskan,
kremsokilli,
pastasakilli,
yapisqan, elastiki

yaxilan,

Birlogmis, Corak ici, bismis kolbasa, | Mohkamlik, plastiki, | Yumsaq, bork, rezin
yarimbork bismis kartof ozlilik, 6zlimohkomlik | sokilli, 6zl
Mohkam Taza alma, armud, kartof, | Elastiklik, plastiki | Yumsaq, mdhkom,
xiyar, ot, konfetlor va s. ozlulik ovulgan, qirilan,
ozl
Bork Karamel, bugda, yerkokii, | Elastiklik, barklik, | M6hkam, bark,
qoz lopasi, makaron yiiksok axiciliq ovulgan, qirilan,
siisavari

Koaqulyasiya qurulusu dispers sistemlordo dispers miihitin gatlarindan

kecmoklo hissociklor vo molekullar arasinda Van-der Vals qlivvalori hesabina

garsiligh alagolor vasitosilo yaranir.



Koaqulyasiya quruluslu dispers sistemlorin osas xiisusiyyotlorindon biri

ondan ibarotdir ki, mexaniki tosir soraitindo onlarin qurulus-mexaniki

gostaricilori genis intervalda doyisilo bilor.

Cadval3
Iaso mohsullarmim dispers miihitin va dispers fazanin aqreqat vaziyyatino gora tasnifati

Dispers

miihitin Maye Boark cisim

vaziyyati
Dispers
fazanin
agreqat Maye Qaz Bork Maye Qaz Bork
voziyyati
Dispers
sistemin . - .
Klassik Emulsiya Kopiik Suspen-ziya Bork mohlullar
toyinati
Kulinar Souslar: Kokteyl-lor, | Piireso-killi | Isti emaldan Musslar, Yarma
mohsul-lar1 mayonez, g¢alinmis  |duru xo6raklor, kecmis sambuklar, beze, kokalari,

holland. gaymaq |teravoz kiiriisii| toravazler, skaf pudinglor,
Tamh qarnirli asas meyvolor  (da hazirla-nan bir|skafda hazirla-
gatma-lar: souslar, torovoz sira mohsullar | nan bigsmolor
salat Giciin pirelori
xardalll

Yeyinti mohsullarmin miirokkab dispers sistemlori

Cadval 4

Dispers faza Mbohsul Dispers miihit
Sokor kristallari, kakaonun boark hissaciklori, Sokolad Kristall soklinda kakao yag!
hava qovuqcuglari
Hava qovuqcuglar,, yag damlalar, ziilal Dondurma Kristallik sulu faza
makromolekullar
Hava qovuqcuglari, gismon nisastanin kristallik . . . .
molekullari, taxil qirtilar: hissaciklori Corayin igliyi Nisastah vo ziilalh jelegokilli

(gel)

Maye damcilar, hava qovuqcuglari, nisasta
donaciklori

Meyvalar, toravazlor, kartof

Selliiloza va ziilal pardasi

Maye damcilari, siimiiklor, yag damlalari

ot

Zilal makromolekullar:

Dispers miihitin gatlar1 iso koaqulyasiya strukturu iiciin tiksotropluq —

mexaniki dagilmadan sonra borpa olunma gabiliyyatini sortlondirir. Burada

gatlarin qalinlig1 sistemin sorbost enerjisinin minimumuna uygundur. O

sistemlor termodinamiki baximdan sabit sayilir ki, onlarin hissaciklorinin

sothindoki molekul fragmentlori méhkom slagadadir vo bu slagoni itirmadon

dispers miihitdo hallolma gabiliyystine malikdirlor. Dispers miihit iso 6z

noévbasinda oslagoali vaziyyatds yerlosir.




Koaqulyasiya qurulusunun yiiksok elastiki deformasiyasi, fazanin
hissaciklarinin qarsiligh istigamatlondirilmasinin miimkiinliiyi ilo slagadardir.
Dispers miihitin kifayot godor c¢oxlugunda koaqulyasiya sistemlori axma
gabiliyyati gostorirlor, reoloji xassaloro malik olurlar. Basqa so6zlo, suyun
miqdarinin artmasi ilo sistem bork sokildon maye soklino kecir. Belo
sistemlordo, hissaciklor 6z aralarinda molekulyar qlivvalorlo qarsiligh alagoado
olurlar vo biitév tor yaxud govda (asas) yaradirlar.

Bu govdonin moéhkomliyi 1so hissaciklorin sathindoki sol-vat (hidrat)
tobogosinin  olmasindan vo galinligindan asilidir. Bununla borabor, onlar
homg¢inin hidrat toboqgosino daxil olan dispers miihitlo do (masalon, su ilo)
olagoli olurlar, sonuncu ilo vahid agreqat yaradirlar. Ciy kolbasa qiymasi, liver
kolbasalarin qiymasi tipik koaqulyasiya quruluslu sistemlors aid edilo bilar.
Yeyinti mohsullarinda koaqulyasiya qurulusunun yaradilmasinda xiisusi rolu
kopiikk omologatiricilor, emulqatorlar vo sabitlosdiricilor (stabilizatorlar)
oynayirlar. Xomir névlori, ot-baliq qiymsolori, kremlor vo s. bu kimi
yarimfabrikatlar vo hazir mohsullar koaqulyasiya qurulusuna malikdirlar.

Kondensasiya qurulusu, koaqulyasiya qurulusdan maye fazanin konar
edilmosi ilo yaranir vo hissociklor arasinda daha méhkom slagolorin yaranmasi
1lo naticalonir. Onun yaranmasi prosesinds méhkomliyi toadricon artir, sonra 1s9
daimi (doyismoz) qalir. Bu quruluslar plastiki quruluslara nisboton daha
ovulgan olurlar. Hazir bigsmis kolbasalarin vo ¢iy hislonmis kolbasalarin
qurulusu kondensasiya qurulusuna aid edilo bilor. Kristallik quruluslar isa
hissaciklorin yaxud molekullarin arintilordon soyuma zamani meydana ¢ixan
kimyovi qarsiliglt tesirinin aktiv istiraki i1lo yaxud da mohsuldan onun
qatiliginin artmast ya da soyumasi naticosindo yaranir. Bu qurulusun
xarakterik xiisusiyyoti kristallik foza qgofsslorine malik olmasidir ki, onun da
mohkomliyi kristallarin formasindan asilidir.

Masolon, yagin qurulusu onun torkibi va temperaturu ilo miioyyan olunur.

Kondensasiyali — kristallik quruluslar iso tobii mohsullara aiddir. Bununla

bels, onlar koaqulyasiya qurulusundan dispers mithitin konar olmasi ils yaxud



dispers fazanin hissaciklarinin arintilorls yaxud mahlulla birlosmasi naticasinda
yaranir.

Bu quruluslarin  gostoricilorindon  digorlorindon  daha  moéhkom
olmasi,dagilmadan sonra onlarda tiksotroplugun olmamasi, xiisusi borkliyo
malik olmalari va plastikliyin olmamasi, galiq deformasiyanin olmamasidir.

Heyvan vo bitki toxumalart vo bazi bu tip mohsullar 6z hiiceyra
quruluslarina goérs vo xassolorino goéro kondensasiyali-kristallik qurulusa
yaxinlasirlar. Torovozlor, meyvalor, heyvanin vo baligin ozolo toxumasi vo
basqgalar1 kondensasiyali-kristallik qurulusa aiddirlor.

Beloliklo, mohsulun qurulusunun névii onun keyfiyyat vo texnoloji
gostaricilorini vo deformasiya proseslorindo xasiyyotini sortlondirir. Onlar
yazmaq Ug¢lin xiisusi axma ayrilorindon (reoqrammalardan) istifado olunur.
Bunlarin xarakteri real mohsullar1 bu vo ya digor reoloji cisimlors aid etmoya
imkan yaradir.

Eyni zamanda, heyvanat vo bitki toxumalari moéhkomliyin harakat
hoddindo 6zlorini méhkom — elastiki toxumalar kimi aparirlar. Sonradan
toxumalar dagidildigdan sonra onlar yiiksok plastiki cisimlors xas olan
xassolora vo tobil gdvdasi dagilmadan axmaga qabil olan xiisusiyyatloro malik
olurlar. Sonda alinan mahsullar qurulusuna va reoloji xassalorina gérs yigcam
koaqulyasiya sistemlorino yaxinlasirlar.

Beloliklo, méhkom quruluslu ot, baliq vo digor mohsullar deformasiya
gabiliyyatlorina gore ya 6zlii-plastik, ya da méhkom elastik cisimlors aid edilo
bilorlor. Birinci halda onlarin xarakteristikasi ii¢iin hoarokot gorginliyi, effektiv
ozliliik vo s., ikinci halda iso sixilma deformasiyasi, kasmo qiivvasi vo s. hesab

oluna bilar.

2) Mohsullarda suyun vaziyyati.

Bildiyimiz kimi, ¢oxlu mohsullarin torkibinds asas komponent sudur.
Onun mohsullardaki migdart vo vaziyyati isa xeyli doracods onlarin kulinar

emalin1 vo hazir mohsulun keyfiyyatini sortlondiron gostaricilordondir.



Orzaq mahsullarinda olan su onlarin torkibinds miixtalif slagalorls yerlasir
ki, onlarin da tosnifati energetik prinsips asaslanir.

Basga sozlo, nomliyin mohsullarda olan olagolori enerji L (is1) ilo
xarakterizo olunarsa, nomliyin olaga enerjisi dedikds, 1 molekul suyun
materialdan (xammaldan) ayrilmasina sorf olunan (onun torkibini
doyismoadon) enerji kimi basa diisilmolidir. Bu da asagidaki diisturla ifado

olunur:

L=RT-/, P,/P,,Coul/mol
burada, R — unversal qaz sabiti;
T — temperatura;
Py — sarbast suyun atraf mithitdoki doymus buxarinin parsial tozyiqi;
Pu — materialin (xammalin) sothindoki suyun doymus buxarinin parsial
tozyiqidir.
Enerji prinsipina  géro miixtolif sistemlordo olan nomliyin olago
formalarim1 kimyavi, fiziki-kimyavi va fiziki-mexaniki slagslors boliirlor.
Nomliyin kimyoavi olags formasi dedikds, hidratin hidroksil olagalori
soklindo birlosmis suyu vo kristallohidratlar soklindo molekulyar birlosmis su
basa diisiiliir.
Nomliyin fiziki-kimyavi alagasi iso namliyin miixtalif alagslori formasina:
a) adsorbsiya — olagali suya (monomolekulyar vo polimolekulyar
adsorbsiya);
b) osmotik alagali (birlosmis) suya uygun golir.
Fiziki-mexaniki sokildo birlogsmis su (nomlik) dedikds ise:
a) makrokapilyarlarda (orta radiusu 10> sm-dan ¢ox olan) olan nomlik;
b) mikrokapilyarlarda (orta radiusu 10> sm-don az olan) olan nomlik;
c) cismin hacm etibailo nazik gévdasindo sorbast saxlanan nomliyi (onun
formalasmasi zamani tutulan vo immobilizasiya olunan su) basa diisiiliir.
Qida mohsullan istehsalinin texnoloji proseslorinds iso asas rolu fiziki-
kmyovi vo fiziki-mexaniki olago formasinda birlosmis su (nomlik) oynayir.

Qida texnologiyalarinda praktiki cohatdon kimyavi slags formasi ils birlogmis



su hec bir cohotdon rol oynamir. Bununla bels, ¢ox zaman islodilon limon

tursusu 6ziindo kristallasmis su saxlaya bilir.

Adsorbsiya slaqgali su

Mbolumdur ki, su molekullarindaki kovalent slagolorlo yerloson hidrogen
atomu 6zliniin miisboat yilikiino géro digor molekullardaki atomlarin bir sira
elektronlar ilo qarsiligh olagoye girorok hidrogen olagolori yarada bilirlor.
Basqa s6zlo, hidrogen olagalari il suyun 6z molekullarinin assosiasiyast bas
vers bilir.

Mbohsullarin molekulyar torkibindo monfi yiiklonmis oksigen vo azot
atomlarinin olmasi iso onlar torofindon su molekulunun adsorbsiyasina sobab
olur, yaxud hidrofil hidratlasmaya gotirib ¢ixarir. Ona goéro do bozon buna
hidratasiya suyu da deyirlor. Adsorbsiya formada birlosmis su mohsulla
nisboton davamli birlosmo omolo gotirir, bu da ondan asanligla ayrilmir vo
mohsulun texnoloji xassalarinin formalasmasinda xiisusi rol oynayir.

Nomliyin ionogen qruplari (COOH—, OH—, COH— vo s.) vasitosi ilo
adsorbsiya olunmasini ion adsorbsiyasi termini ils, geyri-ionogen qruplar ilo
adsorbsiyasini 1so molekulyar adsorbsiya termini ilo xarakterizo edirlor.

Nozoro alinsa ki, oksor mohsullar dispers sistemlordon ibaratdir,
adsorbsiya formada birlosmis su tobagolori dispers faza vo dispers miihitlo olan
olagolori doyisdiro bilir deys, noticodo sistemin sabitlosmoasi yaxud
koaqulyasiya olunmasi bas vers bilir.

Hidrofil sothlorin adsorbsiya halinda birlosmis suyu sothi-aktiv maddo
rolunu oynaya bilir ki, bu da sistemi sabitlosdirir. Bu effekt do bir sira
amillordon asilidir. Bununla belos, tobiotdo hidrofob hidratasiyaya da rast
golinir. Onun naticasi olaraq, sistemlordos sabitlosmoa yaxud geyri-sabitlosmoyo
rast golinir. Bu daha cox ziilal sistemlorindo bas vers bilir vo denaturasiya

proseslorinds globulyar ziilallarin qurulusunun pozulmasina sobab ola bilir.



Osmotik birlosmis su

Osmos hadisosi yaxud mahiyyati, halledicinin yarimkegirici membrandan
mohlula kegmasi demaokdir ki, burada da halledicinin kimyavi potensiali asagi
olur. Termodinamiki baximdan osmosun tabiati sistemda entropiyanin artimi
ilo slagodardir.

Osmotik tozyiq dedikds 1s9, biz membrana goéstorilon tozyiglor forqini
basa diisiiriik ki, bu da holledicinin membran vasitosilo 6z-6ziino ke¢mosinin
qarsisin1 almaq ii¢iindiir. Ideal mohlullar ii¢iin o Vant-Hoff ganunu ilo toyin
olunur:

P = CRT,
burada, P — osmos tozyiqi;
R — gaz sabiti;
C — mohlulun molyar qatiligs;
T — temperaturadir.

Bu diisturla aparilan hesabat gostorir ki, C=1 mol/l oldugda P=22,4 atm-
dir. Natrium xlorid {i¢iin otaq temperaturunda vo onun tam dissosiasiyasi
sortinda, qatiligin 0,16 M (1% miqdarda) olmasinda vo osmotik tozyiq 8 atm-
dir. Saxaroza ii¢lin 0,29 M (10% miqdar) qatiliginda osmotik tozyiq 6,55 atm-o
barabardir.

Polimer mohlullar1 iigiin Vant-Hoff gqanunu goéstorilon qaydaya uygun
golmir. Tacritbalor gostorir ki, polimerlorin osmotik tozyiqi bu tonliklo
hesablanmis rogomdon ¢ox yuxari olur. Bu da polimer makromolekullarinin
mohlullarda 6ziinii daha qisa molekullar kimi goéstormosi ilo olagodardir.
Basqa sozlo, sistemds kinetik element rolunu makromolekula deyil, onun
segmenti yerina yetirir.

Dispers sistemlor ii¢iin qatiliq, dispers fazanin vahid hocmdas kinetik vahid
say1 kimi basa disiiliir ki, bu da gqramm-hissacik qatiliq adlanir. Hesablamalar

gostorir ki, dispers sistemlordoki hissacik qatiligi molekulyar sistemlordskindon



6-7 dofo asag1 olur vo bu halda osmotik tozyiq miivafiq olaraq 0,2-0,02 sm su
siitununa uygun golir.
Dispers sistemlor ii¢clin osmotik tozyiqin (P) tam hesablanma diisturu
asagidaki sokildo olur:
P =(M,,/M)RT = VRT/N,
burada, Mium — hallolan maddanin kiitlasi;
M — hissaciklorin kiitlosi;
V — sistemin hocmi;
Na — Avogadro adadi;
T — miitlog temperatur;
V — qatiliq sayidir.
Beloalikla, dispers sistemlorin osmotik tozyiqi yalmiz gatiliq say1 ils toyin
olunur va o hissaciklarin tabiati vo Sl¢iistindon asili deyildir.
Dispers faza bir ne¢o komponentlordon ibarat oldugu sistemlor soraitinda
189, osmotik tozyiq, fazanin ayriligda har bir komponentinin yaratdigi parsial

tozyiqlordon yaranir vo onlarin coming barabar olur.

Peom=P1+P2+...+Pu.

Nozoro alinmalidir ki, nomliyin osmotik udulmasi tokco mohlulun imumi
dispersiast ila deyil, hom ds dispers fazanin hissaciklari ils yaranir. Masalon, bu
xomir hazirlanmasinda miisahids olunur.

Yuxaridaki diisturdan goriiniir ki, temperaturanin artmasi ilo osmotik
tozyiq artir.

Osmotik birlosmis su mohsulla birlosdikds enerji ayirmir deyo, nisbaton az

davamli olur.

Kapilyar slaqgali (birlosmis) su

Kapilyarlarda olan su onun divarlarimi islatdignr  {iglin, oyriliyin
qiymatlorindan biri sifir oldugda, burada menisk (suyun) dartilmis kiirs yaxud

silindrik formada olur. Basqa so6zlo, kirosokilli meniskin {izorindo



mikrokapilyarlara xas olan buxarin tozyiqi makrokapilyarlara xas olan
silindrik meniskin {izorindokindon asagi olur.

Hesablamalar gostorir ki, orta radiusu 10 sm-don yuxari olan
makrokapilyarlarin meniskinin {izorindoki su buxarmnin tozyiqi, praktiki
olaraq suyun azad sothindoki doymus buxarin tozyiqino borabor olur. Ona
goro do mohsullarda horokoatsiz, sakit nomlik oldugda, su onlarin
makrokapilyarlarint doldurur.

Orta radiusunun 6l¢iisii 10> sm-don asagi olan makrokapilyarlar nomliyi
tokco bilavasito onunla kontaktda (slagods) oldugda deyil, hom do onun nom
havadan sorbsiys1 hesabina udur. Basqa so6zlo, onlar {g¢iin kapilyar
kondensasiya prosesi xarakterikdir.

Bununla bels, suyun kapilyar birlosmasi tokcs kapilyarlarda deyil, iki bark

bir-birins kifayst qador yaxin divarlar arasinda da bas vers bilir.

Sarbast birlosmis su

Bu su, cismin hocm etibarilo nazik gévdoasindo sorbost saxlanan, onun
formalasmasi zamani birlogsmis vo horokotsiz olan nomliyidir.

Bu su haqqinda odabiyyatlarda fikirlor mixtslifdir. Cox zaman bels
nomliyi xammalda olan, yaxud mohsullarda emal zamani1 mexaniki biragmis su
kimi basa diisiirlor. Bu da, onunla ssaslandirilir ki, onu mohsuldan mexaniki
yolla, masolon, sirasini sixmagqla ayirmaq olur.

Amma onu da nazars almaq lazimdir ki, bitki yaxud heyvan mansali canli
organizmlordoki nomlik onlarin nozarstinds olur vo nomliyin yuxarida
gostarilmis alago formalarinda yerlaso bilir.

Bitki xammali1 canli orqanizmdon yarandig liciin onun tobii formasini
saxlayir. Bu sobobdon do, ondaki nomlik goriiniir birlosmis formada yerlosir.
Ona goro do mexaniki yolla mohsuldan ayrilan siro, osmotik sokildo birloson
nomlikdon, bolko do kapilyar yolla makrokapilyarlara birlosmis sudan
ibaratdir. Konkret olaraq, bu suyu (nomliyi) mexaniki saxlanilan su kimi toyin

etmok diizgiin sayilmir.



Heyvan mongoli xammallar 1ss, heyvan yaxud su organizmlorinin
Olimiindon sonra oalds edilir. Burada bas veron sonraki proseslor nomliyin
miixtolif olagolor formasinda enerjinin azalmasi istigamotindo boliisdiiriil-
mosino sabab olur. Burada da olan suyu tomiz mexaniki birlosmis su kimi
gobul etmok diizgiin deyildir.

Goriliniir, mohsuldaki sorbast yaxud mexaniki birlosmis su diizgiin halda
nomliyin o hissasidir ki, migdarca onun adsorbsiya olunmus, osmotik va
kapilyar birlosmis hissasindon ¢oxdur.

Belo nomliyin yaranmasi miixtolif {isulla kulinar emali zamani1 mohsullarin
hidratasiya xassslorinin doyismasi zamani, ziilal vo digor komponentlorin
adsorbsiya imkanlarinin azalmasi noticosinds, onlarin osmotik xassolori vo
kapilyar qurulusu pozuldugu hallarda da bas verir. Belo hallarda, ¢ox zaman
ovval birlosmis su, kulinar emali noticosindo mohsulun su birlosdirmo
gabiliyyatini {istoloyir vo onun torkibindo yalniz qurulusun mexaniki
xlisusiyyatlori hesabina saxlanir.

Umumi halda gétiirditkda, sorbast su mohsullarin toxumaaras: hiiceyra
sirasinda vo orta radiusu 10-> sm-dan yuxari olan kapilyarlarinda toplanir. Hall
olan {izvi va geyri-lizvi birlosmoalor (maddslor) demok olar ki, mohsullardak: bu
suyun torkibindas yerlosirlor.

Beloliklo, suyun hidratlasma (bilosmo) formalar1 xammal, yarimfab-
rikatlar kimi biitiin orzaq mohsullarina vo onlardan alinan hazir qida
mohsullarina xas olan xiisusiyyotdir.

Hal-hazirda mohsulun hidratasiya xarakteristikasint — suyun aktivliyi
deyilon terminlo do aydinlasdirirlar ki, termodinamiki baximdan bu
mohsullarin (sistemlorin) hidratlsmis tarazliq sortlorini oshato edir.

Suyun aktivliyini migdarca, mahsulun hidratasiya tarazligi pozulmayan
halinda otraf miihitin nisbi nomliyi vasitosilo toyin edirlor. Bu asagidaki
disturla aparilir:

a=P,/P,

burada, a - suyun aktivliyi;



Py — materialin sathindoki suyun doymus buxarinin parsial tozyiqi;
Py — otraf miihitdaki sarbast suyun doymus buxarinin parsial tozyiqidir.

Kimyavi va biokimyavi baximdan bu bir haqigatdir ki, suyun aktivliyi na
godor asagi olursa, o kimyoavi vo biokimyavi proseslordo bir o qodor az istirak
edir.

Enerjisinin qiymoatine goéro osmotik birlosmis su bir ¢ox mohsullarda
onlarla coullarla qiymatlondirilir, yaxud suyun bu birlosms formasinin enerjisi
homiso adsorbsiya formada vo kapilyar formada birlosmis sudan geri qalir.
Mbohsullarin (cisimlorin) formalari da bu qiymats tosir eds bilir.

Kulinar emali proseslorinds moahsullardaki nomlik istor miqdarca, istorsa
do keyfiyyotco doyisir. Bu doyisikliklor mohsullarda buxar, maye, buxarlanma
formalarinda bas vero bilir ki, son noticodo onlarin nomliksaxlama
gabiliyyatini doyisdirir vo hidratlasma imkanlarina xeyli tosir gostorir.

Mbohsullardaki nomliyin yerdoyisma potensiali daracs ilo ifads edilir vo
nomliyin maksimum sorbsion miqgdari 100° gabul edilir. Ona goérs do ayri-ayri
mohsullarin maksimum sorb-sion namliksaxlama miqdarini bilmak vacibdir.

Onu da nazars almaq lazimdir ki, suyun aktivliyi va su-yun miqgdar nisbati
miixtolif mohsullar {¢iin  miixtalifdir vo bu 06ziinii onlarin texnoloji
xassalorindoki miixtalifliklordon aydin goriiniir. Suyun aktivliyi miioyyon
nomlikdo onun birlosmo Ol¢iisiinii oks etdirir. Ona goro do ¢ox zaman bu
gostoricidon mohsullarin mikrobioloji davamliliginin kriterisi kimi istifads
edirlor. Bakteriyalar ii¢iin inkisaf baximindan suyun minimum aktivliyinin
onlarin inkisaf soviyyasino nisbotini — 0,86-0,91; mayalar ii¢iin — 0,80-0,88, kif
gdboaloklori ii¢iin — 0,60 gabul edirlor.

3) Sisma vo halmasik amalogatirma.
Sismo vo holmasik yaratma sirin momulatlar vo x6roklor kimi bir sira qida
sistemlorinin formalasmasinda miithiim sayilan texnoloji gostoricilordondir.

Ona goro do bunlar haqqinda az da olsa, miioyyon biliyo malik olmagq,



miitoxassislordo bir sira qatqilardan neco istifado etmoyin nozori vo tocriibi
baximdan faydalarini 6yronmays imkanlar agir.

Sismo dedikda, xotti qurulusa malik yiiksok molekullu birlosmalorin hall
olmasmin ilkin morholosi basa disiiliir ki, bu zaman asag molekullu
halledicinin yiiksok molekula malik cismin qurulusuna daxil olmaq imkani
yaradilir. Bu halda cismin hocminin kifayat godor artmasi ilo yanasi, onun
biitovliyit do saxlanilir. Biitiin hallarda sismonin tobioti {i¢lin iki hadiso
(namliyin 1ki olags formasi) xarakterikdir:

- yiiksokmolekullu madds molekullarinin istilik effekti yaratmaqla suyu
adsorbsiya yolu ilo birlosdirmasi;

- suyun sison maddonin daxili qurulusuna diffuziyasi vo sistemin
entropiyasinin doyismasi ilo miisahids olunan hadiss.

Hor iki hadisa sismo prosesinin avvalindon bas verso do, makromolekullar
torofindon suyun adsorbsiyast yaxud hidratlasma sismonin ilkin maorhalasi
hesab olunur.

Bununla bels, nomliyin adsorbsiyast su molekullarinin adsorbsion tobagada
nizamh diiziiliisiine gors istiliyin ayrilmasi va entropiyanin tadricon azalmasi ila
miisahido olunur.

Sismonin ikinci morhalasi entropiya soboblori ilo sortlondirilir ki, onlarin
da qgiymoti sison cismin makromolekullarinin holledicinin molekullar1 ilo
qarigdirilmasi naticasinds kaskin daracads artir.

Biitovlikdo gotirdiikds, qida texnologiyalarinda sismo proseslori
yliksokmolekullu maddolordon polisokorlor, ziilallar vo selikli maddoslorin
xomirin yogrulmasi proseslorinds, nisas-tanin kleyserizo olunma prosesinda
yarma, paxlalarin isladilmasi va digor proseslords rast golinir.

Sismo yliksokmolekullu birlogsmalorin geyri-mohdud sismasi ilo miisahida
olunan holl olmasi noticosindo yaxud mohdud sismo — holmosik yaranmasi
naticasinda qurtara bilor ki, bu da undaki selikli maddslars, unun kleykovina

ziilallarina, homginin jelatin vo agara otaq temperaturunda xas olan prosesdir.



Biitiin bunlar ilk halda suyun vo yiiksokmolekullu maddslorin qarsiligh
fiziki-kimyovi tosirlori 1lo slagadardirsa, basqa hallarda bir sira sobablor
tizindon yiiksokmolekullu maddslorin mohdud miqdarda holl olmas: ilo
olagodardir.

Adoton sistemlor holmosik omolo goldikdon sonra sabit voziyyotds
olmurlar. Bu da Broun horokotinin aktivliyinin asagi diismosi noticosinda
halmosik sistemda tarazligin ¢otinlosmaosi ilo olagadardir.

Holmaosikliyin amals golmasi prosesi ziilallarin izoelektrik néqtasing yaxin
qgiymatlords vo mithitin pH-nin homin ndqtadon hor iki torofs doyisilmasi
noticasindo siirotlo gedir. Bu xassoyo miihitdo saxarozanin olmasi, onun
miqdari, temperatur sortlori, hidrogen alagalorinin varligi, makromolekullarda
geyri-polyar qruplarin hidrofob tosiri vo s. aiddir. Biitiin bunlar halmasik
sistemlords tiksotrop xassolort sortlondiron amillordondir. Sonuncu is9
(tiksotropluq) aqar, aqaroid, fursellaran, natrium alginat, metilselliiloza,
nisasta, pektin, jelatin va s. qurulus yaradicilarinin istirak ilo jele quruluslu
sirin xOraklorin, banket xoroklorinin vo digor mohsullarin istehsalinda nazors
alinmalidir. Tabii olaraq, bunlarin hamisinda asas rolu suyun bu sistemlords
olags formalari oynayir.

4) Emulsiyah vo kopiiksokilli quruluslar.

Emulsiyah quruluslar.

Xammallarin emali vo onlardan emulsiya quruluslu hazir mohsullarin
1stehsalinin 6ziinomoxsus spesifikliyi vardir ki, bu da yeyinti sonayesi vo 1aso
sistemi miitoxassislori, xiisusilo texnologlar {ii¢lin boyik maraq dogurur.
Emulsiya qurulusu, mohsullara kifayot qodor yag daxil etmoys imkan
yaratmagqla borabor, onlarin hazirlanmasinda dad va adviyys qatqilarinin
1slodilmosing, yagda holl olan maddolorin sistemo daxil edilmosina olverisli
sorait yaradir.

Eyni zamanda, termodavamli emulsiyalar mahsullarda yag1 yaxud nomliyi

emal zamani tolob olunan soviyyado saxlamaga imkan yaradir. Bu sobobdon do



bu qurulusun (emulsiyanin) formalasmasina tosir edon amillorin arasdirilmasi
1stor nozoari, istorss do tacriibovi baximdan shomiyyat kosb edir.

Termodinamiki cohatdon emulsiyalar heterogen sistemlo-ra aid edilirlor ki,
bunlar da iki qarsiliglt hall olunmayan mayelordon ibarat olurlar va biri
digorindo paylasdirilir. Fazanin hansinin dispersiya olunmasindan asili
olmayaraq, adoton iki tip emulsiyalar forglondirilir: birbasa (yag/su) tipli,
hansinda ki, yag daxili dispersion faza sayilir, masalon, mayonez sousu vo
yaxud oks tipli (su/yag), hansinda ki, yag xarici dispersion faza sayilir,
masalon, marqarin emulsiyasi.

Dispersion fazanin qatiligindan asili olaraq emulsiyalar1 sorti olaraq
durulasdirilmis (fazanin qatiligi 0,1%-don yuxari olmayan), qati (fazanin
miqdar1 74,0%-o godor ¢atan) vo yiiksok qatiligh (fazasi 74,0%-don yuxari
olan) emulsiyalara bdoliirlor.

Kiitlovi qidalanma miisssisolorinds olan emulsiya quruluslu tipik
mohsullar gati emulsiyalara aid oldugundan, bunlarin xassolori haqqinda
1zahat versok daha diizgiin olar.

Bir mayenin digorindo dispersiyasi (paylasdirilmasi) zamani fazalararasi
boliinmo sothinin genislonmosi miisahido olundugundan, sistemdo sorbost
enerji ehtiyati artir. Termodinamikanin ikinci qanununa gors iso fazalarin
bolinms sothinin azalmasi hesabina sothi enerji minimuma dogru azalir.
Fazalarin 2 damlasinin birlosdiyi halda is9, fazalararasi sothin azalmasi bas
verir, beloliklo do sistemdo sothi enerjinin azalmasi miisahido olunur. Tobii
olaraq, fazalarin hissaciklorinin koalessensiyasi (birlogsmasi) prosesi 6zii-6ziino
gedon proses oldugundan, emulsiyalarin yaranmasi prosesina boyiik enerji sorf
edilmasi talab olunur.

Ona goro do sistemin termodinamik davamliligimin artirilmasi ii¢iincii
komponentin — emulgatorun olavo olunmasi hesabina bas verir, bu da sothi
enerjinin azalmasima vo milvafiq olaraq boliinms sathindo adsorbsiyaedici

enerjinin azalmasina sabab olur.



Qat1 emulsiyalarin davamligi 1so, fazalararast sothdo sabitlosdirici
adsorbsion pordo yarandigda bas verir. Ona goro do emulqator torofindon
yaranan adsorbsion pordoyo emulsi-yani su vo yag miihitino bolon miistoqil
tiglincil faza kimi baxilir. Mohz bu sababdon do, qati emulsiyalarda adsorbsion
pardonin (gatin) qurulus-mexaniki xassolori on effektli universal sabitlosdirici
amillordon sayilir.

Bunu nozors alaraq, emulsiyalarin qurulusunun davamliligini artirmaq
iiciin kombinolosdirilmis emulqgatorlar totbiq edirlor: onlardan biri sothi
akivliyi azaldir, digori is9 birinci ilo birlikdo méhkom fazalararasi adsorbsion
qgati formalasdirir. Onu da nazors almaq lazimdir ki, fazalararasi adsorbsion
gatlar emulsiyalarda méhkom olmagla barabor, hom do asan horokot edon vo
pozulma halinda tez borpaolunan olmalidirlar. Bu sobobdon do on yaxsi
stabilizatorlara orta hidrofilliyo malik, fazalararasi tiksotrop xassoli qatlar
yarada bilon maddalor aid edilir.

Fazalararasi qatlarda adsorbsiyanin toyin olunmasi mexanizmino goro
emulqgatorlar1 bazon 3 sinifs boliirlor:

- heteropolyar molekulyar vo yag tursulari tipindo zoncirvari qurulusda
olan maddalora;

- molekullart mixtalif istiqgamoatlords qeyri-barabaor olan ziilal tiph
makromolekulyar maddolors;

- fazalarin boliinmo sothindo toplanma qabiliyystino vo faza
hissaciklorindon bork miidafio pordslori yaratmaga qabil olan inco disperiya
olunmus hollolmayan bark cisimlara.

Iaso mohsullar1 istehsalinda adoton ikinci vo {igiincii sinif emulqator-
lardan: siid vo yumurta ziilallarindan, fosfatidlordon, pektin maddolorindon,
iylidiilmiis xardaldan, tiylidiilmiis istiotdan, jelatindon va s. istifado edirlor.

Emulqator kimi globulyar ziilallardan istifads etdikds, normal isti emal
noticasindo onlarin olave olaraq denaturatlasmasi sobobindon fazalararasi

adsorbsion gatlarda mohkomlik daha da artir. Masalon, holland sousunun



hazirlanmasinda yumurta sarisinin 75-80°C-a godor qizdirilmasi, onun
ziilallarinin hidrofob-hidrofil balansin1 yaxsi torafo doyisdirir.

Zilallarin fazalararast mohkomlik xassslorini temperatur amilindon
basqa, mithitdo pH-1n nizamlanmasi ilo yaxud oraya polisokarlor daxil etmaokla
daha da yaxsilasdirmaq olur. Sonuncular ziilallarda yiiksok emulsiyalasma
gabiliyyatina malik ziilal-polisokor kompleksi yaratmaqla, dispersion miihitin
ozlililylinil atirir vo emulsiyalarin koalessensiyaya davamliligini yiiksaldirlor.

Hor bir emulsiya ii¢iin emulgator, su vo yag arasinda optimal miqdar
nisbati mévcuddur.

Emulsiyanin tipi iso yaxud mayelorin hansinin faza, hansmin miihit
olmast emulgatorun hidrofob-hidrofil (yaxud hidrofob-lipofil) balansi ilo
miloyyan olunur. Mayelordon dispers mithit kimi o sayilir ki, emulgatorun
polyar yaxud geyri-polyar qruplari ilo daha qalin solvat qati yarada bilir. Su
torafindan solvat gatinin artiq (¢ox) oldugu halda, emulsiya yag\su tipli alinir.

Emulsiyalarin  sabit yaxud davamli alinmast daha ¢ox sistemin
Ozlililylindon asili olur: o no godor yiiksokdirso, emulsiya bir o godor sabit
olur. Fazalarin qatiliginin vo dispersliyinin yiiksok olmasi iso sistemin
Ozlililylini artirir. Sistemin 6zliiliiyiit hom da dispersion miihitin voziyyatindon
asihidir.

Biitiin bu xassolor emulsiya sistemlorinin (bu quruluslu mohsullarin)
yaradilmasinda nozors alinmalidir.

Kopiiksakilli quruluslar.

Dispers sistemlor kimi kopiiksokilli quruluslarin (ko-piiylin)  klassik
toyinati dispers miihiti mayedon, dispers fazasi 1so qazdan ibarat olan
sistemlordir. Calinmis qaymaq, kokteyllor vo s. bunlara aiddir.
Texnologiyalarina goéra bunlara yaxin olan moshsullara iso sufle, muss vo
sambuklar, bork qurulusu xatirladan dispersion mithito malik kremlor do
aiddir.

Kopilik quruluslu biitiin 1aso mohsullart «<nom» kopiiklors aid edilirlor ki,

bunlarda da fazalarin hocmi yaxud nec¢o dofali olmasi nisboti B:(Vq +V,_ )/Vyag



10-dan az olur. Burada, V4 — qaz fazasinin hocmi; Vin — maye fazanin hocmi;
Vyag — yag fazasinin hacmidir.

Kopiik sistemlorini — qazi maye igorisinds kopiiklondiricilarin istiraks ila
dispersiya etmakls alirlar. Onlarsiz davamsiz kopiik almaq miimkiin deyildir.
Kopiiklondiricilorin emulgator kimi emulsiyalarda olan rolu, fazalararasi
boliinmo sorhoddindo sothi aktivliyi (gorginliyl) azaltmasindan, osason iso
bolinms sorhaddinds moéhkom miidafis pordasi yaratmalaridir ki, bu da
koalessensiyanin qarsisint alir. Kopiiklondiricilorin fazalararasi adsorbsion
gatlarda qurulus-mexaniki xassolorino gostorilon toloblora goro, onlar ii¢iin
gobul edilmis tosnifata, dagilma formasina (sedimentasiya, flokulyasiya,
koalessensiya) gora kopiik sistemlori emulsiyalardan forglonmirlor.

Emulsiyalarda oldugu kimi, fazalararast adsorbsion tobogolorin
formalasmasi prosesi kopiiklorde 2 morhaloni nozords tutur: kdpiliklondiricinin
fazalarin bolinmoa sorhoddinds adsorbsiyasint vo fazalararast tobagonin
qurulusunun formalasmasini. Formalasmis adsorbsion tobagonin méhkomliyi
159 kopik quruluslu qida sistemlorinin osas texnoloji xlisusiyyatlorini —
texnoloji proseslords, homg¢inin soyudulma vo qizdirilma zamani onlarin
davamli olmasini, digor komponentlarls qarisdirilmasini vo ¢alinmasini toyin
edir.

Bu sortloro uygun olaraq, kopiikk quruluslu coxsayli kulinar momulatlari
koaqulyasiya quruluslu bork formali moéhkom-plastiki-6zIii sistemlori
xatirladirlar.

Kiitlovi gidalanma sisteminds kopiiklondirici kimi toyuq yumurtasi ziilali,
jelatin, homcinin metilselliiloza vo siid ziilalindan genis istifado edirlor.

Yumurta ziilalin1 tozs, qurudulmus vo dondurulmus halda istifads edirlor.
Burada yumurta agimin kopiik omologotirmo qabiliyystini sortlondiron osas
ziilal ovoglobulindir. Torkibinds yag olan sarinin sistemds olmasi 1so ziilalin
(agin) kopiik omologatirmo gabiliyyatini asag1 salir. Jelatinin bu gabiliyyati,
onun molekul kiitlasindon asilidir, sonuncu na gadar bdyiik olursa, maddanin

homin gabiliyyati ds yiiksok olur.



Artyomova E.N. vo Baranov V.S.-nin moalumatlarin géra (2009) bir sira
kopiiklondiricilorin mahlullarinin gapali silindr-ds silkelonma prosesinds tayin

olunmus xiisusiyyatlori cadval 5-do gdstorilmisdir.

Cadval 5
Kopiiklondirici maddalorin kopiiklonma xassalorinin xarakteristikasi
Kopiiyiin 30
daqigadon sonra
Kopiiklondirici Kopiiklondiricinin Kopiiklonma davamligi,
mohlulda qatiligi, % daracasi (nega dafa) avvalkinag
nisbaton hacmi,
%o-lo
Toyuq yumurtas1 ag1 2,0 2,47 86
3,0 2,84 91
3,6 2,11 88
Yagsizlagdirilmis quru 5,0 1,8 75
std 10,0 2,0 72
15,0 1,70 69
Jelatin 0,9 2,37 83
1,6 2,43 85
2,0 2,4 82
Metilsellilloza (MS-8) 0,1 2,03 46
0,5 2,75 50
1,0 2,55 48

Olbotto, bu gostorcilor texnoloji rejim sortlorindon: temperaturdan,
mithitin pH-1, ¢galinmanin névii, miiddati va s.-don asili olaraq dayisils bilar ki,
bunlari da emal zamani, resepturani se¢con zaman hdkmon nozoro almaq
lazimdir.

Taocriibada bir nego képiliklondiricinin birgs istifadosi do molumdur ki, bu
da Oziinli sistemds onlarin  kopiiklonma qgabiliyystinin = sinerhizminda
(gliclonmoasindo) aydin gostarir.

Taocriibado ¢alinmig ziilal kiitlolorinin  davamliligini toyin etdikds va
fazalararas1 adsorbsion tobagasinin méhkamliyini miloyyan etdikda, kopliyiin
ona verilmis formani saxlama vo kiiroyooxsar halda calinma alstindo qalmasi
(stirlismoamasi) gabiliyyatini miiayyanlasdirirlor.

Yumurta ag1 lgilin kopliklonmonin temperatur optimumu 20-30°C,

maksimum davamliliq haddi 1ss 20°C-dir.



Qeyd etmoliyik ki, kopliksokilli qida sistemlorine saxarozanin va bir sira
bu tipli mshsullarin (maddaslarin) slave edilmasi gostarilon temperatur haddini
50°C vo daha yuxar1t hoddo catdira bilir. Belo sistemlordo ziilal vo
polisokorlorin  birgo islodilmosi do, kopiiylin davamhiligini  vo  yiiksok
temperatura qarst 06z xlsusiyyotlorini saxlama qabiliyyotini artiran
gostaricilordondir. Bu da oksor hallarda sistemdo nomliyin birlosmo
gabiliyyatinin vo Ozliillilyiin artmasi ilo olagodardir. Basqa so6zlo, homin
olavolorin ziilallara dehidratlasma vo denaturasiya effekti ilo slagodardir.

Bununla bels, ziilal sistemlorinin tursulasdirilmasi, onlara x6rok duzunun
gatilmasi, yag vurulmasi ¢ox zaman kopiiklonmo qabiliyyatini asagi salir va
onlarin davamliligina tosir edir.

Son illor Rusiyada, Ukraynada vo Belarusiyada aparilmis todqiqgatlar,
bizim (N.H.Qurbanovun) alman homkarlart ilo birgo Berlinds apardigimiz
todqiqatlarimiz onu da goéstormisdir ki, kopliik vo emulsiya quruluslu qida
mohsullari istehsalinda gatqi kimi tobii bitki toxumalarindan istifade edilmasi
miisbot noticolor verir, bu iso asason onlarin (bitki toxumalarinin) torkibindo
pektinlor vo ziilallarin, saponinlarin olmasi ilo asaslandirilir.

Saponinlor — {icterpen vo steroid qlikozidlors aid edilirlor vo yiliksok sothi
aktivliyo malik birlosmolordir. Bu da onlarin molekullarinda hidrofil va
hidrofob galiglarinin olmasi ilo izah olunur. Saponinlorin molekullarinda
oligosaxarid zoncirlori olur ki, bunlar da agqlikon deyilon, kabohidrat
sayllmayan hissolorlo  birlogsmiglor. Paxlali  bitkilor bu birlosmalorin
(saponinlorin) osas ehtiyat monboyi hesab olunurlar. Ona goéro do yerli
bitkilorin, xiisusilo miialico vo qida shomiyyatli perspektiv dorman vo digor
bitkilorin  bu  baximdan  golocok  todqiqi  respublikamizda  qida
texnologiyalarinin istor elmi vo istorso do praktiki cohotdon daha da inkisaf
etmosine tokan vera bilor. Saponinlorin insan organizminde xolesterin
soviyyasini nizamlamaq qabiliyyatinin diinya alimlori (Rusiya, Ukrayna,
Ingiltoro vo Avstraliya) torofindon son illor tosdiglonmasi, deyilonlorin

aktualligini bir daha 6n plana g¢okir.
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MUHAZIRO MOTNI 6

XAMMAL VO YARIMFABRIKATLARIN TORKIBINDO iSTi
KULINAR EMALI ZAMANI ZULALLARDA BAS VERON
DOYISIKLIKLOR

Plan:
1) Xammal vo yarumfabrikatlarin torkibinds isti kulinar emali zaman

ziilallarda bas veran doyisikliklor.

2) Otdos, baligda va qus atindo olan ziilallarin doyisilmasi.

3) Siidd> vo siid mohsullarinda olan ziilallarin doyisilmasi.

4) Donli bitkilordon aliman xammal vo yarimfabrikatlarda ziilallarin
dayisilmosi.

5) Yumurta vo yumurta mohsullarmmin ziilallart vo onlarin emal zamani
dayisilmosi.

6) Torovazlorin vo meyvalarin ziilallar: va onlarin emal zamani dayisilmasi.

1) Xammal vo yarimfabrikatlarin torkibindo isti kulinar emah zamam
ziilallarda bas veran doyisikliklor.

Heyvanat vo bitki mongoli xammal vo yarimfabrikatlarda olan ziilallar
1aso mohsullart istehsali proseslorinds shomiyyastli daracads fiziki-kimyavi do-
yisikliys ugrayirlar. Bu ds-yisilmalorin darinliyi onlarin tobii xassalari ils, kol-
loid sisteminds qatiligr ilo, xarici tosirin xarakteri vo digor amillorls slaqge-
dardir. Ziilallarin dayisilmasi xammalin ilk emalinda vo yarimfabrikatlar isteh-
salinda oldugu kimi, onlarin isti emalinda da miisahido olunur. Mohsullarin
oksoriyyoti liglin bu doyisikliklor momulatlarin ¢ixarina, yarimfabrikatlarin
qurulus-mexaniki, orqanoleptiki vo digor keyfiyyot go6storiciloring, hazir
mohsullarin keyfiyyatina halledici tasir gostarirlar.

Biitovlitkda ziilallarin doyisilmosi onlarin hidratlasmasi, dehidratlasmasi,
denaturasiya olunmasi vo destruksiyasi ilo alagadardir.

Ziilallarin hidratlasmasi. Xammalin ilk emali vo yarimfabrikatlarin hazir-
lanmas1 zamamni ziilallar straf mithitdon daxil olan suyu 6zlarins birlosdirirlor.

Bu da onunla slagadardir ki, tobii ziilallarin molekullar1 6z sathinds polyar



qruplara malikdirlar, eyni zamanda su molekullar1 da polyarliga malikdirlor va
bunlart miixtalif yiikloro malik dipollar kimi tesovviir etmok miimkiindiir.
Zilalin su ilo kontakti zamani1 homin bu dipollar ziilal molekulunun sathina
adsorbsiya olunurlar, polyar qruplarin strafina istigamatlonirlor vo bu sabab-
don do onlar1 homgcinin hidrofil adlandirirlar. Belaliklo, ziilallarla m&hkom
yaxud zoif birlosmis suyun osas hissosi adsorbsiya olunmus (adsorbsion) su
hesab olunur.

Adaton ziilal molekulunun sathinds iki ciir polyar qruplar olur ki, bunlar
da sorbost (azad) vo birlosmis polyar qruplaridir. Birincilors diamintursularin
amin qruplari, dikarbon tursularinin karboksil qruplari, polipeptid zancirlo-
rinin son qruplari va s. aid edilir vo onlar mahlulda dissosiasiya olunaraq ziilal
molekulunun comi yiikiiniin giymotini toyin edirlor. Ionlasmis sorbast polyar
qruplart ils suyun adsorbsiya olunmasini ion adsorbsiyast adlandirirlar. Hid-
roksil, sulfohidril vo imid gruplart kimi slagali (birlosmis) polyar qruplar iso
mohlulda dissosiasiya olunmurlar vo onlar su molekulunu molekulyar adsorb-
siya hesabina 6zlorino birlosdirirlor.

Molekulyar adsorbsiyanin qiymati hor bir név ziilal ii¢iin daimi oldugu
halda, 1on adsorbsiyasinin qiymati reaksiya mithiti vo ziilal molekulunun dis-
sosiasiya doracasinin dayismosi ilo dayisile bilir. Ziilallarin izoelektrik noqts-
sinds (onlarin molekullarinin yiikii sifira yaxin olan zaman) isa onlarin su
birlosdirmok qgabiliyyati on asagi olur. Belaliklo, pH miihitinin qiymatinin
homin néqtadon bu vo ya digor torofo doyisilmosi, ziilalin asas yaxud tursu
qruplarinin dissosiasiyasini artira bilir vo bu da ziilal molekulunun yiikiiniin
artirilmasina vo onun hidratlagsmasinin yaxsilasmasina gotirib ¢ixarir. Ziilal-
larin bu xassasindan texnoloji proseslords onlarin su birlasdirmak gabiliyyatini
artirmaq u¢iin istifads edirlor.

Zoif qatiligh ziilal mohlullarinda onlarin molekulu suyun artighig hesabi-
na tam hidratlasmis olursa, qati ziilal mohlullarinda suyun olavo olunmasi ilo
onlarin alave hidratlasmasi bas verir. Yumurta kiitlosino su vo ya siid slavo et-

moklo, bunu omlet hazirlanmasinda isti emal zamani asanliqgla miisahido



etmok miimkiindiir. Bu halda olavo hidratlasmanin effektivliyi pixtilasmis
ziilalin reoloji gostoricilorinin yaxsilasmasi — onun mexaniki méhkomliyinin
asag1 diismasi vo plastikliyinin artmasi ilo tomin olunur. Bununla da, naticoda
mohsulun incaliyi va siraliyi nomliyin artmasi hesabina yaxsilasir.

Torkibinds ziilallar1 quru vaziyystds olan moshsullar is9, su ilo kontaktda
sisorak jele qurulusuna oxsar qurulus yaradirlar. Bu tip hidratlasmanin klassik
tipina xomir hazirlanmasi misal ola bilor ki, naticods unun ziilallar1 su ilo
kontaktda olan prosesdas sisorak kleykovina amals gatirirlor.

Gorilindilyii kimi, ziilallarin hidratlasmasimin yarimfabrikatlar istehsalin-
da praktiki ohomiyyati boyiikdiir. Bu 6ziinii xiisusilo xirdalanmis oto yaxud
bitki xammalina su, x6rok duzu vo digor maddslor qatdiqda aydin gostorir. Bu
halda hidratlagsma ziilallarin hall olmas1 vo onlarin sismasi naticosindo bas ve-
rir. 9lbatto, bununla yanasi hidratlasma prosesino mohsullarda olan az vo ya
cox migdarda osmotik vo kapilyar olagoli suyun tosirini do noazors almagq
lazimdir.

Ziilallarin dehidratlasmasi. Bu hadiso xarici qiivveolorin tosiri ilo birlosmis
suyun ziilallardan ayrilmasi kimi basa disiiliir. Texnoloji proseslordo barpa
olunan vo borpa olunmayan dehidratlasmani forqlondirirlor. Masolon, moh-
sullarin sublimasiya qurudulmasi borpa olunan dehidratasiyaya aid edilirsa,
zilallarin denaturasiyasini barpa olunmayan dehidratlasmaya aid edirlor.

Borpa olunmayan dehidratlasma otin, baligin, geyri-baliq doniz mohsulla-
rinin donunun agilmasi zamani vo homg¢inin mohsullarin isti emali zamani da
bas vers bilir.

otin tez bir zamanda donu ag¢ildigda ziilallarin dehidratlasmasi, onlarin
kolloid sistemlorinin tam borpa olunmamasi naticasinds bas verir ki, bu da
dondurulma zamani onlarin qurulusunun pozulmasi ilo slagadardir. Baliq
ziillallarinin dehidratlasmasi, onlarin dondurulmasi vo saxlanmasi zamani
denaturasiya olunmasi ils slagadardir.

Adoton ot, baliq va geyri-baliq doniz mohsullarinin istilik emali zamani

onlarin ziilallarinda barpa olunmayan dehidratlasma bas verir ki, naticads bu



mohsullardan otraf miihito su ayrilir vo bu su ilo birlikdo onda hoall olunan
ekstraktiv maddalor, mineral maddalor, vitaminlor vo s. maddalorin bir hissasi
do itirilir. Beloaliklo, dehidratlasma mohsullarda kiitlonin azalmasi ilo yanasi,
miloyyan doracads onlarin qidaliq doyarinin asagl diismasine da sabab olur.

Ziilallarin denaturasiya olunmasi. Denaturasiya dedikds, ziilallarin ilkin
foza qurulusunun pozulmasi basa diisiiliir.

Umumiyyetlo, zillallarin torkibi amintursularindan ibarastdir. Kulinar
emali zamani, mohsullarda olan ziilali maddolorin doyisilmasi, osason onlara
tosir edon istiliklo olagodardir. Clinki bu halda istilik on asas amildir (albatta,
istilikdon basqa digor sobablor do vardir).

Istiliyin tosiri noticesinde mohsullarin torkibindoki holl olan ziilallar
siiratlo denaturasiya hadisosino ugrayirlar (buna istilik denaturasiyasi deyilir).
Basqga sozlo, istiliyin tosir1 altinda ziilal molekulalarinda bir sira fiziki-kimyavi
doyisikliklor bas verir. Bu doyisilmalor naticosinds ziilallar 6z hollolma xasso-
sini vo sisma gabiliyyatini itirir, habelo ferment birlosmalorinin tosirine garsi 6z
davamliligini zaifladirlor. Ziilallar quruluslarina gors asasan iki ciir olurlar:

1) Fibrilyar — suda hall olunmayan. 2) globulyar — suda hall olan sokilds.

Denaturasiya olunma zamani, osason qlobulyar, yoni kiiro formasinda
olan ziilallar dayisirlor.

Zilallarin torkibi amintursularin birlosmis halda olan makromolekulala-
rindan ibaratdir. Bu molekulalar iso bir vo ya bir nec¢a polipeptid zoncirindon

ibarat ola bilirlor:

NH, COOH NH, COOH
R < + > R R < >R +H,0
COOH  NH, CO - NH

—»Polipeptid zonciri va ya rabitosi

Polipeptid zoncirlori vo ya rabitolori 3 formada olur. Yoni ziilal
makromolekulalar1 6z aralarinda 3 ciir rabitolordon biri vasitasilo birloso

bilirlor. Bu rabitoalor asason asagidakilardan ibaratdirlor:



1. Hidrogen rabitasindon (hidrogen slagasi). 2. Duz rabitssinden

H H
R | | .
/\I\ /R /N\ /I peptld
NH» C c—C c—C R R
| @ | | \ \
(0] (0] H O H O NH, NH;-duz (am-
I @) : OH monium)
C-OH H R H R H \ 0
\ \ \ \ \ | N IIpeptid C=0 |
R N /N X / \ =0
N — C—C c—¢C R |
|l \ l R
H O H O

3. Disulfid rabitosindon.

Denaturasiyadan qabaq qlobulyar
zilallar bu veziyyotda olurlar.
sistin
qalig
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Kulinar emali zamani orzaq xammali hiiceyrasinin daxili maye soklinds
olduguna goéro, burada su istirak edir. Miihit qizdigda istilik ziilallara kegir,
eyni zamanda su 1s9 peptid zoncirlorinin arasina daxil olaraq, burada olan
hidrofob qruplarina tesir edir, yoni hidrogen rabitslorini qirmaga baslayir.
Bunun nasticasinds ayri-ayrt peptid qruplart yaranir, onlar da kigik peptid
zoncirlorino ¢evrilirlor, acgilirlar vo s. reaksiyalar bas verir. Sonda onlar

asagidaki voziyyoto diisiirlor:

Hidrofil qruplar

7]
@ @ 2 Qirilma zamani Hidrofob qruplar

bu hala dusiirlor

Bundan sonra, disulfid rabitasi (Bu rabitslor ya molekullarin igorisinda
gizlonirlar, ya da qonsu qruplardan verilir. Bu hadiss halo elmds tam miisyyan
edilmomisdir) aktivlosir. Yoni denaturatlasmis molekullar 6z aralarinda
birlosmays baslayirlar. Bunlara kdmok edon osason SH— vo —S—S— qruplan
arasinda gedon miibadilo reaksiyasidir. Noticodo molekulalar 6z aralarinda

birlasorak agirlasirlar vo mohlulun dibina ¢okiirlor:
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Birlosma zamani bu hala dustrloar.

Zilallarin denaturatlasmasinda su xiisusi rol oynayir. Belos ki, ideal quru
ziilala temperatura no godor giiclii tosir edorso, o denaturatlasma hadisasino
ugramur. Istilik denaturasiyas: noticesinde iso ziilallarmn kolloid vaziyyati
doyisilir, yoni onlar pixtilasirlar.

Pixtilasma (denaturasiya) ii¢ ciir bas verir:

1) Ogor ziilal duru képiik soklindadirsa (Masalon, bir tiko ot soyuq suya
goyularsa, onda torkibdo olan ziilallarin miioyyon hissasi suya keg¢ir. Yaxud bu
su qizdirilarsa, onda kopiik omolo golir), homin bu koéplk pixtilasmis
ziilallardan ibaratdir;

2) Ogor ziilal avvalcadan qati képiik halindadirsa (Masalon, toyuq yumur-
tasinin ziilali), onda bu gati koplik formada olan ziilal pixtilasma zamani
laxtalanir;

3) Ogor ziilal oavvalcadon zoif laxtalanmis haldadirsa, onda isti emaldan
sonra o bork laxtalanir. Belo laxtalanmaya koaqulyasiya, yaxud denaturasiya
deyilir (Masalon, qatiq qizdirilarsa, onda ¢iiriiyiib kosmiya ¢evrilir, bu halda
gatigin suyu ayrilir vo onun torkibi borkiyir. Ciinki, o 6z nomliksaxlama
gabiliyyatini itirir).

Denaturatlagsma zamani ziilallarda hocm va kiitls do azalir.

Denaturatlagsma asag1 temperaturada baslaya bilor (30-35°C-ds ot va baliq
ziilal, 60°C-ds ot ziilalinin 90%-1, baliq ziilalinin 80%-1 denaturatlasir).

Yaxud, bu proses yiikksok temperaturada da gedo bilor. Eyni zamanda,
fiziki soraitin tosiri naticesindo, yani ¢alxalanmanin, yiiksak tozyiqin, rentgen
silalar1 vo ya ultrabandvsoyi siialarin tosirindon do bas vers bilor.

Ziilallarin destruksiyasi. Isti emal zaman ziilallarin doyisilmasi tokca onla-
rin denaturasiyasi ilo mohdudlagmir. Mohsullarin hazir vaziyyats ¢atdirilmasi

denaturasiya olunmus ziilallarin 100°C-9 yaxin temperaturlarda, ¢ox yaxud az



miid-dot orzinds qizdirilmasi zorurstini dogurur. Bu soraitde ziilallar slavo
doyisikliklora ugrayirlar ki, noticodo onlarin makromolekullarinin dagilmasi
bas verir. Daoyisikliklorin ilk morholasindo ziilal molekullarindan funksional
gruplar ayrilaraq u¢ucu ammonyak, hidrogen sulfid, karbon gqazi, fosforlu bir-
losmolor vo s. yaradirlar. Mohsulda vo onun atrafinda toplanaraq bu maddalor
hazir qidanin dad va otrinin formalasmasinda istirak edirlor. Uzun miiddoth
temperatur tosiri noticosinds iso ziilallar peptid olagoalorinin dagilmasi natico-
sinds hidrolizo ugrayirlar. Bu halda ziilal molekullarinin depolimerlosmasi bas
verir ki, noticodo suda hollolan geyri-ziilal xarakterli azotlu birlogsmolor do
yaranir. Denatura olunmus ziilalin destruksiya olunmasina tipik niimuns kol-
lagenin gliitino ¢evrilmosidir.

Ziilallarin destruksiya olunmasi xomir yarimfabrikatlarinin istehsalinda
proteolitik fermentlorin istiraki ilo bas verir. Onlarin proteolizi bismodon sonra
yliksok keyfiyyatli mohsul almaga imkan yaradir.

Zilallarin doyisilmasi, o ciimlodon destruksiya olunmasi proseslorinin
istehsal {iclin hom monfi, hom do miisbat cohotlori vardir. bu da hazirlanma
tisulundan vo mithit soraitindon asilidir. Ona géra do monsayindon asili olaraq

ayri-ayri mohsullarda onlarin doyisilmasinin arasdirilmasi magsadouygundur.

2) 9tdo, baliqda va qus atinds olan ziilallarin doyisilmasi.

Prosesi yaxsi basa diismok ii¢iin, ilk avval otin,
baligin vo qus otinin hanst toxumalardan toskil
olundugunu nozars almaq lazimdir.

Umumiyystlo otdo asagidaki osas toxumalar

vardir:

9zolo liflerinin torkibi vo 1) ©zals toxumasi;
qurulusu
2) Birlosdirici toxumalar;
1. Miofibrill

2. Sarkoplazma 3) Siimiik toxumalari.
3. Niivo . . .
4. Sarkolemma Ozalo ziilallar1 vo onlarm 3zalo liflorin paylan-

5. Endomiziya . . . .
6. Perimiziya masi. 9z3lo toxumalart azolo liflorindon 1barstdir.



9zals liflorinin uzunlugu 3 sm-don 12 sm-5 gadar, galinlig: 1so 120 mikrona
catir. Ozolo liflori yarimsoffaf qabiglh (vo ya pordali) sarkolemma ilo Ortii-
lidirlor (sxemos bax):

9zalo liflorinin ¢ox hissasi (60%-don yuxari) holmosik sokilli, diametri 1
mikrona godor olan saplardan-miofibrillordon (1), onlar isa 6z ndvbasinda
daha nazik saplardan miofilamenlordon ibaratdirlar.

Miofibrillor bir-biri ilo six birlogorok dosto omalo gotirirlor. Belo dastalorin
arasinda maye sarkoplazma (2) yerlosir (Sarkoplazmada iso ekstraktiv
maddaslor, duzlar vo niivalor yerlosirlor).

Ozals liflori hor hansi bir azalan azaloys qars: paralel yerlosorak ilk dastoni
omolo gotirirlor, sonra bu dosto 2-ci bir dastoys daxil olur vo 2-ci bir boyiik
dostoni amals gatirir. Belalikls, har bir ayriligda gotiiriilmiis azals, bir ne¢a bela
dostonin birlosmasi noticasindo meydana golir.

I. Miofibrillords asagidaki ziilallar vardir:

a) miozin, b) aktin, v) aktomiozin, q) tropomiozin.

II. Sarkoplazmada olan ziilallar isa:

a) globulindon (duzda hall olan);

b) mioqlobindan (azalalors rong veron maddadon);

v) miogendan (suda hall olan);

q) hemogqglobindan taskil olunmuslar.

Hemogqlobinin mioglobindon farqi ondan ibarstdir ki, hemoglobinds 4
sayda hem qrupu vo globin, mioqglobinda 1so bir sayda ziilal vardir. Qlobin vo
hem qrupu birlikds hemo-qlobinin rangli olmasini yaradirlar.

Hemogqlobin valentliyini doyismadon 6ziins 0 (oksigen atomu) birlosdira
bilir vo ham ds onu radd eds bilir.

Mioqlobin miixtalif heyvanlarin oazalolorinds miixtalif ciir olur. Bu da
heyvanlarin yasindan, otin tozo olmasi yaxud koéhnaliyindon asilidir. 9tin
tozaliyi ds bununla toyin olunur.

Oz3lo ziilallarimin miqdari. Heyvan comdayinin ayri-ayri hissalorinds azala

zilallarinin miqdart eyni deyildir. Mal comdoayinds orta hesabla 13-14% ozalo



ziilallar1 olur. Bunlarin da on ¢oxu mal comdoyinin arxa hissalorinds 14,3%,
gabaq hissado 1so 11%-0 yaxin ozolo ziilallar1 toplanmis olurlar. Ziilallar mal
comdaoyinin kiirok hissosindo az olurlar, toxminon arxa kiirok hissado 9,6%,
gabaq kiirok hissado is9 6,1% toskil edirlor.

Isti emal zamam azald ziilallarimin denaturatlasmasi va pixtilasmasi. Isti
emal zamani heyvan oti, balig vo qusun ozololorindo hall ola bilon ziilallar
orzaq xammali yavas-yavas suda qizdirildigca denaturatlasirlar. 9t vo baliq
ziilallar1 asag1 temperaturada (30-35°C-do) denaturatlasmaga baslayir vo bu
hadiso 60-65°C temperaturaya qodor siirotlo gedir. Temperatura 65°C-yo
catdiqda hall ola bilen ziilallarin 90%-i denaturatlasir. Istilik 95°C-ya ¢atdiqda
bels, ziilallar 6z hall olma gabiliyyatini tam itirmirlor vo 100°C-ds onlarin 4-
5%-1 hall olmayaraq galirlar.

Ozolo liflorinin ziilallar1 denaturatlasma zamani sixlasirlar. Belo sixlasma
zaman ziilallarda olan mayenin bir hissasi ayriliqgda strafda olan mithits kegir
(halima). Bu maye torkib etibarilo ziilallarda olan su vo onda hall olan digor
maddolordon i1barstdir. Bu sobobdon do denaturasiya zamani azolo liflorinin
diametri azalir. Masalon, isti emal zamani mal oti 65°C-yo gador qizdirildigda
onun azalo liflorinin diametri avvalki vaziyystino gora 12-16% qisalir. 9zala
liflari 1sti emaldan sonra sixlasdiglarina goérs onlar mexaniki tasirlora qarsi
(kosmaya, dislomoyo) davamli olurlar.

Otin birlosdirici toxuma ziilallarnt vo onlarda bas veron dayisikliklor.
ozalalorin qurulusu eladir ki, onlar bir-birils birlosdirici toxumalar vasitasilo
birlosirlor. 1k destonin igorisinde azolo liflorini bir-birilo birlesdiren ¢ox nazik
gatlar vardir. Bu qatlara endomiziya deyilir. Endomiziya bilavasito
perimiziyaya gevrilir. Perimiziya bir ne¢o dastoni bir-birils birlosdirarak, onun
otrafinda qalin gabiq amals gatirir.

Ozololorin 6zlorini, yani iistiinii 6rton mdhkom qgabiqlara 1so epimiziya
deyilir vo bunlar perimiziya ilo bilavasito baghdirlar. Endo — daxili; peri —

daxilin otrafinda, epi — xarici demokdir. Perimiziya, endomiziya, epimiziya —



bu qatlar1 bir yerdo gotiirdiikds, bunlar istiganli heyvanlarin ozalo
toxumalarinda birlosdirici toxumalarin asasimi toskil edirlor.

Birlosdirici toxumalarin kimyovi torkibi eyni deyildir. Onlarin orta
hesabla kiitlasinin 60%-9 goadorini su toskil edir. Zilallardan kollageni vo
elastini gostormok olar. Bunlardan basqa birlosdirici toxumalarda az
miqdarda basqa ziilallar, ekstraktiv vo mineral maddslor do vardir.

Endomiziya va perimiziyanin torkibi bir dosts yigilmis kollagendon vo

budaglanmis elastin liflorindon ibaratdir.

<«— cendomiziyanin <«— perimiziya
formasi

Endomiziya on qaba birlosdirici toxuma sayilir.

Birlosdirici toxuma liflorinin qurulusu. Bir ne¢o nov birlosdirici toxuma
forqlondirilir: six, méhkom vo yumsaq. Birinci gaba damarlar kimi qigirdaq
halinda olur, ikinci siimiik asasinda olur, {igiincii 1so asas birlosdirici toxuma-
lar1 toskil edir. Kimyovi torkibino goros birlosdirici toxuma 58-62% sudan iba-
rotdir. Onun quru torkibinin 90%-1 1s9 ziilallardan ibaratdir. Birlosdirici toxu-
malar amorf halinda olan hiiceyroarasi maddadon, nazik kollagen, elastin vo
retikulin liflorindon ibaratdir. Bu toxumanin xassosi mohz bu liflorin migdar
nisbatindon asilidir. Qurulusun miirokkobliyi mohz onlarin isti emala davam-
liligin artirir.

Kollagen liflori — birlosdirici toxumada bir-birino paralel yerlosirlor.
Elastin liflori — bunlar 1so birlosdirici liflori bir-birino méhkom yapisdirib,
onlar1 vahid edirlor. Endomiziyada bu liflor bir gqodor oyridirlor. Perimiziya

liflor1 1so azca horiilmiis voziyyotdo olurlar:

L
—

Endomiziyada iss kollagen liflorinin dastalori bir-birine miixtalif formada
toxunurlar:
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Birlosdirici toxuma ziilallarimn xarakteristikasi. Ovvollor hesab olunurdu
ki, kollagen liflori tokco kolla-gen ziilallarindan ibarstdir. Hazirda iso siibut
olunmusdur ki, kollagen liflorinin yaranmasinda an az1 2 ziilal istirak edir.

Bunlardan birincisi prokollagen adini dasiyir vo o duzlu moahlullarda hall
olur (pH-3,5-5);

Ikincisi iso metkollagen adlanir va suda, duz mohlullarinda hall olmur.

Kollagen liflorinin torkibinds ziilallarla birlosmis karbohidratlar da vardir
(qliikkoza, fruktoza, qalaktoza, riboza).

Kollagen suda, neytral duz mohlullarinda va {izvi olma-yan halledicilorda
hall olmur. Ona yalniz durulasdirilmis tursular vo modo-bagirsaq sisteminin
fermentlor1 zaif tosir gdstora bilir.

Elastin liflorinin osasini elastin ziilali toskil edir. Bunda da karbohidratlar
zilallarla baghdir. Elastin kollagendon do méhkom olur.

Hor iki ziilal fibrilliyar formasindadir, onlarin polipeptid zoncirlori
uzadilmis, bir-birino paraleldir, molekullarinin 6zii iso hidrogen vo duz rabitosi
vasitasilo saxlanilir.

Ziilallarin migdarr: Iribuynuzlu heyvan comdayinin ayri-ayr hissalorindo
ziillallar miqdarca ¢ox mixtalif olur. Xirdabuynuzlu heyvanlarda iso bu
miqdar nisbaton sabit olur. Ba-ligda 1so az olur. Birlosdirici toxumalarin
ziilallar1 atdo na gqoadar ¢ox olarsa, o bir o godar gaba olur.

I kateqoriyali mal comdoyinds (koklik vo yaghligima goére) 2-2,9%-9
godor kollagen olur. O on ¢ox 13,9% migdarda gabaq ol budunda, 10,6%
miqdarda iso dal ayaq budlarinda olur. Elastin 152 on ¢ox boyun hissada - 75%-
9 godor migdarda olur.

Qoyun atinda 1,9% kollagen, 0,16% elastin olur. Boyun otinds iso elastinin
miqdar1 daha ¢ox olur.

Otin sortlara boliinmasi asasaon 1ki gostariciys gora hoyata kegirilir:



1. Onda olan kollagen va elastinin birlikdo migdarina gors;

2. Burada elastinin xiisusi ¢okisino gora.

otlik heyvanlarda birlasdirici toxumalarin ziilallar1 miqg-darca az olur.
Heyvan oti no godor yagh olarsa, bu ziilallar onun torkibindo bir o qodor az
olur. ©n az bu ziilallar orta yash heyvanlarin atindo, on ¢ox iso qoca yaslhilarda
olur.

Heyvan ogor fiziki islo daha ¢ox mosgul olursa, onun atindo bu ziilallar on
cox olur (masalon, kallords, camiglarda).

Isti emal zamam kollagenin dayisilmasi. Umumiyyatlo, isti emal zamani
kollagenin doyisilmasino sobab asason iki amildir:

1. Temperaturanin tosiri;

2. Suyun tosirl.

ogor kollagen liflori ayriligda gotiiriilitb suda qizdirilarsa, avvalca bu liflor
az miqdarda sisirlor, suyun temperaturasi 60°C-ys catdiqda (baligda 40°C) iso
homin liflor qisalmaga baslayir, onlarin qalinhigr iso artir. Temperatura
yliksaldikco bu hadiso daha siiratlo getmoyo baslayir.

ovvalki vaziyyatino nisboton kollagen liflorinin goti qisalmasi 64,5°C tem-
peraturda nozors carpir. Bu zaman iso onlarin sismoalorino géro hocmlori do
artir.

Kollagen liflari 6l¢iilorinin dayisilmasi ils paralel olaraq, onlarin fibrilyar
quruluslar1 da dayisilir, yoni onlar bircinsli siisoyo oxsar kiitloys cevrilirlor.

Kollagen liflorinin suyun gaynamasit zamani vo bismo temperaturunda
qurulusca doyisilmasi, onun qaynaqglanmasi (rusca «svarivaniye») adlanir. Bu
halda, bir an i¢orisindo onlarin uzunlugu maksimum qisalir. Siibut olunmus-
dur ki, kollagenin gaynaqglanma (sanki orimo) temperaturu onda olan prolin
va oksiprolin amintursularinin migdarca comindan asilidir. Kollagen liflorinin

neco doyisildiyini mikroskop altinda asagidaki voaziyyotdo izlomok olar:



—® Ciy otin mikroskop altinda qurulusu.

—» Qaynadilandan (suda bisirdikdon) sonra
atin qurulusu.

Kollagen liflorinin gaynaqlanmasi (vo ya bismosi) onlardan polisokorlorin
ayrilmasi vo mahlula ke¢gmasi ilo do slagadardir.

Bismo vaxti kollagen molekullarinda hidrogen rabitalori qirilir, polipeptid
zoncirlori y1gilir vo qisalir. Lakin bismis ot soyuyan vaxt kollagen liflori az da
olsa uzanirlar. Bu da onunla izah olunur ki, soyuyan vaxt qirilan rabitslorin
bazilori yenidon barpa olunur (alalxiisus polipeptid zoncirlori).

Kollageni ¢ox olan ot tikolorini bisirdikdo, onlar bisdikdon sonra ayilir vo
yigilirlar. Bu da onunla izah olunur ki, suda qizdirilan vaxt azslo toxumasi
hiiceyralorindon maye ayrilir vo bu maye ozolo liflori dostolori arasindaki
bosluga yigilir. Bu mayeni 1so qizdirilma vaxti denaturatlasmis ozolo ziilallar:
0zlorindon ayrilirlar.

Kollagenin dezaqreqasiyasi, birlosdirici toxuma gatlarmin zaiflomasi. Kolla-
genin bismasi, birlosdirici toxuma gatlarinin tobii qurulusunun dagilmasinin
baslangic morholosi hesab olunur. Temperaturanin artmasi naticosindo
kollagendos olan polipeptid zoncirlori arasindaki rabito tamamilo qirilir. Bu iso
kolla-geni donmayan dezaqreqasiyaya gotirib cixarir, yoni kollagen glyiitine
(hall olan ziilala) ¢evrilir vo o da 6z névbasindoe isti suda yaxsi hall olur.

Yiiksok temperaturada ozolo toxumasi na godor ¢ox qaynadilarsa, orada
olan kollagen bir o gqodar ¢ox glyiitino cevrilir. Kollagenin glyiitino ¢evrilmasi
noticasindo perimiziya qatlart vo ozolo liflori yigimlar1 arasindaki rabitolor
zaifloyir vo bunun naticosindo ozolo toxumalarinin mexaniki tosirloro qarsi
miiqavimati azalir. Isti emal zamani bu miigavimat o gador azaldilmahdir ki,
orzaq xammali kulinar hazir voziyyato ¢atdirilsin. 9tin bisib-bismomasini
tocriibada azalo toxumalarina asanligla batirilan iyns vo ya ¢ongal vasitasilo
bilirlor. Kollagenin haddon artiq dezaqreqasiyasi yaxst hal sayilmir, ¢iinki, bu

zaman 9zalo liflor1 dostosi arasindaki rabito tamamilo itir, bu i1sa x6rayin



keyfiyyatina pis tosir gostorir. Belo hal ozalo toxumalarimi haddindon artiq
gaynatdigda meydana golir.

Beloliklo, ozolo toxumalarinin kulinar istifado baximindan hazirlhq miid-
doti, onlarda olan birlogdirici toxuma qatlarinin méhkomliyindon, qurulus-
larinin miirakkobliyindon, kollagenin istiliys qarst milgavimatindon vo peri-
miziya qatlarinin méhkomliyindan asilidir.

Iribuynuzlu heyvan comdoyinin bazi hisselerinds olan perimiziya qatlarini
yumsaltmaqdan o6trii kulinariyada ancaq suda bisirmo {isulu totbiq edilir.
Cinki qizartma vaxti mithitdo o godor nomlik, yoni maye olmur ki,
perimiziyaya tosir edorok onun miigavimatini asagi salsin. Basqa sozls, bu
halda uzun miiddot arzinds kollagens tosir etmoys maye catmir.

Qizardilma iisulunda kollageno tosir edon mayeni yalniz denaturasiyaya
ugramis azalo ziilallar1 vers bilir ki, bu maye do az olduguna géro miioyyon
vaxtdan sonra buxarlanir v kollagenin qliitins ¢evrilma prosesi dayanir. Mahz
bu sobobdon do ot bismayir vo ¢ox moéhkom olur. Xirda heyvanlarin otindo
(dana, qoyun, donuz) iso perimiziya o godor do moéhkom deyildir (boyun vo
dos hissolordon basga) vo ona gora ot nisboton tez bisir. Buna géro do xirda
heyvanlarin biitiin hissolorini qizartmaq olar. Balig vo quslarda bu hissolor
nisbaton daha az méhkomdirler.

Kollagenin qliitino ¢evrilmasini siiratlondiron birgo amillordon biri da
temperatura vo mithitin tursulugudur - pH.

Adaton miixtalif temperaturlarda bisirilon atin dad1 miixtalif olur. ©n inca,
dadli vo loziz ot, onu uzun miiddot, nisboton asagl temperaturada zoif
gaynamada bisirondo alinir.

Bundan basqa, agor miihitin tursulugu artirilarsa, onda yeno kollagenin
dezaqreqgasiyasi siirotlondirilir (mosalon, kababin marinada qoyulmasi). Mal
otini yumsaltmaqgdan 6trit miixtalif ferment preparatlarindan da istifads edir-
lor. Mosalon, II sort mal oti {i¢iin belo preparatlardan istifado edilorso, onda
bels oti tobii halda da qizartmaq olar. Bu preparatlar asason asagidaki torkibdo

olurlar:



I. Bakterial va gobolok mongoli ferment preparatlarindan (bunlar da otin
ozolo liflorini yumsaldirlar);

II. Bitki mongaoli fermentlordon (papain, fisin vo bromelin). Bromelin va
bromeloin — tropik bitkilordon (ananasdan) alinir. Fisin iso Rusiyada hazirlanir,
lobyanin ciicormis donalorindon va yabani yetison ancir yarpaqlarindan alinir;

II. Tantrindon - Onun kimyavi torkibine — glitkoza, papain va NaCl daxil-
dir. 9ti yumsaltmaqdan 6trii, ot sonayesindo onun yetismosindo istifads edilir;

IY. Heyvanat monsali yumsaldicilardan — tripsin (ferment), pankreatin
(maral buynuzundan alirlar) kimi fermentlordon.

Fisini istifado etdikdo, onu ovvalco az suda yumsaldirlar, sonra oti
qizartmazdan qabaq bu mahlulun igarisina salirlar.

Bitki monsali fermentlor yalniz birlasdirici toxumalara tosir gostorirlor.

Qlyiitin holmosiklorinin yaranmasi. Iri vo xirdabuynuzlu heyvan otini,
balig1 vo qus otini vo slimiiyii qaynadan zaman onlardan amaloa golon glyiitinin
bir hissast haolimo kecir deys, o soyuyan zaman holmaosiklasir, yoni bir az
borkiyir. Bu barkimonin otaq temperaturunda getmosi {i¢iin homin holimdos on
az1 1%-o godor glylitin olmalidir (imumi kiitlads). Qlyiitinin qatilig1 az olan
mithitds bels halmasik cox yumsaq olur, o, tez ariyir. Lakin mithitds glylitinin
gatiligr ¢oxaldigca (3-5%) halmosiyin méhkomliyi vo arimo temperaturu artir.
Ot-siimiik holimlorini uzun miiddst qaynatdigda, glyiitin onu amals gatiron
ilkin komponentlors parcalanir vo bu zaman qlitkozali maddo amolo golir. Bu
da holmosiyin keyfiyyotini asagi salir vo onu borkimoys qoymur. Siimiiklori

ayriligda qaynadan zaman, onlarda olan ossein ziilali da qlyiitins ¢evrilir.

3) Siidd»s v siid mahsullarinda olan ziilallarin dayisilmasi.
Siidiin vo siid mohsullariin torkibinds 3 asas ziilal vardir:
1. Kazein — 2,5+3,0%;

2. Laktoalbumin — 0,5+1,0%;

3. Laktoglobulin — 0,1%.



Torkibindo olan amintursusu qrupuna goro kazein vo laktoglobulin bir
neca qrupa ayrilir.

Kazein mirokkob ziilaldir — fosfoproteidlora aid edilir. Burada fosfor
0,85% toskil edir vo fosfat tursusu formasindadir. Kazein suda hall olmur,
O6zlniin do tursuluq xiisusiyyoti vardir. Kazein siiddo sorbost halda olmayib,
iki, ti¢ kalsium duzlar1 qarisigi formasindadir. Hissaciklorinin Ol¢iisii 5+200
milli mikrona godor catir. Kazeini kalsium duzlarindan azad edon, siid tur-
susudur. Bu 1s9 siid saxlandigda onda amalo golir. Siidds olan digor ziilallarin -
laktoalbuminin vo laktoqglobulinin hissociklori, kazeino nisboton ¢ox kicik
olub, 5+16 milli mikrona qador ¢atir.

Bu ziilallardan basqa, siidds az migdarda digor ziilali maddslor do vardir.
Bunlardan lipoproteinlori, lipoproteidlori, ziilal — fermentlori vo basqalarini
gdstormok olar.

Stidii calan vaxt siid tursusu bakteriyalari torofindon istehsal edilon siid
tursusu, kazeinin duzundan kalsiumu (Ca) ayirir, onun bufer hocmini artirir vo
pH-m1 (pH - mihitin tursulugunu, goloviliyini gostorir) asagi salir. Belo
miihitdo omoalo golmis sorbast kazein izoelektrik néqtesinds (pH=4,6 oldugda)
6zUniin tobii xassosini doyismadon (itirmoadon) laxta halina kegir. Omolo golmis
bu laxta siiddos olan biitiin suyu vo suda holl olmus maddslori vo yag
hissaciklarini 6ziinds saxlaya bilir (masalon, qatigin omalo golmasi).

Stidii qizdirdigda onun torkibindo olan ziilallar denaturatlasirlar. Denatu-
ratlasmis laktoalbumin laxtalanir vo kof halinda gabin dibins ¢6kiir, yaxud da
onun divarlarina yapisir. Bu hadisa 60°C-do baslayir vo 30 doqigs arzinda
siiddaki laktoalbuminin 1%-1 ¢okiir. Bir saatda 1sa bu miqdar 5%-9 gatir. 9gor
siid siirotlo quzdirilarsa, onda siidiin lizii omolo golir. Bu {izliikk sorbost
kazeindon, fosfat tursulu kalsiumdan vo yagdan ibarot olur. Qatigda kazein
laxta halinda olur. Laxtalanma zamani ziilallar denaturatlasanda, onlar sixilir
vo torkibinds olan suyun bir hissasini Ozlorindon ayirirlar. Belo hadiso

kosmiyin alinmasinda da miisahids olunur.



4) Donli bitkilordon aliman xammal vo yarimfabrikatlarda ziilallarin
doyisilmasi.

Donli bitkilordon olan orzagq xammalinda (lobya, soya, morci, paxla, lorgo
va s.) ziilallar qurulussuz, quruluslu laxta halinda olurlar. Ozii do bu ziilallar
protoplazmada vo aleyron toboagolorindo olurlar. Paxlali bitkilordo ziilallarin
miqdar1 basqgalarina nisboton ¢ox olur: orta hesabla 20-23%-0 godor. Soyada
159 bu miqdar 30%-9 catir. Burada olan ziilallar asason globulinlors aiddir, bir
az da albuminlordon ibaratdir.

Bugda ununun ola vo I sortlarinda orta hesabla 10-12% =ziilal vardir.
Bunlardan on asasi gliadin, gliadilin vo gliitenindir. Qarabasaqgda 6-16%, arpa
yarmasinda 9-12%, bugdada 10-14%, volomirdo 13-15%, diiyiido 1sa 7-12%
ziilal vardir.

Donli bitkilordo vo habelo onlardan alinan unda ziilallar quru halda
olduglarina gérs onlar1 islatdigda 6zlorina 200%-o godor su birlosdirirlor, yoni
sisirlor. Bu halda quru toz sulu laxtaya ¢evrilir.

Donli bitkilordon olan arzaq xammalini bisiron vaxt vo ya undan ¢o6rak bi-
sironds onlarda olan ziilallar denaturatlasir, denaturatlasma noticoasindo 1s9 su-
lu laxtalar sixilmaga baslayir va 6zlorinds olan nomliyi straf miihits buraxirlar.
Lakin bu nomlik havaya u¢mur (otdo vo baligda oldugu kimi), orzagin tor-
kibinda olan nisasta torofindon udulur. Danli bitkilords olan ziilallarin laxta-

lanmas1 prosesi 50°C-don 70°C-ya qoador qizdirilma temperaturasinda bas verir.

5) Yumurta vo yumurta mohsullarimin ziilallar1 vo onlarin emal zamam
doyisilmasi.

Yumurtanin aginda va sarisinda ziilallarin migdart muxtslifdir. Bels ki,
yumurta aginda 11-12%-o qodor, sarisinda iso 15-16%-o qador ziilal vardir. Yu-
murtanin ziillallar1 6z xassalorine goéra miirakkob kompleks ziilali maddslordon
ibarotdir. Bunlarin asasini iso albumin ziilali togkil edir, bu da ovoalbumindon
(60-70%) vo konalbumindon (10-15%) ibarotdir. Bunlardan basqa yumurta

ziilalinda ovoqlobulin adh ziilal da vardir. Bu ziilal cox az 6yronilmisdir. Bu



ziillalin olmasini asanligla bilmok olar. 9gar ziillali (yumurta agini) su ils qaris-
dirsaq, onda bu ziilal ¢okiintii verir vo x6rak duzu slavs etdikds iso asanligla
hall olan vaziyyato diisiir.

Yumurtada ferment xassoli qlikoproteidlor do vardir. Bunlardan
ovomukoidi (10-14%), avidini (0,1%) va lizosimi (3%) gostormak olar (aginda).

Yumurtanin sarisinda iso fosfoproteidlar: vitellin, livetin va fosfitin vardir.
Bunlarin 1sa torkiblorinds miixtalif miqdarda fosfor olur. Vitellinds an ¢ox -
1%-9 qadar fosfor olur.

Yumurtani bisiron vaxt bu ziilallar denaturatlasir, laxtalanir vo orada
olan biitiin suyu saxlayirlar. Laxtalanma bels gedir: miihitds temperatura 50-
55°C-yo catdiqda, yumurtanin sothindo slisoyo oxsar kiitlonin ayri-ayri
yerlarinds qaraltilar (bulanti) omaolo golir, bir qodor kegdikdon sonra iss bu
garaltilar ayri-ayr yeni sahoalors yayilir, temperatura 65°C-ys borabor oldugda
189, nozars carpacaq doracada borkiyir vo 75°C-da soffaf olmayan ag holmosiyo
oxsayan vo 0z formasini saxlaya bilmoyon kiitloys cevrilir. Yumurta ziilallar
80°C-do quzdirildigda i1so 6z formasimi saxlaya bilon laxtaya cevrilirlor vo
temperatura qalxdiqca onlar barkiyirlor. Barkimo on ¢ox (24-28 dofa) 80°C ilo
859C temperatura arasinda bas verir. Yumurtanin ag1 sarisindan tez méhkom-
lonmoya baslayir, ¢linki sar1 70°C-da tazaco borkimoyo baslayir.

Bir sira kulinar momulatlar1 hazirlanmasi ii¢iin yumurtani su vo ya siid ilo
qarigdirirlar (masalon, omlet, qayganaq). Ciinki, su ilo garigdirilmis yumurta
denaturatlasib laxta veronda belo laxta cox zoif vo inco olur. Yumurtaya sokor
olava etmoklo do onun denaturatlagsma temperaturasini yuxari qaldirmaq olur.

Isti emalin ziilallarin qidahq dayarino tasiri. Ziilallarmn gidaliq cohotdon
olan keyfiyyoti iki amil vasitosilo toyin edilir:

1. Onlarin neco hozm olunmasi ilo;

2. Bioloji doyorliyi, yoni torkiblorindo ovozedilmoz amin tursularinin
miqdart ila.

Bildiyimiz kimi, isti emal zamani biitiin zilallar denaturatlasaraq, zorif

laxtalar omolo gotirirlor. Bu laxtalar tobii ziilallara nisboton fermentlorin



tosirino daha tez moruz qalirlar. Tacriibads toyin edilmisdir ki, 70°C-ys godor
qizdirilmis ot sirasinin ziilali ¢iy ot sirasinin ziilallarina nisboton moado sirasi
torafindon tez hozm olunur.

Lakin 70°C-do kulinar momulatlar1 hazir olmurlar, buna goéro do tempe-
raturu 100°C-ya godor qaldirmaq lazimdir. Lakin bu temperaturda momulat-
lar1 lazzim olmadan saxladigda, onlarda olan ziilallarin qidaliq cohotdon
keyfiyyoti asagi diisiir. Bundan basqa nozoro almaq lazimdir ki, ziilallar
yliiksok temperaturda qizdirdigda, onlarda bozi amintursular parcalanir vo
bunun avazinds yeni atirli maddaslor amals galir.

Biitiin bunlara baxmayaraq hal-hazirda elo hesab edirlor ki, heyvan mon-
soli ziilallar diizgiin isti emal zamani1 6z hazm-olunma va bioloji keyfiyyatlorini

itirirlor. Isti emalin bitki monsali ziilallara tosiri nisboton az dyronilmisdir.

6) Toravazlorin vo meyvalarin ziilallar1 vo onlarin emal zamam dayisilmasi.

Biitiin torovozlords, meyvolordo, donli bitkilordo =ziilallar parenxim
toxumasi hiiceyralorinin igarisinda toplanmislar. Onlarin qurulusu bas soganin
misalinda asagidaki kimidir (bax. sokil 1).

Parenxima bitki xammalinda qida maddslori istehsali vo toplanmasini
tomin edon osas toxumanin oan sads tipidir. Meyva-toravazlorin parenxim
toxumalarinin hiiceyralori maye ilo dolu olur. Bu mayeds olan ziilali maddalar,
niivo vo plas-tidlor protoplazmanin torkibino daxildirlor (plastidlor bir neg¢o
halda: rongsiz, gdy vo yasil rongli xrolofil soklinds, xromo-plastid halinda —
sar1 vo qirmizi rongda v s. olurlar).

Hiiceyronin igorisini hor torofdon protoplazma tutur vo eyni zamanda
onun daxilini hissaloro ayirir. Bu hissolors vakuola deyilir. Vakuollarin igarisi
hiiceyro sirosi ilo Ortiilmiis olur. Biitiin hollolan maddalor bu sirods toplan-
misdir. Nazik, sap sokilli protoplazmanin gatlart membran rolunu oynayaraq,
vakuoldan onda holl olunmus maddolorin xarico diffuz olunmasina mane
olurlar. Protoplazma, niivo vo plastidlordon basqa ziilallar hiiceyrs sirasindo do

olurlar. Masalon, kartofda bels ziilallardan tuberini geyd etmok olar. Bundan



basqa, geyd etmok lazzimdir ki, kartofda suda hall ola bilon antifermentlor do
vardir. Bunlar tripsinin (ferment) foaliyystino mane ola bilirlor.

Umumiyyetlo gotiirditkda, toravez vo meyvalor ziilallarla bir o qodor ¢ox
zongin deyildirlor. Adoton, toravazlords ziilallarin miqgdar: 3%-don ¢ox olmur.
Kartofda 1,2%, yerkokiindos 1,4%, cugundurda 0,7%, turpda 0,8%, quzuqula-
ginda 1,8% vo s. migdarda ziilal toplanir.

Meyvolordo iso azotlu maddolorin miqdar1 0,4-0,5%-0 catir. Isti emal
zamani zillallar hom protoplazmada, hom do hiiceyra sirosindo denaturat-
lasaraq, laxtalanirlar. Bu zaman orada olan nazik gatlar dagilir deyo, hiiceyro
sirasi otrafa diffuziya edir. Buna gora do bisirilmis toravazlori suda saxla-digda,

onlarda ¢iy haldakina nisbaton hall olunmus maddoslor daha ¢ox itirilir.

1 - bosluglar1 olan qabiq

—» 2 - protoplazmanin
gabaq qabiq qat1

3 -niivo

4 - vakuola

5 - plastidlor

Sakil 1. Bas soganin parenxim toxumalar1 hiiceyrasinin qurulus sxemi.



ODOBIYYAT SiYAHISI

1. N.H.Qurbanov, E.M.Omarova. laso mohsullar1 texnologiyasmin nozori
osaslart. Ali moktoblor {iciin dorslik. Baki, “Iqtisad Universiteti
nasriyyat1”, 2010.

2. bapano B.C., Mrmunen A.W., Anémuna JL.M. u np. TexHonorus

MPOU3BOJICTBA MPOAYKIIMM OOIIECTBEHHOT O nuTaHus. M., DxkoHomuka, 1986.

3. Mraunaen A. W. u ap. TexHomorust MpoAyKIIMH OOIIECTBEHHOTO TUTAHMUS
VYuebnuk / Mrimneny A. U., AkumoBa H. A., /I3wo6a I'. H. u np.; Iloxg pen.
A. . Mrmunana. — CI16.: Tpounkuit moct, 2010. — 736 c.; u.

4. CrnpaBOYHUK PYKOBOAMTENS MPEANPHUATHN OOIICCTBEHHOTO MHUTaHUSA. M.:
DOkxoHoMuka, 1981.

5. Respublika vo MDB miqyasl, miixtalif miiossisolor {i¢iin qlivvado olan
elmi jurnallar, xoroklorin reseptlor mocmuasi, texnoloji tolimatlar vo digor

normativ sonadlor.



MUHAZIRO MOTNI 7

ORZAQ XAMMALINDA OLAN KARBOHIDRATLARIN DOYISiLMOSI
PLAN:

1) Orzaq xammalinda olan karbohidratlarin dayisilmasi.
2) Sakarlarin dorindon parcalanmasi.

1) 9rzaq xammalinda olan karbohidratlarin dayisilmasi.

Karbohidratlar organizm {i¢lin asas enerji monbayidirlor. Onlar karbon
(C), hidrogen (H) vo oksigendon (O) toskil olunmuslar. Karbohidratlar ii¢ asas
qrupa boliiniirlor:

1. Monosaokarloro (sads sokorlora: glitkoza, fruktoza, qalaktoza vo s.).

2. Disokorlora (miirokkob sokorlor: cugundur sokori, maltoza vo s.).

3. Polisokoarlora (nisasta, selliiloza, glikogen vo s.).

Karbohidratlarda ii¢ asas dayisiklik dyranilir:

1. Monosokarlorin doyisilmasi;

2. Nisastanin doyisilmosi;

3. Hiiceyro divari karbohidratlarinin doyisilmasi.

Monogsokorlor (saxaridlor) meyva-torovozin oasas torkib hissalorindon biridir
va hiiceyra sirasinds hall olunmus halda olurlar. Meyva-gilomeyvalords (iiziim
vo banandan basqa) onlar 3+15% miqgdarda olurlar.

Uziimdo iso onlarin miqdar1 daha ¢ox, 14+23%-o qodor catir.

Bananda iso bu migdar 18%-o godor ¢atir.

Monosokarlor torovazlords 2-3% miqdarda, ¢ugundur, yerkokii, yemis vo

qgarpizda 1sa 5-8%-9 gador olurlar. Alma vo armudda fruktoza daha ¢ox olur.



Saxaroza an ¢ox qum sokards 99,8%, qandds is2 99,9%-2 qador olur. Isti emal
zamani bir ¢ox sokorlor parcalanirlar. Bu parcalanma iki ciir bas verir:

1. Sokorlorin (disaxaridilor) hidrolizi soklindo;

2. Sokorlorin dorindon parcalanmasi soklindo.

Sakarlorin hidrolizi. Sokorlor hom fermentlorin, hom do tursularin tosiri
altinda hidrolizo ugrayirlar.

Ferment hidrolizino daha ¢ox maltoza vo saxaroza ugrayirlar. Bu hadiso
xomir qicqiran vaxt (vo ya aciyan vaxt) vo ¢orayin bismasinin avvalinds bas
verir. Adoton bugda ununun I vo ola ndéviindon mayali xomir hazirladigda,
oraya sokor olavo edirlor. Bu halda olava edilon sokorin migdar 2,5+25%-9
godor ¢atir (unun kiitlosina goéra). Bu miqgdar torkibdo olan saxarozadan qat-
gat artigdir.

Maltoza i1so aciyan xomirdo amilolitik fermentlorin tosiri altinda
nisastadan amolo golir.

Mayada olan saxaraza (ferment) iso sokori tezliklo inversiya hadisasino
ugradir. Inversiya xomir yogrulandan bir neco doqiqo sonra dayanir.

Inversiya glitkkoza vo fruktozanin hidrolizi zamani onlarin borabar
miqdarda omalo golmasi prosesina deyilir (yoni saxarozanin sado sokorlors
cevrilmosi prosesi).

Saxarozanin vo maltozanin fermentlorin tosiri noticosindo parcalanmasi
bir-birindan asilidir. 9gor xomiri yoguran vaxt, oraya saxaroza slava edilmirsa,
onda maltoza tezliklo pargalanir. Ciinki oraya alavo edilmis maya tez aktivlosir
vo bir qgodordon sonra ona saxaroza olavo edilorso, bu maltozanin
parcalanmasina mane ola bilor.

Bununla bels, xomir yogrulan vaxt oraya saxaroza olave edilorso (bir az
¢ox), onda o maltozanin hidrolizini (par¢alanmasini) dayandirir. Ancaq yeni
fermentlor mdévcuddur ki, onlar1 xomirs gatanda maltozanin hidrolizini
(dayandirmir) siirotlondirirlor. Bu aktiv maltazadir (a-qlitkkaza). Hansi ki,

ferment preparatlarinin torkibindos vardir. Bunlar gébaloklordon alinirlar.



Tursu hidrolizi. Bozi texnoloji proseslordo, masalon, miixtalif gatiligh sokor
mohlullarinda meyvo va gilomeyvealorin qaynadilmasi (kompotlarin hazirlan-
masi, miirobbo, almanin bisirilmosi, hor hansi bir tursunun istiraki ilo sokor
sirosinin hazirlanmasi vaxti) zamani1 orada tursu hidrolizi gedir. Bu hidroliz
vaxti sokor invertlosir vo bunun noticosindo hazir mohsullarin sirniliyi artir.
Invert sokorinin bozi mohsullarda olmasi onlar1 (qonnadi pomadasi)
sokorlosmoadon tamam qoruyur.

Miixtalif {izvi tursularin inversiyalasmasi eyni mithitdo eyni deyildir. Bu
homin tursularin qiivvaliliyindon asilidir. Masalon, tursong tursusunun
inversiyalasma qiivvasi, limon tursusundan 11 dofs, alma tursusundan 15 dofo,
sirko tursusundan 50 dofo artiqdir.

Mixtalif kulinar momulatlarinda saxarozanin inversiyalasma doracosi
asagidaki amillordon asilidir:

1. Istiliyin tosiri miidddatinden;

2. Tursunun miixtalifliyindon va qiivvasindan;

3. Tursunun gatihigindan vo s.

Torovazlordon sokori hidrolizo ugradanlardan ¢ugundur vo yerkokiinii
gostormoak olar. Amma miihito tursu slavo edilmozso, bu halda inversiya bas
vermir (yoni hidroliz getmir).

Hidroliz (inversiya) fermentlorin kémoyi ilo do bas vers bilir.

2) Sakarlarin dorindon parcalanmasi.

Kulinar emali zamani sokorlorin dorindon pargalanmasi asason asagidaki
hallarda bas verir:

a) Mayali1 xomirin hazirlanmasinda;

b) Sokor sirosinin vo ya sokorin qizdirilmasi prosesindo;

v) Sarbas amintursusu olan arzaq mallarinin isti emali zamani.

Qicqirma. Mayali xomir hazirlandigda sokorlorin - pargalanmasi
qicqirmanin tasiri altinda gedir vo bu vaxt unda olan sads sokoarlor glitkkoza vo

fruktozaya parcgalanirlar vo bu iso saxaroza vo maltozanin hidrolizi naticoasindo



bas verir. Mayali xomirds osas rolu oynayan spirta qicqirmadir vo bunun

naticasinds heksoza etil spirtina vo CO2-ys qadoar parcgalanir:

C,H,06=2CO; + 2C,HsOH
Bu reaksiya sonuncu morhoalo olduguna goéro, bundan ovval kohroba
tursusu, sivus yagi, siid tursusu, gliserin vo basga oslavo mohsullar da alinir.
Stid tursusu bakteriyalarinin unla birlikdo xomira diismasi iso orada olan
heksozani dorindon parcalayaraq siid tursusu omolo gotirir (bu hadiso

fermentlorin istiraki ilo — siid tursusu bakteriyalarinin kémoyi ilo gedir):
C6H120H = 2CH3 CHOHCOOH

Karamellosmo. Sokorlorin yiiksok temperatura (160°-190°) altinda quru
halda doyisilorok tami aci vo rongli mohsullara pargalanmasi prosesi kara-
mellosmo adini dasiyir. Bu ¢evrilmo proseslori ¢ox miirokkobdir vo lazimi qodor
Oyronilmomisdir. Buradaki proseslori siiratlondiran tursudur. Alinan moahsul-
lardan karamelan vo karamelen, karamelini géstormok olar. Bunlar tiind
rongds olurlar.

Monosokarlorin pargalanmasi anhidridlorin yaranmasi ilo baslanir. Bu da
sokor molekulunun suyu itirmasi naticasindo bas verir. Masalon, 145-149°C-da
qizdirilma zamanmi qliikkozadan qlitkozan, 98-102°C-ds iso fruktozadan
fruktozan omolo golir.

CeHOs % H:0 __, CeHiOs
Qlitkoza su qlitkozan
Fruktoza —» H,O —» fruktozan.

Ogor gliikkozani va fruktozani 185-190°C temperatura haddinds qizdirsaq,

onlardan dianhidrid izosaxarozan omaolo golir.

CeH100s + CH100s —» CsH200s6

Qliikozan fruktozan  izosaxarozan

Ogor bu qizdirmani daha da davam etdirsok, onda sokorlorin anhidridlori
0z aralarinda olaqoyo girib, dianhidridlor, disaxaridlor vo basqa miirokkaob

birlosmolor do omolo gotirirlor. 9gor qizdirmam yeno davam etdirsok, onda



sokorlordon oksimetilfurfurol-aldehid omals golir. Bu proseslori asagidaki

reaksiyalardan izlomak olar:

HOHC CH'OH:.
HOHCHC U hidrol
5.6 . O~ CHOHCHOH 12 HC H
HOHC CHOH | -
31,0 HOHC-C 40
HOHC,H C CHOH CHOH -C N
(0] T 0} ¢ H
oksimetilfurfurol
C-CH,OH
H
Monosaxaroza | /H
Heksoza (aldoheksoza) C|3 (il
OH OH  _benzol
| |
H OH

Eyni zamanda, oksimetilfurfurol 2 molekula su gobul edorok 6zii qarisqa

va levulin tursularina qadar pargalanir.

HC CH

HCOOH  qgarisqa tursusu
HOH,C-C C-CHO +2H,0 —» +
CH;COCH,CH,COOH
Levulin tursusu

omolo golmis garisga vo levulin tursular1 sokorin daha da pargalanma-
sinda katalizator rolu oynayirlar. Oksimetilfurfurol ilo birlikde basqa alde-
hidlor (furfurol, akrolein) vo ketonlar daha yiiksok temperaturada karbonun
CO vo CO; kimi digar ucgucu birlosmalorini omalo gotirirlor.

Umumiyyetlo gotiirdiikds ise, disaxaridlerin (disekerlorin) parcalanmasini

asagidaki sxem soklindo gostormok olar:

Disaxarid — hidroliz — anhidridlosmo — oksimetilfurfurol
C12H2,047 + HO 2CsH 12,06 2C6H1005‘/ l

Qarisga tursusu evulin tursusu
Kondensasiya va
polimerlosma mohsullar:
Kulinariyada karamellosmodon miixtolif holimlori, souslart vo sirin

xOroklori ronglomok ii¢iin istifads edirlor (yanmis gqond soklindo).



Melanoidin reaksiyasi. Bu reaksiyada bir torofdon barpa olunan sokorlor
(aldoza vo disaxaridlor, yoni sorbast karbonil qrupu va glitkkozid rabitasi olan)
istirak edirlor. Belo sokarlords aldehid qruplar: sarbast olurlar, ona goéra do iki
qlilkoza atomu birlasib, qliikkozid rabitasi yarada bilir. Saxaridlords iso bu

aldehid gruplari sorbost deyildir, onlar 6z aralarinda bir-birlorilo baghdirlar:

CH,OH CH,OH CH,OH CH,OH
@] @] (6]
— C+ - C C +H,O
| o
OH
2 molekul - a qliikkoza o - maltozada  qlitkkozid rabitaesi

O biri torafdon is9, bu reaksiyada amintursulari, polipeptidlor va ziilallar
istirak edirlor. Barpa olunan sokorlor an ¢ox amintursulari ilo slagoyo girirlor.
Bu reaksiyanin sonunda alinan mohsullara melanoidinlor deyilir. Onlarin rongi
159 saridan qgara-gohvoyiyo goador olur. Bu reaksiyanin neco getmosi holo do
tamamilo aydinlasdirilmamisdir, 6zii do c¢oxlu amillordon asilidir. Bununla
belo, imumi halda onun 3 asas marhalalorini géstarmak olar.

I morholodo — saxaroamin kompleksi omalo golir, yoni eyni miqdarda

barpa olunan sokorlor vo amintursular: birlasirlor:

I marhalo.
(radikal, yoni amin qalig1)
H-C=0 H-C=NR
| |
H-C-OH har hansi bir amintursu. H-C-OH
| |
HO-C-H HO-C-H
| |
H-C-OH + H,NR 0, H-C-OH
| |
H-C-OH H-C-OH
| |
CH,OH CH,OH
Heksoza (aldehid formasi) saxaro — amin kompleksi

II marhals.



H-C=NR H-C-NHR Burada qruplasma gedir.

H-C-OH C-OH
HO-Cl-H HO-|C-H
H-Cl-OH - H-Cl-OH
H-Cl-OH H-Cl-OH
C|Hon C|Hon (aldoza formasi)

IIT marhals.
Burada i1so aldoza ketozaya ¢evrilir. Buna Amadori qruplasmasi da deyilir.

H-C-NHR H-CH=NHR
Con Con
HO-Cl-H ., HO-Cl-H
H-Cl-OH H-Cl-OH Ketoza formasi
H-Cl-OH H-Cl-OH
C|Hon C|H20

Biitovlikdo gotiirdiikds, qgida mohsullar istehsalinda melanoidinlorin
omalo golmasi, dad vo atirli maddalorin yaranmasi vo onlarin shomiyyati vo

rolu hagqinda molumatlar bu foslin sonraki bélmolorinds genis izah olunur.
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MUHAZIRO MOTNI 8

NiSASTA VO ONUN KULINAR EMALI ZAMANI DOYISILMOSININ
ELMIi OSASLARI

PLAN:

1) Nisastamn va onun emal mahsullarimin xammal kimi istehsali haqqinda.

2) Nisasta patkasi istehsalimin texnoloji sxemlori.

3) Emal zamam xammal va yarimfabrikatlarda nisastanin doyisilmasi

4) Miixtolif monbolordon alinan nisastamin torkibi, xassolori, qatqi kimi
istifads imkanlar: hagqinda.

5) Nisastanmin su saxlayan maddo kimi kulinar mohsullari hazirlanmasinda
istifada moqsadi ila dyronilmosi.

1) Nisastanin vo onun emal mahsullarinin xammal kimi istehsali haqqinda.

Holo XYTII vo XIX asrdo bugda vo qargidalidan istifads etmoklo Rusiyada
parcaciliq fabriki ii¢iin nisasta istehsal olunmusdur.

1811-ci ilda 1lk dafs rus akademiki Kirxqofun rahbarliyi altinda nisastadan
gliikoza alinmas1 (H,SO4) hoyata kecirilmisdir. Nisasta bitki toxumlarinda
(dondo) nisasta donociklori soklinds toplanmisdir. Quru nisastanin torkibindo
orta hesabla 13-20% nomlik, 1,6%-o qodor gqarisiglar olur. Nisasta tomiz halda
ag ronglidir.

Diinya miqyasinda nisastan1 almaq {i¢iin daha c¢ox gargidalidan, arpa,
bugda vo dityiidon istifads edirlor. Kartofda 25% quru madds vardir, 75% iso
sudan ibaratdir.

Zavodlarda calisirlar ki, kartof -2°C- vo 8°C arasinda saxlanilsin ki, onun
torkibinda biokimyovi proseslor getmosin. Ciinki burada olan amilazanin tosiri
ilo nisasta sokorlors hidroliz olunur va oksinoe.

Kartofdan nisasta istehsalinda asas morhalolor asagidakilardan ibaratdir:



a) kartof yumrularinin zibildon tomizlonmasi vo yuyulmasi; b) xirdalanmas;
v) hiiceyradan sironin ayrilmasi; q) kartof styigindan sarbast nisastanin yuyulma-
s1; d) nisasta sidiiniin rafinadlasdirilmasi; €) nisastanin ayrilmasi vo yuyulmasi.

Zavodlarda yuyulan kartof c¢okildikdon sonra xirdalanir. Kartofdan
nisastanin ¢ixari faizlo (K) asagidaki diisturla toyin olunur:

A
A+ B
Burada, A — kartof siy1§inda sorbast nisastanin migdart;

K = -100

B — birlosmis nisastanin miqdaridir.

Ona goro do kartof hiiceyralori 2 dofo acilir (xirdalayicida vo tokrar
xirdalanma zamani).

Kartof siyig1 xirdalandigdan sonra, o torkibindo nisasta donociklori,
selliiloza (ceco) vo hiiceyra sirosi saxlayir.

Havanin oksigeni ilo tirozin (amintursu) polifenoloksidaza fermentinin
tosir1 ilo oksidlasir deyo, bu nisastanin qaralmasina gotirib ¢ixarir. Ona goro do
xirdalanma tez hoyata kecirilmolidir. Bunun {i¢iin olokli, sentrifugal
avadanliglardan istifads olunur.

Qargidah nisastasi1 istehsalimin texnoloji sxemi. Bu asagidaki proseslori
6zlindo birlosdirir:

a) Qargidali donlorinin isladilmasini; b) onlarin xirdalanmasini; v)
riiseymin ayrilmasini; q) qargidali siyiginin yuyulmasini; d) suspenziyanin
oloklondirilmasini; e) nisastanin ayrilmasi vo yuyulmasini.

Istehsalda 2 isul: agiq vo qapali sxem iisulu mdvcuddur.

Birinci sxem iizro nisasta istehsalinda osas texniki omaliyyatlar tomiz suda
hoyata kegcirilir. Burada qliitelinli su kanalizasiyaya axidilir. Osas texniki
amoaliyyatlar isti emalsiz aparilir. Itki cox olur.

Ikinci sxem {izro iso tomiz su yalniz ¢iy nisastanin yu-yulmasma sorf
olunur. Digor omaliyyatlar qayidan sularin hesabina hoyata kegirilir: gliitelinli
su, yuma suyu, siiziilmo suyu, sentrifugat suyu. Islanmis qargidali deni 45°C
temperaturada oldugundan ovvalco onu soffaf vo isti qliitelinli su ilo

garsilasdirirlar (bu halda temperatura 40°C-o diisiir). Ona goéro do gapali



1stehsal prosesini isti tisul adlandirirlar. Bu iisulda 90% quru maddalar istifads
olunur. Yaxsi iisul hesab olunur.

Islatma isti halda SO,-nin istiraki ilo aparilir (bu zaman fermentlor
aktivliyini azaldirlar vo bu da donin yumsalmasin siiratlondirir. Islatma xiisusi
90 t-luq aparatlarda aparilir. Isladilmis vo yuyulmus gargidalinim nomliyi
kartof nisastasi istehsalinda oldugu kimidir.

Nisastanin yuyulmasi iki osas prosesi 6ziindos birlosdirir:

a) Sorbast nisastanin yuyulmasini.

Hiiceyro sirosi ayrildigdan sonra siyiqda qalan sorbast nisastani bir nego
olokds yuyurlar. 9loklor bir ne¢o moarhalads isloyirlor. Bu zaman nisasta siidil
olds edilir.

b) Nisasta siidiiniin rafinadlasdirilmasini.

Onu bir va ya iki dofs rafinadlasdiric sloklords hoyata kegirirlor.

Nisastanin ayrilmast vo yuyulmast zamam xUsusi ayiriclt aparatlardan
istifado olunur (onlara purifikatorlar da deyirlor).

Nisastanin ¢ixart kartofun vo ceconin torkibindon, itkilordon, axin
sularindan asilidir. Cixar omsali nisastanin ¢ixan mig-darmin emal olunan
mohsuldaki miqdarina faizlo nisboti kimi basa disiiliir. Ciy nisasta 52%-9
godor nomliys malik olur. Saxlanma zamani bu nomlik keyfiyysto va s.
gostaricilors tasir edir. Ona gors do onu tez qurutmaq lazim golir. Onu bozan
3-6 ay saxlamaq lazim golir. Nisasta saxlanilan anbarlar t6kmo vo sopilmo
iisulu ilo doldurulurlar. Ciy nisastani saxlayan zaman onu sixib, dévrii olaraq
sulayirlar. Ciy nisasta dondurulmus halda daha yaxsi saxlanir.

Ciy nisasta I, IT vo I1I sortda olur va xiisusi standartlarin toloblorine cavab
vermolidir. Homin toloblora gbéro onun torkibindo 52% nomlik, 0,4% kiil
maddasi, 0,15;-0,5% ceco olmalidir. Tursulugu (0,In NaOH-a gors) 100 q quru
maddodo 30-40-50 ml olmalidir. Tullantilarindan miixtalif moagsadlor {i¢lin
istifads olunur.

Qargidall donaciklorinin emah. Qargidalinin donociklori qurulusunun

forqli olmasi vo kimyavi torkibin miixtalifliyine gors forglonirlor. Ciinki qargi-



dalida riiseym ¢oxdur vo endosperm bircinsli deyildir. Sonuncuda nisastadan
basqa onun donaciklorini yapisdiran ziilallar (qliitin) da vardir. Ona goro do
qgargidali denaciklarini qabaqcadan xiisusi emala ugradirlar. Qargidali donos-
ciklorindo 70% nisasta olur. Ziilallar iso miqdarca 10-13%-9, yaglar 65%-o
catir.

Quru nisastamin alinmasi. Ciy nisastada nomlik 50%-don yuxar1 olduqda,
mikroblarin inkisafi {iclin miinasibdir deys, o yaxsi saxlanmir. Ona goéro do
onu qurudurlar. Ciy nisastada 12-15% miqdarda birlosmis su vo 35-38%
miqdarda sorbost su olur. Sarbast su morkozdonqagma aparatlarinin kémoyi
il9, yerds galan su iso qurutma ils konar olunur.

Quru nisastanin alinmasinin texnoloji sxemi asagidaki omoliyyatlardan
ibaratdir:

Ciy nisastanin hazirlanmasindan (yuyulmasindan); onun mexaniki
susuzlasdirilmasindan; (morkozdonqagma aparatinda); qurudulmasindan;
emalindan (xirdalanma, slonma vo gablasdirma).

Ciy nisastanin hazirlanmasi zamani onu nisasta siidii ilo 20°C-do garis-
dirirlar vo aloklordon kecirirlor ki, iri1 hissaciklor ayrilsin. Bundan sonra nisasta
siidii rafinadlasdirilir, tutuculardan kegcirilir vo yuyulur. Daha sonra iss o, 36-
380C-do nisasta siidii ilo tokrar qarisdirilir vo hazir mohsul sexina istigamotlon-
dirilir. Burada mexaniki susuzlasdirilma vo nisastanin qurudulmasi aparilir.
Qurutma zamani nisasta kleysterinin 6zliiliiyii istiliyin tosiri ilo azalir, nisasta
donaociklori sisib dagilir. Bu zaman pnevmatik vo morkozdongagma quru-
ducular totbiq edirlor. Quru nisasta yarmaciqlar soklinds oldugundan onu xir-
dalamaq ti¢lin separasiyali doyirmanlardan istifado edirlor. Bu zaman torki-
binda 2%-5 gadar kigik yarmagiqglar olan quru kiitle alinir.

Quru nisastani qalagla yigilmagqla torbalarda, yaxud da silos bankalarda
saxlayirlar. Saxlanma temperaturu 10°C-don yuxari olmamali, sorait 70% nom-
likdo olmalidir.

Silos bankalar1 5,5m diametrds, 9 m silindrik hiindiir-litkds, 4,5m konus-

vari hiindurlitkda olmalidir.



Nisasta quru halda 4 sortla: ekstra, ala, I vo II sortla, qargidal nisastasi

ola vo I sortla buraxilir.

2) Nisasta patkasi istehsalimin texnoloji sxemlari.

Patka nisastanin natamam hidrolizi zamani (tursular yaxud fermentlorlo)
nisasta kiitlosindon alinir.

Roangsiz, 1ysiz 6zl sirin mayedir. Sirinliyi saxarozadan 3-4 dofs asagidir.
Nisastanin hidroliz saviyyasindon asili olaraq, ondan miixtalif migdarda
gliikoza, maltoza vo dekstrinlor alinir. Patka antikristallizator kimi karamel
istehsalinda genis islodilir. Miirobbo, siroplar, povidlo, likérlor, pivo
istehsalinda, ¢6rok momulatlarinin istehsalinda genis totbiq olunur.

Onu 32%-don asag1 vo 70%-don yuxari nomlik olmamaq sorti ilo istehsal
edirlor. Birinci halda o qaralir (melanin amals goldiyi ii¢iin), ikinci halda iso
glitkoza kristallar1 alinir.

Patka istehsal1 3 sxem {izro: sulfat tursusunun istiraki (H2SOs) ilo, xlorid
tursusunun (HCI) tatbiqi 1ls va soda 1ls neytrallasdirmaqla hayata kegirilir.

Uciincii sxem {izro siropun tomizlonmosi aktiv komiirlo hoyata kecirilir.

Ikinci tisul siiratlidir, bu zaman HCI az sorf olunur, 2-3 dafs az buxar sorf
edilir. Bu halda patka yaxsi rongdo alinir.

Patka istehsalinda nisasta emala hazirlanir — hidrolizo ugradilir —
hidrolizat neytrallasdirilir — sirop sliziilir—>rang-sizlosdirilir — qatilagdirilir
— patka halina kimi bisirilir — soyudulur.

Patka {iclin nisastada qarisiglar 1,7-1,8%-don ¢ox olmamali, holl olan
maddalor 0,1-0,2%, ziilallar 0,7%, kiil maddslori 0,13%-don, yaglar iso 0,8%-
don ¢ox olmamalidir.

Hidroliz 100-150°C-do, H2SO4 vo ya HCI katalizator kimi totbiq edilmoklo
aparilir. Bu zaman amilopektin vo amiloza makromolekullarinda slaqgolor
zaifladilir. Sonraki tursu tosiri ilo nisasta polisokarlorinin hor itkisindo a-1,4 vo
a-1,6 gliikkoza olagolori dagilir vo dagilma yerlorindo onlar su molekulu ilo

birlosirlor:



(C4H,,05), +nH,0 — nCH,,0,
Hidrolizin normal getmosini mohlulun yod ilo verdiyi ron-go goro (g0y-
bongvsgyi, qirmizi-albali), agac aparatlarda nizamlayirlar.

Onun siirati temperaturdan vo tursunun novii vo qatiligindan asihdir.
Katalitik aktivlik HCl-da H>SOs-don 2 daofo ¢oxdur. Har 10°C artim hoddinda
hidrolizin siirati 2,7 dofa artir.

Adaton hidroliz ti¢iin 0,8-1,0%-11 H2SO4, yaxud 10,0%-1i H2SO4 gotiirii-
lir. HCI 180 0,19-0,25%-11i migdarda (nisasta migdarina nisboton) gotiiriiliir.

Neytrallasdirma nisastanin tam hidrolizindon sonra aparilir. Neytrallas-
dirma siropunda pH-4,5-don asag1 olmamalidir.

Neytrallasdirma tabasirls (shongls) aparilir, ¢iinki o gliikkozaya parcalayici

tosir gostormir. Bu halda reaksiya zamani Ca>SOg4 alinir:

H2SO4+ CaxCO4 — CazSO4+ H20+ COx T

Neytrallasdirma 96-98°C-ds aparilir.

Soda ilo neytrallasdirmada reaksiya 2HCl+Na>CO3 — NaCl+H,0+CO,T
kimi bas verir. Bu zaman pH — 4,5-4,6 olmalidir.

Tomizloms siizgac-preslords, vakuum siizgaclords, daha sonra iso kémiirls
emal etmoklo aparilir.

Bisirmo asag1 temperaturda, 60°C-don yuxari olmamagq sorti ilo aparirlar
(vakuum aparatlarda).

Soyudulma 40-45°C-da 1,5 saat orzindo aparilir.

Istehsalda 2 ciir patka buraxilir: karamel va qlitkkoza patkast.

Bunlar iso 3 néva: asagi, sla vo I nova ayrilir.

3) Emal zamam xammal vo yarimfabrikatlarda nisastanin dayisilmasi.

Miixtolif orzag xammalinda nisastanin miqdart miixtalif olur. Masalan,
kartofda o 12-14%, lobyada 37-39%, diiyiido 70+76%, bugda ununda 63-68%,
kartof nisastasinda 79%, qargidali nisastasinda iso 87%-o ¢atur.

Nisasta donaciklori miixtolif orzaglarda miixtalif hissolords toplanirlar.

Mosolon, kartofda nisasta donaociklori hiiceyra sirasindo olurlar.



Nisasta donaciklorinin boyiiklityli 3+100 mikrona godar cata bilir.

Nisasta poligokorlorin niimayondosi olub, bitki monsoli mohsullarin
kimyovi torkibinin coxlugunu toskil etmoklo borabor, onlarda qurulusun
doyisilmosine xiisusi tosir gdstorir. Bu doyisiklik xammal vo yarimfabrikatlarin
mexaniki emali, istiliyin tosiri ilo, onlarin saxlanmasi zamani vo dondurulma
vaxti bas vers bilir. Bu sababdon do xarici mithit amillorinin nisastaya tasirinin
Oyronilmosi vo onda bas veron doyisikliklorin arasdirilmasi gida mohsullarinin
istehsal1 ii¢iin boylik shomiyyoto malikdir.

Nisasta 2 asas polimerdon toskil olunmusdur: amiloza vo amilopektindon.

Bunlardan basqga, onun torkibindo az miqdarda fosfat tursusu, yag
tursular1 vo digor birlosmolor do olurlar.

Fosfat tursusu burada har iki polisokorls bagh olur. Lakin forq ondadir
ki, bozi nisastalarda (kartof nisastasinda) bu slago daha ¢ox amilopektinda,
basgalarinda 1sa (bugda nisastasinda) amilozada olur. Amiloza vo amilopektin
yliksok molekullu birlosmalordir, lakin onlar bir-birindon 6z 6l¢iilori vo mole-
kul quruluslari ils forglonirlar.

Amilozanin molekulu glitkopiranozanin ¢oxsayl galiglarindan ibaratdir.
Bu qaliglar bir-birinin ardinca diiz bir zoncir boyunca, budaqlanmis halda
qlitkozid rabitasi il birlasirlor. Bu rabits birinci vo dordiincii karbon atomunu

birlosdirir:

Amilopektinin molekulas1 daha ¢ox budaglanmis olur. Burada qlitkozid

rabitasi 1-c1 va 6-c1 karbon atomu arasinda olur:

S

Umumiyyatlo, nisasta molekulunda 10-20% amiloza, 80-90% amilopektin
olur. Amiloza suda hall olur, yod ilo tomiz gby rong omolo gotirir. Onun

molekul ¢okisi 4000 ilo 50000 arasinda doyisir.



Amilopektin isti suda cox sisir, lakin hall olmur, molekul ¢okisi 500000-
don artiqdir. Yod ilo qirmizi-bandvsayi rong amals gotirir. Amilozanin mahlulu
cox davamli olmur, saxlanan zaman c¢okiintii omolo gotirir. Bu hadisoyo
retroqradasiya deyilir (yoni mohlulda avvalco amiloza zoncirlori dartilirlar, bir
azdan sonra 1s9 onlar hidrat qabiglarini itirorak bir-birinin yaninda dururlar,
sonra bunlarin arasinda hidrogen rabitosi omolo golir vo noticodo bir nego
molekul bir-birlarils birlogorak agirlasir vo mohlul saxlandigi
gabin dibina ¢okiir).

b I

don ¢ox miirokkob qurulusa malikdirlor, bu donaciklorin qurulusu hals indiya

Nisasta donaciklorinin qurulusu. Daonaciklor bioloji cohat-

godor yaxsi Oyronilmomisdir. Lakin mikroskop altinda baxdigda bu donacik-
lorin gatlardan ibarat qurulusa malik olduqglar1 gériiniir. Bu qatlar bozi nisas-
talarda ¢ox six, bazilorindo iso zaif olurlar.

Bu donaciklor ¢cox nazik bosluglardan ibaratdirlor vo bu bosluglar vasitosi
ilo do onlar xarici mithitls slagays girs bilirlor. Daonaciklor optik anizotropiya-
ya malikdirlor, yani is1q altinda, mikroskop ilo baxdigda onlarda (qurulusun-
da) gara xag¢larin olduglar1 gériiniir. Bu asagidaki kimi miisahids edilir.
dAnizotropiya 5 ani va tropos sozlarinds yaranmisdir ki, burada

o :

ani — eyni ciir olmayan,
tropos isa — istigamat demoakdir.

Nisastada olan doyisikliklor, asas etibarilo, isti emal zamani1 vo ferment-
lorin tosiri ilo bas verir. Yalniz xomir aciyanda (qicqirma zamani) nisastada
olan doyisiklik asag temperaturda (25-30°C) gedir. Isti emal zamani nisasta
yapisqanlasmaga baslayir. Bundan basqa nisastalar amilolitik fermentlorin
tosir1 altinda nisboaton asagi temperaturda da parcalana bilorlor. Quru nisastani
yliiksok temperaturda (250°) qizdirdigda iso o gismon hidrolizo ugrayir vo
naticado dekstrinlor alinir.

Nisastanin yapisqanlasmasi (kleysterizo olunmasi). Nisastani suyun istiraki

ilo qizdirdigda, yapisqanlasir, yoni nisasta donaciklorinin tobii qurulusu (fiziki)



dagilir vo o sisir. Yapisganlasma eyni zamanda bas veron miixtalif proseslor-
don 1baratdir. Bunlarin bazilorinds istilik ayrilir, o birilorinds aksins istilik to-
lob edilir. Noticado iso donaciklorin qurulusu ¢cox méhkom olduguna goéro ya-
pisqanlagsmanin getmosi iiclin miloyyan istilik tolob olunur. Bu iki morholodon
ibaratdir.

I morhala: Yapisganlasmanin birinci morhalasindo nisasta zorrociklorinda
(donaciklorda) olan polisokor zoncirlorinin quruluslart yumsalir. Bu iso bir to-
rofdan isti su molekulunun nisastada olan polisokarlorin arasina girmasi, o biri
torofdon 1so istiliyin (temperaturun) galxmasi naticosindo hidrogen rabitolori-
nin zdiflonmasindon irali golir. Bu morhalads sorf olunan istilik bir vo ya iki
hidrogen kérpiiciiklorinin dagilmasina sorf olunur. Istiliyin getdikca ¢oxalmasi
naticasinda su vo hidrogen qruplari arasinda olan hidrogen rabitolori dagilir vo
naticodo sismis nisasta donociklori parcalanmaga baslayirlar, suvasqanlq iso
getdikco azalir.

Nisasta donaciklari vaziyyatinin dayismasi. Qizdirilma temperaturast 50-
65°C arasinda oldugda, yapisqanlasmanin birinci morhoalasi gedir. Bu morho-
lads nisasta donociklorinin igarisine daxil olmus su, orada olan polisokorlorin
bir ¢oxunu hall edir. Bunlarin bir hissasi 1so (on ¢ox amiloza) nisasta donacik-
lorindon, onlar1 ohato edon suya kecir. Bu vaxt donaociklor nozors ¢arpacaq
doracadoa hacmces artirlar, lakin 6z formalarimi vo quruluslarimi saxlayirlar,
onlarda olan optiki anizotropiya yoxa ¢ixir. Coxlu suyun istiraki ilo qizdiri-
laraq yapisqanlagsmani birinci marhaloys catdiran temperaturaya yapisqan-
lasma temperaturu deyilir.

Yapisqanlasmanin birinci marhlasi eyni nisastanin ayri-ayri zarraciklarin-
do temperaturanin miixtalif tosir vaxtlarinda gedir, ona goéro do yapisqanlas-
manin doqiq vaxtini géstormak miimkiin deyildir. Lakin onun {i¢iin miioyyon
temperatura dairosini géstormok olar.

IT morhala: Yapisganlasmanin birinci morhalosini ke¢cdikdon sonra dono-
ciklori yliksok temperaturada qizdirdigda, onlarin tobii quruluslart daha ¢ox

dagilir, qurulusunda olan qatlar (catlar) itir, hocmi 30-40 dofo artaraq sismis



govugcuglara cevrilirlor. Bu qovuqcuglarin igorisindon hollolmus amiloza,
sismis va yarimhollolmus polisokorlarin otrafindaki suya kegmasi (vo oksino) ilo
va qovuqgcuqlarin getdikco daha da sismasi naticosinds mithitds olan su nozoro
carpacaq dorocado azalir. Bu miihitdo duzlarin, sokarlarin vo basga maddslorin
istiraki yapisqanlasmanin temperaturuna vo omolo golmis yapisganin suvas-
ganligima tosir gostorir. Az miqdarda xo6rok duzunun istiraki, donociklorin
sismasind mane olur va suvasqanhigin keyfiyyatini asagi salir.

Kulinar momulatlarinda kleysterizo olunmus - yapisqanlasmis nisastanin vo-
ziyyati. Kulinar emali zamani, yaxud isti emal zamani arzaqlarda olan nisas-
taya suyun istiraki ilo miixtolif migdarda istilik tosir edir. Tosir edon homin
1stilik tadricon 100°C-ya catir. Buna goro do orada olan nisasta vo suyun nisbo-
tindon asili olaraq amals golmis yapisqan, ya cele sokilli, ya da pixtilagsmis xii-
susiyyot dasiyir. Belo hallara yarimduru kisellordo, miixtolif ~ souslarda veo
piiresokilli x6roklords (sorbalarda) rast golmok olur.

Bozon tocriibalordo bisdikdon sonra kisellorin durulasmasi hadisasina do
rast golmok olur. Bu i1so orada olan nisasta qovuqcuglarinin partlamasi noti-
casindo bas verir. Qovuqgcugqlar 159 ya kisellor haddindan artiq qaynadildigda,
ya da bisdikdon sonra gec soyuduqgda partlayirlar.

Piire xo6roklordo va souslarda nisasta yapisqaninin suvasganligini sabit
saxlayan amillordon biri do duzdur. Nisasta qovuqcuglar1 mithitds olan biitiin
suyu Ozlorina ¢okdikdon sonra onlar biri-birino toxunurlar va naticodo laxta
halina keg¢irlor. Bundan sonra mohlula ke¢gmis polisokorlor nisasta donaciklo-
rini bir-birino baglayirlar. Bunun naticosindo omolo golmis laxta soyudugdan
sonra méhkomlaonir va qatilasir.

Yapisqanlasmis nisastamn kéhnolmasi. Umumiyyatlo, nisastali arzaq moh-
sullar isti emaldan, yoni kulinar emalindan ke¢dikdon sonra ¢ox saxlanilma-
malidirlar. Belo ki, soyuma zamani1 vo soyuduldugdan sonra kulinar momu-
latlarin1 uzun miiddoat saxladigda, orada olan yapisqanlasmis nisasta kéhnolir.

Bu zaman, burada hall olmus maddslorin say1 (miqdar1) azalir, yoni yapisqan-



lasmanin oksino olan bir hadiso gedir. Holl olmus amiloza 6ziindon suyu
buraxir vo mohlulun dibins ¢6kiir. Bu hadisoyos retroqradasiya deyilir.

Buna goro do nisastast olan kulinar momulatlarinin keyfiyystinin asagi
diismoasi, orada olan nisastanin kéhnalmaosi ilo alagodardir.

Nisasta yapisqaninin kdhnalmasi iki amildon asilidir:

1. Nisastanin tobiotindon;

2. Momulatda olan nomlikdon (no godor ¢ox olsa, bir o qodor ¢ox hall
olmus maddolor itirilir).

Ona goro do miixtolif yarmalardan hazirlanmis siyiglarda olan nisastalar
miixtoalif ciir kéhnalirlor.

Masolon, 78% namliyi olan siyiqlar1 4 saat saxladigdan sonra onlarda hall
olunmus maddaslarin itkist miqdarca asagidaki kimi olur:

1. Bugda siyiginda — 19,4%;

2. Diiyi styiginda — 14,0%;

3. Qarabasaq siyiginda - 12,2% vo s.

Miixtalif temperaturda bir sira mohsullarda nisastanin kéhnolmaosi miixto-
lif soviyyads getdiyino gors, belo momulatlart 70-80°C-da saxlamaq maslohat
gorilir. Cliinki bu temperatura onlar ii¢iin sabit sayilir, yoni bu temperaturda
itki az olur.

Umumiyyatlos, itkinin qarsisin1 almaqdan 6trii asagidaki komokgi iisullar-
dan istifads etmok lazimdir:

1. Hazir momulatlar isti saxlamali;

2. Soyuq momulatlar1 yemokdon gabaq qizdirmali.

Nisastanin fermentativ parcalanmasi. Yuxarida gostorildi ki, nisastanin
parcalanmasina fermentlor do tosir edirlor. Belo ki, bazi texnoloji proseslorda,
masalon, xomirin qicqirdilmast va bisirilmasinds, kartofun bisirilmasinds,
yaxud c¢orakbisirmads amilolitik ferment preparatlar istifads etdikds xomir
yarimfabrikatlarinda olan nisasta fermentlor torofindon pargalana bilirlor.

Kulinar emali zamani a- va 3 - amilaza fermentlori torsfindon nisasta hid-

rolizlosir vo ayri-ayri1 fragmentlora boliiniir. Onu da geyd etmok lazimdir ki,



yapisganlasmis nisasta hidrolizo daha tez ugrayir, noinki tobii nisasta. f§ - ami-
lazanin tosiri ondan ibaratdir ki, o bir-birinin ardinca sonuncu nisasta poliso-
korlorindon baslayaraq, maltozanin molekullarint bir-birindon ayirir. Bu
ferment amilopektinin yarisini, amilozanin iso hamisini hidrolizlosdirir vo 6z

foaliyyetini, biitiin molekullart ayiraraq, daxili budaqlara vas fosfat qruplarina

catdigda dayandirir:
LA AT Z E
Amiloza Amilopektin
- amilazanin amilozani B - amilazanin amilopektini
parcalamasi vo maltozanin pargalamasi noaticosinda
alinmasi. maltoza alinir

Fermentativ par¢alanma zamani amilopektindon comi 54% maltoza alinir,
galani iso yiiksok molekulali dekstrinlordon ibarat olur.

Dekstrinlor — nisastali oarzaq mohsullarini quru soraitds qizdirdigda alinir-
lar. Bu halda da onlarda olan nisasta parcalanir. Alinmis mohsul dekstrin
adlanir.

Amilaza fermentlori oksor mohsullarda, slelxiisus un mohsullarinda eyni
miqdarda olmur, yaxud da he¢ olmur. Masalon, orta keyfiyyatli bugda ununda
B-amilaza fermenti rast golirso do, a-amilaza fermenti he¢ olmur.

Fermentativ parcalanma xomirin qicqirmasinda, ondan momulatlar
hazirlanmasinda vo yaxud torkibindo nisasta olan mohsullarin bisirilmasi
zamani nigasta fermentlorindon on genis yayilmisi a-amilaza vo B-amilazanin
istiraki ilo bas verir.

B-amilaza nisasta molekullarina tasir edorak polisakoarlarin glitkozid slage-
lorini parcalayir vo bununla da nisasta polisokorlorindon maltozanin ayrilma-
sina sobob olur. B-amilaza amilozani parcalayir. Amilopektin iso bu fermentin
tosiri ilo toxminon 54% miqdarda pargalanir. B-amilaza amilozadan forqli ola-
raq amilopektini, onun fosfat tursusu ilo slagads oldugu yerlordon parcalayir.
Bunun {i¢iin do amilopektindon 54% maltoza alinirsa da, yerds galan yiiksok

molekullu parcalanma mohsullart keyfiyystli sayilmirlar vo dektstrinlor adla-



nirlar. Miloyyon olunmusdur ki, agor nisastaya eyni vaxtda o vo B amilaza fer-
mentlori ilo tosir gostarilorso, onun 95%-1 parcalanir. Bu onunla izah olunur ki,
nisastada zoif saxolonmis polisokorlor do vardir. Onlar xassolorine géra amilo-
zaya ¢ox yaxindirlar. Onlar1 par¢alamaq ti¢iin f amilaza homiso aktiv formada
yerlasir. Bazon mohsullarin clicormasi zamani o amilaza fermenti aktivlosir.
Bunun da naticasinda onlarin torkibinda dekstrinlorin migdari artir. Umumiy-
yatlo, bu fermentlorin miixtalif doracado aktivliyi vo tosiri ilo slagodar olaraq
xamirin yogrulmasi zamani nisastanin par¢alanmasi miixtalif doracads bas ve-
rir. Fermentativ parcalanmaya temperaturun xiisusi tosiri vardir. Masalon,
temperaturun 20°C-don 30°C-yo godor artmasi nisastanin parcalanmasini iki
dofa artirir. Fermentativ par¢alanma hom do nisasta donaciklorinin mexaniki
xirdalanmasi zamani1 miisahids oluna bilir.

Bununla slagodar olaraq, daha kigik diametrli hissociklori olan undan
hazirlanan xomirdo nisastanin daha ¢ox par¢alanmasini izah edirlor. Sothin
artirilmasi tosir edon amilin (fermentlorin) qiivvatlonmasina sobab olur.

Mexaniki tosir hesabina, texnologiyada bozon monfost do oldo edilir.
Masalon, mexaniki xirdalanma vo yogrulmani artirma hesabina ¢orak vo digor
xomir momulatlar1 hazirlanan zaman xomirs vurulan sokor 2-5% azaldila bilir.
Nisastanin fermentativ pargcalanmasi xassosindon gonnadi sonayesindo
proseslorin intensivlesdirilmasinds istifads edilir.

Corokbisirmo sonayesinda xiisusi olaraq amilolitik fermentlordon vo gébo-
loklordon alinan fermentlordon istifads edirlor. Bu preparatlar da a- vo B-ami-
lazadan forqli olaraq nisasta polisokorlorindon glitkkozani ayirirlar. Amilazanin
tosiri li¢lin optimal temperatura 62-64°C sayilir. Bu temperaturun yiiksoys qal-
dirilmasi fermentlorin aktivliyini azaldir vo texnoloji proseslords tolob oluna-
caq keyfiyyst doyisikliklorini saxlamaga imkan yaradir. Miloyyon olunmusdur
ki, uzunmiiddot bisirmodon sonra da o aktivliyini saxlaya bilir. Bunun naticosi
olaraq, bir sira momulatlarin hazirlanmasi zamani1 dekstrinlorin miqdar az

olur.



Amilolitik fermentlordon a-amilaza kif géboloklorindon alinan termolabil
ferment olub, 68°C-yo kimi temperaturda yiiksok aktivliyo malik olur.
Temperatur artdigca, onda aktivlik azalir.

Amilolitik fermentlorin nisastaya tosiri xassalorindon sonayeds miixtolif
mohsullar alinmasi mogsadilo genis istifado edirlor. Bu tosir mexanizmini
iimumi halda sokil 1-do g6storildiyi kimi tesovviir etmok olar:

Nisasta qranulu Nisasta Amilaza
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Sakil 1. Amilolitik fermentlorin nisastaya tosir mexanizmi.

Fermentativ parcalanma kartofun bisirilmosi zamani1 da miisahido oluna
bilor. Nisastanin bu xassosindon xarici 6lkolords daha cox istifads edilir.

Unda olan nisastanin sokarlogsmasi xomirin yogrulmasindan baslayir vo o
no gadoar ¢ox yogrularsa vo suyun temperaturu no qodor yiiksok olarsa, hazir
xomirdo nisasta bir o qodor ¢ox sokorlosir.

Un no godor kicik hissaciklora godor xirdalanarsa, yaxud iiyiidiilorss, bu
hadisa bir o godar siiratlo gedor. Clinki xirdalanan zaman mexaniki zodolonmis
nisasta donaciklorino fermentlor daha tez tosir edirlor.

Nisastanin siirotlo sokorlogsmosino xomiros oslave edilmis bazi gébaloklordon
(pepergellius, avamori vo s.) alinmis amilopektin fermentlori do tosir edirlor.
Ciinki bunlarda o, B - amilazadan basqa y-amilaza qruplar da istirak edir.

Xomirin bisirilmo dévriinde nisastanin sokorlosmosi daha da siirotlonir. Bu
da orada olan nisastanin yapisqanlagsmast vo ona fermentlorin asanligla

tosirindon asilidir.



B - amilazanin inaktivasiyasi (yoni onun aktivliyinin itirilmasi) bismo vaxti
bisirilon momulata tosir edon istiliyin tosir siirotindon asilidir. Todqiqatlarda
miloyyan olunmusdur ki, B - amilaza bison ¢oroyin ortasinda 6z aktivliyini
1tirir.

Goboaloklordon alinmis o - amilaza 1ss 6z aktivliyini daha tez, yoni asagi
temperaturda (68°C) itirir. Bu sobabdon do gébaloklordon alinmis preparatlari
(fermentlori) ¢orokbisirmado istifado edondo orada dekstrinlosmo prosesi yaxsi
getmir vo ¢Orayin ortasi yapisgan kimi olaraq qgalir.

Kartofda B - amilaza aktiv formada, o - amilaza isa ¢ox az olur. Bu da
kartof clicorondo bas verir. Ona géro do kartofu bisirondo orada olan nisasta
nisbaton tez pargalanir.

Nisastanin dekstrinlosmasi (pirodekstrinlosma). Nisastani 120°C vo ondan
yuxari temperaturda quru halda qizdirdigda, ondan soyuq suda hall ola bilon
yliksok molekulali birlosmalor alinir. Bu prosess pirodekstrinlosmo deyilir.
Bundan basqga burada uc¢ucu maddalor, karbon oksidi (CO) va su buxar1 da
alinir. Nisastanin qizdirilma temperaturast no godor yuxari vo proses uzun
miiddotli olarsa, o, bir o godor tez dekstrinlosir, rongi doyisir vo onun
parcalanmasindan alinan mohsullarin say1 ¢ox olur. Bu zaman nisastanin
ronginin doyisilmosi 115+120°C-don baslayir. 9vvalco onun rongi bir balaca
sarilasir, getdikco gohvayi rong alir vo nohayot tamamilo qaralir.

Nisastanin miixtolif névlori quru halda qizdirilmaya miixtalif dorocada
moruz qalirlar. Ciinki eyni temperaturda omolo golmis pirodekstrinlor miixtolif
nisastalarda miixtolif miqdarda olurlar. Masolon, bu birlosmolor kartof nisasta-
sinda bugdadakina nisbaton daha ¢ox, bugdada iso gqargidalidan ¢ox olurlar.

Bu hal daha yiiksok temperaturda tez nozoro c¢arpir (180-190°C). Belo
temperaturda kartof nisastasindan pirodekstrinlor bugdaya nisbaton 9 dofo
COX yaranir.

Pirodekstrinlorin alinmasi nisasta donaciklorinin tobii quruluslarinin
dagilmasi ilo noticolonir. Bunu iso yaxsi sismis vo 160°C-yo godor qizdirilmis

nisasta donasino mikroskop altinda baxsaq, daha aydin goéro bilorik (T-yo



oxsar donaociklorin amola golmosi). Bu sobobdon do kartof nisastasini 180°C-
do qizdirdigda, ondaki nisastanin donaciklori suda dalgaya oxsar qatlara
boliiniirlor (yaradirlar). Suspenziya halinda bu nisastani 200°C-yo qodor
qizdirdigda is9, onda olan bels donaciklor suda tamamils hall olurlar.

Bir sozlo, nisasta no qodor yiiksok temperaturda qizdirillarsa, onun
qurulusu bir o godor ¢ox dagilir vo belo dekstrinlosmis nisastadan alinan
yapisganin suvasqanhigi (6zliilityii) bir o godor asagi olur.

Miixtolif orzaq mohsullarint quru halda bisirdikdo (tavada qizartma,
skafda qizartma) vo s. bisirmo zamani onlarda olan nisastalar az vo ya ¢ox
doracado dekstrinlosirlor. Buna géro do belo momulatlarin torkibinds homiso az
miqdarda pirodekstrinlar olur.

4) Miixtolif monboalordon alinan nisastamin torkibi, xassalori, qatqn Kkimi

istifads imkanlan haqqinda.

ovvallor nisastani asason kartofdan (90%-o qodorini) alirdilar. Hazirda iso
nisasta vo nisasta mohsullarinin 75%-o qodori qargidalidan alinir.

Kimyavi tomiz nisasta (C¢H;9Os), diisturuna malik olmagqla donaciklordon
ibaratdir. Donolorin 6l¢iisii vo formasi 1so miixtalif nisastalar {iciin miixtolifdir.
Mos: kartof nisastast donociklori doyirmi vo yumurtavari, bugda nisastasi
donaciklari 1so ¢oxbucaq formasindadir. Kartof nisastasinin donaciklori daha
ir, dityll nisastasinin donaciklori 1so daha xirda oOlgiliidir. Belo ki, kartof
nisastast donaciklorinin 6lgiisit 15-don 100 mkm-o godor vo daha cox olur.
Bugda nisastasinin 6l¢iisii iso 20-35 mkm-o godor olur. Diiyli nisastasi donlori
3-8 mkm o6l¢iido olur. Nisasta donaociklori yiiksok sixliga malikdir. Miitlaq
quru kartof nisastasinin sixligr toxminan 1,65, qargidal nisastasinin sixligi isa
1,61-5 barabardir.

Bitki mohsullarinda olan nisasta, kimyovi torkibco amiloza vo amilo-
pektindon ibaratdir. Nisastanin 17-24%-n1 amiloza va 78-83%-n1 amilopektin
toskil edir. Bunlar biri-birindon forqlonirlor. Amiloza suda hall olur vo yodla

g0y rongli reaksiya verir.



Amilopektin iso suda holl olmur vo yodla qirmizi-ban6vsayi rong verir.
Nisasta klesterinin xarakterik suvasqanliq vo yapisqanliq xassosi amilopek-
tinin suda sismosi ilo slagodar meydana ¢ixir.

Amiloza molekulu biri-birino 1,4-a qliikozid tobogosi ilo birloson vo
toxminoan 250-1000 odod glitkoza qaligindan omolo golmisdir. Orta hesabla
onun molekul kiitlasi 50000-160000-dir.

Amilopektin molekulunun zonciri saxolonmis olur. Onun saxolonon
noqtalorinds a-1,6 qlitkozid rabitosi yerlosir. Torkibinds 2000-don artiq
qlikkoza qalig1 vardir. Molekul kiitlas1 400000-500000 arasinda toraddiid edir.

Amilopektinin torkibinds 0,1-0,8% P,Os, amilozada iso 0,03% migdarinda
fosfor vardir. Miixtolif nisastalarin kleysterlosmo temperaturu eyni deyildir.
Bu kartof nisastas1 iiclin 55-65°C, gargidali nisastasi1 {igiin 1so 61-71°C toskil
edir. Nisas-ta soyuq suda hoall olmur, lakin 30-50% miqdarinda suyu
adsorbsiyali formada 6ziino birlosdirir. Nisastaya tursularla vo ya fermentlo
tosir etdikdo o parcalanir vo bu zaman dekstrinlor vo sokor omaolo golir.

Nisasta isti suda sisir vo kleyster (jele) omalo gotirir. Miioyyon olunmusdur
ki, gargidali nisastas1 60°C temperaturda 300%, 70°C-ds iso 1000%-a godor su
coko bilir.

20% nomliy1 olan nisastanin hocm kiitlasi 650 kq, 50% nomlikds 1so 1250
kqg-dir. Kartof nisastas1 59-60°C-do, qargidali nisastas1 isa 62-729C-da kleyster-
logir.

Laboratoriya tocriibalori géstormisdir ki, adi ¢okilon nisasta tozu haqiqe-
ton bu xassoyo malikdir vo onun kleysterlogsmaosi ii¢iin on yaxsi temperatur hod-
di 96-98°C-dir. Biitlin bunlar nozors alinaraq 1, 3, 5, 10%-1i nisasta suspenzi-
yalar1 hazirlanib, onlar1 otaq temperaturuna gador soyutdugda miioyyon edil-
misdir ki, modifikasiya olunmus nisasta tozundan keyfiyyotli (qati) kleyster
(jele) omolo golmoasi, suspenziyada onun miqdar1 2%-don yuxari oldugu hal-
larda miisahids olunur. Bu miqdar 5%-don yuxar1 oldugda iso tozun (torkibdo
nigsastanin) tam sismosino nail olmaq miimkiin olmur. Bu iso sonradan alinan

piiredon (jeledon) istifado etmok imkanlarint mohdudlasdirir. Biitiin bunlar no-



zoro alinaraq, nisasta ovazedicisi kimi modifikasiyali nisasta tozundan alinan
piirenin (jele) yeyinti qatqisi — emulgator vo stabilizator kimi emulsiya sistem-
lorindo istifado imkanlar1 tadqiq olunmusdur. Asagidaki codvellordo homin
tozun imumi kimyovi torkibi vo mineral torkibi adi nisastalarla miiqayisali
sokilda gostorilmisdir (cadval 1 vo cadval 2).

Homin codvallordoki molumatlara asason vo ¢oxsayli digor arasdirmalara
goro miloyyon edilmisdir ki, modifikasiya olunmus (¢evrilmis) gargidali nisas-
tast adi nisastalara xas ola bilmoyon, zongin kimyovi torkibli yeni yeyinti qat-

qist kimi qida sonayesinda genis istifads olunma imkanlarina malikdir.

5) Nisastanin su saxlayan madds kimi kulinar mahsullar1 hazirlanmasinda
istifado maqsadi ilo oyranilmasi.

Tacriibadon molumdur ki, 1aso miiossisalorindo kotlet hazirlanan zaman
boyat ¢coérokdon genis istifado olunur (1 kq ot {iciin 200 q ¢6rok). Bu da isti
emal zamani kotlet kiitlosindo itkinin garsisini alir, noticodo molumatlar sirali
va yeyilmok iiciin yararl olur. Bu magsadlo G.V.Plexanov adina Moskva Xalq
Tosorriifat: Institutunda todqiq edilmis nisastalarin su saxlama qabiliyyati va
ozliliik gostoricilori do dyronilmisdir.

Bugda ¢oroyinin torkibinda 50%-o godar nisasta oldugundan, onu nisasta
ilo avaz etdikds har kq ato 100 q talob olunur. Todqigat magsadi ilo yuxarida
gostordiyimiz kimi kartof nisastasi, qargidali nisastasi, amilopektin nisastasin-
dan istifado edilmisdir. Bunlardan olavo laboratoriya soraitindo aldo olunmus
modifikasiya edilmis (tursu ilo, sison vo fosfatli) nisastalardan da istifado edil-
misdir. Tursu modifikasiyali qargidali nisastasi, nisastanin 0,5%-li HCI mah-
lulu il emalindan, yuyulmasindan va qurudulmasindan sonra alds edilmisdir.
Sison nisasta iso kleysterlosmis gargidali nisastasi suspenziyasinin qurudulma-
sindan sonra alds edilmisdir. Fosfatl nisasta iso qargidali nisastasinin natrium
fosfat duzlar1 mohlulu ils adi soraitdo (niimuns 1) vo qizdirilmagla (niimuns 2)
aldo edilmisdir.

Istifado olunan nisastalar yiiksok temperaturda eyni doracodo sise bilmir-

lor. Sismo (su hopdurma), 30 daqiqge arzindo miloyyon temperaturda ne¢o qram



su hopdurmani xarakterizo edon gostoricidir. Bu gostorici 80°C-do kartof
nisastasi, amilopektin gargidali nisastas1 vo adi gargidali nisastasi iiciin
miivafiq olaraq 26, 19 vo 9 q/gq-dir. Sismo gabiliyyati toyin olunan zaman mii-
ayyon olunmusdur ki, avvalcodon kleysterizo olunmus nisastanin sismo qabiliy-
yot1 50 g/q toskil edirsa, fosfat nisastasi zaif sisir vo onun 1g-1 2q su birlosdirir,
60-65°C-do 150 0, 5 g/q toskil edir. Biitiin bunlar1 nazors alaraq, tocriibalordo ot
qiymasina 20%-1i suspenziya olava edib, kotlet kiitlosi hazirlanmisdir. Paralel
olaraq, nisastalarin kimyovi torkibi vo fiziki-kimyavi gostaricilori do tadqiq
edilmisdir. Kotlet kiitlolori bisdikdon sonra onlarin keyfiyyoti miiqayisali orqa-
noleptiki yolla qiymatlondirilmisdir. Tocriibolor gostormisdir ki, nisasta niimu-
nolorindan ikisi kotleta yapisqanliq verir. Ona gors do bu niimunalar (kartof
nisastasi, fosfathh 2-ci nlimuno) istifado olunmamisdir. On yaxsi kotletlor,
bisdikdon sonra torkibina tursu modifikasiyas: ilo alinmis qargidali nisastasi
vurulan va sison nisasta ilo hazirlanmis niimunolor olmusdur. Nisastalarin

xarakteristik gostaricilori 1-ci cadvaldo verilmisdir.

Cadval 1
Tadqiq olunan nisastalarin fiziki-kimyavi gostaricilori
Kiiliin " Fosfor, | Lursulud
. Ziilal ml-lIs 0,1n
miqdar1 Mgq KOH
Nisastalarmn novii Nomlik -
Ni 100q quru nisas-taya
1sastanin quru o
e gora
maddasind gora
Qargidali nisastasi 12,5 0,204 0,75 - 18,0
Fosfatli nisasta 12,82 1,113 1,30 0,33 30,3
Slsevn (mpdlflkamya olunmus 8.61 0.185 127 i 16.6
qargidal nigastasi)

Nisastalarin ¢orok avozedicisi kimi vacib gostaricisi su birlasdirma qabi-
liyyati oldugundan, bu gostarici R.Kerrin metodu ils tayin edilmisdir. Bu mag-
sadlo 5q nisasta niimunolari distillo suyu ils isladilib gqatilagdirilmis vo slava su
1lo durulasdirilmigsdir. Bu halda alinan suspenziyalar 100 ml-lik siiso silindro
tokiilmiis (100 ml-o0 godar), yaxsi garisdirilmis, niimunolor 25°C-do 24 saat
saxlanilmisdir. Bundan sonra hopdurulmayan (sothds olan) suyun migdarina
gora nisastalarin su birlasdirma gabiliyyati toyin edilmisdir (suyun hacminin 5-

o boliinmasi 1l9). Noticolor 1-ci cadvaldo verilmisdir. Optimal gostorici 3-4,5




ml/q tapilmigdir. Modifikasiya olunmus nisasta li¢lin iso bu gostorici 10 ml/q-
dan yuxar1 olmusdur.

2 va 3-cii cadvallords i1so 2%-l1 nisasta kleysterlorinin BPJ tipli visko-
zimetrin kémoyi ilo (kapillyarin diametri 1,52 mm, 6lgma temperaturu 20°C)

homin nisastalar ii¢lin toyin olunmus o6zliiliik gostoricilori verilmisdir.

Cadval 2
Tadqiq olunan nisastalarin su hopdurma qabiliyyati iizro gostaricilor
Nisastanin novii Su hopdurma gabiliyyati, ml/q
Qargidali nisastas: 4.4
Modifikasiya olunmus (sison) nisasta 18,0
Fosfat nisastast:
1 variant (niimuno) 3,0
2 nimuna 20,0
Cadval 3
2%-li nisasta kleysterlorinin kinematik ozliiliiyii
Nisastanin novii Ouliiliik, s.st. Nisastanin novii Ouliiliik, s.st.
Kartof nisastasi Tursu ilo modifikasiya edilmis
66,7 . . 4,7
gargidal nisastasi
Qargidali nisastasi 54,6 Fosfatli nisasta (niimuns 1) 4,4
Modifikasiya olunmus sison Fosfath nisasta (niimuns 2)
nisasta 10,4 28,3

3-cli codvoldon goriindiiyii kimi, istifado ii¢lin yararsiz olant 2%-li
kleysterlordon alinan ozlililyi 10 sst-dan yuxari olan niimunslordir. Bu
niimunolori kulinar mohlullarina qatqr kimi istifado etmok mogsadouygun
deyildir. Buradan asagidaki noticolor alinmisdir:

1. Modifikasiya olunmus qargidali nisastalar: (fosfatl, sison nisastalar) su
hopdurma qabiliyyati yiikksok olan nisastalardir vo onlart kulinariya tocrii-
basindo ¢orayin avazina kotlet kiitlosino olave etmok olar. Bu iso momulatlarin
sirali olmasini tomin etmalidir.

2. Nisastalarin kulinariyada istifadasi liclin yararliliq gostoricisi kimi, on-
larin su hopdurma qabiliyyati vo 2%-I1 kleysterlorinin kinematik o6zliliiyil
tocriibada 1stifads edils bilor.

3. Kotlet momulatlarinin hazirlanmasinda ot qiymasina ¢orok ovazina
nisasta suspenziyasinin olave olunmasi mamulatlarin organoleptiki vo fiziki-

kimyavi gostaricilorini yaxsilasdirir.
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HUCEYR®O DiVARI KARBOHIDRATLARI VO ONLARIN DOYIiSILMOSI
Plan:
1. Hiiceyra divarmin tarkibi
2. Isti emalin hiiceyra divar1 karbohidratlarina tosiri va bitki xamma-
Iinda parenxim toxumasinin zaiflomasi.

3. Protopektinin pektind ¢cevrilmasi.

1) Hiiceyra divarimin torkibi.

Bitki mongali arzaq mohsullarinin parenxim toxumalarii miioyyan rongloyici
maddslorlo (safranin, qurmizi rutin, gdy metilen) rongloyib, onlara mikroskop
altinda baxdigda, onda bu toxumalar1 togkil edon hiiceyralorin bir-birilo ortaq
plastinlor (I6vhociklor) vasitasilo mohkom bagli oldugunu gororik.

Homin bu ortaq 16vhaciklor parenxim toxumalarinin asasini toskil edir. Qisaca
olaraq hiiceyralorin qabig1 vo ona six yerlogon orta l6vhaciklora birlikdo hiiceyra
divari da deyilir.

Bitki mongali orzaqlarda hiiceyro divarimmin miqdart orzagin ndviindon vo
goriiniisiindon asilidir. Umumiyyoatla, o torovazlorde migdarca orta hesabla 2+4%-o

godor olur, on az1 iso balgabaqdadir — 0,7%-o0 catir. Yarmalarda 1,5+5%, donli
bitkilords isa 7+10%-o qadar olur.

Bitki mongali xammallarda ilkin hiiceyra divarinin ehtimal olunan qurulus
modeli sokil 5.3-do gostorilmisdir. Bu model lk dofo Amerika alimlorindon
Albersheym vo onun amokdaslarmin 20 illik todqiqatlarinin naticosi kimi toklif
olunmusdur.

Hiiceyro gabig1 vo ortaq plastinlor torkibco miixtolif olurlar. Hiiceyro
gqabiginin torkibini osason selliiloza togkil edir. Bundan basqa, orada selliillozanin
zoncirlorinin arasini dolduran poliselliilozlar (hemiselliilozlar), protopektin vo
bozon do lignin olur. Ortaq plastinlordo iso osason protopektin vo kohno

toxumalarda isa lignin olur (bu ¢ox az olur).



Selliiloza on ¢ox torovozlorin hiiceyra gabiglarinda tosadiif edilir vo onlarin
30+45%-0 godorini togkil edilir. Bozi torovozlordo i1so, mosolon, turpda 50%-o
qodor olur.

Hemiselliilozlar nisboton az Oyronilmisdir. Onlar suda hall olan araban,
qlikan, qalaktan vo holl olunmayan qalaktoaraban (arabinogalaktan),
arabanoksilandan ibaratdirlor (bax. sokil 1, 2, 3 vo 4).

Hemiselliilozlardan pentozalar daha yaxsi Oyronilmisdir. Bunlar da miixtolif
torovozlordo 20+25%-0 qodor miqdarda olurlar. Donli bitkilordo iso (ololxiisus
noxudda) hemiselliilozlarin miqdar1 hiiceyro divart karbohidratlarinin 70-85%-o
godorini toskil edir.

Lignin — suda holl olmur vo bunun meyvo vo torovozlordo ¢ox olmasi onlari
qaba edir, lakin bu ¢ox az hallarda olur.

Masalon: ¢gugundurun hiiceyrs divarinda comi 10%-o qadar lignin tapilmisdir.

Protopektin — soyuq suda holl olmur, onu bitkilorin toxumalarindan, tobii
halini1 doyismodon almaq miimkiin deyildir. Buna géro do onun tobii qurulusu tam
monada yaxsi Oyronilmomisdir. Hal-hazirda elo hesab edirlor ki, protopektin
miirokkab kompleksdon ibarotdir. Torkibi osason poliqalakturon tursularindan
(ramnoqalakturonan) vo onunla yanasi yerlogson miioyyon miqdar qalaktan vo
araban, ksilan vo digor poligokorlordon ibarat olur.

Protopektinin dyronilmasilo alagadar coxsayli todqiqatlar onu gostormisdir ki,
biitlin meyvo-torovoz mohsullarinda isti emala vo yetismoyos davamliliq mohz
protopektin vo onunla alagoali polisokorlorin no dorocodo doyisilmosi ilo baghdir.
Ozii do bu polisokorlor osason poligalakturon zoncirlorinin yan holgalorindo
toplanmiglar. Burada eyni zamanda istiyo vo di-gor amilloro davamhi ziilal
molekullarin toplanmas1 da tosdiq edilmisdir. ©n maraqlis1 isa qalaktanin

poligalakturon tursusu zoncirlorino ramnoza vasitasilo birlogsmosidir.
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Sakil 1. Bitki xammalinda ilkin hiiceyra divarimin ehtimal olunan modeli.

1 — selliiloza mikrofibrillori; 2 — ksilogliikan; 3 — arabinoza tetrasokorlori ilo birlikde qurulug
ziilaly; 4 — arabinanin yan zancirlori va 4-olaqali qalaktanin zoncirlori; 5 — pektin polisokarlorinin
osas ramnogalakturonan zoncirlori; 6 — 3,6 slagoli arabinoqgalaktan.
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Sakil 2. Arabanin qurulusundan fragment.



A — Arabinoza
R — Ramnoza
QAL - Qalaktoza

Sakil 3. Arabinoqalaktanin ehtimal olunan qurulusu.



Qalaktan

Sakil 4. Ramnoqgalakturonanin ehtimal olunan qurulusu

QK — galakturon tursusu; R — ramnoza;

N — 4 vo 10 arasinda miimkiin hesab edilon geyri-miioyyan say.

Poligalakturon tursusu — yiksok molekulali birlosmodir, onun 6zii do 1 vo 4
karbon atomlar1 arasinda omolo golmis qliikkozid rabitasilo birlosmis qalakturon

tursular1 qaligindan ibarotdir:

COOCH; COOCH; COOCH;
0] H O (0] (0]
o1 I [~ 7 I
N/ 1O |
0]
COOH COOH

(COOH grupunun birinin asagi, o birinin
yuxari voziyyatds olmasi onlarin
polimerlasmasindon asihdir).

Poligalakturon tursusunun toxmini qurulus diisturu

Miioyyon olunmusdur ki, hor bir poliqalakturon zoncirinds 20-don artiq
qalakturon tursusu ola bilor.
Poliqalakturon tursular1 protopektinin torkibinds 6z aralarinda 3 rabito

vasitasilo birloso bilirlor:



1) Duz rabitasi vasitasila.
Duz rabitasi

2) Fosfat tursusu va ya efir rabitosi
vasitasila.

COOCH; efir rabitasi
C00 O H OH
Ca |
N coo —~ O  O=P-OH
Co0 Ca ... I
Co0 OH —> (lakin
reaksiyaya

girdikda 2 atom H

va O metil spirti

ila avaz olunur)
COOCH;

7
o—7p—©
Q
T

3) Anhidrid rabitasi vasitosi ila.
e
COOH -H,0 |
C=0 COOH —» C=0
) O | ) O

C=0 C=0
< > e

2) Isti emalin hiiceyra divar1 karbohidratlarina tasiri vo bitki xamma-
Iinda parenxim toxumasinin zaiflomasi.

Suyun istiraki ilo sellilozam1 vo yaxud hor hanst bir hemiselliillozani
qizdirdigda, onda bunlarin bir hissosi sisir (on ¢ox hemiselliiloza). Masolon,
araban, qlitkan vo qalaktan holl olurlar. Isti emal zamani isti suyun tasiri altinda
hiiceyro divarinda olan protopektin parcalanir vo ondan poligalakturon zoncirlori
almir. Alinmis bu qarisiq birlosma soyuq suda holl olur vo ona pektin deyilir.
Qizdirilma zamani protopektindo olan hidrogen rabitolori pozulur vo onda olan
metil spirti iso ayrilir. Isti emalin noticosindon asili olaraq, protopektindon alinmus
pektinlar poligalakturon tursusundan ibarat olurlar vo burada metil qruplar1 da ola
bilor (bu onun polimerlosmasi doracosindon asilidir).

Isti emal noticosindo propektin dagilaraq noinki pektino cevrilir, homginin

pektinin do miioyyon miqdari istiliyin tosiri noticasinds pargalanir.



Protopektinin pargalanmasi1 noticosindo ortaq 16vhociklorin  méhkomliyi
zoifloyir vo bununla yanasi olaraq, parenxim toxumalarinin rabitolori do zsifloyirlor
(bildiyimiz kimi, parenxim toxumalarini birlosdiran araliq 16vhaciklordir).

Buradan da belo natico ¢ixir ki, isti emaldan sonra yarmalarin, donli bitkilorin,
torovozlorin vo meyvelorin yumsalmasi bu hadiss ilo olagodardir.

Protopektinin parcalanmasi naticosinds hiiceyra gabiqlar1 yumsalirlar, lakin
onlar parcalanmayib, biitov galirlar.

Bu govugcuqglarin (hiiceyra gabiginin) biitov galmasini o siibut edir ki,
nisastast olan orzaq mallarin1 bigirib hazir etdikdon sonra, orada nisasta
yapigsqaninin olmasii na dadla, no do xarici goriiniislo miioyyon etmok miimkiin
olmur. Hotta araliq l6vhociklor tamamils dagildigda bels, parenxim toxumalari
ayri-ayri hissalora ayrildigda vo momulat1 (bismis kartofu) siirtkocdon kecgirdikdo
(isti halda) orada olan toxuma hiiceyralori parcalanmayaraq biitov qalirlar.

Bismis kartofu yaxud yerkokiinii soyudub siirtkocdon kegirdikds iso, onda
olan bu hiiceyrolor partlayirlar. Bu onunla izah olunur ki, goriiniir bigsmis orzaq
xammalint soyudan vaxt hiiceyro gabiqlar1 6z elastikliyini itirirlor vo onlar
yumsalirlar. Beloliklo, onlarda olan pektin vo nisastanin bu hiiceyralori birlogdir-
mosino baxmayaraq, bu alago ¢ox zoif olur. Belo kartofdan vo digor torovozlordon
alinmis piirenin (soyuq) keyfiyyoti do asagi olur vo onlar ¢cox yapisqanh olurlar. Bu
da, ilk novbods bigmis torovozin soyuq halda xirdalanmasi noticosindo hiiceyralorin
daha cox dagilmasi vo hall olan pektinin piireya garigsmasi ilo olagadardir ki,
plrenin donavarliyinin pozulmasina sobab olur (bax. sokil 5 vo 6).

3) Protopektinin pektina cevrilmasi.

Araliq 16vhaciklorin zaiflomasing tosir edon amillors asagidakilar aiddir:

I - temperatura;

I - mihitin pH-1 (pH- mohlulda H — ionlarmin konsent-rasiyasinin monfi
logarifmidir. pH-H,0=107);

IIT - arzagin Gziiniin xassasi.

I. Temperatur no godor yiiksok olarsa, protopektin bitki xammalinda bir o

qadar tez pektina ¢evrilir, yoni onda pargalanma bir o qadar tez gedir.



I. Protopektinin parcalanmasina miihitin pH-nin daha c¢ox tosiri vardir.
Masolon, tocriibadon aydindir ki, ¢cugunduru sirks ilo bisirdikdo o homiso méhkom
qalir, daha dogrusu, pis yumsalir.

pH=7-8 — olduqda iso, cugundur yumsaq olur.

pH=5 — miihitinds bisirilmis ¢ugundurun konsistensiyasi qaba olur.

pH=9 — oldugda iso bismoadon sonra gilomeyvolor yumsaq olur.

& o B
Sokil 5. isti emala ugramis bitki xammalinin toxuma hiiceyralorinds isti xirdalanma

naticasinda (70°C-dd) qurulus doyismasinin mikroskop altinda goriiniisii (N.H.Qurbanov,
Moskva, 1979).

A — 25 daqigo arzindos bisirilmis yerkokii piiresindo;
B — 50 doaqigo arzinds bisirilmis yerkokii piiresindo.




Sokil 6. isti emala ugramis bitki xammalinin toxuma hiiceyralorinds soyuq xirdalanma (20-

22°C) naticasindd qurulus doyismasinin mikroskop altinda goriiniisii (N.H.Qurbanov,
Moskva, 1979).

A — 25 daqigo arzindos bisirilmis yerkokii piiresindo;
B — 50 doqigo arzinds bisirilmis yerkokii piiresindos.

Beloliklo, miihit no qodor turs olarsa, protopektin pektino bir o qodor az
cevrilir.

ITI. Temperaturadan vo pH-dan bagga orzagin 6ziiniin xiisusiyystinin do onun
yumsalmasina tosiri vardir. Bu 06ziinii, xiisuson donli bitkilordo (noxud) aydin
nozora carpdirir. Bu hadisoni analiz edorak belo noticoys golmislor ki, hansi donli
bitkilordo on c¢ox mezoinozit heksafosfat tursusu (ritin) varsa, onlar daha tez

bisirlor. Onun amoalo golmosi asagidaki reaksiaya uygun olaraq bas verir:
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Mezoinozit — heksafosfat tursusu

Bu suali daha dorindon hartorafli dyrondikde gormiislor ki, protopektinin
parcalanmasini1 nizamlayan mexanizm bir torafdon K vo Na ionlari, o biri torofdon
1s9 Ca, Mg ionlar1 arasinda gedon miibadilo prosesloridir. Burada miibadile rolunu
oynayan 1iso toxumalarda olan ortaq plastinlordir. Bildiyimiz kimi, ortaq
plastinlorindo olan Ca vo Mg kationlar1 duz rabitolori omols gatirirlor vo bu
rabitolor vasitasilo onlar poligalakturon zancirlorini protopektin komplekslorindo
mohkom baglaya bilirlor. Noxudu bisirdikds ise onun hiiceyralorinds olan K vo Na
ionlar1 ortaq plastinlora daxil olurlar vo orada duz rabitslorindoki Ca vo Mg
ionlarim1 ovoz edorok homin rabitolori qurirlar vo noticodo poliqalakturon

zancirlorini bir-birindan ayirirlar:

o Sro -
COO COONa

0
> +2Na " - +Ca'"
CO0 COONa

O o
(0] O- -0 O

Bu reaksiya har iki torofo dogru getdiyino géro, miihitdo protopektinin normal
parcalanmasi iliclin ayrilmis Ca vo Mg ionlarm1 mohlula (holimo) ¢okdiirmok
lazimdir. Bu 151 goron iso fitin tursusudur. Ciinki fitin tursusu Ca vo Mg ionlar1 ilo
suda hall olunmayan duzlar omolo gotirir. Bunlara da fitanlar deyilir. Buradan belo
notico ¢ixir ki, noxudda no godor ¢ox fitin tursusu olarsa, bisirmo zamani bu

reaksiya onda bir o godor tez gedir, Ca vo Mg ionlar1 qabin dibino tez ¢okiir vo



oksina. Noxudda fitin tursusunun azalmasina sobab olan sortlordon, onun uzun
miiddot saxlanmasi vo diizgiin saxlanilmadigda onda olan fitaza fermenti
torofindon fitinin hidroliz olunmasidir. Bu zaman omolo golmis qeyri-iizvi fosfatlar
da fitinin azalmasina komok edirlor. Noxudda pH-1n az olmasina goro onlar Ca vo
Mg ionlarin1 ¢okdiira bilirlor. ©gor bitki monsali arzaqlardak: birvalentli ionlarin
miqdar1 (Na, K) ikivalentli ionlarin sayindan (Ca vo Mg) coxdursa, o orzaqlar daha

tez bisirlor. Ya da bu proses oksina geds bilir:

[K+ + Na+]
[Ca++ +Mg++J

Bu yazilanlardan belo aydin olur ki, cod suda noxudu bisirdikdo o, no {i¢lin
bismir (¢iinki belo su Ca vo Mg ionlarinin sayini artirir), turs miihitdo iso ¢ox pis
bisir (pH), yalniz golovi miihitds tez bisir. Buna da sobab orada olan OH ionlaridir.

Beloliklo, noxudun bigmosinin kimyovi gostoricisi kimi asagidakilar
gostormok olar (suratdoki gostoricilor moxracdokilori iistoloyirso, mohsul tez bisir):

Na"+K"+OH"
Mg™ +Ca™ +H"

Isti emaldan sonra bitki mongali arzaglarin insan organizmi torofindon daha
yaxs1 hazm olunmasi is9, zoiflomis parenxim toxumasina fermentlorin daha tez
tosir etmosi ilo olaqodardir (¢iy haldakina nisboton). Bu da, xlisusilo yarmalarda,
donli bitkilords vo bazi torovozlorde daha aydin miisahido olunur.

Beloliklo, hiiceyro divar1 karbohidratlarinin, xiisusilo pektin maddalorinin
meyvo-torovazin istt emali zamani doyisilmosinin onlarin kulinar-texnoloci
xassoloring tosiri boyiikdiir vo bu tosir ¢oxsayl amillorls olagodardir. Biitiin bunlar
bitki xammalindan yeni texnologiyalar vo resepturalar iglonib hazirlanan zaman

nazora alinmalidir.
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YEYINTI YAGLARININ TEXNOLOJi EMAL PROSESINDO
DOYISILMOSI

Plan:
1) Yaglarin qidalanmada ohomiyyati, istehlak normalar1 vo kulinar emali
zamani doyisilmasinin elmi asaslar1 haqqinda.
2) Yaglarin torkibinin imumi xarakteristikasi.
3) Yaglarin orqanoleptiki va fiziki-kimyavi gostoricilors gora qiymatlon-

dirilmosi.

1) Yaglarin qidalanmada shomiyyati, istehlak normalari vo kulinar emah
zamani doyisilmasinin elmi 3saslar1 haqqinda.

Qida rasionlarinin enerji doyarinin 30%-1 adoton yaglar torofindon 6donilir.
Onlar orqanizm {g¢iin ehtiyat maddslori sayilirlar. Bunlarla barabar, orqanizm hom
do fizioloji cohatdon vacib olan fosfatidlor, ovozolunmaz yag tursulari, vitaminlor
va sterinlor do gabul edir.

Umumrusiya qida institutu tarofindon osaslandirilmis iimumi gaydalara goro
yasli adam giindo 80-100 g-a godor yag qgobul etmolidir. Yaxud orta hesabla o, il
orzindo 34,6 kg-a gqodor yag gqobul etmolidir. Bagga s6zlo, hor bir adam norma iizro
giindo on az1 20 g-a godor koro yagi, 20q bitki yagi, 20q heyvanat yagi vo 30g-a
qador marqarin, kulinar yaglart monimsomslidir.

Bu qrup mohsullarin keyfiyyoti miioyyon dorocods atmosfer havasinin
avtooksidlosmo prosesinin tosirino davamliligi ilo qeyd olunur. Bununla belo
molumdur ki, yaglarin torkibinin sabit gqalmasi talob olunan saxlanma miiddati ilo
adekvat deyildir. Bu, ilk ndvbado onlarin kimyavi tabioti vo atmosfer havasinin
xassalori ilo olagodardir. Yaglarin davamliligi miioyyon doracado xammalin ilkin
vaziyyatindon vo istehsal prosesindo, saxlanmada, dasinmada, istifadodo rast

golinon miixtolif amillordon asilidir.



Yeyinti yaglar1 osas qida mohsullarindan biridir. Lakin onlar kimyovi
torkibino goro oksidlosmoyo moruz qalirlar deyos, saxlanma vo emal zamani
keyfiyyatin va bioloji doyorliyin asagi diismosi miisahido olunur.

Yeyinti yaglariin osas komponenti trigliseridlordir. Trigliseridlorlo birgo
yaglarin torkibindo az miqdarda yagabonzor maddolor (fosfolipidlor, sterollar,
vitaminlor va s.), koro yaginda vo marqarindos iso su, ziilallar, sokorlor vardir.

Osason trigliseridlordon ibarat olan yaglar yiiksok kaloriliyina gora xarakterizo
olunurlar. ©gor 1q ziilalin vo yaxud karbohidratin oksidlogsmosi zamani 4,1 kkal
enerji ayrilirsa, 1 q yagin orqanizmdo miibadilosindo 9,3kkal enerji ayrilir.

Qidada sistematik yag ¢atismamazligi orqanizmin yasama miiddostini azaldir,
morkozi sinir sisteminin foalligini pozur, miixtalif ciir xostoliklora doziimliililyii
asagi salir. Ona goroa do orqanizmo lazimi godor yagin daxil olmasi vacibdir.

Araxidon, linolen, linol tursularim1 adoton yaglarin bioloji aktiv komponentlori
vo yaxud F vitaminlori adlandirirlar.

Insan orqanizmi linolen, linol yag tursularim sintez edo bilmir deys, bu yag
tursularini avozedilmoz tursular da adlandirirlar.

Ovozedilmoz yag tursularinin bioloji aktivliyt miixtolifdir. 9gor linol
tursusunun bioloji aktivliyi 100 gobul edilirso, bu rogom araxidon tursusu l¢iin
139, linolen iigiin iso 9 gobul edilir.

Doymamis yag tursulariin vacib bioloji xassosi, onlarin xolesterin
miibadilosing tosiridir.

Xolesterin insan orqanizminda hoyat tigiin vacib olan funksiyani yering yetirir.

Insan gani zordabinda xolesterin normal voziyyatda efirlor soklinda olur. Bu
efirlor asag1 nisbi orime temperaturuna (32,5-40°C-), su miihitinde iso yiiksok
hallolma gabiliyystino malik olurlar.

Xolesterinin biosintezi garaciyordo bas verir. Qidada yarimdoymamis yag
tursular1 catismadiqda, xolesterin miioyyon doracads doymus yag tursulari ilo
efirlosir: amolo goalon efirlor iso yiiksok nisbi arimo temperaturuna (75,0-80,5°C) va

asag1 hollolmaya malikdirlor.



Qan zordabin doymus efirlorin axmast (anormal) hiperxolesterinomiyaya,
ateroskleroza, tromboza gotirib ¢ixarir.

Insan orqanizmlorinin essensial yag tursular1 ilo tomin olunmasi, yagl vo yag
torkibli qida mohsullarinin istifadosi naticosinde miimkiindiir. Yeyinti yaglarinda
miiloyyon miqdarda ancaq linol tursusu olur. Bu tursu yeyinti yaglar ilo birlikdo
organizma daxil olan asas ovozolunmaz yag tursularindan biridir. Miixtolif yag
tursularinda miixtolif migdarda linol tursusu oldugundan, onlar borabor olmayan
bioloji aktivliya malikdirlor.

Yaglarin qidaliliq doyori vo bioloji xassolori yag tursusu torkibi vo onlarin
asas komponentlori olan — trigliseridlorls kifaystlonmir. Yaglarda olan fosfatidlor,
A, D, E qrup vitaminlori boyiik mona kasb edir, basqa s6zlo, onlarin monimsonilmo
daracasing, bioloji effektivliyina tosir gostarirlor. Qidada kifayat qodor yagin olma-
st ilo karotinin bagirsaqdan sorulmast 80-90%-9 catir. Qidada yagin miqdar1 ki-
fayot qodor olmadiqda orqanizmdo karotindon A vitamininin normal sintezi bas
vermir.

Qidada ziilalin vo yagin miqdarindan, onun keyfiyyatindon asili olaraq ziilali
maddolorin hozmolma soviyyosi miixtolif ciir bas verir.

Yaglarin qidaliliq doyeri, miioyyoan doarocado orqanoleptiki xassalordon vo
yagin tozoliyindon asilidir. Yaglar bir qayda olaraq qidanin dad keyfiyyatini vo
kaloriliyini yiiksoldirlor. Yaglar hom do miixtslif ugucu vo dadverici maddslora,
hopdurma xassosino malikdirlor.

Heyvanat mongoli yaglar arasinda inok yagi (kora vo orinmis) xiisusi doyara
malikdir. Inok siidii yagmin forqlondirici xiisusiyyati onun yiiksok organoleptiki
xassoloro, asagi orimo temperaturuna, yiiksok monimsonilmo dorocosino malik
olmasidir.

Ovozolunmaz yag tursularinin, fosfatidlorin, E vitaminin zongin monbayi olan
bitki yaglar1 orqanoleptiki xassolorino goros heyvan monsgoali yaglardan geri qalir,

onlarin torkibinds A, D vitamini olmur.



Yeyinti yaglarinin xiisusi novlori, marqarin mohsullarinin (marqarin, kulinar
vo gonnadi yaglar1) miixtolif novloridir. Bu yag mohsullarini xiisusi hazirlanmis
resepturalar {izro istehsal edirlor.

Marqarinlor (matbax, kara va s.) bitki yaglarinin, srinmis heyvanat yaglariin
vo tursudulmus siid mohsullarinin (16%) hidratlagsmis garisiginin emulsiya soklino
salinmasi ilo hazirlanir.

Qonnadi vo kulinar yaglari, duru rafine edilmis bitki yaglar1 vo heyvan yaglari
daxil olmagqla, rafino edilmis hidratlasmis bitki yaglarinin susuz garisigindan ibarat
olurlar. Umumiyyatlo gotiirdiikdo, bioloji foalligmma gora bu yaglar heyvanat
monsoli yaglardan yiiksokdo durur, lakin organoleptiki xiisusiyyotino géro onlardan
geri qalirlar.

Miixtalif 6lkolords istifade edilon yaglarin miqdar: son illorin molumatlarina
gora orta hesabla bir nofors 3-4,1 kqg-a gador catir.

Gilindolik qida rasionlarinda yaglarin timumi miqdar fiziki islo mosgul
olmayanlar {li¢iin 80 g-a yaxin, fiziki islo mosgul olanlar {i¢lin iso 100-120 q toskil
edir.

Gilindolik qida ilo istifade edilon yaglarda ovozolunmaz yag tursulart 6-12 q,
fosfatidlor 5 q, sterollar 0,3-0,6 q toskil etmolidir.

Yaglarin avtooksidlogsmasi onlarin qidaliliq doyorinin azalmasmin asas
amilidir.

Yeyinti yaglar1 asagidaki asas toloblori 6domsalidir: miioyyan qidaliliq doyari
ilo xarakterizo olunmali, yaxsi orqanoleptiki xassoloro, saxlanilmada vo kulinar
emalinda yiiksok davamliliga malik olmalidirlar.

Yaglarin saxlanilmada davamsizli§i 6ziinii onlarin dadinin, iyinin asagi
diismosindo biiruze verir, belo voziyyatdo qidada istifadosi iso onlar1 yararsiz edir.

Yaglarin acimasi onlarin torkibindo gedon miirokkab kimyavi va biokimyavi
reaksiyalarin naticosidir.

Iki név acima mdveuddur — oksidlosdirici vo hidrolitik. Acimanin her iki ndvii

avtokatalitik (qgeyri-fermentativ) vo fermentativ (biokimyovi) yolla bas verir.



Oksidlasdirici acima, saxlanma prosesinds yaglarin xarab olmasinin oan genis
yayilmig néviidiir. Oksidlogdirici avtokatalitik acimaya biitiin yeyinti yaglar1 moruz
qalirlar.

Hidrolitik acimada iso yaglar sorbost yag tursularinin ayrilmast ilo
parcalanirlar. Miirakkob efirlords oldugu kimi ogor sistemdo su varsa, yaglarin
hidrolizi miitomadi olaraq bas verir. Lakin onlarin parcalanmasimnin siiroti vo
darinliyi miiayyon daracads tokca su vo yagin miqgdarimin miitonasibliyindan deyil,
onlarin qarsiliglt paylanmasindan da asilidir. Hidrolizin avtokatalitik prosesi yag
fazasinda bas verir, burada hall olmus olan su onunla reaksiyaya girir, yoni proses
homogen miihitdo gedir.

Fermentlorin tosiri ilo bas veron fermentativ par¢alanmada iss hidroliz yag ilo
suyun toxunma sothinds bag verir. Fermentativ hidrolizin siirati emulsiyada koskin
surotdo artir vo emulsiyanin disperslik doracasi yliksoldikco, bu siirot do artir.

Yaglarin torkibinds xeyli miqdarda su olduqda, adi temperatur soraitindo
onlarin geyri-fermentativ hidrolizi ¢ox ciizi nozora c¢arpacaq siirotlo bas verir. Bu
iki soboblo izah edilir: ovvala adi temperaturda hidrolitik reaksiyanin 6z siirati
oldugca azdir; ikincisi, su vo yag fazalarmin praktiki olaraq bir-birindo hall
olmamalar1 onlar arasinda lazimi alagonin yaranmasina manegcilik toradir.

Adi temperaturda suyun yaglarda holl olunmamasi adoton onlarin faiz
nisbotini artirmir, bu da axirincilarin hidrolizini ¢ox ciizi dorocods tomin etmoyo
imkan verir.

Yagin torkibindo hollolma, hoddindon artiq izafi suyun olmasi yagin no
doracodo hidroliz olunmasina sobob olan asas amildir. Belo ki, hidroliz {i¢lin
mioyyon soraitdo parcalanan yagin daxilino fasilosiz olaraq suyun daxil olmasi
tomin edilmalidir.

Miioyyon edilmisdir ki, hidroliz avtokatalitik prosesdir. Bu halda sorbost yag
tursular1 daha ¢ox katalitik tosir gostorirlor vo onlarin doymamigliq deracasindon
asil1 olmayaraq, uzun zoncirli C4-C;g siral1 tursular bu prosesds foal istirak edirlor.

Beloliklo, tursumus (oksidlosmig) aciliq yagin xarab olmasinin on genis

yayllmig amilidir. Hal-hazirki vaxtda yaglarin istehsal prosesindo vo saxlanma



dovriindo mikroflora ilo yoluxmas1 praktiki olaraq qeyri miimkiindiir. Ona géro do
saxlanma dovriinds qida yaglariin (piylorinin) keyfiyyatini agagi salan osas proses
tursuma (oksidlosmo) - avtokatalitik aciliq hesab olunur, yoni yaglarin
avtooksidlosma prosesi sayilir.

Qida yaglarimin avtooksidlogsmasi zamani omoalo golon trigliseridlor spesifik
oksidlosmo mohsullarinin omolo golmosindon asili olaraq, onlarda miixtolif
xosagolmoz tursumus dad, metal, baliq, yaniq vo olein (duru yag tursulari) dadi,
piy tursulariin dadi vo iyini yaradirlar.

Triqliseridlorin parcalanmasi zamani sorbost yag tursulari, peroksid vo ya
hidroperoksidlor, karbonillor (aldehid vo ketonlar), yaglh spirtlor, oksipolimerlor
kimi spesifik mohsullarin yigilmasi, yaniq dadina vo iyina alave olaraq onlarda
tiistillonmo temperaturunun asagi diismasing, friiter yaginda iso, onun kopiiklon-
mosing, vitaminlorin pargalanmasina vo homginin ekstremal soraitdo hozmetmo
traktina toksiki tosiro vo destruktiv doyisikliyin omolo golmasina sabab olur.

Yaglarin avtooksidlogsmosinin on genis yayilmis noticosi, doymamis yag
tursulariin oksidlosmo destruksiyasi noticosindo onlarin hoall etdiyi vitaminlorin
keyfiyyatinin itirilmosidir. Burada, osason yagda holl olan E, A, D, K vitaminlori,
B-karotin vo suda holl olan B vo S vitamin qruplar1 pargalanir. Bu zaman
bioantioksidant olan a-tokoferollar vo antioksidlosdirici promotor rolu olan
askorbin tursularinin parcalanmasi qida yaglarmin dayanmiqligmmi vo saxlanma
miiddatini azaldir.

Yaglarin oksidlosmo mohsullarinin insan orqanizmina zoharli tasiri do tosdiq
edilmisdir. Miioyyon edilmisdir ki, onlar cavan heyvanlarin inkisafin1 longidir,
kifayat godor ciddi miixtalif pozuntular vo xastaliklor omalo gatirirlor.

Beloliklo, yararli qida yaglarinin alinmasi, saxlanma va istifado dovriindo
onlarin tam doyorliliyinin saxlanmasi, hor seydon ovveal, onlarin avtooksidlosmo
prosesindon xeyli doracods qorunmasindan asilidir.

Adoton oksidlosma reaksiyasina oksidlosmo-reduksiya prosesinin bir torkib
hissosi kimi baxilir. Belo qobul edilmisdir ki, bu iki reaksiya paralel gedir vo

reaksiyada i1ki maddo istirak edir: bunlardan biri oksidlosir, digori iso borpa



(reduksiya) olunur. Odur ki, belo reaksiyalara oksidlosmo-borpaolma (reduksiya)
prosesi kimi baxilir.

Karbohidratlarda oksidlogsma prosesinin hom adi, hom do oksigenin mdvcud-
lugu soraitindo nozoro garpacaq siirotlo getmosi liciin adoton yiiksok temperaturun
vo ya katalizatorun olmasi lazimdir. Belo halda, bu proses 6z-6ziino oksidlogsmo
prosesino aid edilo bilmoz vo bu prosesi adoton adi oksidlosmo prosesi adlan-
dirirlar. Ona goro do katalizatorlarin istiraki ilo bas veron oksidlosmo doyisik-
liklorina oksidlogmo deyilir.

Hal-hazirk1 dovrdo mohsullarda karbohidratlarin vo lipidlorin oksidlogsmosino
katalitik tosir gostoron temperatura vo digor amillor prosesin siirotlonmasino sobab
olsalar da, onun mexanizmins tosir etmirlor. Buradan belo ¢ixir ki, avtooksidlosma
vo oksidlosmo anlayislart da miioyyon sortlorlo mohdudlasmisdir.

Avtooksidlosms termini miilayim soraitds, proses zamam araliq mohsullarin
toplanmasi naticasindo onun siiratinin artmasina sobab olan molekulyar oksigenlo
oksidlogsmo reaksiyasina aiddir. Bu aralig mohsullar parcalanaraq prosesin
stiratlonmasing sabab olurlar.

Lipidlorin vo ilk dofs olaraq qliseridlorin (yaglarin) tadqiqine holo yiiz il
bundan avval baglanmigdir. O vaxtlar 1940-c1 ilo qador aparilmis tadqiqatlar ¢cox da
boyiik ohomiyyot kosb etmirdi, ¢linki todqigat obyekti kimi torkibindo miixtolif yag
tursularinin miirokkab qarigigi olan tobii yaglardan istifads edilirdi

Lipidlorin molekulyar oksigenls avtooksidlosma mexanizmi haqqinda miiasir
anlayislarin inkisafinda zoncirvari saxolonmis reaksiya nozoriyyasi do bdyiik
ohomiyyot kosb edir. Belo ki, rus alimi A.N.Bax torofindon oksidlosmo
reaksiyasindaki araliq mohsullarin shomiyystini gdstoron oksidlogsmanin peroksid
nazariyyasi yaradilmisdir.

1931-ci i1ldo N.N.Semyonov torofindon saxolonmis zoncirvari reaksiyanin
nazariyyasi yaradilmisdir.

Saxolonmis zoncirvari reaksiyanin bir novii do ovvalcodon saxolonmis
zoncirvari reaksiyadir. ©Ovvolcodon saxolonmis zoncirvari reaksiya nozoriyyasino

osason karbohidratlarin maye fazali oksidlogsmo sahosindo daha da inkisaf etmosi,



karbohidratlarin vo homginin lipidlorin oksidlosmo mohsullarina ¢evrilmosi
mexanizminin anlasilmasi iclin mohkom tomal toskil edir.

Moalumdur ki, yag tursularimin karbohidrogen qaligi hidrogen atomlar ilo
ohato olundugu {i¢iin, onlara tosir edon amillora hiicum eds bilon sothi elektronlar
azliq toskil edirlor. Bunun {i¢iin yag tursular1 galigindan elektronlar1 uzaqlasdirmq
ticlin, yoni oksidlosmonin birinci aktini1 yerino yetirmok iiciin kovalent olaqoni
qurmaq lazimdir. Bu zaman karbohidrogen niivasi il birlikds bir elektron ayrilir.

Elektronlar1 bir-birindon ayirmaq yolu ilo karbon vo hidrogen atomlar:
arasinda olagonin qirilmasi naticosindo torkibindo clitlosmomis elektronlu atom
olan struktur yaranir ki, bu da sorbast radikali tomsil edir.

Hissoacikds ciitlosmomis elektronun (sorbost valentlik) olmamasi, onun yiiksok
reaksiya qabiliyyotliliyino sobob olur. Dayaniqli valentlo doymus hala ke¢mok
liclin onlar reaksiyanin gedisino sobab olurlar ki, noticodo bu radikallar fasilosiz
olaraq oksigen vo oksidlogon substratin molekullarinin qarsiliqh tosirindon azad
olunaraq eyni zamanda yeni sorbast radikal vo atom omolo gotirirlor.

Oksidlosmo substratindak: bir, iki molekulun oksidlosmo ¢evrilmosino moruz
qalaraq sorbost radikallar omolo gotirmasi avtooksidlosmo prosesinin baslangict

hesab olunur. Bu prosesin imumi ifadasi asagidaki kimidir:

RH — R+ (H")

Burada, R — gliserid molekulunda hadsiz vo hadli yag tursusunun vo ya onun
qaliginin molekulu; H — ikiqat rabitoys nisboton a-metilen atomundaki hidrogen
atomu vo ya hodli yag tursusunun avtooksidlosmosi zamani metilen qrupunun
(istonilon) hidrogen atomudur.

Kifayat qodar oksigenli soraitdo avtooksidlogsma prosesinin sonraki inkisafi vo
homg¢inin oksidlogsmo ¢evrilmosi, prosesdo zoncirvari reaksiya noticosindo omolo
golon araliqg mohsullarin — hidroperoksidlorin sistemds toplanma siiratilo toyin
edilir. Bu ¢evrilmo asagidaki reaksiya soklinds yazila bilor:

R"+0); RO} +RH — ROOH + R’
T |




S-H rabitosini qirmaq tigiin lazim olan enerji (sorbast radikallarin omolo
golmosi lgilin) oksidlogdirilon substrata istilik, is1q vo ya ionlasdirici reaksiya

soklinds verila bilor.

2) Yaglarin torkibinin iimumi xarakteristikasi.

Tabii voziyyatds bitki yaglart vo heyvanat yaglar1 tomiz kimyovi maddslor
hesab olunmurlar. Onlar trigliseridlor vo onlar1 miisayiot edon birlogmalorin qarisi-
gindan ibarat olan mohsullardir.

Yeyinti mohsullar1 iiclin onlar bitki yaglar1 vo digor yaglar kimi basa
diisiiliirse, iizvi kimyada — qliserin vo yag tursularinin miirokkob efirlori kimi,
yaglarin kimyasinda iso yaglar dedikds trigliseridlor, yaxud ticatomlu yag tursulari
ilo gliserinin birlogsmasi kimi izah olunurlar.

CH,-OH - o o oL
| ’ qliserin soffaf, rongsiz, siropa oxsar mayedir, sirin dadi var.

CH-OH

|
CH,OH

Lipidlor kimyavi torkibi vo qurulusuna gora miixtalif olan, imumi xassalora
(suda holl olmamasi, lizvi mohlullarda hoall olmasi, fizioloji aktivlik vo s.) malik ii¢
qrup birlosmolordir: sado (torkibindo fosfor vo azot olmayan), miirokkob
(torkibinds fosfor, azot, bozon iso digor elementlor olan) vo gapali quruluslu
lipidlordir.

Birincilors trigliseridlor, ikinciloro fosfatidlor — spirtlor, yag tursularinin vo
fosfat tursusunun miirokkeb efirlori, Ttglinciilora qapali quruluslu sterinlor,
sterinlorin yag tursulari ilo omalo gotirdiyi efirlor aid edilir.

Yag tursular1 doymus vo doymamuis ola bilorlor. Onlar

O
=
RCOOH vaya R-C kimi {imumi diistura malikdirlar.
\ O-H



R — karbohidrogen radikallaridir. Yag molekulunda onlar miixtalif voziyyatds
yerlaso bilorlor. Karbon atomlarmin say1 yaglarda 6-dan 20-yo kimi ¢ata bilir (stid
yaglarinda iso 4-don etibaron).

On genis yayilan pambiq, giinobaxan, soya, araxis, kotan yaglari vo heyvanat
yaglarimin 95%-1 18 karbon atomu olan yiliksokmolekullu yag tursularindan
ibaratdir.

Doymus yag tursular1 C,H,,0, (yag, valerian, kapril, kaprin, laurin, miristin,
palmitin, margarin vo s. yag tursulari) diisturuna malik olurlar. Ciitrogomli diistura
malik yag tursularinin orimo temperaturu homiso yiiksok olur. Miristin, palmitin
tursulart 63,1°C-do oriyirso, marqarin ondan sonra 61,3°C-da oriyir. Oksina
molekul ¢okilori artdiqca, bu tursularin suda hollolma qabiliyyotlori azalir. Onlar
spirtds va qat1 sirks tursularinda, homginin petroleyin efirlorinds hall olurlar. Onlar
birlosdirms reaksiyasina qabil deyildirlor.

Doymamis yag tursular1 asason C,H,,,0,, ikigat vo li¢cqat (asetilen) oalagolora
malik yag tursularidir. Onlarin fiziki vo kimyovi xassolori doymamus alagolarin,
karbohidrogen olagolorinin uzunlugundan vo s. asilidir. Onlar yiliksok reaksiyaya
girmo qabiliyyatine malikdirlor (oksidlogsma vo polimerlosmao reaksiyalari).

CuH2,40; oldugda — 2 ikiqat rabito, C,H,,60, olduqda iso yaglarin
molekulunda 3 ikiqat rabits olduguna doslalot edir. Maksimum 7 ikiqat rabito baliq
yaglarinda tapilmigdir (baltik siyonayi baliginin 9zalo toxuma lipidlorindo).

Doymamis poliyag tursularindan linol, linolen vo araxidon ovozolunmaz
asetilen olagoli yag tursular1 hesab edilirlor. Onlar lipid miibadilosini orqanizmin
normal inkisafinda tonzimloyirlor, qan-damarlarinin méhkomliyi vo elastikliyini
tomin edirlor, radioaktivliys qars1 miigavimati artirirlar.

Tasnifati. Indiyo qodor miixtalif tosniflosdirmo toklif olunur ki, bunlar da
yaglarin miixtolif olamatlori osasinda qurulmusdur. Yag tursularinin torkibi vo
trigliseridlorin no dorocods doymasindan asili olaraq bork vo maye yaglar quruyan
vo qurumayan yaglar vo s. sokildo qruplagdirma islodilmisdir. ©On imumisi
xammalin monsoyindon asili olaraq yaglarin bitki mongali vo heyvanat monsali

yaglar soklindo tosniflogdirilmosidir.



Bitki yaglari, 6z novbosindo maye vo bork yaglara boliiniirlor. Maye bitki
yaglarinda 2 ikiqgat rabitali, 3 ikiqat rabitoli (kotan yag1), bir-ikigat rabitali (zeytun
yagi) vo s. yag tursulari vardir.

Bork bitki yaglarinda trigliseridlor coxlu (19-23%) miqdarda ugucu yag
tursularina malikdirlor. Bununla bels, onlarda ki¢cik molekullu laurin vo miristin
tursular1 da olur (kokos yagi). Kakao yaglari trigliseridlorindo ugucu yag tursulari
olmur. Tarkiblorinds yiiksok molekullu olein, stearin vo palmitin tursular1 vardir.

Maye heyvanat yaglarinda olein tursusunun qliseridlori (bir-ikiqat rabitali yag
tursusu) tistiinliik togkil edir vo yaxud 10%-o godor trigliseridlor olur. Burada yag

tursularindan olein vo palmitin tursulariin trigliseridlori tistiinliik togkil edir.

3) Yaglarin orqanoleptiki va fiziki-kimyavi gostoriciloro  gors
qiymatlondirilmasi.

Yaglarin keyfiyyotinin omtoolik vo texnoloji cohotdon qiymsotlondirilmosi
orqanoleptiki, fiziki vo kimyovi cohatdon hoyata kecirilir. Adaton orqanoleptiki
cohotdon dad, rong, 1y, soffafliq vo konsistensiya toyin olunur.

Yaglara dad veron miirokkob iizvi maddslors karbohidratlar, ucucu yag
tursulari, aldehidlor, ketonlar, tobii efir yaglar1 vo s. aiddir. Belo hesab olunur ki,
onlarin 1yi 9sasan torkiblorindo metilketonlar vo terpenlor kimi karbohidrogenlorin
olmasindan irali golir.

Rang pambiq yaginda qara, mal piyinds sari, giinobaxan yaginda tiind sar1 vo
s. olmagqla, torkiblorindo pigmentlordon — karotinoidlor, xlorofill vo s. olmasindan
irali golir.

Soffafliq maye vo oridilmis yaglar iiciin toyin edilir. Qatiliq bork yaglarda 15-
20 °C-do toyin olunur. Onlarin fiziki gostoricilorindon sixliq, siia sindirma omsall,
orima vo donma temperaturu, nomlik, rong vo s. do toyin edilir.

Kimyovi gostoricilorindon tursulug (COOH miqdari) odadi, yod adadi, fosforu
birlosdiron miqdari va s. vacib sayilir.

Yaglarin sixlig1 dedikds, sakit voziyyotdo onlarin kiitlosinin (m) miqdarca,

tutdugu hocmo nisboti basa diisiiliir:



<|B

Vahidi kq/m’-dir.

Yaglarin keyfiyyat gostoricilorini tayin etmak iiciin islodilon iisullar.

Yaglarin keyfiyyotini vo tobii xassolorini qiymotlondirmok {i¢lin onlarin
kimyovi vo fiziki gostoricilorini toyin etmok vacibdir. Bunlara tursulug,
sabunlasma, yod, peroksid adodlori, onlarin sixligi, arimo vo barkimo temperaturu,
ozliililyti, nomliy1 va rongi daxildir.

Tursuluq adadi — 1 q yagda olan sorbost yag tursularinin neytrallasdirilmasi
tclin lazzim olan KOH-in mgqg-la miqdarina deyilir. Yaglarda homigso miioyyon
miqdar sorbost tursular olur. Tursuluq ododi tokco yagin saxlanma soraitindon asili
olmayib, hom do yag alinan toxumun keyfiyyotindon, yagda olan qarisiglardan vo
texniki soraitdon asilidir. Yagin tursuluq adadi miiayyon monada onun keyfiyyatini
gostorir. Tursunun miqdar1 yagda yiiksok olarsa, o golovi ilo neytrallagdirilir.
Tursunun miqdar1 miixtalif isullarla toyin edilir.

Spirt tisulu ilo tursunun miqdarini toyin etmok iigiin 250 ml-lik konusvari
kolbaya 2-5 q yag yerlosdirib, lizorino 25 ml neytrallasdirilmis qaynar spirt alave
edilir. Yagin spirtli mohlulu gaynayana godor qizdirilir vo o, 0,1n KOH mohlulu ilo
aciq ¢ohray1 rong alinana qodor titrlonir. Adoton, bu tisulla toyin edilorkon alinan
natico standart metoda uygun golir.

Tursunun miqdar1 X asagidaki diisturla hesablanir:

5,611
P

X = kv

burada, v — 0,In  KOH mohlulunun titrlomoayo sorf olunan hocmi, ml; k — 0,In
KOH mohlulunun titrins istifado olunan yagin kiitlasi, q; P — yagmn kiitlosidir, q;
5,611 — 1 ml 0,In KOH mohlulunun mqg-la miqdaridir.

Sabunlasma adadi — 1 gram yagin torkibindo olan qliserid vo fosfatlarin
sabunlagmasi tigiin vo sorbost tursular1 neytrallasdirmaq tigiin sorf olunan KOH-1n
milligramlarla miqdaridir. Sabunlagsma ododino goro yaglarin tomizliyini vo

tobiatini tayin edirlor. Sabunlagsma adadini asagidaki kimi toyin edirlor:



250 ml-lik sliflonmis, oks soyuduculu 2 konusvari kolbaya 0,001q doqiqgliklo
1-2 q yag tokiiliir. Hor kolbaya biiretdon 25 ml 0,5n KOH mohlulu slave edilir.
Paralel olaraq, yoxlama fli¢iin yag tokmoadon iiclincii kolbada kontrol tocriibo
aparmaqla ona da 25 ml KOH mahlulu tokiiliir.

Sonra iso kolbalarin {i¢linii do mohkom gaynayan oks soyuduculu su
hamamina yerlosdirib 1 saat qaynadirlar. Bu zaman yagin sabunlasmasi vo onda

sorbast tursularin neytrallagmasi bas verir:

C3H5(OCOR)3+3KOH=C3H5(OH)3+3R COOK
ROOH+KOH — ROOK+H,0
Hor ti¢ kolbadak1 golovinin artig1 0,5n xlorid tursusu ilo fenolftaleinin istiraki

ilo titrlonir vo asagidaki diisturla hesablanir:

_ 28,055K(V-V))
P

X

burada, 28,055 — 1 ml 0,5n xlorid tursusuna uygun golon KOH-in miqdari; K —
0,5n xlorid tursusunun KOH-a goro titri; V — nozarot liclin yoxlama niimunasinin
(yagsiz kolbadaki) titrlonmosino sorf olunan xlorid tursusunun miqdari, ml; V; —
osas niimunolorin (yag tokiilmiis kolba) titrlonmasino sorf olunan HCI-n miqdari,
ml; P — yagin kiitlosidir, g.

Notica paralel qoyulmus har iki nlimunanin orta qiymatine géro hesablanir va
bu iki niimunadoki forq 1 mg-dan ¢ox olmamalidir.

Yod adadi — sorti gostorici olub, 100 q todqiq olunan yaga birlosmis yodun
faizlo miqdaridir. Yoni ikigat rabitoys sorf olunan yodun miqgdaridir. Yaglarin yod
ododini toyin etmok tigiin, ovvolco otaq temperaturunda onlarda olan doymamis
tursularin ikiqat rabitalori hallogenls doydurulur. Yod adadi ilo yaglarin torkibing
daxil olan tursularin doymamishig: toyin edilir ki, bununla da yagin tobisti va
tomizliyi qiymoatlondirilir. Yod adadi Qyubel tisulu ila toyin edilir. Qyubel reaktivi
civa-2 xlorid HgCl, vo yodun spirtli mohluludur. Bu bels hazirlanir: 25 q yod 500
ml spirtdo vo ayrica 30 q HgCl, 500 ml spirtdo holl olunur. Islotmoya 1 giin qalmus
hor iki reaktiv qarigdirilir. Cilinki cive 2 yodid HgJ, cox yavas omolo golir:

Hng + 2]2 = HgJ2 + 2JCI



Toyinetmo 500 ml-lik konussokilli sliflonmis kolbada aparilir. Kolba tomiz va
tam quru olmalidir. Bu mogsadla, 2 kolbaya toadqiq olunan yag1 ¢okib yerlosdirirlar,
3-cii kolba iso nozarot¢i (yoxlama iigiin) olur. Quruyan yaglardan 0,1 q niimuno,
yarim quruyan yaglardan iso 0,2 q vo bork yaglardan 0,5-1 q gétiiriiliir. Sonra iso
har li¢ kolbaya yagi hall etmok iiciin 10-15 ml xloroform olava olunur. Onun
tizorina do hazirlanmis 25 ml yod-cive mahlulu slavs edib, kolbani qaranliq yera
qoyurlar. Homin siigolordoki mohlulun saxlanma miiddoti yagin giiman olunan yod

odadindan asilidir. Reaksiya asagidaki kimi gedir:

CH3(CH2)7 —CH= CH-(CH2)7 — COOH +JCl > CH3(CH2)7 —
— CHJ — CHCI -(CH,); COOH

Qyubel mohlulu eyni ilo nozaratci 3-cii kolbaya da tokiiliir. Miioyyon miiddot
kecdikdon sonra, hor {i¢ 3 kolbaya 15 ml 10%-11 K—kalium yodid mahlulu vo 100
ml distillo olunmus su alavs edilir. Bu zaman JCI+KJ=KCI+J, reaksiyas1 gedir.

Ayrilan yod 0,In natrium hiposulfit (Na,S,0;) mohlulu ilo titrlonir.
Titrlodikdos J,+2Na,S,05=Na,S40+2NalJ reaksiyasi gedir.

1,269(v-v,)K

Yod adadi X = disturu ilo hesablanir.

Burada, K — 0,1n natrium hiposulfitin titrino diizolis; v vo v; — kontrol vo osas
niimunalorin titrlonmosi li¢lin lazim olan 0, In hiposulfit mohlulunun miqgdari, ml; P
— yagin kiitlosidir, q.

Alinan natico o vaxt diiz sayilir ki, gotiiriilon hor iki niimuns arasindaki forq
0,4-1%-don ¢ox olmasin.

Peroksid adadi — sorti komiyyat olub, hidrogen yodid tursusuna ekvivalent
olan vo ciddi toyin edilmis soraitdo yagin torkibindo olan peroksid vo hidroperoksid
qrupuna birlogon yodun faizlo migdarina deyilir.

Peroksid adadini toyin etmok {i¢iin slifli kolbaya 1 q yag yerlosdirib iizorine 2
hisso buzlu sirko tursusu vo 1 hisso xloroformdan ibarat olan 20 ml qatisiq slavo

edilir. Alinan mohlula 1 ml doymus kalium yodid mohlulu olave edib, isi1q



diismomok sorti ilo onu 20 doqigs saxlayirlar. Bundan sonra qarigigi 50 ml distillo
suyu ilo durulasdirib {izoring 3 ml 1%-1i nisasta mohlulu slavs edilir vo ayrilan yod
0,02H natrium hiposulfit moahlulu ils titrlonir.

Yaglarin torkibindos hidroperoksid oldugda reaksiya asagidaki sokildo gedir:

KJ+CH;COOH —— HIJ+CH;COOK

CH3(CH2)6— CH-CH= CH(CH2)7 COOH + 2HJ —» CH3(CH2)6 — CH-CH=
CH(CH,), — COOH+J,+H,0
J2+2Na2$203 —> Na28406+2NaJ

Peroksid ododi asagidaki diisturla hesablanir:

_ (v=v,)0,02538K
P

p-9

Burada, v vo v; — osas va nozarat¢i niimunolords ayrilan yodu titrlomok iigiin
sorf olunan 0,2n natrium hiposulfit mohlulunun miqdari, ml; K — natrium
hiposulfitin titrino diizolig; 0,02538 — yodu ifado edon vo 100-o vurulmus 0,02n
hiposulfitin titri; P — yagn kiitlosidir, g.

Sixhq — fiziki komiyyat olub, vahid hocmo diison kiitlonin miqdarina deyilir

vo asagidaki diistur ilo ifado olunur:

p=12
burada, m — niimunonin kiitlosi, kq; v — r‘;ﬁmunanin hocmi, sm’; p - niimunanin
sixlhigidir.

Yaglarin kimyasinda sixligi, verilmis temperaturda yagin kiitlosinin homin
hocmdo suyun 4°C-doki hacmino nisboti kimi toyin etmok qobul edilmisdir.

Yag vo piylorin sixligmi toyin etmak ii¢iin onlarin 20°C-daki sixligmi suyun
4°C-doki sixligmna nisbotlo miioyyon edirlor. Alinan komiyyati kq/sm’-lo, nisbi
sixliq komiyyatini iso q/ml-ls ifado edirlor. Ogor yagin sixligi 20°C-do 925 kq/sm’-
9o barabordirss, onun nisbi sixlig1 0,925 g/ml olur.

Biitiin yag va piylorin nisbi sixlig1 vahiddan kig¢ik olub, 0,908-0,970 arasinda

olur. Talob olunan daqiqlikdon asili olaraq sixligr piknometr, aerometr vo Mor-

Vestfal cihazi ils toyin edirlor.



Irimd vd barkimo temperaturu. Yaglar birkomponentli sistem olmadiqla-
rindan onlar daimi orimo noqtosine malik olmurlar. Onlar daimi orimo tempe-
raturuna malik olmadiglaria gora 2 komiyyoto goro xarakterizo edilirlor: yagin
oriyib horokat etmosi vo yagin tam oriyib soffaf olmasi ilo.

Asag1 temperaturda oriyon yaglar orqganizm torofindon daha yaxsi
monimsanilirlor. Orimo temperaturunu asagidaki kimi toyin edirlor: 50-80 sm
uzunlugu, 1-1,2 mm diametri olan har iki torafi agiq siliso borucuga yagi elo yigirlar
ki, onun hiindiirlityi 10mm-9 yaxin olsun.

Sonra yag1 buzda saxlayib onu borkidirlor. Bundan sonra homin siiso boru
termometrin civo olan yerino borkidilir. Igorisindo su olan stokana salmir vo
yavag-yavas qizdirilir. Orimo temperaturu olaraq o temperatur gotiiriliir ki,
suyun tozyiqindon yagi boru ilo yuxari qaldira bilsin. Sonayeds yagin borkimo
temperaturunu toyin etmirlor vo bu komiyyatdon ¢ox az istifado edirlor.

Ozliiliik — maye vo gazlarin siirlismoyo vo ya axmaga qarst miigavimeti kimi
xarakterizo olunur vo Pa/doq (Paskal/doqigo) ilo xarakterizo olunur. Yaglarin 6zlii-
liyii Engper cihazinda 6lgiiliir. Sorti 6zliiliik todqiq olunan 200 ml mayenin miioy-
yon temperaturda Enqler viskozimetrindon ke¢mosi miiddotinin, homin hocmdo
suyun 20°C-do homin viskozimetrdon ke¢cmo miiddotine olan nisbotidir, 6zliiliik E
harfi ilo isars edilir. O, sorti vo kinematik Ozliiliik kimi xarakterizo olunur.

Sorti 6zliiliikls kinematik 6zliiliik arasinda asagidaki asililiq vardir:

E=110"m?/c

Bu komiyyati SI vahidlor sistemina kegirsok,

Z= 0.001[6.922E 3 '9806}3

burada, Z — ozliliik, Pa/doq; E — Engler aparatinda tocriibi temperaturda alinmis
ozliiliikdir; p - todqiq olunan mayenin ozliiliiytidiir.

Yag tursularinin molekul ¢okisi artdigca yaglarin ozliiliiyl artir, tursulardak:
ikiqat rabitalorin sayinin ¢oxalmasi iso ozliiliiyii azaldir.

Nomlik - dedikdo yaglarin torkibinds olan suyun faizlo miqdar1 nezords

tutulur. Keyfiyyotco yagin torkibindo su olub-olmadigini bilmak {i¢iin susuz mis



sulfat mohkom qurudulur vo yagda yoxlanir. Ag rongli mis sulfat gdy rongli mis
kuporosuna (goydasa) ¢evrilirso, demoli yagin torkibindo su vardir:
CuSO4+ 5H,0 — CuSO;4- 5SH,O

Bundan sonra yagin torkibindo olan suyun miqdarini toyin edirlor. Bu
moqsadlo, tamam qurudulmus stokana 0,0002 q doqiqliklo 5 q yag tokiiliir vo
niimuno 105°C-do 1 saat qizdirilir. Eksikatorda soyuduldugdan sonra iso yag
¢okilir. Sonra iso qurutmani yenidon quruducu skafda 15-20 dogiqo davam etdirib
yag1 tokraron ¢okirlor.

Adoton onu 3 saatdan ¢ox olmamaq sorti ilo bir ne¢o dofo qurudub ¢okirlor.
Ogor iki ¢oki arasindaki forq 0,0005 g-dan ¢ox deyildirso, demoli yagda su yoxdur.
Nomliyin vo ugucu maddolorin faizlo migdar1 asagidak: diisturla hesablanir:

_ (B=P)100
P

X

Py vo P, — igorisindo yag olan stokanin qurutmamisdan ovvalki vo qurudugdan
sonraki ¢akilari, q; P — yagin ¢okisi, q.

Paralel aparilmis tocriibolords forq 0,06%-don ¢ox olmamalidir.

Rang. Yaglarin ronginin intensivliyi tobii pigmentlordon va onlarin torkibinda
olan maddaslorin reaksiyasindan asilidir.

Yagin rong ododi dedikds, torkibindo yod olan bitki yaglarinin ronginin
qatiliglar1 sorti olaraq moalum olan yod mohluluna uygun golon rong kimi basa
diisiiliir. Rong adadi 100 ml yod mohlulunda ne¢a mq yod oldugunu gostorir vo
onun 10 mm qalinliginda todqiq olunan yagin rongino uygunlugu ilo
miioyyanlosdirilir. Yod mahlulu 14 sinaq siisosindo miixtalif qatiligda hazirlanir.
Hor bir smaq slisosindo yodun miqdarindan asili olaraq miixtolif rong alinir vo 14
sinaq siisosindo 100-don 1-o gador ronglilik verilir. 10 mm galinliginda ¢okilmis
yag gat1 hansi rongo uygun golirso, onun rongi homin ronglo adlanir.
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FRUTERDO QIZARTMA ZAMANI YAGLARDA BAS VERON
DOYISIKLIKLOR

1) Qizartma zamani bas veran dayisikliklor.

2) Friiterds qizartma zamani yaglarda bas veran dayisikliklar.

1) Qizartma zamani bas veran dayisikliklor.

Orzaq mohsullarmin qizardilmas1 zamani yaglar 160-190°C-yo qodoer quzir,
yiiksok temperaturda iso parcalanmaga baslayirlar. Bu iso onlarda tiistiiniin omolo
golmasi ilo bilinir. Omolo golmis tiistiiniin torkibi akroleindon ibarat olur. Tiistiinlin
omolo golmasi miixtalif amillordon asilidir:

1. Yag qizdirilan sahonin boytikliiylindon;

2. Yaglarda olan sarbast yagi tursularinin miqdarindan (bu tursular no godor
cox olarsa, tiistii bir o qodor asagi temperaturda omolo golir) vo s.

Yag qizdirildigda onun 6zliiliiyli asag1 diisiir vo qizardilan orzaqlar torafindon
hopdurulmasi yiingiillosir.

Miixtalif orzaqglar yaglar1 6zlorine eyni doracads vo miqdarda hopdurmurlar.
Masolon, bismis kartofu qizartdigda o daha ¢ox yag udur. Ciy kartofdan hazirlanan
vo ya baligdan hazirlanan kotleto iso qizartma zamani ¢ox yag tolob olunur.

Nisastas1 ¢cox olan arzaq xammalinin isti emal zamani yagi 6ziino hopdurmasi,
miihitdoki nisastanin hansi1 voziyystds olmasindan da asilidir. Yoni orzaqda nigasta
yapisqanlasmig halda olarsa, onda o 0zlino daha c¢ox yag hopduracaqdir,
yapisqanlasmamis halda iso oksino. Ciinki ¢iy orzaglarin iist gatlarinda olan su,
nisasta yapisqanlasmamisdan qabaq buxarlanmaga baslayir deyo, tez itirilir. Bu
zaman yaranan buxar yagin oarzagin i¢arisind niifuz etmasine mane olur.

Yag no gadoar ¢cox qizdirilirsa, o mahsula bir o godar az hopacaqdir.

Orzaglara (heyvan mongoli) hopmus yag osas etibarilo qizarmis gabigda vo
ona yaxin qatlarda qizardilmis gabiga yaxin olan qliitin maddosindo yigilir

(emulsiya olunur).



Aciq qablarda, qapali gablarda qizartma zamani yaglarda bas veron
doyisikliklor suda bisirmo zamani gedon doyisikliklorin eynidir, lakin forq
burasindadir ki, qizartma zamani oksidlosmo prosesi daha ¢ox, bismo zamani iso
hidrolitik proseslor daha ¢ox bas verir.

Friiterda qizartma zamani yaglar uzun miiddot arzinda, 160-190 °C-ya qodor
temperatur tosirino moruz qalirlar. Bu zaman qizardilan orzaqdan yaga su vo onda
holl olunmus maddolor kegirlor. Yaga kecon bu maddolor iso getdikco
parcalanaraq, 6zlorinds olan {izvi maddalori miihito verirlor. Yoni, omalo golmis bu
maddslor yaglarla miibadilo reaksiyasina giro bilorlor. Biitiin bunlarin naticasinda
qizardilma tg¢iin isladilon yag get-geds ¢irklonir vo onun organoleptiki keyfiyyati
asag diisiir, rongi qaralir vo dad1 ac1 olur. Belo soraitds is9, yagda eyni zamanda
hom hidrolitik, hom do oksidlosma prosesi davam edir. Hidrolizin naticasindo
alman birlogsmalorin sayr vo miqdar1 miihitds artdigca, bu proseslor daha siiratlo
gedir (yoni di- voa monoqliseridlor miihitde ¢coxalirlar).

Doymamis yag tursulart oksidlosorok yiiksok aktivliys malik doyisilo bilon

birlogsmolor omolo gotirirlor. Bunlar osason peroksidlor vo hidroperoksidlordir:

R-CH-CH-R R-CH=CH- CH-R
| |
0—O0 O—OH
Peroksidlor Hidroperoksidlor

Sonra is9 bu birlogsmolor do pargalanir vo araliq mohsullar yaradirlar. Masalon,
aldehidlor, ketonlar vo bagqalar1 bunlara aiddir:
R-CH-CH-R

N/
O

Friiterdo qizartma zamani yaglarda oksidlosmo getdikco artir deyo, noticodo
hall olmayan petrolein efirli birlosmalor amals golir.

Bu gostarici iso bitki yaglarinda 0,2+1,5%-0 godor olur. Onun miqdar1 bu
rogomdon yuxari olarsa, onda yag insan orqanizmi Ugiin zororli sayilir. Yiiksok

temperaturda (190 °C) qizdirmam davam etdirdikco, orada tursu odedlorinin sayi



(yoni sarbost yag tursularinin say1) vo yaglarin 6zlilliyii artir, yod adodlorinin say1
1s9 azalir. Bu da oksidlogma naticasinds ikigat rabitolorin doymasindan irali galir.

Friiter yaglarinin qaralmasi bir torofdon orada oksidlosmodon alinan qaralmis
mohsullarin tosiri ilo, o biri torofdon 1so qizardilan orzaq hissolorinin yaga diismosi
(onlarda olan ziilallarin vo karbohidratlarin pargcalanmasi ilo) noticosinds bas verir.

Saflagdirilmis yaglardan friiterds istifado edildikds iso, onlar 6z keyfiyyotini,
dadin1 vo rongini uzun miiddot orzindo doyisdirmirlor (20 saata godor qizdirdigda
belo). Ciinki belo yaglardaki ziilal, fosfat kompleksi onlar1 istehsal etdikdo azad
olunmus olur.

Saflagdirilmamis yaglardan tokrar istifado etdikdo iso onlar qisa miiddot
orzindo 0z keyfiyyatlorini, dadini, ronglorini itirirlor vo aci olurlar. Yoni belo
yaglardan uzun miiddst orzinds istifado etmok olmaz.

Son vaxtlar aparilmig todqigatlara osason demok olar ki, yaglarda oksidlosmo
va hidrolitik proseslorin siiratlonmasi temperaturun artirilmasindan da asilidur.

Mosoalon, 200 °C temperaturda bu proseslor 185 °C-dakine nisbeten 2.5 dofo
tez gedir. Qizardilma zamani orzaqdan ayrilan birlosmolor, hava vo nomlik yaga
kecorok onun oksidlogsmosini siiratlondirirlor. ©gor bu hava olmazsa, onda yagi 180
0C-do 48 saat qizdirdiqda bels, o 6z keyfiyystini cox doyismir.

Yaglarin qidalilig cohotdon keyfiyyoti, onlarin hozm olunma qabiliyyati
torkiblorindo olan doymamig yag tursularinin (linolen, araxidon) miqdarina goro,
fosfat tursularina vo onlarin bioloji aktivliyino gore qiymatlondirilir.

Isti emal zamam vyaglarda bioloji aktiv maddolorin say1 doyisilir. Eyni
zamanda, isti emalin yagda olan doymamis yag tursularinin miqdarina tosiri,
istilikdon vo onun tosir miiddotindon xeyli dorocodo asilidir. Yaglarda bioloji aktiv
maddolorin miqdarinin doyismosi orada gedon oksidlogsmodon do asilidir. Belo ki,
yaglarda doymamis yag tursulari no qodor ¢ox olarsa, isti emal zamani bioloji aktiv
maddolorin say1 da bir o godor ¢ox doyisilir. Tocriibado siibut olunmusdur ki, ogor
bes ay orzindo heyvanlara torkibindo 1,5% oksidlosmo mohsulu olan yag verilorso,
onlarda boyatma prosesi yavasiyir vo orqanizmlorinds zilal-lipid miibadilasi

pozulur. Ciinki oksidlosmo mohsullar1 mads-bagirsaq sistemi dorisinin gabigini



(bagirsagin selikli qisasini) qiciglandirir vo naticodo friiterdo hazirlanmig kulinar
momulatlar1 pis hozm olunurlar. Buna gora do pirojkilorin qizardilmasinda
friiterdon neco istifads olunmasi, onun keyfiyysti iizorindo nazarst soklinds ayrica

tolimatlarda gostorilir.

2) Friiterds quizartma zamam yaglarda bas veran doyisikliklar.

Taso miiossisalorindo islodilon friiter yaglar istehsalda olverissiz tosiro moruz
qalirlar. Bu, yaglarin soyudulmasi vo dofslorlo tokrar qizdirilmasi, bozon iso
temperatura nozarat edilmomasi noticasindo onlarin miigayisali is¢i hacminin
doyisilmasi ilo do alagolondirilir. Belo soraitdo yaglarin xarabolma ehtimali xeyli
artir. Ona goro do bu sahonin miiossisalorinds friiter yaglarinin sorf edilmosi artir.
Yiiksok temperaturanin vo oksigenin tosiri altinda friiter yaglar1 termiki
oksidlogsmays moruz qalirlar deys, noticads onlarin organoleptiki gostaricilori,
qidaliq doyari, eloco da qizardilmis momulatlarin keyfiyyoti asagi diisiir. Bas veran
doyisikliklorin  dorinliyi ise istilik emali rejimindon, yaglarmm novii vo
keyfiyyatindon, istifadoetma miiddotindon asilidir.

Friiterdo qizartma zamani yaglarda organoleptiki vo oksidlosdirici
doyisikliklorin siiratinin azaldilmasi, onlarin saxlanma miiddotinin uzadilmasi vo
yag secimi Ugiin diizgiin sayilir. Adoton bu mogsodlo rafino edilmis bitki
yaglarindan vo xiisusilo kulinar yaglarindan istifado olunur. Kulinar yaglarinin
istiliyo davamliligi zoif olduguna goro, friiter iiclin bu se¢im tosadiifi xarakter
dasiyir. Bu noqteyi-nozordon do bir sira kulinar yaglarinin vo rafino edilmis
giinobaxan yagimin istiliys davamliliginin todqiqatt maraq dogurur. Rusiya
alimlorindon L.Susko, E.Kozmina vo N.Alekseyevin todqiqatlarina osason bir sira
yaglarin istiliyo davamliligi, petroley efirindo hoall olmayan oksidlosmo
mohsullarinin  torkibino (sokil 1) wvo friiterin parlaghigina (rongino) goro
qiymatlondirilmisdir. Parlaqligin (rongin) doyismasi sokil 2-do gostorilmisdir.

Parlaghgm doyismosi 40 saat miiddotindo 180+2°C temperaturda qizdirilma
prosesindo todqiq edilmisdir. 30 saat miiddstindo 175+2°C, 180+2°C; 190+2°C;



195+2°C temperaturda yaglarin qizdirilmast iizro alinan noticelor iso 1-ci codvaldo

verilmisdir.

Cadval 1
Miixtolif temperatur recimlorinds qizdirilan friiter yaglarimin ranginin doyisilmasi va oksidlasma
mohsullar iizra alinmis molumatlar

Qizdirilma Friiter yaglarinin novii
Gostoricilor temperaturu, | Giinobaxan yag1| «Friiter «Belarus» yag| «Novinka» yag «Prima»
°C 1) yag» (2) yagi
- 5 5 4 5 5
Yod skalasi tizra 175 13 16 14 22 30
rong, parlaqliq 180 15 21 17 30 42
vahidi ilo 190 24 48 19 65 82
195 32 50 20 100 110
- 0,20 0,27 0,18 0,26 0,30
Oksidlasma 175 7,16 5,87 6,19 4,30 5,14
moahsullarinin 180 7,40 6,20 6,50 5,80 6,92
miqdari, %-lo 190 9,10 7,10 7,50 7,10 7,68
195 9,28 7,90 8,25 7,77 8,10

Cadval vo qrafiklordon goriindiiyli kimi, temperatur doyiskonliyi yagin
davamliligina tesir edir. Parlaqhigm on kigik doyiskenliyi (175-195°C temperatur
haddinds, qizdirilma temperaturundan asili olaraq) «Belarusy, «Friiter» vo
«Glinabaxan» yaglarinda miisahido olunmusdur. 2-ci sokildon goriindiiyii kimi,
termostatlasma temperaturunun artmasi ilo parlaghgin doyiskonliyina on c¢ox
hassasliq «Novinka», «Prima» kimi kulinar yaglarinda miisahido olunmusdur.
Biitiin bu kulinar yaglar1 {i¢lin oksidlosmo mohsullarinin  kimyovi torkibino
qizdirilma temperaturunun tosiri toxminon eynidir. Bununla belo, gostoriciloro goro
on ¢ox davamsiz glinabaxan yagi olmusdur.

Bu gostoricilor osasinda belo noticoys golmok olar ki, yiliksok temperaturlu
qizdirilma zamani yaglarin parlagliginin doyismosi vo oksidlosmo mohsullarinin
toplanmas1 arasinda diizmiitonasib (birbasa) alago yoxdur.

Beloliklo, yiiksok temperaturlu qizdirma zamani oksidlosmo mohsullarinin
toplanmasinin an ¢ox davamliligi kulinar yaglarinda miisahide olunmusdur.

Miiasir dovrde friiterds qizardilma {igiin ¢oxsayli yag novlorindon istifads
olunur. Friiter yaglarmin xarab olmas1 qizdirilmis yagmm  kiitlesine

yarimfabrikatlardan ayrilan riitubstin tosiri noticosinda xiisusilo intensivlosir.



Qizardilma prosesindo hazir mohsullarin keyfiyyatino vo bioloji doyerliyino,

yaglarin fiziki-kimyovi gostoricilorinin doyismosi do tosir gostorir.



Oksidlosma mohsullarmin miqdari, %-lo
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Sakil 1. Friiterds qizartma zamam yaglarda
oksidlosmo mohsullarinin dayisilmo
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Sakil 2. Friiterds qizartma zamam
yaglarda rangin dayisilma dinamikasi.



Rusiya alimlorindon M.A.Klimova, E.V.Miloradova va basqalar friiter yag-
lar1 ilo «Donutsy tipli hazir pongiklorin eyni soraitdo qizardilmasi zamani keyfiyyot
gostaricilori doyisikliklorinin dinamikasimi miiqayisoli dyronmislor. Bu zaman
todqiqat obyekti kimi asagidaki bitki yaglar1 se¢ilmisdir: Cereol Magyarrorsraq RT
(Macaristan) firmasmin duru konsistensiyali sar1 rongli, xarakterik dada, iys malik
rafinadlasdirilmis «Oleyna» qargidali yagi; bark konsistensiyali 25-30°C tempe-
raturda duru vaziyyoto kecon agiq sar1 rongli, 100% rafinadlagdirilmis «Hobut»
(Almaniya) palma yag; sar1 rongli, bork konsistensiyali 20-25°C-do duru veziyyato
kecon, rongini doyismoyon Loders Croclaan (Hollandiya istehsali) firmasi
torofindon toklif edilon «Durkex LC» markali fraksiya edilmis palma yagi.

Pongiklor {iclin xomir todariikii, quru qarisigdan hazirlanmisdir. Hazir
qarisigin torkibinds maya vo sudan basqa reseptura lizro bitki komponentlori do
olmusdur. Xomirin yogrulmasini, formalanmasini, 0,045-0,050 kq kiitloli xomir
kiindslorinin  hazirlanmas1 texnologiyasint gozlomoklo hoyata kecirmis,
ponciklort HD 4279 modelli «PHILIPS» firmasinin Ortiilii (qapaqli) friiter
peclorinda qizartmuslar.

Qizardilmanin sortlori: yagin xiisusi sathi 0,23 sm”/q, friiterin temperaturu
170+2°C, yarimfabrikatin vo friiter yaginim ilkin nisbati 1:7,5, qizardilma miid-
doti iso 147+5°C toskil etmisdir. Qizardilma fasilosiz olaraq 4 saat miiddotindo
aparilmigdir. Emal edilon mohsulun kiitlosi 5,3+£0,06 kq olmusdur. 15+5 doqigo
miiddatindo 170+2°C temperaturda qizdirilmis qarisiqdan yag niimunosi yoxla-
maq tUg¢lin gotlrilmisdiir. Oksidlosmo proseslorinin qiymatlondirilmosi ii¢iin
todqiq edilon yaglarda DUIST-26593-85, DUIST-5475-69, DUIST-5476-80-0
gora tursuluq adadi vo yod adadi toyin edilmisdir. Todqiqgat prosesindo yaglarin
fiziki xassolori xiisusi ¢okinin doyismosino vo refraksiya omsalina goro do
qiymoatlondirilmisdir. Bunlardan slave, hazir momulatlarin organoleptiki cohat-
don qiymetlondirilmosi do aparilmisdir. Sensor giymotlondirilma ii¢iin 32+2°C
temperatura qodor soyudulmus pong¢ik momulatlarindan istifado olunmusdur.

Todgigatin noticolori 2-ci cadvaldo verilmisdir.



Cadval 2
Pon¢ik momulatlarinin friiterds qizardilmasi zamam friiter yaglarimin keyfiyyot gostaricilorinin

doyisilmoasi
Gistaricilor Yaglarin adi, markasi
«Oleyna» «Hobut» «Durkex LC 200»
Tursuluq adadi, mq KOH/q yag
(ilkin niimuno) 0,17£0,01 0,029+0,01 0,034+0,004
(qizdirlmadan sonra niimuns) 0,18+0,002 0,029£0,005 0,044+0,003
Peroksid adadi, %-lo C
(ilkin niimuno) 0,004210,009 0,01620,01 0,008%0,004
(qizdirilmadan sonra niimuna) 0,048%0,009 0,024%0,004 0,017£0,004
Yod adadi, q C2/100q yag
(ilkin niimuna) 69,9157 50,652 70,9£7,5
(qizdirilmadan sonra niimuno) 46,416,4 85,918,6 52,9154

Codvol 2-don goriiniir ki, yagin peroksid ododinin qiymotinin azalmasi
asagidaki ardicilligla bas verir: «Oleyna» > «Hobut» > «Durkex LC 200». Yod vo

tursuluq odadlori ticiin iso bu ardicilliq miivafiq olaraq asagidaki kimi olmusdur:

«Durkex LC 200» > «Oleyna» > «Hobut» > «Durkex LC 200»;
«Oleyna» > «Hobut» > «Durkex LC 200».

Goriindiiyli kimi, todqiq edilon yag niimunalorinin qizdirilmasi yod adadlo-
rinin va digor xiisusiyyatlorinin doyisiklikloring goatirib ¢ixarmisdir. Yaglarin todqiq
olunmus noévlari qizdirilma zamani 6z gostoricilorini miixtalif doracads dayisirlor.
«Oleynaynin qizdirilmasinda peroksid vo tursuluq ododi doyismir, yod ododi iso
1,2 dofo azalir. «Hobut»un qizdirilmasi zamani iso tursuluq ododi doyismir, yod
ododi 1,7 dofo artir. «Durkex LC 200» markali Hollandiya yaginda peroksid vo
tursuluq ododi miivafiq olaraq, 2 vo 1,3 dofo artirsa, yod ododi 1,3 dofo azalir.
Peroksid, yod vo tursuluq ododinin doyismo dinamikasi sokil 3, 4 vo 5-do oks
olunmusdur. Beloaliklo, qizardilma prosesinds todqiq olunan biitiin yaglar {i¢iin
peroksid odadinin morholoco doyismoasi miisahido edilmisdir (sokil 3). ilkin olaraq
onlarin ciizi artmas1 da miisahido olunur. Lakin todqiqat niimunslori ii¢lin ilk
maksimum tst-listo diismiir; bu «Oleyna» yagi {i¢iin 0,5 saatdan sonra, «Hobut»
liciin 1 saatdan sonra, «Durkex LC 200» iiciin iso 1,5 saatdan sonra bas verir.

Biitiin niimunslor {li¢lin todqigat miiddotindo yod ododinin morhoaloco doyigmosi



toyin olunmusdur (sokil 4). «<Hobut» vo «Durkex LC 200» tigiin bu gostorici 1,4 vo
1,2 dofs azalirsa, «Oleyna»nin yod adadi tadgigatin sonunda ilkin niimunslordon
forqli olaraq 2,8 dofo artir. ©On yiiksok tursuluq ododi «Oleyna»da miisahido
edilmisdir. Qizardilma prosesindo «Oleynaynin tursuluq ododinin doyismosi
«Hobut» vo «Durkex LC 200»-don forqli olaraq dalgavari bas verir, 3 saatdan
sonra «Oleyna»da o artir vo todqiqatin sonunda ilkin gostoricilorin qiymseti 1,7
dofs, orta hesabla digor yaglarin gostoricilorindon 5 dofo artiq olur (Sokil 4).
Qizardilmanin sonunda i1so bu gostoricilor «Hobuty vo «Durkex LC 200»
yaglarinda 1,1 dofa artir (sokil 4).

Tursuluq adodinin minimal qiymatlori yaglarin biitiin niimunslori {i¢lin 2 saat
qizardilmadan sonra askar olunmusdur. Yaglarin termiki emali qizardilmis yarim-
fabrikatlarin istiraki ilo birlikdo onlarin fiziki xassolorinin doyismosi ilo: xiisusi
cokinin (d40) 0,0014-0,0020-ys vo refraksiya omsalinin 2% 0,0010-0,0030-a qodor
doyisilmasi ilo naticolonmisdir. Miixtolif bitki yaglarmin fiziki gdstericilorinin
oxsar doyisikliklori cox adabiyyat monbalorinds tosvir edilmisdir.

Bu zaman yaglarin zahiri goriinlisliniin vo digor orqanoleptiki xassalorinin
doyisikliklori do miisahide edilmisdir. «Oleyna» yag1 qizardilmadan sonra qaral-
misdir, onun rongi kiilog sar1 rong ovozino, sabalida ¢alan kiilos rongdo olmusdur,
0, xosagolmoz dad oldo etmisdir vo avvalki xiisusi otrindon mohrum olunmusdur.
Friiter gabmin dibins iso gara xirda hissaciklor ¢okmiisdiir. «Hobut» yagt 1545
doqiqoya godor bork konsistensiyada qalaraq, 4 saat qizardilmadan sonra vo otaq
temperaturuna qodor sonraki soyudulmadan sonra pixtilasmamisdir, bulaniq,
cirkli sar1 rongds, spesifik xosagolmoz iyli olmusdur. «Durkex LC 200» yag1 iso
istifado olunandan sonra sariya c¢alan rong oldo etmisdir vo otaq temperaturuna
catandan sonra bark konsistensiyani aldo etmisdir.

Belolikls, yaglarin biitiin niimunslarinds, fasilosiz istifade edildikdon sonra 4
saat orzindo fiziki, fiziki-kimyovi vo orqanoleptiki xassolorin doyisilmosi bas
verir. Son naticads, todqiq olunan yaglarin fiziki voziyyatinin vo fiziki-kimyovi
xiisusiyyotlorinin  doyisilmo dinamikast hazir momulatlarin  (pongiklorin)

organoleptiki gostaricilari ilo tutusdurulmusdur.
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Sakil 5. Friiter yaglariin qizardilma prosesinds tursuluq adodinin doyisilmoasi dinamikasi

+Oleyna  =Hobut * Durkex

Yaglarin osas gostoricilorinin  doayisikliklori qizardilmis mohsulun key-
fiyyotindo do bas vermisdir. Hazir momulatlarin 6z yiiksok organoleptiki key-
fiyyotlorini itirmosi: «Oleyna» yaginda pongiklorin 2 saat qizardilmasindan sonra,
«Hobut» yaginda 2,5-3 saatdan sonra, «Durkex LC 200» yaginda 3-3,5 saatdan
sonra bas vermisdir. Hazir momulatlarin formasi bir az six olmus, sothi qaralmis-
dir, bir neg¢o yerlords iso onlar ¢irklonmisdir vo qirismisdir. Pongiklor tozo olma-
yan yagin dadini vo 1yini oldo etmislor. Onlarin i¢i zoif elastiki olmaqla, geyri-
miintozom boyama vo desiklorin 6l¢iisii ilo xarakterizo edilmigdir. Yaglarin fiziki-
kimyavi gostaricilorinin vo pongiklorin organoleptiki xiisusiyyatlorinin doyismo-
lorinin miiqayiso edilmosi do maraqhdir. «Oleyna» yaginda 2 saatdan sonra
peroksid adadinin asagi diismosi qeyd olunmus, tursuluq adodinin minimumu va
yod odadinin azalmasi miisahido olunmusdur ki, bu da hazir momulatlarin 2-2,5

saatdan sonra orqanoleptiki qiymotlorinin pislogsmaosi ilo noticolonmisdir. «Hobut»



yaginda qizardilma zamanmi pongiklorin orqanoleptiki gostoricilorinin pislogmosi
peroksid vo yod adadlorinin ikinci maksimumunun yaxinlagsmasina vo tursuluq
ododinin ciizi artmasina sobob olmusdur. «Durkex LC 200» yaginda iso 3-3,5
saatdan sonra yalniz peroksid ododinin miithiim doyisikliklori agkar olunmusdur,
tursuluq vo yod adadlari isa ilkin gostaricilordon forglonmomisdir vo bu miiddotds
dad qiymotinin azalmasi qeyd olunmusdur.

Alinmis naticalorin yekunu onu gostorir ki, friiterdo fasilosiz qizardilma za-
mani yaglarin fiziki-kimyovi xassolorinin vo hazir momulatlarin organoleptiki
gostaricilorinin doyisikliklori bas verir. Ona gora do bu gostaricilordon ancaq biri
peroksid, yod vo yaxud tursuluq odadlori friiter yaglarinin keyfiyyatinin qiymaot-
londirilmasi iigiin istifado oluna bilmoz. Eksperimental naticolor belo bir gonasto
golmoyo imkan verir ki, normativ sonadlorin toloblorine uygun golon, organolep-
tiki va fiziki-kimyavi gostaricilori keyfiyyatli olan «Donuts» tipli pon¢ik momu-
latlarinin friiterdo qizardilmasi liglin miivafiq soraitdo bu yaglarin istifadosini
asagidaki sortlor daxilindo mogsadouygun hesab etmok olar: «Oleyna» qargidali
yagini 2 saatdan az, «Hobut» markali 100%-li palma yagmni 2,5-3 saatdan az,
«Durkex LC 200» fraksiyalagmis palma yagini1 3-3,5 saatdan az miiddst orzindo.

Yuxaridaki molumatlar bir daha onu tosdiq edir ki, yaglarin friiter rejimindo
qizardilma ti¢iin istifads edilmasi, onlarin torkibinds fiziki-kimyavi doyisikliklorin
bas vermasino sobab olur. Bu sabobdon do onlarin islodilmasi hom do qizardilan

momulatlarin ¢esidi vo ndviindan asili olaraq hayata kecirilmalidir.
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MUHAZIRO MOTNI 12

TEXNOLOJi EMAL ZAMANI FERMENTLORIN DOYISILMOSI
(PEKTINMETILESTERAZA (PME), PAPAIN FERMENTHI).
Plan:

1) Fermentlarin xiisusiyyatlari va onlarin tayin olunmast metodlart haqqinda
iimumi malumat. Pektolitik fermentlor haqqinda.

2) Pektinmetilesteraza (PME) aktivliyinin titrometrik metodla tayini.

3) Fermentlorin bitki monsoli xammal vo yarimfabrikatlarda doyisilmasi
haqqinda.

4) Papain fermenti vo onun manbayi haqqinda.

1) Fermentlorin xiisusiyyatlori vo onlarin tayin olunmasi metodlar haqqinda

iimumi molumat. Pektolitik fermentlor haqqinda.

Fermentlor spesifik xassoyo malik olan yiiksok molekullu ziilali birlos-
molordir. Onlar bitki hiiceyralorinds sintez olunurlar. Fermentlor bitkilords
maddolor miibadilssinin biitiin reaksiyalarini katalizo edirlor. Miuxtalif tip
bitki hiiceyralorinds ayri-ayri fermentlorin miqdart hall olan ziilallarin timumi
miqdarinin ciizi bir hissasindon bir nego faizo godorini toskil edo bilor.

Fermentlorin tosiri ilo meyva-toravazlords tez yetiskonlik, mohsuldarlhgq,
sokorin az vo ya c¢oxlugu, onlarda yagin miqdari, zilalin miqdari,
polisokorlordon nisasta vo pektin maddolorinin migdart vo s. doyisilo bilir.
Basqa so6zlo, fermentlorin tosiri ilo mixtalif proseslords bitki xammalinda
kimyovi torkibin doyisilmasi vo tonzimlonmasi bas verir.

Fermentlorin aktivliyt vo spesifikliyi miixtalif amillordon, o climlodon
onlarin xammalda olan migdarindan, miihitin aktiv tursulugundan (pH),
temperaturundan vo s. asilidir.

Kimyavi tobisting gdra fermentlor 1iki qrupa boliiniirlor:

1. Birkomponentli fermentlor.
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2. Ikikomponentli fermentlor.

Birinci qrup fermentlor yalniz sads ziilallardan, ikinci qrup fermentlor i1s9
sado zlilalla yanasi, hom do ziilal tobioatli birlosmolordon toskil olunmuslar.

Biitin movcud fermentlor spesifik tosir xiisusiyystlorino malikdirlor.
Spesifikliyina gors onlar {i¢ qrupa boliiniirlor:

1. Miitloq spesifikliys malik olan fermentlor.

2. Qrup spesifikliyino malik olan fermentlar.

3. Sterokimyovi spesifikliyo malik olan fermentlor.

Burada birinci qrup fermentlor yalniz bir maddeni kataliz edirlor.
Mosolon, saxaraza fermenti yalniz saxarozanin qlitkoza vo fruktozaya
ayrilmasini kataliz edir. Qrup spesifikliyina malik olan fermentlor miixtalif
gruplarin kégiiriilmasing tosir gostorirlor. Uciincii qrup fermentlor iso bir
maddonin iki optik izomerindan yalniz birina tosir gdstarirlar.

orzaq xammalinin vo yarimfabrikatlarin saxlanma zamani keyfiyyoti
fermentlorin aktivliyindon c¢ox asilidir. Belo ki, onlarin torkibinds olan fer-
mentlorin aktivliyi artdiqca, burada {izvi vo qgeyri-lizvi maddslorin parc¢alan-
masi siiratlonir. Bu sababdon do bitki vo heyvan monsali xammal vo yarim-
fabrikatlar asag temperaturda saxlanilirlar.

Hal-hazirda 3000-don ¢ox adda ferment miioyyonlosdirilmisdir.
Bunlardan yalniz 300-5 gqadoari halalik tomiz kristallik formada slds edilmisdir.
Beynolxalq miqyasda fermentlari tosniflosdirarak, onlari 6 sinifs bélmiislor:

1. Oksidlosmo-reduksiya reaksiyalarini kataliz edon oksireduktazalar.

2. Mixtalif kimyavi radikallarin bir molekuldan digorine k&¢iiriilmasini

kataliz edon transferazalar.

3. Suyun istiraki ilo gedon reaksiyalari kataliz edon hidrolazalar.

4. Suyun istiraki olmadan bas veron bioloji reaksiyalar1 kataliz edon

liazalar.

5. Canli orqanizmlords gedon izomerlosma proseslorini kataliz edon

1zomerazalar.
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6. Organizmlordo ATF-in parcalanmasindan ayrilan enerjidon istifads
etmoklo, sado birlosmolordon daha miirokkob maddoalorin sintezindo
istirak edon ligazalar yaxud sintetazalar.

Adaston biitiin fermentlorin adlandirilmasi {i¢lin, onlarin tasir gostordiyi
substratin adina uygun olaraq «aza» sokilgisi alavo olunmasi gobul edilmisdir.
Maosolon, saxarozaya tosir edon ferment saxaraza adlandirilmisdir vo s. Hor
hansi bir fermentin iki horfdon (FT) vo dord rogomdon ibarst sifri olur.
Burada birinci rogom fermentin hansi sinifo aid oldugunu, ikinci roqom
yarimsinifi, iclincii rogom yarmm-yarimsinifi, dordiincii rogom iso fermentin
yarim-yarimqrupdaki sira némrasini oks etdirir.

Fermentlorin igorisindo oksireduktazalarin 500-don artiq niimayondosi
movcuddur. Bu vo ya digor mohsullarda emal zamani rongin doyisilmosi,
tiindlogsmoasi adoton oksireduktazalarin niimayandslarinin aktivliyindon asili
olur. Yaxud saxlanilma ilo emal zamam orzaq xammallarinda askorbin
tursusu vo ya C vitamininin migdarca doyisilmasi oksireduktazalara aid edilon
askorbatoksidaza fermentinin aktivliyinin artmasi ils slagadardir.

Miirokkob efirlorin parcalanmasini, mono, di- vo polisokorlorin
parcalanmasini vo s. bu kimi reaksiyalar1 kataliz edon fermentlor hidrolazalara

aid edilirlor. Yaxud proteazalar ziilallarda m&vcud olan peptid tipli (CO - NH)

rabitalorin hidrolizini siiratlondiran fermentlors aiddirlor.

Bununla bels, fermentlorin aktivliyi toyin edilon zaman nozors almaq
lazzimdir ki, hor hansi bir ferment miioyyon pH vo temperatur hoddindo
xarakterizo olunur va 6ziiniin aktiv-liyini homin sortlor daxilinds gostarir.

Fermentlor tursularin, golovilorin, agir metal duzlarinin tssirine vo qiz-
dirilmaga ¢ox hossasdirlar. Qisa bir miiddat orzinds belo, ferment mohlulunun
gaynadilmasi onda olan bir sira fermentlori parcalaya bilir vo onlarin tosirini
dayandira bilir. Bununla bels, fermentlor {igiin oslverisli miihit yaran-diqda,

cox clizi migdarda oldugda da onlar 6z aktivliyini gds-tara bilirlor.
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Fermentlorin qeyds alinmasi keyfiyyat reaksiyalarinin kémayi ilo, yaxud
da miqdarca tosir etdiyi substrata (ferment olan niimunoys) gérs miioyyan
olunur.

Fermentlorin keyfiyystca vo miqgdarca toyini iigiin miiasir soraitds oan ¢ox
kimyavi vo fiziki metodlardan istifads edilir. Fermentlorin konsentrasiyasini
(migdarin1) onlarin aktivliyini toyin edon Olgiilorls ifads edirlor. Cox zaman
aktivlik analiz (tohlil) olunan obyektin kiitlosino goéro ferment vahidi ilo toyin
edilir. Aktivliyin 6l¢iilmosi qisa bir miiddat orzinds bas veron reaksiyaya goro
xlisusi temperatura, pH vo substratin konsent-rasiyasi (qatiligl) soraitindo
aparilir.

Beynolxalq biokimyagcilar birliyinin maslshat gérdiiyii qaydalara gérs hor
hansi bir fermentin aktivlik vahidi kimi o miqgdar basa disiiliir ki, optimal so-
raitdo 1 mikromol (mk M) substrati (niimunoni) 1 doqiqe orzindo doyisdira
bilir.

Ferment preparatlart aktivliyinin spesifikliyi 1 yaxud 100 mq ziilala gora
ferment vahidinin say1 ilo ifads olunur.

Fermentlorin tosir xiisusiyyatlori vo yiiksok aktivliyl nazaors alinaraq, diin-
ya miqyasinda sonaye sahalorinds miixtoalif {isullarla, xiisusilo biotexnologiya
totbiq edilmoklo ¢oxsayli ferment preparatlari istehsal edilir ki, bunlar da
kiitlovi gidalanma miiossisalorinds vo gida sonayesinin miixtolif istiqgamat-
lorindo — ¢orok-bulka momulatlar1 istehsalinda, sorabgiligda, siro (nektar)
istehsalinda, konservlar istehsalinda vo s. gida mohsullar1 istehsalinda miixtolif
mogsadlo genis totbiq olunurlar.

Biitiin bunlarla borabar, fermentlorin bitki xammalinda tosir mexaniz-
minin dyranilmasi, onlarin saxlanilmasi vo dasinmasi, emali mexanizmlarini do
tonzimlomayas imkanlar agir.

Hazirda qida sanayesinda va kond tasarriifati saholorinds daha ¢ox maraq
doguran oksireduktaza sinifina aid olan fermentlor (askorbatoksidaza, o-
difenoloksidaza, peroksidaza vo katalaza) vo genis yayilan ferment preparat-

larindan pektolitik aktivliys malik olani pektolitik fermentlaridir.
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Bunlarin igorisindo xiisusilo se¢iloni pektinmetilesteraza (PME) fermen-
tidir. Ona ¢ox zaman pektinesteraza fermenti (PE) do deyirlor.

Biitliin pektolitik fermentlordos oldugu kimi, PME fermenti do 06z
aktivliyini bitki xammalinda yaxud da ayri-ayr tosir obyektlorindo (masalon,
meyva sirasindo, sorabda, yerkokiindo vo onun sirosinds vo s.) olan pektin
maddalorina (xiisusilo hall olan pektinog) tosir mexanizmi ilo gostarirlor.

Bu proses (tosir mexanizmi) Oziinii meyvo-torovozlorin yetismosindo,
xiisusilo isti emal zamani onlardan konserv mohsullart alinmasinda va s. bu
kimi hallarda aydin gostorir. Ona goro do bitki xammalinda PME fermenti
aktivliyinin dyronilmasi maraq dogurur.

PME-nin 6yronilmasi hom do bitki xammalindan homin fermenti ucuz bir
preparat kimi almaga da imkanlar aca bilor. Bu hom do elmi cohatdon
maraqlidir.

Azorbaycan Dévlot Iqtisad Universitetindo «Qida mohsullarinin texnolo-
giyas» kafedrasinda dosent Niisrot Qurbanovun rohborliyi altinda bir nega il-
lor orzindo texnoloji amillordon asili olaraq saftali meyvalorindo vo bir sira eko-
loji baximdan tomiz olan, yabani halda yetison torovoz bitkilorindon casirda
(latinca Prangos), porpatdyiinda (latinca Portulaca oleracea) vo s. PME fer-
menti vo digor fermentlorin aktivliyinin dyronilmasi ils slagadar elmi-tadqiqat
islori aparilmis vo hazirda davam edir. Bu da daha ¢ox islodilon metodlarin
noéviindon vo doqigliyindon xeyli doracads asilidir. ©dabiyyat monbalorinda
PME fermenti aktivliyinin toyini metodlart ¢oxdur. Bu metodlarin bir hissasi
kimyavi yolla pektin fermentlorinin pektini hidroliz etmasi naticasinds alinan
metil spirti vo sarbast (azad) karboksil qruplarinin migdarca toyinino gora, di-
gori 1s9 pektin mohlullarinin 6zlillilyliniin dayisilmasinin tayinine gors fiziki
tisulla hoyata kecirilir. Metil spirtinin miqdart kalorimetrik iisulla da toyin
edilir. Bunlarin icorisinds doqiqliyi ilo secilon metodlardan biri aktivliyin
titrometrik (migdarca toyin olunan) isulla miioyyon edilmasi metodudur.

Asagida homin metoddan séhbat agilir.

2) Pektinmetilesteraza (PME) aktivliyinin titrometrik metodla tayini.
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Metodun prinsipi. Metodun mahiyyati ondan ibaratdir ki, bitki xammalin-
dan ferment torkibli xirdalanmis homogenat (bircinsli kiitlo) alinir. Sonra
pektin mohlulunda olan pektin maddslori fermentin tassiri ilo hidrolizo ugra-
dilar vo onun torkibinda titrlomo yolu ilo azad olmus (sorbast) karboksil
qruplar va yaxud metil spirtinin migdari tayin olunur.

Bu mogsadle 2 paralel, horasi 10+£0,01 g-lig bitki materiali niimunasi
gotiiriiliir vo onlarin izoring ayriligda 50 sm?3 0,2 M (molyar) fosfat buferi (pH-
6-6.5) olavo edilib kiitlo xirdalanir. Homogenat 1 saat orzindo otaq
temperaturunda saxlanilir. Sonra iso parga yaxud siizgoc kagizindan istifado
etmokls homin garisiq stiziiliir. Bu amoliyyat bufer moahlulu slavs edilmoakls 2
dofo tokrar olunur. Siiziilmiis mohlullar birlikdo 100 sm3 hocmdo 2 6lcii
kolbasina (siisosino) tokiiliir vo tocriiba {iclin istifads edilirlor.

Niimunalorin biri tocriibs ii¢iin, digori 1so yoxlama (kontrol) ti¢lin isladilir.

Yoxlama niimunasi olan kolbaya 2 sm?3 2n (normal) H,SO4 mohlulu slava
olunur ki, fermentin aktivliyli dayansin (inaktivasiya). Bundan sonra hor iki
niimunoni (yoxlama vo tocriibo kolbalarini) eyni soraitdo 30°C-do 2 saat
orzindo saxlayiriq.

PME aktivliyi bilavasits pektinin efirlosma doracasindan asilidir.

PME aktivliyini toyin etmak {i¢iin asagidaki reaktivlor tolob olunur.

1%-11 yiiksok metoksillosmo dorocosino malik pektin mohlulu (buna
substrat deyilir); aktivliyi dayandirilmis (inaktivasiya olunmus) ferment
mohlulu, yaxud ferment aktivliyi olan bitki xammalindan alinan siiziilmiis
mohlul; 0,1n NaOH mahlulu.

1%-li yiiksok metoksilli pektin mahlulunun hazirlanmasi. Bunun Ugiin 1 q
pektin tozunu stokana tokiir vo lizorino 70 sm3 distillo suyu olava edib, siiso
cubugla yaxst qarisdirirlar. Qarisiq 2 saat orzindo otaq temperaturunda hall
olunmaga qoyulur vo axsamdan 4-6°C soraitindo soyuducuda saxlanilir. Ertosi
giin homin mohlul 20°C-9 kimi qizdirilir va iizorina distills suyu tokiliib 6lcii

kolbasinda (siisasindo) hocmi 100 sm3-o catdirilir vo siiziiliir. Bu mohlul
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arasdirma i¢iin 2 giin orzinds istifads edilmoys yararhi sayilir. Bu zaman
istifada olunan pektin 80%-l1i efirlosmo doracasine malik olmalidir.

PME aktivliyinin tayin olunma texnikasi. 50 sm3-lik 4 stokanin harasina 20
sm3 1%-1i pektin mohlulu tokiiliib agizlar saat siisosi ilo Ortiiliir vo onlar 30°C-
do termostat iizorinds 15 daqigs saxlanilir. 15 daqigadon sonra onlarin ikisino
ayriligda 10 sm?® miqgdarda bitki xammalindan alinan siizillmiis ferment
torkibli mohlul slavo olunur. Digor 2 stokana iso ayriligda yoxlama (kontrol)
niimunosindon alinan mohluldan 10 sm3 miqgdarda olavs edilir. Bu halda biitiin
kolbalarda reaksiya gedon garisigin hacmi 30 sm3 olmahdir.

Bundan sonra niimunslor termostat igorisindon goétiriliir vo tez bir
zamanda 0,1n NaOH mohlulu ilo pH 7,5-0 ¢atana goador titrlonir.

PME aktivliyi (1 vahid/q va ya 1 vahid/ml)

100a -100
t-m-C

PME = dusturu 1lo hesablanir.

100 — hidroliz olunmus miirakkob efir slagolorinin sayidir, 1 sm3 0,ln
NaOH mohlulunun mgq. ekv.-ns uygundur.

a — fermentin tosiri ilo azad olunmus karboksil (COOH) qruplarinin
titrlonmaosi {i¢iin sorf olunan 0,1n NaOH mohlulunun migdaridir, sm3;

100 — pektinin efirlosmo doracosidir;

t — hidroliz vaxtidir, doqiqo;

m — ferment torkibli niimunonin miqdaridir, q;

C — substrat kimi islodilon pektinin efirlosmo dorocasidir.

3) Fermentlorin bitki monsoli xammal vo yarimfabrikatlarda doyisilmasi
haqqinda.

Kulinar mahsullari istehsalinda, xiisusilo meyva-torovoz xammalinin emali
zamani an ¢ox dayisikliys ugrayan vo hazir mahsullarin qurulusuna tasir goste-
ron fermentlordon pektolitik fermentlor vo oksireduktazalar oldugundan, fikri-
mizco onlarin doyisilmosini izlomok digor fermentlorlo miiqayisado moagsado-

uygundur.
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Bitki mongoli mohsullarda olan pektinmetilesteraza (PME) fermenti,
onlarda olan ramnoqalakturonan (pektin maddolori) molekullarinda yan
zancirlordaki efir alagalorini hidroliz etmok gabiliyyatino malikdir. Bels ki, o,
metil qruplarmi ayirmaqla qalakturon tursularimin molekullarini demetok-
sillogdirir. Bu tosir 6ziinil, xlisusi olaraq mohsullarin isti emali zamani gostorir
ki, bilavasito pektinlorin oks efirlosmasi ils alagadardir.

Todqiqgatlar gostorir ki, PME-nin bitki mohsullarindak: aktivliyi onlarin
noviindon asili olaraq, on ¢ox 45-65°C intervalinda Oziinii géstora bilir.
Bununla bels, emal mithitinds olan duzlarin qatiligi1 da bu aktivliys xiisusi tosir
gostorir. Clnki 1onlarin qatiliginin doyismasi ziilal molekullarinin hidratlas-
masl1 va sabitlosma daracasing, onlarin forma vo qurulusuna, reaksiyaya girmo
gabiliyyatina va sair xassaloring tosir eda bilir.

Coxillik tadqigatlarimiz va bir sira xarici adobiyyat monbalori belo noti-
coyo golmok gonaoti verir ki, bitki xammalinda olan pektolitik fermentlorin
aktivliyini tonzimlomoklo texnoloji emal zamani tolob olunan xassoys malik
yeni keyfiyyatli momulatlar almaqla yanasi, onlarin saxlanma miiddstini do
uzatmaq miimkiindiir.

Biitiin bunlar nozors alinaraq, qida xammali kimi genis yayilan va yeyinti
sonayesi liclin oshomiyyot kosb edon «Nantskaya» vo «Moskovskaya» yerkokil
sortlarinda, yabani ¢asirda (Pranqos), parpatdyiindo vo bir sira digor bitki
xammalinda hidrotermiki emal naticasinds pektin maddslorinin doyisilmasini
Oyronmoklo borabor, laboratoriya soraitindo PME fermenti aktivliyi vo onun
bu maddaloro neco tosirt do torofimizdon (dos. N.Qurbanov) miixtolif illor
orzindo arasdirilmisdir.

Noaticalor gostormisdir ki, isti emal pektin polisokarloring tosir etmoklo
borabor, hom do xammaldaki PME fermenti aktivliyini doyisdirir. Bu
doyisiklik 6z ndvbasindo homin maddalors alava tosir gostorarak, yerkodkiinds
olan pektinin metoksillosma daracasini 65%-don 56%-0 qodor asag salir.
Olbotto, bu dayisilmalar ilk névbada bitki xammalinin hiiceyra divarinda olan

protopektinin destruksiyasi ilo slagodar olsa da, pektinin demetoksillosmosi ilo
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ona yeni xasso kosb etmo gabiliyyoti veron pektin fermentlori, xiisusilo PME
aktivliyinin miistasna tasiri ilo slagadardir. Mahz bu sobobdon do adi soraitds
suda bisirilmis yerkokiindon alinan piire, jele quruluslu yeni kulinar vo
gonnadi momulatlar1 alinmasi {i¢iin yaramir. Halbuki 50-40% efirlosmo
doracasina malik olan pektinlordon istifads etmoklo, adlar ¢okilon momulatlar
hazirlamaq miimkiin olur.

Tomiz pektinlorin baha basa golmasini, respublikamizda istehsal olunma-
digin1 vo homginin nozoriyys ligiin do maraqli oldugunu nozoro alib, hidro-
termiki emal zamanmi yerkdkiindo PME fermenti aktivliyini nizamlamagqla,
onda olan pektinlarin efirlosma doracasinin gdstarilon saviyyays catmasina nail
oldug. Miioyyon edildi ki, yerkokiiniin pH 1,5-2,0 miihitindo 60-65°C
temperatura soraitindo 40-50 daqige orzinds hidrotermiki emali vo sonradan
kulinar hazir voziyyato ¢atdirilmasi, ondan alinan piireyo jele omologatirici vo
digor xassolar verir. Elo buna géra do homin piiredan istifads edarak keyfiyyatli
marmelad aldo etmok miimkiin oldu. Biitiin bunlar Belarus Respublikasinda
calisan alimlordon prof. Z.V.Vasilenko, T..Piskunun vo digorlorinin
todqgigatlarinda da tosdiglonmisdir.

Piiredon alinan pektinin metoksillosmo doracosinin dyronilmasi yuxarida
deyilonlari bir daha tasdiq edir va bels bir fikir yliriitmoys imkan verir ki, ayri-
ayr1 bitki mongoli orzaq xammallar Gigiin PME fermenti aktivliyini texnoloji
emal zamani tonzimlomak yolu ilo xilisusi soraitds, ucuz basa golon keyfiyyatli
momulatlar istehsal etmok miimkiindiir. Bunu Almaniyada vo Amerikada
calismis alimlordon prof. Van Buren, Smid P. vo digorlorinin apardiqlarn
todqiqatlar da tosdiq etmisdir.

Bu hom do jele quruluslu gonnadi mohsullarinin hazirlanmasinda sokors
gonaot edilmosing, pohriz xassoli momulatlar oldo olunmasina imkan yarat-
malidir.

Pomidor vo badimcan torovazlori respublika ohalisinin qidalanmasinda
daha cox istifads olunan mohsullardandir. Onlardan istor sonaye miqyasinda,

1aso milassisalorindo, istorsa do ev soraitindo genis ¢esiddo coxsayll x6rok vo
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momulatlar, sirolor, tursuya qoyulmus mohsullar, piire sokilli gida mohsullari
va s. bu kimi giindslik tolobat mohsullar istehsal edilir. Adlar1 ¢okilon qida
mohsullart Gi¢iin konsistensiyanin va gatiligin, home¢inin kimyavi torkib gos-
toricilorinin tolob olunan soviyyado saxlanmasi iso osason emal zamani miis-
tosna ohomiyyato vo xassoloro malik olan pektin maddalorinin doyisilmasi ilo
olagodardir. Bu doyisikliklor isti emalin tosiri ilo borabor, homin mohsullarda
olan pektolitik fermentlorin aktivli-yindon do xeyli asilidir. Ciinki bu
fermentlordon pektinmetilesteraza (PME) vo piligalakturonaza (PQ) torovoz
mohsullarinda olan protopektinin parcalanmasina, onun holl olan pektin
maddolarine ¢evrilmasina vo bu birlogsmolorin jele omologotirma xassoloring
miixtolif formada tosir gostorarak, hazir sirniyyat mahsullarinin orqanoleptiki
va fiziki-kimyavi xassalorinin formalagsmasinda xiisusi rol oynayirlar.

Odobiyyatlarda yerli meyvo-torovoz mohsullarinda kulinariya vo konserv-
losdirmoa néqteyi-nazorinco PME vo PQ fermentlori aktivliyinin pektin madde-
larinin dayisilmasi ils slagadar dyronilmasi mohduddur. Bunlarin yronilmasi ila
texnoloji emal zamam keyfiyysatli mohsul alinmasini nizamlamagla barabar,
hom do yeni ¢esiddo kulinar vo gonnadi mohsullart aldo etmok {i¢lin olverisli
imkanlar agila bilor.

Biitiin bunlar1 nozoro alaraq, biz laboratoriya soraitindo daha genis
yayilmis yerli Xagmaz sortlu yetismis pomidor va badimcan meyvalorindo hom
ciy halda, hom do suda bisirildikdon (portladildikdon) sonra PME vo PQ
fermentlorinin qizdirilma temperaturundan asili olaraq aktivliyini miiqayisali
sokilds todqiq etdik. Bu fermentlorin tosirini daha aydin izlomok moagsadila
eyni adli niimunslards, hom da pektin (suda hall olunan) vo protopektinin (hall
olunmayan pektin maddslorinin) migdarini 6yronmok lazimdir.

Ona goro do pektin maddslorinin migdarin1 qalakturon tursusunun
miqdarina goro kalorimetrik karbazol metodu ilo PME vo PQ fermentlori
aktivliyini 1ss parcalanan va doyisilon pektin maddslorinin miqdarina gors
todqiq etdik. Niimunolorin goétiiriilmosini iso iimumi gobul edilmis standart

metodlara uygun olaraq yerins yetirdik.
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Tadqgiqatlarimizin naticalari 1-ci vo 2-ci cadvallords goés-torilmisdir. 5.6-c1
codvaoldon goriindiiyli kimi, istor ¢iy, istorso do emal olunmus torovozlordo
poligalakturonaza fermentinin aktivliyinden asili olaraq mohsullarda pektin
maddalorinin vo quru maddoslorin migdar1 da doyiskon olur. Asag tem-
peraturda (30°C) emal zamani piiresokilli mohsullarda PQ fermenti aktivliyi
¢y mohsullardakina nisboaton yiiksok olur deyo, pektin maddslorinin itkisi do
yliksok olur. Bunu 1 va 2-ci cadvalda gdstarilmis molumatlardan aydin gérmak
olar. Belo ki, fermentin aktivliyi emal zamani (plirelords) yiiksok oldugundan
protopektinin parcalanmasi da daha siiratlo gedir. Ona goéro do suda hall
olunan pektinin migdar1 burada daha az olur. Goriiniir ferment 6z aktivliyi
noticasindo pektin maddoalorini daha kicik molekullu birlosmoalora kimi
parcalaya bilir.

Biitovliikkdo, pomidor vo badimcan torovozlorinds isti emalin temperatur
rejimindon asili olaraq pektinmetilesteraza fermentinin doyisilmasi mexanizmi
deyilonlori bir daha tosdiq edir. Belo ki, tocriibalor onu géstormisdir ki, PME
fermenti aktivliyi har iki mohsulda daha ¢ox 62-65°C haddinds yiiksak olur vo
75°C temperaturdan sonra bu aktivlik todricon kosilir. Emal zaman1 PME ak-

tivliyl nisbaton asagi oldugundan, piire mohsullarinda bu 6zlinii aydin gostarir.

Cadval 1
Pektin maddalori vo PQ fermenti aktivliyinin pomidor vo badimcan xammalinda vo homginin onlardan
hazirlanan piirelorin torkibindd miqdar1 vo doyisilmosi

Pektin maddoloari, PQ fermentinin Quru maddoalor Piire halina
Niimunoalorin adi ciy kiitleya:)/nisbeten aktivliyi, % uru v, > salimdlq(li(an sonr‘;
mq% i pektin itkisi, mq%
Ciy pomidor 305 79,0 12,4 -
Ciy badimcan 410 81 14,5 -
Pomidor piiresi 158 94,8 15,4 147
Badimcan piiresi 220 84,4 16,4 190
Cadval 2
Ciy vo emal olunmus pomidor vo badimcan taravazlorinds pektinli fraksiyalarin migdari
Niimunolorin adi Suda lfall oluonan Protopektin, Comi pektin, mq
pektin, mq% mq
Ciy pomidor 55 130 185
Ciy badimcan 69 167 266
Pomidor piiresi 10 74 84
Badimcan piiresi 20 90 110
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Beloliklo, pomidor vo badimcan toravazlorindo PQ vo PME fermentlorinin
aktivliyi temperatur rejimindon asili olaraq doyisilir deys, onlarin torkibinda
quru maddaslarin va pektin maddslorinin migdar: da dayisilir.

Piiresokilli mohsullarda PQ fermenti aktivliyi daha yiiksok, PME aktivliy1
189 nisbaton asagi olur.

PME fermenti aktivliyi 62+65°C temperatur hoddinds torovozlords yiiksok
oldugundan texnoloji emal zamani, xiisusilo pilire hazirlanmasinda nozors
alinmalidir.

Bildiyimiz kimi, tozo saftalini satis iiclin yetismoyo yaxin dévrds y181b 0-
80°C-do saxlayirlar. Asag1 temperatura yetismoni longitmok vo meyvoni yaxsi
konsistensiyada saxlamaq mogsadini dasiyir. Bununla belo yetismomis
meyvalori asagi temperaturda saxladigda (10°C-don asagi) onlarin daxili
qurulusunda (biitovlilyiinda) zodolonmo bas verir ki, bu da ilk baxisdan xarici
goriiniisdo hiss olunmur. Saxlanma doévriinoe kimi yetismis meyvalor 1s9
soyugun tosirino hassas deyillor. Todqgiqatlar géstorir ki, onlarin miioyyon dovr
orzindo isidilmasit bu catismazlhigin inkisafini longidir, meyvalorin saxlanma
gabiliyyatini artirir.

Xarici 6lkalords dorc olunmus malum adobiyyat monbalori gostarir ki, bir
sira subtropik meyvolordo miisahido edilon belo catismazliq, pektinmetiles-
teraza (PME) fermentinin aktivliyi ilo slagodardir. Ciinki asagi temperatur
soraitindo, o yiiksok dorocodo metoksillosmis pektinlori demetoksillogdirarak,
onlar1 hall olmayan asagi soviyyali metoksillosmo doracasine malik, molekul
cokisi yliksok olan pektinloro ¢evirir. Bu da meyveolordo siroliliyi azaldir,
onlarda qurulusun pozulma slamotlorini meydana ¢ixarir.

Ohalinin qidalanmasinda, usaq iasesinds shomiyyatini nazars alaraq yerli
saftali sortlarindan birinds biitiin bunlar1 yoxlamag1 qorara aldiq.

Bu mogsadlo, eyni 6l¢iido saftali meyvalorini 90% nisbi nomlik soraitindo,
19C temperaturda 5 hoftoyo kimi miiddot orzindo iaso miiossisolori soraitine
uygun soyuducu kameralarda saxlayaraq, hisso-hisso todqiq etdik. Todqgiqatlar
zamani meyvalordo pektin maddoslorinin (PM) miqgdarini, pektinmetilesteraza
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(PME) va poligalakturonaza (PQ) fermentlorinin aktivliyini vo orqanoleptiki
yolla onlardan alinan sironin dadi vo gatiligini miioyyon etdik.

Meyvalorda pektin maddslorinin miqdart Rouzun toklif etdiyir kalori-
metrik karbazol iisulu ils, pektimetilesteraza vo poligalakturonaza fermentlori
aktivliyini iso fermentin aktivliyl tosir géstormis standart sitrus pektini moh-
lullarinda metoksillosmoa doracasini toyin etmoklo vo 6zlillilylin doyismosing
goro miloyyonlosdirdik.

Biitlin bunlar avvolco niimunslords saxlanmadan goétiiriilon kimi, digor
hallarda isa 3 giin arzinds 20°C soraitinds tok-raron saxlandiqdan sonra yerina
yetirildi. Meyvalorin isidilmasinin tosirini arasdirmaq {iglin bu proses (yoni
200C-do saxlanma) o, 24 vo 48 saat orzinda 1 va 2 hoafto yaxud da 2 vo 4 hofto
saxlanmis niimunolorlo hoyata keg¢irildi. 9lava olaraq, 5 hofto ke¢cdikdon sonra
soyugda saxlanmis qalan niimunalori do yetismok ii¢iin 20°C-do 3 giin orzindo
tokraron saxlayaraq toadqiq etdik.

Tadqgiqatlar onu gostordi ki, 1°C soraitinds saxlanma zamani niimunalorda
pektinmetilesteraza, hom do poliqalakturonaza fermentlorinin aktivliyl tamam
azalir vo bu doyisiklik pektin maddslorinin hollolma qabiliyyatino tosir gos-
torir. Bu belo do olmali idi, ¢linki 1°C-do fermentlorin aktivliyi 30°C soraitindo
oldo edilon noaticalordon bir o godar forqlonmir. 9ksinoa, sonradan 20°C-do isi-
dilmo, soyugda saxlanmis meyvalordo daxili zodslonmo vo qurulus pozulmasi
inkisafin garsisim1 alir. Belo nlimunslordan alds edilon sironin dadi vo qatiligi
da yaxsi i1di. Bundan basqa, homin meyvalords tadqiq olunan fermentlorin
aktivliyl nisboton yiiksok idi. Belo ki, bu meyvolords yetismoyo baxmayaraq
hall olan pektinin miqdari azalir, hall olmayan pektinin miqdari iss artir. Adi
yetismo zamani iso pektinmetilesteraza vo poliqalakturonaza fermentlori aktiv-
liyinin artmasi naticasinds pektin maddaslort daha ¢ox hall olan vaziyyato dii-
siirlor. Soyugla zadslonmis (saxlanma zamani) niimunolords iso bu soviyys asa-
gidir. Beloliklo, pektinmetilesteraza va poliqalakturonaza fermentlori aktivliyi-
nin azalmasi 6ziinii pektin maddaslorinin depolimerlosmasinin azalmasi va hal-
lolma gabiliyyatinin zaiflomasindo gdstormokls, meyvalorin daxili qurulusuna
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tosir gostora bilir. 9ksinog, yetismomis meyvalorin saxlanmadan sonra 1sidilmasi
zodolonmis daxili qurulusun yetismodon sonra borpa olunmasini tomin edir,
onlarda siraliliyin yaxsi saxlanmasina, dada vo qurulusa miisbot tosir gostorir.

Bu naticolorin  yigilmis saftali meyvoalorinin istehlakciya keyfiyyath
catdirilmasit mogsadilo saxlanmasi zamani totbiqi vo konserv milassisolorindo
sira istehsalinda, iaso sistemindo, i¢kilorin hazirlanmasinda nozors alinmasi
mogsadouygundur.

Biitiin bunlar onu gostorir ki, gqida sonayesi vo 1aso sistemi soraitinds bitki
xammalinin saxlanmasi, emali vo tokrar emali proseslorindo onlarda olan
biitlin fermentlorin, xiisusilo oksireduktazalarin vo pektolitik fermentlorin
rolunu nozoro almaq lazimdir. Bu emal vo saxlanma zamani bitkilorin azal-
masina, texnoloji proseslorin nizamlanmasina vo biitovliitkds hazir mohsullarin
keyfiyyatino miisbot tosir géstormaolidir.

Fermentlorin bu xassoalori nozora alinaraq, miixtalif 6lkslords, o climlodon
MDB mokaninda sonaye miqyasinda c¢oxsayli ferment preparatlart istehsal
edilir ki, bunlarin da tosir mexanizmi, bilavasito onlarin toplandigi xammalda
olan tosirindon yiiksok olur. Ferment preparatlari noainki qida mohsullar
istehsalinda, hom ds xalq tesorriifatinin digor sahslorinds genis totbiq edilirlor.
Ona goro do, gida texnologiyalar1 vo di-gor saholor ii¢ciin maraq doguran
papain fermenti hagqinda da molumat vermok fikrimizco, maraqli olardi.
Cinki bu fermentlor ot mahsullarinin yumsaldilmasinda vo digor magsadlor

ii¢iin genis istifads olunurlar.

4) Papain fermenti vo onun manbayi haqqinda.

Bitki mansali fermentlorin xalq tesarriifatinda istifadosi {i¢iin istehsalina
MDB-do holo kegmis SSRI dévriindo baslanmisdi. Bu mogsadlo papain
fermenti preparati xiisusi shamiyyat kasb edir. Bu ferment proteolitik aktivliya
malikdir vo yemis agact meyvalorinin lateksindos (sirasinds) olur.

Papayya bitkisi — basqa sozlo yemis agaci — Carica papaya — tropik

meyvalors aid olub Caricaceae fosilosindondir. O nohong ot tipli agacdir vo 2 m
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enindo, 10 m hiindiirliiyiinds inkisaf edir. Meyvalori yeyilmali va sirin olub, 20
sm uzunluguna ¢atir, gézal ¢igoklori olur. Orta hesabla hor agac ildo 10-a
yaxin meyva Verir.

Bu bitki ilk dafe XVI asrds ispan donizgilori torafindon Markozi Amerika-
da tapilmisdir vo tez bir zamanda Karib donizi hévzalorinin rayonlar: arasinda
genis yayilmisdir. Buradan iso avvolco Hindistana, oradan da tropik 6lkolora
yayilmisdir. Moshur soyahotgi Vasko-da Qama papayani1 Hindis-tanda gormiis
va onu «hayatin qizil agac» adlandirmisdir. Marko Polo iso papayani «agaca
cixan (dirmasan) yemis» kimi xarakterizo etmisdir ki, bu da donizgilori sinqa
va 1shal xastaliyindon xilas edir.

MDB mokanina iso o, kecmis SSRI dévriinde akademik N.V.Tsicinin
tokidi ilo Qafgazin Qara doniz sahillorinds yerloson Qaqra botanika bagina
gotirilmisdir. Hazirda Azorbaycanda da kigik plantasiyalarina rast golinir.
Sovet dévriinde Thilisido farmokologiya institutunda SSRI-da papayadan
istehsal olunan karipazin preparati genis todqiq olunmusdur. Papain
preparati Isvecrodo AFR-da, ABS-da, Ingiltorods, Avstriyada vo Balkan
Olkalorindo mixtalif adda — lekozim, lekopain vo s. sokilda istehsal edilir.
Papainin MDB-do totbigino vo tadqigine o doévrdon — 1971-ci ildon
baslanmisdir. Bu fermentin miixtalif tosorriifat saholorindo totbiq olunma
imkanlari sokil 1-do g6storilmisdir.

Qeyd etmok lazimdir ki, bitki monsali fermentlorin xammal bazasinin
yaradilmasi hazirda noinki bizim 6lkomizds, homg¢inin biitov MDB mokani

Olkalorinds xalq tasarriifati shomiyyatli problem masalslordon biridir.
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Papain

Xassalori
/ \
/ v
Malik oldugu Tasiretma qabiliyyati: Verdiyi ohomiyyat:
xassalor: - ziilallar1 polipeptidlora - hozmi
- proteolitik; vo amintursulara qodor siiratlondirir;
- soyuqdoyma parcalayir; - canli toxumanin
sleyhino; - hor hans1 bir polipeptid tez inkisaf
- antikoaqulyasiya; zoncirind tosir eda bilir etmosino  gotirib
- dehidratlasma,; (prolin, glyutamat gixarir.
- agrikosici; tursusu vo dissosiasiya
- hemolitik; olunmus COOH
- bakterisid. qruplarini ¢ixmaq sorti
ilo.
A 4
Totbiq sahalori
/ \
Sohiyyada: Xalq tosarriifat saholorindo:
- aftolmologiya; - piva bisirma va sorabgiliqda;
- neyroxirurgiya; - ot momulatlarinin emalinda;
- nevropatologiya; - toxuculuq sonayesindo;
- qastroenterologiya; - dori asilama istehsalinda;
- urologiya va s. - konserv sonayesindo.

Sakil 1. Papain fermentinin miixtalif tosarriifat sahalorindos totbiqi sxemi.

190




ODOBIYYAT SiYAHISI

11. N.H.Qurbanov, E.M.Omarova. lagso mohsullar1 texnologiyasmin nozori
osaslar1. Ali moktablor iigiin dorslik. Baki, “Igtisad Universiteti nosriyyat1”, 2010.

12. bapanoB B.C., Mriunen A.W., Anémmuna JILM. u gp. TexHonorusa
MPOU3BOJICTBA MPOAYKIIMU OOIIECTBEHHOT 0 nuTaHus. M., DxkoHomuka, 1986.

13. Mraounen A. W. u np. TexHomorust mpoAyKIIMH O0OIIECTBEHHOTO MMUTAHUS
VYuebnuk / Mrimneny A. U., Akumoa H. A., JI3wo6a I'. H. u np.; Iloxg pen.
A. . Mrmunana. — CI16.: Tpounkuit moct, 2010. — 736 c.; un.

14. CripaBOYHUK PYKOBOAMTENS MPEANPHUATHN OOIIECTBEHHOTO MATaHUSA. M.:
DOkxoHoMuka, 1981.

15. Respublika vo MDB miqyasl, miixtolif miiossisolor ii¢iin qiivvods olan
elmi jurnallar, xoroklorin reseptlor mocmuasi, texnoloji tolimatlar vo digor

normativ sonadlor.

191



MUHAZIRO MOTNI 13

KULINAR-TEXNOLOJI EMAL ZAMANI O9RZAQ XAMMALINDA VO
YARIMFABRIKATLARDA VITAMINLORIN DOYISILMOSI

PLAN:

1) A vo B qrupu vitaminlari.
2) Kulinar emalinin toravazlords olan C vitamininin miqdarina tosiri.

3) Vitamin shomiyyatli avozedilmoz yag tursulari.

1) A vd B qrupu vitaminlari.

Kulinar emali soraitindon asili olaraq orzaq xammalinda vo yarimfabrikatlarda
olan vitaminlorin miqdarinda doyisikliklor olur, yoni az vo ya ¢ox miqdarda olsa
da, onlar miqdarja azalirlar.

Hal-hazirda mohsullarin torkibindo molum olan 20-yo qodor vitaminlor
texnoloji emal zamam doyisikliklora ugrayirlar: A, By, B,, Bg, PP, C vitaminlori,
habelo ovozedilmoz yag tursulari vo pantoten tursusu haqqinda bu barado
molumatlar vardir.

Ovozedilmoz yag tursularina (doymamis yag tursularindan):

1. Linol tursusu

CH;(CH;),CH=CHCH,CH= CH(CH,);COOH

2. Linolen tursusu

CH;CH,CH= CHCH,CH=CHCH,CH- CH(CH,);COOH

3. Araxidon tursusu

CH;(CH;),CH= CHCH,CH=CHCH,CH=CHCH,CH=

=CH(CH;);COOH aid edilir.
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a) A vitamini bioloji aktivliyo malik olan vitaminlordon biri kimi A; vo A,
vitaminlorindon ibarotdir. Bu vitaminlor gqapali doymamis bir atomlu spirtdirlor vo

0zlori do asagidaki diistur formasinda olurlar:

CH; CH; CH; CH;

NG/ | |
H,C C-CH=CH-C=CH-C=CH-CH,OH — ilk spirt qalig1
H,C C — CH; Izopren galig1 (yoni spirt aldehidi)

CH, Vitamin A, (retinol)
B - ion iizilyl

A vitamini bir B-ion {izliyiindon (dairosindon), yanda olan iki izopren zonciri
qaligindan (spirt aldehidi) vo iki spirt qrupundan ibarotdir. Burada bir dono ikili
rabito vardir. Ona goro do A, vitamini A;-o nisboton daha doymamis haldadir.

A, vitamini doniz heyvanlar1 vo basqalarinin ciyorindon alinmisdir. Bu
vitamin ag1q sar1 rongds kristal formasinda olur ve 63-64°C-do oriyir.

A, vitamini is9 sirin su baliglariin ciyar yaglarindan, tomiz halda, yapisqanly,
zoif ronglonmis yag halinda alinir.

A; vo A, vitaminlori yaglarda vo yag holledicilorindo (metil spirtindo, efir,
xloroform, aseton, benzol va b.) holl olur. A vitaminlorini daha yaxs1 dyronmok
liclin onlar1 omolo gotiron karotinlorin torkibini bilmok lazimdir. Bu vitaminlor
ancaq heyvan organizmlorindo, burada olan rongloyici (bitki mongali) maddolordon
— karotinlordon omols golirlor. Karotin doymamis karbohidrogenlordondir CyoHse.

Karotin suda hoall olmur. Amma yaglarda asan hall olur (yoni vitamin A xasso-
li maddadir). A vitamini olan orzaqlarin rongi adaton sar1 olur. Masalon, yayda qis
ag yagina nisboton sar1 inok yaginda A vitamini daha ¢ox olur. Bondvsoyi vo ya
sart rongdo olan torovozlordo (yerkoki, turp, balgabaq, tomat torovozlori vo b.)
karotinlor banovsayi kristallar soklinds rongsiz hiiceyra sirasinds olurlar.

GOy toravozlords iso karotin xlorofil ilo birlikdo xloroplastidlorin torkibing
daxil olur.

Karotinlor ilk dofo asxana yerkokiindon alinmigdir vo bunlarin {i¢ formasi

vardir:
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o, B, vy - bunlar da bir-birindon 6z kimyavi torkibina gors forqlonirlor. Adston

bu ii¢ formaya bir yerds rast golmok olur.

Bunlar hamis1 gapali karbohidrogenlors aiddirlor. Karotinlorin molekulunda

zoncirvari 4-izopren qaliglarit vo har iki qurtaracaqda iso B-ion iiziyii (dairosi)

yerlosir:

H.C CH, CH; CH, CH; CH, H=C CH;
N4 | | : | N
H,C C—CH=CHC=CHCH=C HC'—CHC_: =CHCH=CCH=CHCH= CCH=CHC

H,C C - CH; « - karotin CHsC
CH» CH

CH;

H;C\C peit IIZH;, {J:HR C|I‘Ig (,iH; H;C\ FH;
H,C ALCH=CHC=CH=CI IC=CHCP|1.£'CHCHZCCH=CHCI—E= CCH=CHC r CH,
H,C C-CH, B - karotin
CH,
CH,
H;C CH, CH; CH; CH, CH, H,C CH;
Neld | | | | ~’

H,C CH=CI"ICTCE1CH=CHC=CHC[§,£CHCH=CCH=CHCH= CCH=CHCI CH;

H;C-C CH,
H,C C - CH; Y - karotin
CH,
CH,

Bu ¢ karotinlordon bioloji cohotdon on aktivi B-karotindir. Ogor onun

aktivliyini 100-o barabar gotiirsok, onda o-karotinin aktivliyi 53-9, y-karotininki

1S9 28-0 borabor sayilir. Heyvan orqanizminde A-vitamininin omolo golmosi

karotin molekulunun morkozindo olan 1kili rabitonin, karotinaza fermenti

torofindon qirilmasi noticosindo bas verir. Lakin bunun neco getmosi prosesi holo

indiyo gador tam aydin edilmomisdir.

Yasli adamin bir giindo A vitaminino olan tolobati 1-2,5 mq/q, karotino iso 2-5

mgq/q-dir. Lakin usaqlarin bu vitamino olan talobi bdyiiklora nisboton daha ¢oxdur.

Bu da onunla izah olunur ki, yasli adamlarin ciyarinde A vitamininin ehtiyati daha

cox olur, noinki usaqlarda.
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A-vitaminlori az middotdo belo usaqlarin rasionunda c¢atismazsa, onda bu
onlarda hipo- vo avitaminoza gotirib ¢ixarir. Bu sobobdon do insanin giindolik
rasionunu tortib etdikdo, oraya elo orzaqlar daxil edilmolidir ki, onlarda A-vitamini
daha cox olsun.

Heyvan mongoli orzaqlarda asagidaki miqdarda A-vitamini olur (mq %-19):

Mal ciyori — 15; donuz ciyari — 6; inok yagi — 0,6; xama — 0,3; siid — 0,005;
yumurta (odod) — 0,07; tozo balig — 0, 1.

Bitki monsoli orzaqglarda iso B-karotin (mq%-19):

Qirmiz1 istiotda — 10; cofori goyortisindo — 10; qirmizi yerkokiido — 9;
ispanaqda — 8; gdy soganda — 6; siiyiiddo — 5,5; tursongdos — 5; pomidorda — 2; sar1
yerkokiindo — 1; gby noxudda — 1; goy paxlada — 0,5; kolomdo — 0,5 mq%-o ¢atur.

Heyvan monsoli orzaglardan torkibindo A vitamini on ¢ox olani ciyordir. Bozi
doniz heyvanlarinin ciyor yaglarinda bu daha ¢oxdur. Masalon, paltus baliginda,
doniz xan1 baliginda vo bagqalarinda.

Toyuq yumurtasinda A, vitamini onun sarisinda toplanir. Inok yaginda A-
vitaminin olmas1 onun kéhna yaxud tozsliyindon asilidir. Torovazlordon on ¢ox
karotini olanlardan birisi qirmiz1 yerkokiidiir. Bondvsoyi vo sar1 yerkokiido bu mig-
dar nisboton azdir. Qirmiz1 yerkdkiinds B-karotinin miqdar1 84-90 mq %-o qodor
olur, qalanlar1 i1sa a-karotinlordir, y-ka-rotin is9 ciizi miqdarda olur.

Karotinin yerkokiido paylanmasi belodir:

1) Kokiin xarici hissasindo daha ¢ox karotin olur;

2) Onun konsentrasiyast kokiin xaricindon daxilino getdikco vo galin
torafindon nazik torafing getdikco azalir.

Y erkokiinii saxlayan zaman onda olan karotinin miqdar1 yerkokii xarab olmaga
baslayana qodor doyismodon qalir.

GOy sogan vo yarpaqli torovozlordo (tursong, cofori, ispanaq) karotinlor
nisboton ¢ox olur vo osason [-karotinlordon ibarstdirlor.

Orzaglarda olan A vitamini vo karotinlor daha davamlidirlar. Mosalon,

kosilmis yerkokiinii havada saxladiqda, onda olan karotinlorin miqdar1 artir. Bu
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bitki toxumasiin 6z yaralarina olan oks tosir reaksiyasidir ki, ona da Havabi
reaksiyasi deyilir vo biosintez adlanir.

Bu hal cavan yerkokiindo yaslisina nisboton daha gorgin kecir. Is1gin olmasi
vo havanin riitubatinin artiq olmasi karotinin sintezini artirir.

Coxlu miislliflorin apardig: tocriiboloro osason demok olar ki, kulinar emali
zamani orzaqlarin  A-vitamini aktivliyi tamamilo saxlanilir. Yalniz ayri-ayri
mohsullarda, ¢ox az vaxtlarda bu aktivlik 10-20% asag1 diisiir. Bozi miolliflorin
tocriibolorino osason demok olar ki, bitki monsoli orzaqlarin bisondon sonra A-
vitamini aktivliyi ¢iy halda oldugundan daha da artiq olur. Bu da onunla izah
olunur ki, karotin bigdikdo daha yaxs1 saxlanur.

Kulinar emali zamani ¢ox zaman dogranmis yerkokiinii az yagda 100-110°C-o
godor qizdirirlar. Bu vaxt kosilmo zamani zodolonmis toxumalardan ayrilan karotin
yagda holl olunur. Saman formada dogranmis yerkokiinii yagda qizartdiqda, orada
olan karotinlorin comi 20%-1 yaga kegir.

Ogor yerkokiinli qizardib, onu nazik toboqo sokilindo aciq gabda saxlasaq,
torkibindo olan karotinlorin miqdar1 azalir.

Itkinin miqdar1 asagidaki amillordon asilidir:

1. Temperaturdan; 2. Saxlanma miiddotindon. Masoalon, 0-2°C-do iki giindon
sonra itki 17%, 4 giindon sonra iso 23% toskil edir. Ogor temperatura 12-13°C
olarsa, onda bu itki 40%-o qodor catir.

Aparilan hesablamalara osason demok olar ki, iagso miiossisolorindo verilon
qidalarda A-vitamini miqdarca lazimi soviyyado deyildir. Vitaminlorin miqdarini
artirmaq Uclin qida rasionlar1 ciirbociir vo karotinlorlo bol olan orzaqlardan
hazirlanmalidir.

Qida rasionlarinda olan vitaminlorin, A vitamini vo karotinlorin ¢atismazligini
logv etmok {iisullarindan an yaxsis1t homin qidalart hazirladigda vitaminlosdirilmis
yaglardan istifado etmokdir. Masalon, kominslogdirilmis kulinar yagina A-vitamini
qatdigda vo onu uzun miiddot saxladigda vo ya belo yagla orzaqg xammalini
qizartdiqda, orada olan vitaminlorin comi 15%-1 pargalanir.

b) B qrupu vitaminlari.
196



Bu grupdan B;, B,,Bg, PP vo pantoten tursularinda olan doyisikliklor daha ¢ox
Oyranilmisdir. Bu qrup vitaminlor suda yaxsi1 hall olurlar.

B vitamini (tiamin) C;,H;,N,SO HCI.

Bu vitaminin molekulunda N (azot) vo S (kiikiird) oldugu ii¢iin bunun ad1
tiamin olmusdur. B-in ¢atismamas1 ¢ox agir xostolik olan beriberi vo ya polinevrit
toradir, bu da 6z ndvbasinds paralico gotirib ¢ixarir.

Bundan basqa, bu vitamin ¢atmadiqda tiroyin foaliyysti pozulur, su miibadilosi
pozulur, garnin-madonin foaliyyati pozulur, habelo qidalar1 hozm edon mads
sirosinin (faaliyyoti) tosiri asagi diisiir. Ilk dofs bu vitamini Funk a¢nugdir. Bu
vitamin iki komponentdon ibaratdir: 1-ci pirimidin qalig1 (2 metil, 5 oksimetil, 6

aminopirimidin); 2-ci is9 tiazol qaligindan (4 etil, 5 oksietiltiazol):

Cl
CH |
CH, N C—CH; Tiaminin qurulusu
N C
HC C-CH,-CH; - OH
H;C -C C —NH,HCI S
Pirimidin qalig Tiazol qaligt

B, vitamini tomiz halda rongsiz, iyno formada kristallardan ibaratdir. Duzlu
dad1 vardir. B; vitamininin tursu mohlullar1 (PH=3.0) istiliyos ¢cox davamlidirlar,
onu hotta 140 °C-yo goder qizdirdiqda belo, o 6z aktivliyini itirmir. Lakin onu
qolovi miihitdo qizdirdiqda, o, tezliklo 6z komponentlorino ayrilir. insan vo
quslarin badoninds tiamin sintez olunmur va ona gora do onu ancaq qida vasitasilo
almaq olur.

Insanin tiamino giindalik tolobat:1 2-3 mgqr-dir. Bj-vitamininin orzaqlarda

miqdari belodir (mq%):

Mal otinds — 0,10; Toyuq yumurtasinda — 0,16;
Qoyun aotindo — 0,17; Noxudda - 0,72;

Mal ciyarinds — 0,40; Diiyiido — 0,20;

Siidda — 0,05; Kartofda — 0,10.

B, vitamini (riboflavin C;;H>yN,Og)
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Bu vitamin boyatma {i¢iin an vacib amillordon biridir vo onu ¢iy yumurtanin
agindan almislar.

Bu vitamin 6z kimyavi torkibing gora riboflavindir. Ciinki burada 5 atomlu
spirt olan ribitolun gqalig1 vardir.

Ikinci komponent iso metillonmis izoalloksazindir:

H
|  CH,- (CHOH); - CH,OH (ribitol)
C

N N
H;C-C C=0
H;C-C NH
C N C
| I
H 0)
izoalloksazin

B, vitamini sar1 bondvsayi rongdo, iyna formalr kristallardan ibaratdir. Act
dadi olur, suda yaxsi holl olur. Turs miihitdo qizdirmaya davamlidir, amma
ultrabondvsoyi slialarin tosirino davam gotirmir. Masolon, siidii 3 saat orzindo
giinog siias1 ilo isiqlandirdigda, onda olan Bs-vitaminlorinin 60%-1 dagilir.
Pargalanmadan alinan mohsullar vitamin xassosino malik deyillor. Insanin B,-y2
olan sutkaliq tolobati 2-3 mqr-dir. Riboflavin oan ¢ox mayada, ot mohsullarindan
ciyordo, boyrakdo, beyindo, yumurtada, siiddo va s. olur.

Bg vitamini (piridoksin). Kimyovi torkibino goro piridindon amoalo golon
birlosmadir. Lakin heyvan organizmindo piridoksindon yeni iki birlosma do amala
golir: 1. Piridoksal; 2. Piridoksamin.

Bg olmadiqda, insanlar pellagraya oxsayan diigmatit xostoliyino tutulurlar vo
onlarda amin ¢evrilmasi pozulur.

Hor ii¢ birlosmo — piridoksin, piridoksal va piridoksamin bioloji cohotdon

aktivdirlor:
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20 CH,OH

C - CH,0H c-C |
\H C
HOC C-CH,OH HOC C-CH,OH HOC C - CH,0H
HGG H,0-C CH H,C-C CH
N N N
Piridoksin piridoksal piridoksamin

Tomiz halda piridoksin ag kristallik toz formada olur, orima temperaturu
160°C-dir, suda ve spirtdo hell olur. Aci dad: vardur.

Piridoksal vo piridoksamin rongsiz kristal formadadir. Onlarin orimo
temperaturu 226°C vo 193,5°C-dir. B vitamininin sulu mohlullar1 qolovi vo turs
mihitdo istiliyo davamlidir. Lakin isiglandirdiqda, ololxiisus golovi miihitdo ¢ox
tez parcalanirlar. Bir gilinliik norma insan {i¢iin 1,2 mq-dir. On ¢ox heyvan va bitki
monsoli orzaglarda olur. Masalon, (mq%): kartofda — 0,2; kolomdos — 0,1; bugdada
—-0,3-0,4; ciyordo — 0,7-1,0; otdo — 0,5-0,7; noxudda — 0,6-0,7.

PP vitamini (nikotin tursusu).

PP vitamini kimyavi torkibino gora ya nikotin tursusundan, ya ondan oamala

golon mohsul amin nikotin tursusundan ibarstdir. Bioloji cohatdon har iki tursu

aktivdirlor:
CH CH
HC C-COH HC C — CONH,
HC HC CH
N N
Nikotin tursusu Amin nikotin tursusu

Xarici gorilinlisiine gora nikotin tursusu rongsiz, iyna formada, zorif turs dada
malikdir vo goti 1yi yoxdur.

PP vitamini istiliys davamlidir. Hotta bu vitamini avtoklavda 5 saat orzindo
110°C-da qizdirdiqda belo, onun aktivliyi nezors carpacaq deroceds asagi diismiir.
Organizmds PP vitamini ¢atismadiqda, o pellagra xastoliyina gotirib ¢ixarir. Bu da

insan orqanizminda oksidlosma proseslorinin pozulmasi naticosindo bas verir.
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Nikotin tursusu hom bitki, hom do heyvan mongali orzaqlarda genis
yayllmisdir. O, kobud tyiidiilmiis bugda unu ¢oroyindo, garabasaq yarmasinda,
diiytido, kartofda, otdo, baligda vo s. oan ¢oxdur. Sutkaliq tolobat1 15-25 mq-dir.

Pantoten tursusu. Kimyovi torkibino goro iki komponent-don ibaratdir: 1)

dimetildioksi yag tursusundan va 2) 3-ala-nindon:

CH; OH O

L
HO -~ CH, - C ~CH - C —~ N~ CH, - CH, - COOH
| |

CH; H
Dimetildioksi yag [B-alanin
t&rsusu . ~ ~ -
YT

Aciq sari rongli yagli maddodir, erimo temperaturu 75-80°C-dir. Havanin
oksigenino (0) gars1 davamlhidir. Lakin golovi miihitdo vo avtoklavda qizdirildigda
parcalanir. Bu vitamin boy artimina komok edir. ©Orzaq mohsullarinda genis
yayllmisdir. Ololxiisus, heyvan mongoali orzaqlarda (ot, yumurta, siid) daha cox
olur, bitki monsoli arzaqlarda iso azdir. Giindslik tolobati 10 mq-dir. Yuxarida
adlar1 ¢okilon biitliin vitaminlor orzaqlarda ya sorbost halda, ya da orada olan
fermentlorin bir hissosi kimi rast golinir. Ozii do bunlar heyvan vo bitki
organizmlarinde maddalor miibadilasinds ¢ox miithiim rol oynayirlar. Kulinar emal
zamani bu vitaminlorin miqdari az va ya ¢ox miqdarda doyisilir.

B vitaminlori qrupu miioyyon miqdarda donmus ot mohsullarinin donunu
acdiqda, orada olan siro ilo birlikde ayrilir vo itkiys ugrayirlar. Bitki mongali
acdiqda, B qrupunda olan itki (ovvolki miqdardan faizlo) asagidaki kimidir:

B1-9%, B,-4%, PP-11%, pantoten tursusu — 7%, B¢-9% toskil edir. Digor
misal: diiyiinii yuduqda B; vitamininin 30%-i itir. Isti emal zamam on cox
doyisilonlordon biri B¢ vitaminidir.

Masalon, mal otini bisirdikds bu vitaminin 38%-1, qizartdigda iso 50%-1
parcalanir. Dana vo qoyun otini qizartdiqda isa itki nisbaton az olur. Istiliyin tosirino

B, vitamini do ¢ox davaml deyildir, oti bigirdikdo ondan 30%-o qodori miihito kecir.
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Portlodilmis mal otindo comi 25% miqdarda tiamin qalir. Suda bisirilmis vo
qizardilmig donuz atinds 75%-9 qador B, vitamini gqalir. Donuz stini suda bigirdikda
vo qizartdigda nikotin tursusunun 15%-1, portlotdikdo iso 35%-1 parcalanir. Pantoten
tursusu emal zamani 15-30% azalir. Istiliya on ¢ox davamli olan B, riboflavindir.

Isti emalm ndviindon asili olmayaraq, burada itkinin migdar1 15%-don yuxari
cixir. Bitki mongoli orzaglarin isti emali zamami on c¢ox itkiya ugrayan Bg
vitaminidir.

Masolon: tursongi suda bisirdikds 40%, agbas kolomi bisirdikds 36%, kartofu
bisirdikdo vo qizartdiqda 27-28%, yerkokiindo iso 22% itki bas verir.

Yarmalar1 vo torovozlori bisirdikdo (diiylidon basqa) B; vo B, vitaminlori
20%-don artiq dagilmirlar.

Diiyiido iso B; vitamini tamamilo parcalanir. Bitki monsoli orzaqlarda olan
vitaminlorin (B; vo B,) % hissasi oradan hoalimo kegir.

Qaynadilmagq tli¢iin no godor ¢ox su gotiiriilorso, bismodon sonra orzaqda bir o
qadar az vitamin qalir.

PP vitamini bitki mongoli orzaglarda B; vo B, vitaminlorino nisboton isti
emaldan sonra daha yaxs1 saxlanilirlar.

Biitiin bu doyisikliklori nozoro alaraq demok lazimdir ki, bitki mongali
orzaqlarin halimlorini miitloq istifado etmok lazimdir. Adi xoroklor, yoni sohor
normalarina, giinorta vo axsam yemoklorino daxil olan xoroklor, insanin By, B; vo
PP vitaminino olan tolobati 6domirlor. Buna goro do insanin giindslik vitamin
normasint 6doyon osas monbolordon  birisi ¢orokdir, ololxiisus qgaba undan
bisirilmis ¢orok. Lakin ohalinin daha yiiksok sortlu ¢oroklors tolobati artdigina goro
bozi insanlarin rasionunda vitamino olan tolobat holo do 6donilmir. Buna géro do on
yaxs1 olardi ki, yiiksak sortlu ¢oraklorin 6zlori vitaminlagdirilsin. Bu iso artiq oksor
xarici Olkolordos totbiq edilir.

MDB-do, o ciimlodon bizim 6lkomizdo do bu mosolo ilo daha yaxindan

mosgul olurlar. Un zavodlarinda unun B, B, vo PP vitaminlori ilo qarigsdirilmasi
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indi do davam edir. Lakin bu proses holo olduqja ki¢ik miqyasda hoyata kegirilir.

Ona goro osas qida mohsullarinin vitaminlogdirilmosi davam etdirilmolidir.

C vitamini (askorbin tursusu)

Kimyovi torkibi lakton 2-3  difenol-qulon

70
Cl tursusudur. Tomiz halda C vitamini nazik ag kristallar
C-OH soklindo olan tozdur. Onun orimo temperaturu 190-
| O askorbin 0
Cl— OH | tursusu 192°C-dir. Suda yaxs1 hall olur. Rongsiz soffaf halda
H-C mohlullar verir.
| o
OH-C-H Meyvo-tarovozlordo, C vitaminindon basqa, onun
ClHZOH oksidlosmis formasi olan dehidroaskarbin tursusuna da
rast golmok olur:
/0 790
C C
| |
C=0 C-0
| 0 1 Q
C=0 voya C-0
| |
H-C H-C
| |
HO-C-H OH-C-H
| |
CH,OH CH,OH

Dehidroaskorbin tursusu. Bu vitamin aktivliyi cohotdon he¢ do C
vitaminindon geri qalmir. Lakin ondan forqli olaraq bu vitamin ¢ox davamsizdir vo
hec bir katalizatorun istiraki olmadan parcalana bilir.

Bitkilordo askorbin tursusundan dehidroaskorbin tursusunun omolo golmosi
orada olan askorbinaza fermentinin komoyi ilo gedir.

Askorbinaza fermenti 6zl do iki komponentdon ibaratdir. Birisi ziilal, o birisi
159 aktiv olan mis qrupudur. Miihitin tursulugu (pH) 5-6-ya borabor olduqda, onda

olan askorbinaza fermenti (=0,24%) horokoto golir.
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Miixtalif torovazlorde askorbinazanin miqdar: miixtalif olur vo onun aktivliy1
on yiiksok dorocodo xiyarda, balqabaqda, zoif halda iso kartof vo kolomdo olur.
Bozi torovozlords, mosalon, kolomin 6zoyindo, bas soganda, sirin bibordo, meyvo
vo gilomeyvalordo (naringido, portagalda, qara qaragatda, itburnuda) askorbinaza
olmur. Askorbinazadan basqa bitki mongali orzaqlarda askorbinreduktaza adli
ferment do olur vo bu ferment dehidroaskorbin tursusunu askorbin tursusuna qodor
borpa edir. Miihitin tursulugu (pH)=6 olduqda, bu ferment horokoto golir. Bu
fermentin aktivliyino on ¢ox kolom 6zoyinds vo onun yarpaginda rast golinir.

Toxuma tonoffiistinde askorbin tursusu hidrogen dasiyicilarindan biri oldugu
liclin bitki toxumalarinda olan askorbin tursusu daim oksidlogir vo barpa olunur.
Buna goro do orzaq mallarinda C vitamininin aktivliyinin miixtolifliyi vo
saxlanilma zamani onun doyisilmasi, askorbin tursusunun oksidlosmo vo borpa
olunma balansindan asilidir.

Masolon, bitki monsoli arzaqlarda askorbin tursusunun borpa olunmasi prosesi
oksidlosmoyo nisboton yavas gedorso, bu halda homin orzagda onun dehidro
formas1 daha cox olacaq vo oksina. Bitki moangali oarzaq mohsullarinda askorbin
tursusunun dehidro formasindan basqa, onun askorbigen vo qalaskorbin formasi da
bagl formada tapilmisdir.

Askorbigen holo do yaxs1 dyronilmomisdir. Qalaskorbin iso askorbin vo qall
tursularindan ibarotdir vo 6zili do ilk dofo limondan alinmigdir. Organizmin ona
olan giindalik talobi goriilon isin agirligindan asili olaraq 70+100 mqg-a qadardir.

C vitamininin orzaq mohsullarinda miqdar1 iso ¢iy halda istifads olunan

torovazlorde mq-la har 100g-da asagidaki kimidir:

qitiqotunda — 200 Pomidorda — 40
cofari, kesnis vo sliylidda — 150 Turpda — 20
qirmizi kolomds — 50 Xiyarda — 5
g0y soganda — 60 Qarpizda — 7

Yemigds — 20-dir.

Isti emala ugradilan toravazlordon:

Qirmuzi sirin bibards — 250 Balgabaqda — 15
Tursongds — 60 Kartofda - 10
Ispanagda — 50 Bag soganda — 10
Agbas kalomda — 30 Cugundurda — 10
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Goy noxudda — 25 Qirmuzi yerkokiinds — 5 mqg-dir.

Meyva va gilomeyvalordon:

Quru itburnuda — 1500 Naringids — 30
Qara garagatda — 300 Almada — 30
Portagal, limonda — 40 Uziimds — 3 mg-dur.

Heyvan monsali arzaqlardan:

Qaramalin agciyarinds — 36-40 Otdo — 2-10
Qaraciyardo — 25-40 Inak siidiinds — 0,7-2,6
Boyrakdo — 10 Yumurtada iso yoxdur.
Dildo -5

Taso miiossisalorinda biitiin il boyu an ¢ox islonon kartof vo kolom oldugu
ticlin bunlarda olan askorbin tursusu vo onda olan doyisikliklorlo daha yaxindan
tanis olmaq lazimdr.

Kartof. Yaxs1 soraitdo saxlanan tozo kartofda C vitamini askorbin tursusu
1. .
formasinda (E hissasi) olur.

Onun yumrularinda C vitamini barabar yayilmamisdir. O, an ¢ox (maksimum)
axirinct gatda vo Urokcikdo olur. Yumrunun dorinliklorine vo morkozino
yaxinlasdigca is9 vitaminin miqdar1 azalir.

SSRI dévriinda vo indi do an ¢ox akilon yemokxana sortu kartofunu yi1gdiqdan
bir ay sonra, onun yumrularinda akilma yerindon asili olaraq C vitamininin miqdar1
17-36 mq% toskil edir.

Yagish yay dovriinds C vitamininin aktivliyi quru yaydakina nisbaton az olur.
Qumlu torpaqda yetismis yumrularda torflu torpagdakina (qara torpaqda) nisboton
C vitamini daha ¢ox olur.

Bozon eyni torpaqda yetisdirilon yumrularda C vitamininin miqdar1 miixtolif
olur. Kartof saxlanan zaman iss onda olan C vitamininin bir hissasi parcalanir. Bu
parcalanma homiso eyni deyildir. Sortundan asili olaraq kartof saxlanilan miixtolif

vaxtlarda C vitamin itkisi muxtalif olur.
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C vitamininin parcalanmasi mixtolif amillordon: 1) Kartofun becorilmosi
soraitindon; 2) Sortlarin xiisusiyyeotlorindon vo 3) Saxlanma soraitindon xeyli
asildir.

Umumiyyatla, tocriibads toyin olunmusdur ki, kartof y1gildiqdan sonra vo adi
soraitdo saxlanilarkon mart ayinda (7-ci ayda) onda olan C vitamininin 50-70% itir
vo bunun miqdar1 8-12 mq% toskil edir. Lakin onu da geyd etmok lazimdir ki,
kartof saxlanarkon onun bazi sortlarinda (6 ayda) dehidroformas artir.

Kartofu dondurub saxladigda belo, ondaki askorbin tursusu tamamilo
saxlanilir. Lakin onun donu acildigda ¢ox asanligla parcalanir. Bu da havanin
oksigeninin donma zamani toxuma qurulusunun zodolonmosi noticosindo oraya
asanligla daxil olmas1 naticosinds bas verir.

Agbas kalomin — genis yayillmig sortlarini okib yigdigdan sonra 1-ci ayda
orada askorbin tursusunun miqdar1 25-100 mq% olur. Kolomds do onun
yumrusunun miixtolif yerlarinds bu vitaminin miqdar1 miixtalif olur. Ozii do xarici
qatlardan daxilo getdikco bu miqdar ¢oxalir vo 6zokdo 75,7%-o catir.

Kolomi tozo halda saxladigda o, 3 aydan sonra 6-25%-0 qodor, 6 ayda 10-
40%-o godor askorbin tursusu itirir. Kolomi dondurub saxladigda iso, bu vitamin
tamamilo saxlanir, lakin onun donu agildiqda o, olduqca ¢cox miqdarda pargalanir.
Kolomi duzladigda iso C vitamininin miqdar1 onun torkibindo 20-30% azalir.
Duzlanmis kolomi yaxsi soraitdo vo sorabanin icorisindo saxladigda orada 17-45
mq% miqdarda C vitamini olur, lakin sorabasiz soraitdo C vitamini ¢ox tez
parcalanir.

Duzlanmis kolomi dondurduqda askorbin tursusunun miqdar1 onun torkibinda
20-40%-9 godor azalir.

Tozo goyartilordon — gOy sogan, tursong, ispanaq, kesnis, sliyiid vo s. C
vitamini monbaoyidir. Cilinki yaz aylarinda digor orzaqlar (vitamini ¢ox olanlar)
uzun miiddot orzindo saxlanildigmma goéro, onlarda olan vitaminlorin ¢ox hissosi
parcalanir. Lakin onu da qeyd etmok lazimdir ki, goyortilor saxlanan zaman
Olgiinlosir (solur) vo orada olan C vitamini 6z aktivliyini itirir. Burada olan itkinin

miqdar1 daha ¢ox saxlanma temperaturundan asilidir.
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Mosolon, turseng, gy sogan, cofari yarpagini 3°C-do soyuducuda saxladiqda,

onlarda 7,5%, otaq temperaturunda saxladiqda iso 17-20% itki olur.

2) Kulinar emalinin taravazlards olan C vitamininin migdarina tasiri.

Ilk emal. Bu zaman osas itki kelomdo vo duzlu kelomdo olur. Kartof iso C
vitaminini osasen tomizlomo vaxti itirir. Ozii do, mexaniki tomizlonmads itkinin
miqdar1 tullantinin miqdarindan asilidir.

Umumiyyatlo, bu zaman itkilor 16-20%-o qodar ¢atir. Tomizlonmis kartofu
suda saxladiqda, ololxiisus xirda dogranmis halda orada olan vitaminlorin migdari
azalir vo C vitamini aktivliyi 40%-o qodor asagi diisiir.

Duzlanmis kolomin sorabasi sixildigda bu vaxt 40%-o godor itki olur, sixilmis
kolomi yuduqda is9, onda bu itkinin miqdar1 60%-o gadar artir. Ovvallor belo hesab
edilirdi ki, tomizlonmis torovozlori havada saxladiqda, orada olan C vitamini
parcalanir. Lakin son zamanlar siibut olunmusdur ki, bu halda o noinki azalir, hotta
C vitamininin miqdar: yara biosintezinin naticosinda ¢oxalir.

Masolon, tomizlonmis kartof havada saxlandigda onun on iist gatlarinda,
xiisusilo zodolonmis toxumalarinda askorbin tursusunun miqdart ¢oxalir, 6zl do
hom oksidlosmis, hom do barpa olunmus formada.

Yumrularin dorin qatlarinda iso belo sintez ¢ox az gedir. Yara biosintezinin
stirotlo getmosing tosir edon amillordon:

1. Havanin oksigeninin tozyiqini;

2. Havanin riitubatini, xiisusilo qeyd etmok lazimdir.

Belo yara biosintezlori kartofdan basqa soganda, yerkokiindos, balgabaqda,
kolomda do miisahids olunur.

Isti emal. Meyvo-torovozlorin sulu mohlullarinin (holimlorin) qizdirilmasi

vaxti orada olan az miqdarda mis, katalizator rolunu oynayaraq askorbin tursusunu
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parcalayir. Misin aktivliyi qaynayan vaxt daha ¢ox 50-70% olur. Bu da onunla izah
olunur ki, gorliniir su qaynayan vaxt orada oksigen (O) havaya ucur. Lakin turs
miihitdo mis ionlarinin horokoti azalir. Masalon, askorbin tursusu mohlulunu misin
istirakt ilo quzdirdigda (pH=5 olduqda), onun 74%-i1 parcalanir, lakin pH=3
oldugda iso, comi 9,3% askorbin tursusu parcalanir.

Kran suyunda misdon basqa domir (Fe) vo mangan ionlar1 da ola bilor. Lakin
bunlar ona ¢ox zoif tosir gostorirlor. Bununla bels, domir ionlar1 misin aktivliyini
miihitds stiratlondirs bilir.

Bu metallardan basqa askorbin tursusunu miihito ke¢mis metal ionlar1 da
parcalaya bilir. Bunlar da miihito gablarin 6zlindon kego bilir. Masolon, dogranmis
kolomi yaxs1 qalaylanmis polad qabda bisirdikdo 50% askorbin tursu itir, amma
qalay1 pozulmus gabda bigirdikds iso, onda 70%-o qodor pargalanma bas verir.

Ona goro do xo0rok bisirilon qazanlar1 vo bagqa pilotaiistli qablar1 diizoltmok
liclin sonayedo paslanmayan poladdan istifado edilir. Lakin bu metallarin hamis1
askorbin tursusunun parcalanmasina eyni ciir tosir gostormirlor.

Masolon, bozi alliminium vo paslanmayan poladin ndvlori askorbin
tursusunun parcalanmasinda katalizator rolu oynamadigi halda, onun digor
novlorindon hazirlanmis gablarda xdroyi 40 doqigodo gaynadib, sonra 2 saat
orzinds saxladiqda, orada olan biitiin askorbin tursular1 parcalanirlar.

Lakin askorbin tursusu mohluluna qida mohsullarindan ot, kartof, kolom, bas
sogan, pomidor, ispanaq olavo etdikdo, basqa notico alinir. Yoni orada olan
metallarin aktivliyi noinki azalir, hotta bozilorininki tam yoxa ¢ixir. Bu da onu
gostorir ki, orzaq mallarinda olan bazi maddslorin elo qabiliyyatlori vardir ki,
metallarin ionlarim1 birlosdirorok, onlarin aktivliyini passiv hala kegirirlor vo
beloliklo, askorbin tursusunun par¢alanmasinin qarsisini alirlar.

Belo maddslordon bozi amin tursulari, qliitation ziilallarimi gostormok olar.
Bunlardan basqa xomir mayasi, karbohidratlar, vitaminlor pigmentlor (rongloyici
maddolor) vo bozi basga birlosmolor (x6rok duzu NaCl) 6zlorini askorbin

tursusunun qoruyucusu kimi gostorirlor.
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Mayanin istiraki ilo C vitamininin miqdarca sabitlosmosi onda da qlyiitation
vo ziilallarla slagodardir.

Askorbin tursusunun isti emala davamlilig1 osason:

1. Onun arzaqda olan migdarindan;

2. Orada olan borpa vo oksidlosmis formanin nisbotindon (askorbin vo
dehidroaskorbin) asilidir.

Askorbin tursusu orzaqda no qodor ¢ox olarsa, orada bir o godor az
dehidroforma olur vo isti emal zamani bir o godor ¢ox askorbin tursusu saxlanilir.
Bu onunla izah olunur ki, masalon, kartofda vo kolomds payizda daha ¢ox askorbin
tursusu olur. Lakin onlar1 uzun miiddst saxladiqda, askorbin tursusunun miqdar1
azalir vo xiisusilo kartofda onun dehidroformas: daha da coxalir. ilk emal zamani,
tomizlonmis vo dogranmis kartofdan suya C vitamini do kegir. Noticodo onun
konsentrasiyasi (gatilig1) mohsulda asagi diislir vo bu da isti emal zamani onun
daha cox parcalanmasina imkan yaradir. Biitiin bu deyilonlordon asagidaki
naticalori ¢ixarmagq olar:

1. Tomizlonmis payiz kartofunda (yi1gildigdan 2 ay sonra) suda bisirmo vaxti
0-10%, yaz kartofunda iso 25%-o godor askorbin tursusu parcalanir. Bu iso onun
suda gaynadilmasindan vo ya buxarda bisirilmasindon asili olmayaraq bas verir.

2. Tomizlonmis payiz kartofunda suda bisirilmo vaxti 15-35%, buxarda
bisirmads 150 20% askorbin tursusu pargalanir. ©Ogor yaz kartofunu tomizloyib onu
suda bisirsok, onda itkinin miqdar1 55%-9 ¢atir.

3. Kolomi bisirdikds, onda 20-50%-0 qodor miqdarda askorbin tursusu
parcalanir. Askorbin tursusunun parcalanma siiroti onun qizdirilmasindan asilidir.
Qizdirilma na godar siiratlo gedorsa, askorbin tursusunu dehidroformaya ¢eviron
fermentlor do bir o godor tez inaktivisiyaya ugrayirlar. Buna goro do torovozlori
qaynar suya tokorok bisirdikdo gaynamani yenidon siirotlondirmok lazimdir.
Masolon, agor kartofu soyuq suya salaraq bisirsak, onda 35%, ogor isti suya salaraq
yuxarida deyilon sorto omal edilorok bisirsok iso, onda comi 7% miqdarda askorbin
tursusu parcalanir. O, qaynama zamani nainki parcalanir, hotta bir hissosi do

halimo kecir. Toravazlori yiiksok tozyiq altinda bisirdikde do C vitamininin ¢ox
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hissasi holimo kecgir. Qaynama vaxti miithitdo suyun azalmasi askorbin tursusunun

parcalanmasin stiratlondirir.

3) Vitamin shomiyyatli avazedilmaz yag tursulari.

Qeyd etdiyimiz kimi, bioloji aktivliys elo doymamis yag tursular daxildir ki,
onlarin molekulalarinin torkibindo 2, 3 vo 4 ikigat rabitolor olur. Masalon:

1. Linol tursusu

CH;(CH;),CH=CHCH,CH= CH(CH,);COOH:;

2. Linolen tursusu

CH;CH,CH=CHCH,CH=CHCH,CH- CH(CH,);COOH;

3. Araxidon tursusu

CH;(CH,),CH= (CHCH,CH),=CH(CH,);COOH.

Tomiz halda, ovozedilmoz yag tursulari qaynama temperaturu 200°C-don
yuxart olan mayelordir. Bioloji cohotdon on aktivi araxidon tursusudur.
Ovozedilmoz yag tursularinin 9sas monbayi bitki yaglaridir.

Heyvan yaglarinda bu tursular ¢ox az migdarda olurlar. Linol tursusu on ¢ox:
qozda - 63-76% (yag tursusunun iimumi miqdarma goro); giinobaxan yaginda —
54-64%; pambiq yaginda — 42-54%; qargidali yaginda — 41-60%; toyuq yaginda —
17-22%; inok yaginda — 0-6% miqdarda olur.

Linolen yag tursusu quruyan bitki yaglarmin torkibino daxildir, an ¢ox
caytikani yaginda olur.

Araxidon yag tursusu ancaq heyvan mongoli orzaq mallarinda rast golinir.
Burada o fosfolipidlorin torkibino daxildir (fosfolipidlor miirokkob efirlordir, o
climlodon lesitin, keralin, lipozitol). Araxidon yag tursusu on ¢ox cavan okiizlorin
ciyarlorindo olur (17%). Mal vo qoyun otindo araxidon yag tursusu ¢ox az olur
(0,1-0,8 gr %). Insanin bir giinliik ovozedilmoz yag tursularmna tolobini 15-20 qr

bitki yag1 6daya bilor (A.A.Pokroskinin gostaricilorine asasan).
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Isti emal zamany, ololxiisus friiterdo qizartma zamani, mosalon, inok yagini
170°C-ds 2 saat orzinda qizdirdigda, onda linol tursusu 60%-o qader va linolen
yag tursusu 50%-o qadar pargalanir.

Bitki yaglarii da friiterdo qizartdiqda, orada olan ovazedilmoz yag tursular

parcalanirlar.
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MUHAZIRO MOTNI 14

Kiitlovi qidalanma moahsullar1 istehsali zamam isladilon arzaq xammalinda
bas veran rong dayisikliklari
Plan:
1) Orzaq xammalimin asas ranglayici maddolori va onlarin xarakteristikasi.
2) Toravazlarda olan ronglayici maddalarin emal zamam dayisilmoasi.

3) Ot va at mohsullarimin isti emal zamani ranginin dayisilmasi.

1) 9rzaq xammalinin dsas ranglayici maddalari vo onlarin xarakteristikasi

Kulinar emali zamani arzaqlarin rongi dayisilir. Roangin doyismasina sabab
orzaqlarda yeni ronglonmis maddslorin omolo golmasi vo ya orada olan
ronglayici maddalarin doyismasidir.

1. Yeni ronglayici maddalorin amals golmasi. Yeni rongls-yici maddslor hom
ilk emal, hom do isti emal zamani arzaqlarda yarana bilarlor. Ilk emal zamani
orzaqlarda rongli maddolor orada olan tirozin vo polifenollarin fermentlor
torafindon oksidlosmasi noticasindo amalo golir. Isti emal zamani orzaqlarda
rongli maddalarin amals golmasi orada gedon melanoidin reaksiyasi naticasinda
bas verir.

1. Fenol birlagsmalori — bozi torovozlor (kartof), meyvolor (alma) vo
gobaloklor tomizlondikdan va ya kesildikdon sonra acgiq havada qaralirlar. Bu
da ziilal vo misdon ibarat olan polifenoloksidaza fermentinin kdmoayi ilo

oksidloson fenol xassoli maddelordir. Taso

C-OH
miiossisalorinds an ¢ox isladilon, ¢ox vo
HC CH .
ya az miiddot orzindo saxlanilan kartof
HC CH

oldugu ii¢iin onun qaralmasi ilo daha

C - CH, — CH(NH,) - COOH
yaxindan tanis ol-maq lazimdir.
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Kartof tomizlonon vaxt, onun {iist tobogasindoki hiiceyralori qaralir ki,
bunun da sobobi burada olan fenol xassoli tirozinin (oksifenilalaninin)
doyismasidir. Kartofda orta hesabla tirozinin migdar1 0,09%-dir. Tirozinin va
basga fenol birlosmoalorinin oksidlosmasindon alinan sonuncu maddo qara
pigment olan — melanindir.

ovvallor belo hesab edirdilor ki, kartofda tirozinin oksidlosmosinda
katalizator rolunu oynayan xiisusi oksidaza, tirozinaza fermentlori vardir.
Lakin son todqigatlardan askar olunmusdur ki, onda bels fermentlor yoxdur
va tirozinin oksidlosmasinda polifenoloksidaza istirak edir. Bu ferment iso di-

va tri- fenollart 6ziinamoaxsus xinonlara qadar oksidlasdirirlor:

0
l
C-OH C
HC C—-0OH polifenoloksidaza HC- C=0
+ % ()2 e
HC CH HC- CH
C — CH,-CH(NH,)-COOH C — CH,-CH(NH,)-COOH
Dioksifenilalanin Xinon

Alinan xinonlar ortaq mohsuldur. Bunlar da, 6z névbasinds oksidlasarak
gara roangli maddslor verirlor ki, onlarin da qurulusu halo do malum deyildir.
Tomizlonmis kartofun garalmasi onda yavas-yavas gedir. 9vvalco ayri-ayri
saholordo bondvsayi va ya gohvoyi-qirmizi ronglor omolo golir, sonra iso bu
ronglor gara rongo cevrilirlor. Bozon garalma o godor siirotlo gedir ki, araliq
mohsullart izlomak miimkiin olmur. Onu da geyd etmak lazzmdir ki, kartofun
ayri-ayri névlari eyni ciir garalmirlar.

Kartofun garalmasi onun becorildiyi torpaqdan vo iglimdon do asilidir.
Kartofu garalmadan qorumaq fli¢iin on sado iisullardan biri, onu tomiz-
ladikdon sonra soyuq suda saxlamaqdir. Bu vaxt kartofun havanin oksigeni ilo
olagosi kosilir. Lakin bu iisul sads olsa da, onun bir ¢ox ¢atismayan cohotlori
vardir. Mosalon, yuxarida qgeyd edildiyi kimi qidali maddslorin itirilmosi,
kiitlonin doyisilmasi va s. bunlara aiddir.

Tomizlomo zamani kartofu garalmadan qorumagq {i¢lin bir ¢ox metodlar

islomislor. Masalon, kartofun portiillmasi: 2-3 doqige qaynar suda qizdirilib,
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sonra tez soyudulmasi vo tomizlonmosi. Bu vaxt {ist qatlarda olan aktiv fer-
mentlor inaktivasiya hadisasino ugrayirlar. Belo kartof otaq temperaturunda
12 saata godor galir. Lakin 1s burasindadir ki, belo kartofa hava daha tez daxil
olur vo icari gqatlarda olan fermentlor 6z aktivliyini artirirlar vo portiilon gat ilo
portiilmoyan gat arasinda qirmizi ronglonmis qat omoalo golir. Bundan basqa,
kartofu xlorid tursusu - HCI ils emal etdikds orada olan fermentlorin aktivliyi
dayanir, lakin HCIl kartofun orqanoleptik keyfiyyatini doyisdirir (kartof
tobasir ronginds olur) va bu hal qorxuludur. Basqa metodlardan biri do onun
NaCl ilo emalidir, lakin bu metod c¢ox yayilmamisdir. Tomizlonmis kartofu
garalmaqgdan qorumagq ii¢iin onu SO> (kiikiird anhidridi) ilo emal etmok olar.
Ozii do mithitdo onun konsentrasiyasi no qoder ¢ox olarsa vo temperatura no
godor asagi olarsa, bir o godar soviyyads fermentlorin tosiri dayanir. Masalon,
kartofu 5-10 doqigo orzindo konsentrasiyasi 1,75% olan SO» (sulfid) mohlulu

ilo emal etdikdo, onu havada 24-48 saata godor saxlamaq olar. Belo iisulla

islodilmis kartofda SO>-nin migdari faizin%o -1 hissasi godor olur. Amma

kartof daha ¢ox islonon mohsul olduguna goéro bels isi gormok olmaz, ¢linki bu
anhidrid (SOz) zoharlidir.

on zorarsiz Usullardan bir1 1so kartofun NaHSOs; (natrium bisulfit)
mohlulu ilo isladilmasidir. Kartofu 1%-1i belo mohlulda 5 daqige arzinds emal
etdikdo vo onu axar su ilo yudug-da, belo kartof otaq temperaturunda 24 saat,
temperatura 7°C olduqda iso 48 saat qaralmadan saxlanir. Bu vaxt kartofda
SO, — anhidridinin migdar1 0,002%-don yuxari olmamaldir. Isti emaldan
(qaynatma vo qizartma) sonra SO;-nin miqdar1 kartofda 0,00002%-o gqodor
diisir. Bu da natrium bisulfitin qizdirnnlma vaxti ¢ox asanligla parca-
lanmasindan irali golir:

2Na HSO3 — SOz + Na>SOs + H20

Ayrilmis SOz-anhidridi su buxari ilo havaya ucur. Natrium bisulfitin

tomizlonmis kartofu qaralmaqdan qorumaq li¢iin isladilmasi bir ¢ox 6lkalords

bas sohiyya hokimi torafindon icazs verilmisdir.
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Kartofun garalmasinin garsisim almaq {iclin yeni metodlarin axtarisi
davam edir. Onu da geyd etmok lazzimdir ki, kartofu natrium bisulfit mohlulu
ilo 1slodikdo bozi hesablamalara goéro torkibindo olan tiamin (B) 47%
parcgalanir. Buna géro do NaHSO3—do SO»-anhidridinin migdarca bir hissasini
fitin tursusu ilo avoz etmoyi maslohot goriirlor.

Kimyavi yollarla isladilmis kartofu polietilen torbalarina biikditkds daha
yaxsl noticolor alinir vo kartof daha ¢ox miiddot saxlanir. Almani da tomiz-
ladikds va kosdikds o da havada garalir, bu da gériiniir, fenol birlosmoalorinin
doyisilmasi naticasinds bas verir. Alman1 gqaralmagdan qorumaq {i¢iin onu
0,2%-1i askorbin tursusu vo x6rok duzu mohlulu ilo emal edirlor.

Melanoidinlor — yuxarida qeyd edildiyi kimi, heyvan vo bitki monsali
orzaqlarda melanoidin reaksiyasi noticosindo agig-saridan qara-gohvayi rongo
godar birlosmalar amals galir.

Holimlorin sar1 rongi (ot, baliq, torovoz) vo olalxiisus onlarin ronginin
gaynadilan vaxt tiindlosmosi melanoidin reaksiyasi naticasindadir.

orzaqlarn qizartdigda yaranan melanoidinlor qizarmis qabigin torkibina
daxil olurlar.

Studi bisirdikds onun {izorinds sari-qohvayi rongin amalo golmosi (siidiin
iizii), orada olan laktozanin karbamid ilo slagoya girmasi naticasinds bas verir.

Kiikiirdlii domir — Yumurta bisirilon zaman ondan (ondaki kiikiirdli
domirdon F2S) H>S (hidrogen sulfid) ayrilir. Bu da asas etibari ilo yumurtanin
ag1 torofindon ayrilir, noinki sarisindan. Buna goéro do yumurtami bork
bisirdikde bozon onun sarisinin {izorinde qara loks olur. Bu da yumurtanin
sarisinda olan H,S-in domir ilo slagoys girmasi naticasinds omolo golir. Ogor
yumurtani bisirdikdon sonra onu tezlikls soyuq suda soyutsaq, onda qabiginin
altinda tozyiq asa@ diisiir deys, H,S qazi 1izo ¢ixir (reaksiyaya girmir).

Noaticads garalti omalo golmir.

2) Toravazlards olan rangloyici maddslorin emal zamam doyisilmasi.
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orzaq mohsullarinda olan pigmentlor xlorofil, flavon téromolori anto-
sianlar, karotinoidlor, mioqglobinlor noinki 6z ronglorino goro, hotta kimyovi
torkibino va istiliys garst davamliligina gora do bir-birindon farqglonirlor.

Xlorofil. Toravazlords vo meyvalordo yasil rongin olmasi, bu pigmentin
orada olmasi ilo slagadardir. Xlorofil protoplazmada olan xloroplastlarda
yerlasir. Xloroplastlar iso moarciya oxsar formada rongsiz ziilali maddslordon
ibarat olan stromalardan ibaratdir.

Stromalar dairo formasindadir. Xlorofildon basqa burada sar1 vo
bondvsoyl rongdo olan pigmentlordon karotinoidlor, habelo nisasta, lipoidlor
vo zillallar da vardir. Xlorofil burada ziilal vo lipoidler ilos miirokkab
komplekslor amals gatirir. Buna goéra ds xlorofil is18a, havanin oksigenins vo
tursulara garsi davamlhidir. Hal-hazirda iki ciir xlorofil molumdur:

- (C32H300N4sMg)-(COOCH3)(COOCxH39) GOy-yasil rongdo olan
xlorofil-a.

- (C3H280:N4sMg)-(COOCH3)(COOC2H39) Sari-yasil rongds olan
xlorofil-b.

Xlorofil miirokkab efirdir. Torkibi ikiosasl tursudan vo iki miixtalif spirt
galigindan 1baratdir: metil spirti (CH3OH) va fitoldan (C20H39OH). Xlorofilin
kimyovi torkibini 6z aralarinda metil korpliciiyli (-CH=) ilo birlosmis 4 pirol
iizilylindon ibarat olan porfin niivesi toskil edir. Metil qrupunun burada

yerlosmosi asagidaki kimidir:

Xlorofill a-da — CHj soklindo; Xlorofill b-do O >C soklinda.
H

Goriindiytt kimi, xlorofill-a ilo b- arasinda olan forq ondadir ki, a-
xlorofildo CHs-metil qrupu soklinds; b-xlorofildes iso aldehid grupu soklindo 2-

ci pirol lizltyiinds yerlogsmisdir:
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Xlorplastda a va b-xlorofilin migdar nisbati 3:1 halindadir.

GOy rongi olan miixtolif bitki monsali arzaqlarda xlorofilin migdar1 hor
kilogramda 90-210 mq olur.

Xlorofil {izvi hoalledicilordoa (metil spirti, benzol, xloroform, aseton va s.)
va sulu spirtds yaxs1 hall olur.

Ciy torovozlor vo meyvoalor bismo vaxti 6z ronglorini itirirlor. Bu da
hiiceyro sirasinda olan tursular ilo xlorofilin slagoys girmasi noticasindo bas
verir. Ciinki ¢1y torovozlordo xlorofilin tursularla slagoys girmosine nazik sap
soklindo olan, memb-ran rolunu oynayan protoplazma mane olur.

Isti emal noticasindo protoplazmanin dagilmasi vo xlorofili ziilallarla bir
komplekso birlosdiron rabitolorin  qirilmast naticasinds  xlorofil hiiceyra
sirosindo olan tursularla reaksi-yaya giro bilor.

Bu reaksiyadan alinan mohsula feofitin deyilir vo o, qirmiz1 qonur rongdo
olur.

Isti emal zaman1 no qodor ¢ox xlorofil tursu ilo olagaye girarsa, bir o qoder
cox o feofitino gevrilocokdir. Masalon, yasil paxlalar1 bisirdikdo orada olan
xlorofilin 50-85%-5 gadari feofitina gevrilir.

Toravazlorin yasil rongini daha yaxsi saxlamaq igiin, onlari miimkiin
godor tez miiddatdo bisirmok lazimdir.

Tocriibada bunu alds etmok ii¢iin torovozlori coxlu mig-darda gqaynar suda
(3-4 1 su 1 kg-a) agiq gabda bisirirlor. Bu soraitdo nainki bismonin miiddoti
azalir, habelo orzagda olan {izvi tursularin miqgdar1 azalir, ¢iinki ugucu

olmayanlar suya kegir, u¢ucu olanlar iso buxarla birlikds havaya ugurlar.
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Yasil rongli orzaqlart cod suda bisirdikds onlarin ilkin rongi yaxsi
saxlanir. Ciinki cod suda olan Ca- vo Mg duzlan (Ca COs;, Mg COs) hiiceyra
siralorinds olan tursular vo turs duzlarin bir hissasini neytrallasdirirlar.

Zsif soda mohlulunda da toravazlori bisirdikds onlarin rongi yaxsi qalir,
clinki soda da hiiceyra sirosini neytrallasdirir vo iistolik golovi mithit yarada
bilir. Bununla belo, rongi saxlamagq ii¢iin istehsalda sodan1 goti olaraq istifado
etmok olmaz, c¢iinki yuxarida qeyd olundugu kimi soda C-vitaminini
parcalayir.

Flavon toromolari — bitki mongali orzaqlarda rongsiz olan flavon
qlikozidlori soklinda yayilmisdir. Hidroliz zamani bunlardan sart rongi olan
aqlikonlar ayrilirlar (hor hansi bir gqlikozidin sokorli olmayan komponentidir).

Isti emal zamani1 kartofun, kolomin vo bas soganin az vo ya ¢ox miqdar
saralmasi da orada olan flavon qlikozidlorinin hidrolizi naticosindo bas verir,
onlar oksiflavona cevrilirlor.

Flavon — rongsiz heterosiklik birlosmodir. Flavonun molekulu benzol

niivasindon 1ibaratdir vo bir atom hidrogen H-

CO . .
CH fenil qrupu ilo avoz olun-musdur.
Flavon . ..
Oksiflavon suda hall olur. Doamirin duzlar
C-C¢H . . . .
iy oksiflavon ilo ovvalco yasil, sonra iso golovi
Fenil qrupu

rongds birlogsma yaradir.

Pis galaylanmis qgablarda vo ya emali gqopmus qablarda bisirilon
torovozlorin gqaralmasi bu reaksiya ilo izah olunur.

Antosianlar. Bozi toravozlorin (qirmizi kslom), meyvalorin (gavali) vo gi-
lomeyvalarin ronglori onlarin hiiceyrs sirasinds olan, suda hall olan pigment-
lordon (antosianlardan) asilidir. Bunlar mono- vo diglikozidlordir vo hidroliz
zamani sokorlora vo ciirbacilir aqlikonlara (qirmizi, gdy, bondvsoyi va s.)
parcgalanirlar.

Turs mithitdo antosianlar duzlar omaolo gotirirlor. Bu qrupdan on ¢ox

yayilmisi sianidindir:
QH OH

OH
OH

C
OCl sianidin



Digor pigmentlor sianidindan torkiblorinds hidroksil qrupunun az olmasi
ilo forglonirlor. Bazon orzaqlarda bir ne¢o rongin olmasi, orada antosianlarin
va onlarin metil efirlorinin tursu vo asaslarla slagasi naticasindo yaranir.

Antosianlar metallarla slaqgoys girdikds 6z ronglarini dayisdirirlar, ¢iinki
antosianlarin metallarla birlosmolori havada daha tez oksidlosirlor.

Antosianlar 6z ronglorini is1gin tosiri altinda da dayisirlor. Hotta onlar
isigda havanin oksigeni olmadigda belo daha tez parcalanirlar, noinki
garanligda oksigenin istiraki ilo.

Antosianlarin davamliligi, orada basqa birlosmolorin olmasindan da
asilidir. Masalon, sokorlordon oan ¢ox rongi do-yisdiran fruktozadir.

Qirmiz1 kalomds rubrobrosilxlorid adli pigment vardir. Bunun torkibi hals
do tam molum deyildir. O an ¢ox epidermisdo toplanir vo 6zii do o godor ¢cox
olur ki, asag1 temperaturda bu pigment kristal formada ayrilir. Miihitin pH-
dan asili olaraq qirmizi kolom 6z rongini doyisdira bilor. Cugundurun
Ozlinomaxsus pigmentlori vardir ki, bunlarin da rongi al qirmizi va sar1 olur.
Cugundurun miixtalif sortlarinin ronglorinin miixtalifliyi, torkibdo olan
pigmentlordan asilidir va onlarin miqdar ils izah olunur.

Cugundurda betanin adli pigment vardir. Bu da g¢ugundur sirosindon
alinmisdir (onun aqglikonu iso betanidin vo ya izobetanidindir).

Betanidinin ronginin miixtalifliyi yens do mithitin pH-dan asilidir.

Cugundurun pigmentlori do istiliyo davamsizdirlar, 6zii do ilk ovval al
qirmizi ranglilor parcalanir, sonra is9 sar1 rongds olanlar.

Isti emal zamani cugundurdaki piqmentlorin istiliys davamligi, orada
onlarin konsentrasiyasindan asilidir. 9gor konsentrasiya doyismozso, masalon,
cugunduru soymayib biitov bisirdikds, onda bu pigmentlor daha davamh
olurlar vo gugundurun rangi yaxsi saxlanir.

Bununla belo, gugunduru tomizloyib bisirdikds, orada olan pigmentlor su-
ya diffuziya edirlor. Bu halda is9, konsent-rasiya azalir va pigmentlorin istiliys
davamliligl asag1 diisiir. Noticods 1ki pigment arasinda olan nisbat pozulur va

on nahayat cugundurun rongi doyisilir. Cugunduru bisirdikds oraya sirks slava
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edilorso, onda o al qirmizi rongi daha da mdéhkomlondirir. 9gor ¢ugunduru
tomizloyib bisirsok, onda pigmentlorin konsentrasiyasi azalir vo onlar tezliklo
parcalanirlar, xiisuson al qirmizi pigment tamamils dagilir, sar1 pigmentin 189
konsentrasiyasi daha asagi diisiir vo naticodo ¢cugundur qonur rong alir.

Cugundur vo digor torovazlordo pigmentlorin Oyronilmasi ¢oxsayl
todqiqgatlar ilo aparilmis vo indi do davam etmokdadir. Bu baximdan taninmis
Rusiya alimi A.A.Kolesnik vo onun sagirdlorinin islori xiisusilo togdiralayiqdir.
Burada osas diqgot betaninin dyronilmasino yonoldilmisdir vo islor asagidaki
kimi aparilmigdir.

A.A Kolesnik vo V.S.Afanasyevin moslumatlarina va di-gor moanbalora
gora betanin — yemokxana ¢ugundurunun osas pigmenti kimi ilk dofo 1918-ci
ildo Q.Sudel torofindon ayrilmisdir vo o azottorkibli antosian kimi saciyyo-
londirilmisdir. Uzun miiddst, betanini torkibindo Cs-C;-C¢ qurulusu olan
flavonoid pigmenti kimi sayirdilar. Lakin sonralar c¢oxsayli miialliflor
torofindon aparilmis todqiqatlar tobii pigmentlorin sistematikasina yeni
molumat slavo etmok imkani vermisdir. Onlar bels naticaya goldilor ki, betanin
osas etibarilo indolun vo piridinin borpaedilmis {iziiklorindon ibarstdir vo
flavonoid pigmentlarinin skeletins oxsamir.

Movcud tosnifata goro betanin torkibindo antosianlar, betasianinlor vo
betaksantinlor olan fenolon birlosmolorino aiddir. Betanidin hal-hazirda
betasianinlor adlandirilan (kegmisds — azotlu antosianlar) pigment qruplarinin
aqlikonudur. Bir nec¢o glikozidlor molumdur, lakin kegon osrin 80-ci illorindo
yalniz bir betanidin aglikonunun vo onun izomer formasinin — izobetanidinin
qurulusu toyin edilmisdir.

Yemokxana ¢ugundurunda sar1 rongli pigmentlors aid edilon betasianinlor
betaksantin vo flavosianinlorls birlikds rast golirlor. Onlarin qurulusu hals do
doqiq Oyranilmomisdir.

Betasianinlor tobistdo ¢ox mohdud sokilds yayilmisdir. Onlarin arasinda
oan ¢ox Oyranilmisi — betanidin rongins gérs hom yemokxana ¢ugundurunun,

hom do ¢oxsayl kaktus giillorinin va alp lals giillorinin rongins uygun galir.
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Betanino oxsar pigmentlor digor bitkilordo do tapilmisdir: ispanaq veo
cugundurun yarpaqlarinda, sokor c¢ugundurunun qirmizi ¢igoklorindo,
Centrospermae fasilasinin 8-ci ailosindon olan bitkilorin hiiceyro sirasindo,
Opuntia robusta meyvosindo vo s. Betasianinlorin xiisusi hidrolizi zamani
betanidin va izobetanidin aqlikonlari alde olunmusdur. Onlarin pigmentlarinin
molekulunda faiz torkibi bitki ndviindon asili olaraq mixtalifdir.

Uzun miiddot orzindo alimlor yemokxana cugundurunda boya madde-
lorinin qurulusu vo tobistini milayyan etmoys ¢alismislar. Lakin tipik anto-
sianlar u¢ilin totbiq edilon sads tursu hidrolizinin kémoyi ilo yemokxana
cugunduru pigmentlorinin aglikonlarini ayirmaq miimkiin olmamisdir. Clinki
bu proses zamani boya maddolori tamamilo pargalanirdilar. Adoton
yemokxana ¢ugunduru pigmentlorinin ¢ox tomiz preparatlarini ya adsorbsiya
xromatoqrafiyast metodu, ya da poliamid kolonkalarinda rongli zonalarin
elektroforez iisulu ilo tomizlonmasi naticasindo alds edirlar.

Son dafs betanidinin qurulus diisturu gorb alimlorindon Uilkok, Uayler,
Mebray vo Drayding (1965) torafindon tosdiq edilmisdir. Onlar siibut etdilor
ki, tobii pigment betaninin mono-f-qlyukopiranozididir vo o asagidaki

diistura malikdir:

qliikoza-0\_ 7~ HON, //
I H / H ll -+ \/ Ry
A /\ﬂx N\ coo- Ho/\/\ﬁ/\gg
N
I hidroliz I
AN - AN
H
\‘ H R~ H
10oc” \[r/\COOH R 7 eoon
H !
H
Betanin Betanidin R, =R, =H;
R, = COO—;
R, = COOH;

Izobetanidin R, =R, = H;
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R, = COO—;
R, = COOH.

Sonralar inandirict bir sintez vasitosilo gostorilmisdir ki, glyukozanin
qgalig1 karbonun besinci atomunun hidroksil qgrupuna slavs olunmusdur. Kagiz
xromatoqrafiyasi iisulu ilo tosdiq olunmusdur ki, yemokxana ¢cugundurunun
pigmentlorin sads tursu hidrolizi zamani iki aqlikonun (betanidin vo
1zobetanidin) garisig1 amolo golir. Spektral vo optik xiisusiyystlorino géra bu
iki pigment epimerlardirlor. Betanidin C; va Cis-da S- va izobetanidin Cz-da S-
va Ci5-do R-konfiqurasiyalarina malikdirlor.

Naticads bir nego mialliflor torafindon kagiz vo kolonka xromatoqrafiya
va elektroforez tisullarinin kémoyi ilo kegirilmis todqiqatlarla tosdiq edilmisdir
ki, yemokxana ¢ugundurunun boya maddolori tok bir birlosma yox, kompleks
maddoalor soklinds toqdim olunmusdur. Kokiimeyvolorin rongi iso bu
komplekslorin saymndan asilidir. Siifro ¢ugundurunun mixtalif névlorinin
miixtolif (saridan qirmiziya kimi) ronginds betaninin 7-ya godor toromaolori
miloyyon edilmisdir. Maosalon, rus alimlori Kolesnik vo Anisimov, siifro
cugundurunun biokimyovi vo omtoolik xiisusiyyeotlorini Oyronorkon tasdiq
etmislor ki, slifro cugundurunun boya maddolori on az1 iki birlosmolordon —
qirmizi-bondvsayl vo sart limon rongdon ibarstdir. Bununla bels, anbarda
saxlanarkon onun torkibinds liglincii narinci-sar1 pigment do amals golir ki, bu
halda qirmizi-bandvsayi pigment azalir.

Adaton siifro gugundurunun mixtalif sortlarinda ronglorin intensivliyineo
vo mixtalifliyine géro boylik forglor miisahido olunur. Rongin intensivliyino
goro Nesravnennaya, Podzimnaya, Kamerun vo Detroyt sortlart an yaxsi
novlar qrupu kimi sayilirlar.

Kolesnik vo onun yetisdirmolori torofindon nazik qatli xromatoqrafiya vo
spektrofotometriya iisullari ilo yemokxana ¢ugundurunun ii¢ sortunda (Bordo,
Qribov yast1 vo Nesravnennaya) rangloyici maddslorin keyfiyyat vo komiyyat

torkibi Oyronilmisdir.

222



Sinaqdan kegcirilmis biitiin adsorbentlordon (silikagel, aliiminium oksidi,
magnezium oksid, silikat torpagi, selliiloza, talk vo b.) istifads etmoklo, sonda
yegano bir adsorbent kimi talk istifads edilmisdir. Onun {izorinds pigmentlorin
doqiq ayrilmasi asanligla miisahido edilir. Bu zaman holledici maddo kimi
distillo suyu yaxud 3:1 nisbatinds distills suyu vo metanol mahlulundan istifads
olunmusdur.

Toz sokilli talk maddasindon nazik tobaqo soklinds I6vhaciklor hazirlamaq
iigiin tibbi talk distillo suyu ilo qgarnisdirilmisdir. Alimmis pasta vakuum
nasosunun komoyi ilo havasi ¢okilondon sonra 12,5x17,5 sm oOlgiido sliso
16vhays yaxilmisdir. Bu zaman talkin qalinligi 1-1,5 mm-ds olmalidir. Sonra
159 l6vhociklor acgiq havada 6-8 saat orzindo qurudulmusdur. Bu halda
pigmentlorin 16vhalords ayrilmasi prosesi hermetik bagli kamerada 4-5 saat
orzindo bas verir. Yemokxana cugundurunun sirosi 0,5 ml hocmindo,
ovvolcodon hazirlanmis 16vhoyo qoyulmusdur. Holledici kimi distillo suyu
istifado olunmusdur. Xromatoqrafiya zamani yemokxana ¢ugundurunun boya
maddalori ronglonmis lokolors béliiniirlor. Bu lokoalor sonradan distilla suyu ilo
garnisdirilmis, elyuatlar 3Ne-1i siizgoc kagiz1 vasitasilo siiziildiikkdon sonra SF-4
markali1 spektrofotometrlo iizorinds spektrin gériinon sahasindo miioyyonlos-
dirilmisdir. Asagidaki sokildo yemokxana cugunduru pigmentlorinin xroma-

toqrafik ayrilmasinin sxemi togdim edilmisdir:

— 2

Sakil 1. Yemokxana ¢ugunduru pigmentlorinin xromatoqrammada talk tizorindo ayrilmasi sxemlori.
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Dalga uzunlugu: 1,2,3 — 530+536 nm;
4-475+480 nm.

Bordo, Qribov yasti vo Nesravnennaya ¢ugundur sortlar1 pigmentlorinin
keyfiyyat torkibina géra bir-birindon farqlonmirlor. Qeyd olunan ndvlarin boya
maddolori betaninin {i¢ toromosi soklinde togdim olunmusdur — qirmizi-
boandvsoyi pigmentlorlo (maksimum udulma — 530-536 nm) vo sar1 betaksantin
pigmentlori kimi (maksimum udulma — 475-480 nm). Miqdarina gora do bu
pigmentlorin ¢ugundurda yayilmasi1 miixtalifdir, belo ki, qirmizi-bandvsayi
pigmentlor sar1 betaksantin pigmentino nisbaton yasti Qribov sortunda 35,
Bordoda — 2,5 vo Nesravnennayada — 2,3 dofo ¢cox rast golinir.

Qeyd etmok lazimdir ki, iyul aymin axirinda tarladan gotiiriilmiis
yemokxana cugunduru niimunolorindo sar1 pigqment spektrofotometrdo
gorinmomisdir. Adston homin pigment nazikqath xromatoqrafiya tisulu ilo
yoxlamalarda homiso goriinmiisdiir. 480 nm maksimum dalga uzunlugunda
tobii sironin 1-2 giindon sonra saxlanmasinda isa bu rong omaolo golir. Bu fakt
boya maddalorin oksidlosmasi prosesindon asilidir. Homin monzars yasti Qribov
sortunda askar olunmusdur. Bordo vo Nesravnennaya sortlarinda 1so
maksimum 480 nm-ds udulma siranin gaynadilmasi zamani homiss yoxa gixir.
Bununla bels, nazikqath xromatoqrafiya zamani bu sar1 pigment homiso galir.
Ona goOro do, xromatoqrafiya soraitindo sonda ayrilmis pigmentlori sari
pigmentin miqdarma gors torkib gostaricisi kimi saymaq olmaz.

Yemokxana c¢ugundurunda mixtolif miolliflor torofindon boya
maddolorin migdarina goéro aparimis analizlor, moshlullarin optik sixliginin
toyinindon ibarot olmusdur. Bu optik sixliq tomiz betanin olmasi sorti ilo
hesablanir. Biitiin isullarin asasinda mohlulun optik sixliginin maddonin
konsentrasiyasindan asililig ganunu (Lambert-Bug-Ber ganunu) gotiiriil-
miisdiir. Ilk dofs betaninin miqdarca toyini iisulu Puser, Kurtis vo Viskeri
toraofindon toqdim edilmisdir.

Kolesnik vo amokdaslarinin todqgigatlarinda iseo yemokxana ¢ugundurunun

boya maddolorin miqdarina goéro todqiqi spektrofotometriya {isulu ilo su
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mohlulunda toxminon pH=530-636 nm dalga uzunlugu soraitinds aparilmis vo

betanin (faizlo) asagidaki diisturla toyin olunmusdur:

C:D-IOO’
E -a

burada, D — mahlulun optik sixlig;

a — niimunonin miqdari, g-la;

E 1so — on tomiz preparata goéro Uvayler, Vinsenti vo b. torofindon
hesablanmis vo 1100-2 borabar ekstinsiya omsalidir.

Beloliklo, geyd olunmus iisulun koémoyi ilo miialliflor yemokxana
cugundurunun ii¢ sortunda anbarda saxlanma prosesindon asili olaraq
betaninin torkibco doyismosini dyronmislor. Bu zaman tocriibalor soyuducu
kamerada (0+2°C) saxlanilan 20 kq miqdarda (polietilen paketds saxlanilan)
sinagdan kegirilon c¢ugundurun ii¢ sortunda aparilmis, Nesravnennaya
sortunda rongloyici maddslorin xeyli azaldilmasini gostormisdir. Alinmis
naticalor cadval 1-do gostorilmisdir:

Cadval 1
Yemokxana cugundurunda saxlanma zamam ranglayici maddalorin miqdarca dayisilmosi (mq %)

Boya Saxlanmadan sonra rangl?yici .maddalarin miqdarca
Cugundurun sortlar1 | maddslorin asas da'ylsll.mam -
(ilkin) torkibi Analizlorin tarixi
noyabr dekabr yanvar fevral
Bordo 105,0 100,0 100,0 90,0 83,5
Bordo 118,0 111,0 100,0 92,0 91,0
Nesravnennaya 180,0 164,0 159,0 120,0 100,0
Yast1 Qribov 65,0 62,7 58,6 58,6 40,5

Codvoldoki molumatlara osason belo naticoyo golmok olur ki, cugundur
sortlart (Bordo, yasti Qribov vo Nesravnennaya) rangloyici maddaslorin
keyfiyyot torkibino goro bir-birindon forqlonmirlor. Todqiq edilmis sortlarda
rongloyici maddolorin maksimum udulmasi 530-536 nm dalga uzunlugunda
betaninin ii¢ toromasi soklindo vo 480 nm dalga uzunlugunda iso betaksantin
sar1 pigmenti soklindo miisahido olunmusdur. Betanin vo betaksantinin
miqdarca sortlar tiizro torkibi miixtolifdir. Betanin daha ¢ox miqdarca
Nesravnennaya sortunda, on az 1S9 qirmizi-bondvsayl pigmentlor — sari
betaksantino nisboton yasti Qribov sortunda 5 dofs ¢ox, Bordoda — 2,5 vo
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Nesravnennayada — 2,3 daofs ¢ox rast galinir. Toyinat zamani betaninin miqdari
torkibinin spektrofotometriya iisulu ilo optik sixliga goro dyronilmosi 530-536
nm dalga uzunlugunda (ekstinsiya omsalmi 1100-o borabaor soraitinds
gbotiirmoklo) Oyronilmasi mogsadouygundur. Biitiin bunlar onu gostorir ki,
miixtalif, o ciimlodon bitki monsoli arzaq mohsullarinda vo digor monbalords
ronglo-yici boyaq maddslorin miqdari, toplanmasi, xassolori vo dayisilmasi
onlarin noviindon, emal rejimlorindon vo toyini isullarindan vo s. asili olaraq
miixtolif ola bilor. Bunu Kolesnikin aspirantlart ilo birlikde qirmizi kolomls
apardigr todqigatlar da tosdigloyir. Azorbaycan alimlorinin son illor boya
maddoalori alinmasit magsadi ilo ayri-ayr yerli bitki xammallar ils apardiglar
todqiqatlar da bu deyilonlori bir daha tesdiq edir (bax: codval 2 vo 3). Onu da
geyd etmok maraghdir ki, boyaq maddslorinin fiziki-kimyavi parametrlorinin
Oyronilmasi xalq tesorriiffatinin ayri-ayr1 sahalorinds totbigi baximindan da

aktualdir.

Cadval 2
Qirmizibas kalomdo antosianlarin vo xlorofillorin saxlanmadan asih olaraq migdar dinamikasi (¢iy
kiitloys gora mq%-19)

Qirmizibas  kolomin . 2 aydan 4 aydan Saxlanmanin
Saxlanmanin avvali
sortu sonra sonra sonunda
Antosianlarm miqdari
Qako-741 204 216 292 140
«Kamennaya

qolovka»-447 500 580 608 292

Xlorofillorin migdan

Qako-741
«Kamennaya
qolovka»-447 8,61 4,70 3,56 tapilmayib
Cadval 3
Bir sira bitki monsoli iizvi pigmentlarin toyin olunmus fiziki-kimyavi parametrlori (M.i.Babayev vo b.)
Ralvlgli ekstra.ktl.am.l . Siiasindirma Sixhi, 42, L Quru qahgn
alindig1 boyaq bitkilorinin L n2 4 Miihiti, pH ekstraktda
adi amsafl, ip q/sm? miqdar, %
Sar1 ¢igok
[Carthamus tinetorius] 1,3263 1,3218 7,0 1,2
Zoforan (Crocush) 13340 12565 6.5 1.5
Qoz qarzoyi 1,4410 1,4200 6.3 4,0
(Inqlans regiaz)
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Boyaq otu (Rubia

. 1,3260 1,2431 6,5 32
tindorum)
Sogan gabigi
(Allium L) 1,3320 1,2600 7,0 2,5
Dar1 otu
(Hypericum perfaratum) 1,3271 1,2812 7,2 1,7
Palid qabig1
(Onercus castanc ifolia) 1,4530 1,2130 6,8 2,0
Heyva ekstrakti 1,3260 1,3782 7,0 0,5

3) Ot vo ot mahsullarinin isti emal zamam ronginin doyisilmasi.

Ot vo ot mohsullarina xarakterik olan qirmizi rang, onlarin azals liflorinda
toplanan xromoproteidlordoki (ziilallardaki) mioglobin pigmenti 1ilo
olagodardir. Mioglobin 94% qlobin ziilalindan vo 4,5% qirmizi rongo malik
olan hem pigmentindon ibaratdir. (C,,H,,N,Fe)-(COOH), diisturuna malik olan
hem pigmenti tursu xarakterli olub, torkibino domir daxil edilon porfin
niivesindon toskil olunmusdur. Qlobin iso asas (galovi) xarakterli ziilaldir. Hem

pigmentinin qurulusu asagidaki kimi tasovviir olunur:

CH=CH, CH;

H / CH:CH2
C
\\\Fe
N\

HC
N
|

H3C é:

CH,

CH, - COOH CH, - COOH
Hem

Bu diisturdan goriindiiyt kimi, hemds olan domir ikivalentlidir. Burada
yerloson propion tursusunun iki galigi iso hemo tursu xassosi verir.
Hem qrupu domirin valentliyini doyismoadon 6ziino oksigen birlosdirmok

gabiliyyatina malikdir. Bunun naticaesinde amals galon oksimioglobin mioglo-
227



binlo miiqayisads daha a¢iq rongs malik olur. Belslikls, rongin eyni intensiv-
likds olmamasi vo miixtalif ot mohsullarinda rong variasiyalarinin, hatta eyni
comdoyin miixtalif hissolorindo meydana c¢ixmasi hom bu mohsullarda olan
mioqlobinin miqdarindan, hom do miioyyon doracado onlarin oksigenlo doy-
masindan asilidir. Ciinki mohz oksigenin tosiri ilo homin mioglobin oksimio-
globina cevrilir. Umumiyyatlo gétiirdiikda, iribuynuzlu mal comdayinin azolo
toxumasinda 370 mq%, daha rongli donuz comdayi azalslorinds 144 mq%, zaif
ronglilords isa 79 mq% mioqlobin toyin olunmusdur.

Isti kulinar emali zamani, temperatur 70-80°C-don yuxar1 oldugu hadlorda
otdo olan globin denaturatlasir deys, onun hemls olan slagalari pozulur vo
bunun noaticasindo do orada olan ikivalentli domir {i¢valentli formaya kecir. Bu
halda yaranan metmioqlobin bismis oto xarakterik olan kiikiird rongini
yaradir.

Ot mohsullarindan solonina hazirlanmasinda yaxud kolbasa istehsalinda
onlara natrium nitrat, yaxud natrium nitrit (kalium nitrit do ola bilor) slava
edilmasi, onlarin mioglobinls slagoays girmasi imkanini yaradir deys, naticads
bu nitrozo-mioqlobin (NO-mioqlobin) amoalo gotirir. Sonuncunun varhig da
adlar1 ¢okilon mohsullarda qirmizi-qizilgiil rongini yaradir. Bu da miioyyon
doracads kolbasa kimi mohsullarin ronginin sabit saxlanmasini, istehlakcilar
iiciin xosagolimli olmasini tomin edir.

Bismis otdo iso belo bir rongin saxlanmasi adoton islodilon otin yaxud
halimin tozaliyinin siibhali olmasina dslalst edir.

Siibholi dedikds, onu basa diismok lazimdir ki, otin saxlanmasi zamani
gablasdirma materiallar1 igorisino havanin kegmasi noticasindo burada birinci
doracali, ikinci daracali vo homginin iig¢iincii doracali aminlor vo ammonyak
toplanmasina gotirib ¢ixarir. Yaranan bu birlosmolor mioglobina nitrat vo
nitritlorlo olan analoji tosir goéstorir vo davamhi qirmizi-qizilgiil rongli

hemoxromogenlor omolo gotirirlor. Bu da arzu-olunmaz haldir.
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Umumiyyostlo gétiirditkde, nozoro alinmalidir ki, nitrat vo nitritlor
miloyyon dozadan yuxari insan organizmi li¢iin zororli sayilirlar. Bu onlarin
torovoz mohsullarinda olan mig-darina da aiddir.

Tozo olmayan ot holimindo pH 6z qiymaotini tursu torofo (o tursuyubsa),
yaxud qolovi torofo (cliridiicii mikrofloranin tosiri ilo) yonoldir. Qalovi
mithitdo denaturasiya olunmus mioglobinin hemi qirmizi rongs malik olur.
Bunu da ats soda slava etmaokls bisirib miioyyanlasdirirlor.

Ot mohsullarinin tozo yaxud kéhnolmis olmasini miioyyanlosdirdikda, ilk
névbada, onlarin ronginin doyisilmasi xarakterik oldugundan, onlarin termiki
emali rejiminin pozulmasinin qarsisint almaq lazimdir. Bu emal diqqgatli va
diizgiin aparilmissa vo ot mohsullarinda anomal rong yaranirsa, demali bu iki
sobabdon dogur: birincisi, otin tozoaliyi siibho altindadir vo ikincisi, holimin
tozoliyi siibholidir. Basqga so6zlo, anomal rongin yaranmasi hom miihitin
tursulugunun golovilik istigamotino doyisilmoasi, hom do burada aminlor vo
ammonyakin yaranmasi ilo izah edilorok, bunlar mohsulun «keyfiyyot
indikatoru» kimi xarakterizs edils bilarlor.

Tocriibodo ot mohsullarina tolob olunan rong vermok {iclin daha cox
tursulardan istifado edirlor. Masalon, toyuq filesi portlodildikds ona limon
sirasi yaxud limon tursusu alavs edirlor ki, bunlar da momulatin rongini agir vo
ona kremsayag hasiyo verir. Yaxud heyvan beynini bisirdikdo sirko ilo
tursudulmus sudan istifads edirlor.

Turs miihit homg¢inin pigmentlordon antosianlarin rongini yaxsilasdirir vo
onlarda daha intensiv rong yaradir. Yaxud yuxarida gostorildiyi kimi, bu yasil
torovazlords olan xlorofilin rongini qaraldir. Bu i1ss arzuolunmaz haldir. Bu o
demokdir ki, pH-in miihitdo doyisilmosi mohsulun ndéviindon asili olaraq,
orada olan pigmentlors eyni dorocads tosir gdstormir. Biitiin bunlar istor bitki
mongali mohsullarin, istorso do heyvanat monsoli mohsullarin (xammalin,
yaxud yarimfabrikatlarin) isti emali zamani1 nazoro alinmalidir. Rongin bu vo
ya di-gor istigamotdo doyisilmosi xarakterini, orzaq mohsullarinin konservlos-

dirilmasinds vo saxlanilmasinda xiisusi olaraq nazors alirlar.
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Biitiin bunlarla yanasi, bismis oatdo kulinar emali zamani1 qirmizi-qshvayi
rongin yaranmasini hom do karbohidratlarin doyisilmasi vo melanoidin amaolo
golmasi mohsullarinin top-lanmasi ilo miisahido edirlor. Bu barado ovvalki
bolmolorin birindo genis izahatlar verilir. Bunlar on c¢ox donuz oti {iciin
xarakterikdir. Clinki bu otdo avtoliz noticosindo ¢oxlu mig-darda reduksiya
olunan sokorlor toplanir, bunlar iso az miqg-darda mioqlobini olan bels
mohsulda donuz stinin qonurlasmasina gatirib ¢ixarir. 9tin gsahvayilogsmasini
sortlondiron doyisikliklor iso intensiv olaraq, qizarma zamani onun sath
gatlarinda bas verir.

Bunlardan slave, onu da nazors almaq lazimdir ki, stin rongins reaksiya
mithiti do tosir edir. Turs mithitdo metmioglobin gshvayi rongs malik olursa,
golovi mithitdo onun rongi qirmizi olur. Son, yiiksosk pH-1 6,8-7,0 gqiymat-
lorindo olan otin tobii rongi, pH-1 5,6-6,0 giymotindo olan otlo miigayisado
daha az doyisilir. Bu sobobdon do otin yetismasinin onun rangina miisbat tosiri
coxdan molumdur.

Biitiin bunlar asas etibarilo mioglobinin yaxud oksimioglobinin gshvayi
rongli metmioglobina oksidlosmasi ilo slagadardir. Bunu i1ss geyd etdiyimiz
kimi, daha ¢ox otin qizdirilmasi zamani temperaturun tosiri ilo onda olan

mioqglobinin denaturatlagsmasi zamani da miisahids edirik.
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MUHAZIRO MOTNI 15

PERSPEKTIV YERLI BOYAYICI MADDOLOR, ONLARIN
ALINMASI VO TODQIiQI
Plan:
Yasil rangli boyaq maddasinin alinmasi texnologiyasinin islonmasi.
Boyaq maddasinin tomizliyinin tadqiqi.

Miixtalif amillorin yasil boyaq maddasind tosirinin oyronilmasi.

B =

Nar gabigindan boyaq maddasinin alinmasi texnologiyasinin islonmasi

vd onun fiziki-kimyavi gostoricilarinin tayini.

1) Yasil rongli boyaq maddasinin alinmasi texnologiyasimin islonmasi.
Meyva-taravazlarin ronglori vo onlarin doyisilmasi vo boyaq maddslori haqqinda
yuxarida verdiyimiz molumatlar onu gostorir ki, bitki monsoli meyva-torovaz
mohsullarindan rongloyici maddoslor almaraq, onlar1 kisellor, ¢alinmis sirin
xoroklor, holmosik mohsullar, igkilor vo s. {iclin qida boyagi kimi totbiq etmok
miimkiindiir. Bununla belos, bizim respublika holo do yeyinti sonayesi {li¢lin boyaq
maddolori istehsal etmir. Onlarin oksoriyysti 6lkoys yaxin vo uzaq xaricdon
gatirilir. Coxunun he¢ saglamliq ti¢iin normal sonadlori do molum de-yildir. Biitiin
bunlar bizi laboratoriya soraitindo kimyavi metodlarin kémoyi ilo yasil
torovozlordon xlorofil torkibli tobii rongloyici maddolori ¢ixarmaq (almaq)
gonastino gotirdi. Torovozlorin kimyovi torkibi vo emal zamani doyisilmo
prosesindon bilirik ki, yasil yarpaqli torovozlordo yasil rongi yaradan xlorofil
pigmentidir. Tocriibado kulinarlar ¢oxdan ispanaq coOvhorini islotmaloring
baxmayaraq, onun alinmasi indiyadok holo do tam tokmillogsmomisdir, rongi iso
intensiv boyanmani tomin etmir, saxlanma miiddoti iso 2-3 giindon ¢ox olmur.

Bunlar1 nozors alaraq, kitabin miislliflorindon N.H. Qur-banov vo uzun
miiddot respublikamizin iaso sistemindo miitoxassis vo rohbor vozifolordo caligmais,

iago sistemi faaliyyatinin gozal bilicisi, mithandis-texnoloq (hazirda ADIU-nun bas
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miollimi) F. Haciyevin dostoyi vo komoyi ilo laboratoriya soraitindo yasil
torovazlordon sads vo ucuz iisulla tobii xlorofil boyasiin texnologiyasini isloyib
hazirladig. Bu mogsadlo ispanaqdan istifado etsok do, yerkokii vo xiyar yarpaqlari
da yararlhidir. Texnoloci proses asagidaki kimidir: ispanaq yaxud digor yasil
yarpaqli torovoz tomizlonir, yuyulur vo ot masinindan kecirilib xirdalanir. Sonra iso
tizorino 10%-1i igcmoali soda (Na HCOj3) mohlulu olavo edilir. Alinan garisiq ¢ini
kasada yaxud xirdalayici masinda bircinsli kiitlo oldo olunana godor xirdalanur.
Adoton turs miihitdo xlorofil parcalanir deyo, biz sodan1 mohlul halinda olavo
edirik ki, hiiceyro toxumasi sirosindo olan iizvi tursular1 neytrallagdirsin.

Xirdalanan kiitlodon tonzif yaxud sixici pressin komayi ilo sirs ayrilir. Alinan
maye qaynadilir vo sothindon kopiik halinda toplanan xlorofil kiitlosi ¢ixarilir.

Kiitloni 100-105°C temperaturada quruducu skafda qurutmagqla pasta halina
gotiririk. Bundan sonra homin bu kiitloni etil spirti ilo (200 q quru pastaya 1,0 1
spirt hesabi ilo) qarigdirib 6 saata qodor dovri olaraq ¢alxalamaqla saxlayiriq. Hall
olmayan kiitloni sixmagqla siiziiriik vo bu halda tutqun yasil rongli soffaf boyaq
maddosi olds edilir. Bu rongli maye kremlorin, dondurmalarin vo digor mohsullarin
boyadilmasi {igiin islodilo bilor. Fikrimizco, tsul sado oldugundan iaso
miossisalorinin gonnadi sexlorinds do totbiq oluna bilor.

Boyaq maddosi xirdalanmis porosok (toz) halinda da miiossisolora gotirilib

istifala oluna bilor.

2) Boyaq maddoasinin tomizliyinin todqiqi.

Odobiyyat molumatlarma goéro (V.T.Kurnicina vo basqalar1)) xlorofil
toromalorinin bioloci aktivliyini onlarin molekullarina metal daxil etmoklo daha da
artirmaq olur. Xlorofilin metal toromolori Yaponiyada, ABS-da, Kanada vo
Italiyada genis totbiq edilir. Belo rongloyici maddolorin qiymetlori xarici bazarda
har 1q ii¢lin toxminan 1,41 dollardir.

Xlorofilin mis ilo toromolori yagda, spirtdo yaxud suda holl olunan

birlosmolordir. Qurulus etibarilo bu birlosmolor acig-yasil rongin yaranmasini
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tomin edirlor vo yiiksak bioloci aktivliys malikdirlor. Onlar hom da zararsiz olub,
toksinlorin allergen tosirini azaltma gabiliyyatino malik olan birlogsmalordir.

Yaponiyada vo ABS-da ispanaq vo yoncadan alinan xlorofil téromolori hablor
vo dorman kapsulalarinin {ist gabigini ronglomok ticiin isladilirlor (0,001-don 0,5%-
9 godor migdarda).

Biitiin bunlar nozoro alinaraq, suda holl etmok yolu ilo oldo etdiyimiz
laboratoriya preparatinin tomizliyini spektrofotometrin komayi ilo bir sira sonaye
boyaq maddslori ilo miigayisali sokildo todqiq etdik. Tomizliyi optik sixlig
(mahlulda) 6lgmokla (D gdy / D qirmizi nisbati gdzlonilmaklo) yoxladig. Naticolor
1-ci codvolds gostorilmisdir.

Cadval 1
Ranglayici (boyaq) maddalarin miiqayisali xarakteristikasi

Spektrofotometr|Udma amsallarinin
.. - Hbolle- do maksimum nisboti
Ne Nimunalor Olko dicinin ad1 siia udulmasi (D goy/D
(nm) qirmizi)
Agac  yarpagmdan
1. alinan (yagda holl Rusiya Dietil efiri 420+646 2,66
olan)
Kommersiya
2. preparati (yagda hoall Yaponiya Dietil efiri 427+650 1,98
olan)
Agac  yarpagindan
3. alman (suda holl Rusiya Su 408+656 3,42
olan)
Kommersiya
4. preparati (suda hoall Yaponiya Su 404+656 4,83
olan)
Ispanaqgdan  alman '
laboratoriya  (suda Laborato-riya
5. | holl olan) preparati nilmunosi Su 404+656 3,45
(Azarbaycan)

1-ci codvoldon gorlindiiyii kimi bizim preparat bir sira gostoricilorino gors
Rusiya preparatlarina yaxin olsa da, tomizliyina géra Yaponiyada istehsal edilon
preparatlardan geri qalir. Buna baxmayaraq, hesablamalar gostorir ki, Azarbaycan
soraitindo ildo 200 tona godor (quru pasta vo ya toz halinda) yasil boyaq maddosi
almaq olar. Bu da sintetik boyaqlardan istifadonin mohdudlasdirilmasina kémok

olar.

234




Bunlar1 nozoro alaraq, isimizdo alinan boyaq maddosinin texnoloci
ompliyyatlara qarsi tosirini do dyronmak gorarina goldik.

3) Miixtalif amillorin yasil boyaq maddasing tasirinin 6yronilmasi.

Bu todqigati ona goro apardiq ki, qida mohsullar tigiin istifads edildiyi zaman
boyaq maddosi miihitin tursuluguna, temperatur recimino vo miiddotli digor
tosirloro moruz qalir. Bunlar iso tokco boyaq maddesine deyil, onunla birgs
mohsulun keyfiyyotino do tosir gostora bilirlor. Ik ovvel aldigimz boyaq
maddosinin fiziki-kimyovi gostoricilorini mévcud metodlarla (Ermakov A.L
Metod1 bioximigeskoqo issledovanio rasteniy. L. 1978) toyin etdik. Bu zaman
Umumi tursulugu, aktiv tursulugu (pH), boyaq maddosinin suda holl olma
saviyyesini, quru maddslorin miqdarini vo boyaq maddslorinin torkibde qatiligini
toyin etdik. Toyin olunmus gostaricilor asagidaki kimidir:

Dad1 — tursasirin;

Iyi — ispanaga xas olan iy;

Rangi — ag1q yasil;

Torkibds rongloyici maddslorin miqdari, g/l — 30-35;

Quru maddo — 64-65%;

Umumi tursuluq — 5,8-5,9%;

Aktiv tursuluq (pH) — 3,2-3.4;

Hollolma soviyyosi — 85%;

Biitiin bunlar asas verir ki, alinan preparatin miixtslif amillorin tesirine garsi,
xiisusilo temperatura qars1 xassolorini todqiq edok.

Tadqgiqgat zamani miioyyan edildi ki, ispanaqdan alan xlorofil preparatinin
mohlulda tursulugu — pH 3-don 6-ya qodor aciq yasildan goy rong calarlarina (suda
mohlul halinda) kec¢ir. Bu da onu spirtsiz igkilor vo gonnadi momulatlar
hazirlanmasinda istifads {i¢iin totbiq etmoyo imkan yaradir. Rangloyici maddslorin
maksimum azalmas1 (38,6%) 98°C-do, 40 dogiqo tesir olduqda bas verir. Ona gora
do gonnadi mohsullart iiclin islodilorse, yaxst olar ki boyaq maddosi

yarimfabrikatlara (mohsula) covhor vo tursu vuruldugdan sonra islodilsin.
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Rangloyici maddslorin doyisilmosi ilo olagodar aldigimiz noticalor 1-ci sokilda

gostorildiyi kimidir:

45 -

40

35

30

y e

N o

) //./
./

5

Rongloyici maddalorin itirilmasi, %

0 410 20 30 40 t, dog

Sakil 1. ispanagdan alinan yasil boyaq maddasinda
itkilorin dinamikasmna temperaturanin tosiri.
1-700C; 2-800C; 3-900C; 4-980C.

4) Nar qabigindan boyaq maddasinin alinmasi texnologiyasinin islonmasi
vd onun fiziki-kimyavi gostoricilorinin tayini.

Nar gabiginin kimyavi torkib gostaricilorinin dyronilmasi (cadvel 6.9) onu
gostorir ki, istor sirin nar, istorso do giileyso nar1 sortundan alinan gabiqglarda ¢oxlu
miqdarda karotin torkibli rongloyici maddslor vardir. Bu maddslorin golocokda
tobii boyaq maddosi kimi qida mohsullar1 texnologiyasinda totbiqi imkanlarini
nazors alaraq, giilloyse nar1 qabigindan («Miri-Paky ticarat-istehsalat kompaniya-
sindan gotiiriilmiisdiir) boyaq maddasinin alinmasi texnologiyasini isloyib hazir-
ladiq.

Laboratoriya arasdirmalar1 vo odobiyyat molumatlar1 onu gostorir ki, tizvi
halledicilordon efirlor vo etil spirti suya nisboton boyaq maddslorini daha yaxsi
ekstraksiya edirlor. Bununla belo, homin holledicilorin istehsal ii¢iin baha basa
gaoldiyini vo hom do tohliikasizlik baximindan magsadouygun olmadigin1 nozors
alib, rongloyici maddslorin ekstraksiyasini asagidaki kimi odsbiyyatlarda olan

moveud metodika ilo apardiq:
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1 kq xirdalanib iiytidiilmiis nar gabiginmin tizorine 5 1 isti su tokilir vo
qaynamaya catdirilir. 5 doqiqo gqaynadildigdan sonra qatigiq siiziiliib tokrar
qaynadilir vo yenidon siiziiliir. Siiziilmis ekstraktlar birlogdirilir. Bu halda 15 litr
mayeyo 2,25 kq miqdarinda NaCl hall edilir ki, bu da mohlulda olan ziilallarin hall
olan voziyyoto ke¢gmosini tomin edir. Mohlul (ekstrakt) otaq temperaturuna qodor
soyuduldugdan sonra iizorino 2 litr aseton olavo edilorok qarigdirilir. Bu zaman
aseton rongloyici maddolorin ekstraktdan ayrilmasini tomin edir. Daha sonra iso
asetonlu rongloyici gati maye ayrica qifin komoyi ilo iimumi mayedon ayrilir vo su
hamamindan istifade etmoklo o qapali miihitds buxarlandirilir. Naticads nar qabigi
kiitlosino nisbaton quru rongli toz oldo edilir. Onun ¢ixar1 18,5% toskil etd.i.

Daha sonra, bu tozdan az miqdarda gotiiriib 2-3 ml spirtde hall edarok rongli
maye alinir vo onun iizorino 0,1 mq miqdarda magnezium tozu slava edilir vo
paralel olaraq mayeyo 2-3 damci isti xlorid tursusu da olavo edilir. Bu zaman
alman sar1 rongli mohlul qirmizi rangs boyanir. Bu da onu gdéstarir ki, alinan boyaq
maddasi fenol tabiatlidir.

Sar1 rongli olmagqla, bu toz suda vo spirtdo yaxs1 hall olunur. Bundan sonra,
qabigdan aldigimiz rongloyici maddslorin fiziki-kimyavi gostaricilorini do toyin
etdik. Bu zaman gabigdan alinan boyaq maddosi asagida gostorilon fiziki-kimyovi

gostariciloro malikdir (codval 2):

Cadval 2
Nar qabigindan alinan boyaq maddosinin tayin olunmus fiziki-kimyavi gostaricilori
Fiziki-kimyavi gostoricilor Turs nar qabigt Sirin nar qabigt
cecasindd cecasindd
Polifenollarm miqdari 15-17 10-15
20°C-do nisbi sixhiq, (d2°), q/sm’ 1,493 1412
Antosianlar, %-1o 21-24 18-20
Quru maddalarin faizlo migdari 32-36 30-35
Karbohidratlar (hall olan), %-la 8-10 10-12
- — — v
Hor kilogram tozda rangloyici maddslorin miqdari, %-lo 47-46 40-42
o T —
Boyaq maddasinin 3%-1i sulu mohlulda pH gostaricisi 4,6:5.0 4,4:45
Tarkibda faizls kiiliin migdar1 0,25+0,45 0,20+0,35
Agir metallarin varhigi yoxdur -
Stia sindirma amsali, néo 1,510 1,445
Pektinin miqdar1 0,8+1.,4 0,8+1,8
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Qeyd etmoliyik ki, aldigimiz molumatlar respublikamizda ovvollor
M.Qasimovun aldigr vo Moskvada dorc etdirdiyt molumatlara ¢ox yaxin golir
(Bax: «Pisevaya promislennost» curnali, Ne6, 1994).

Bundan sonra laboratoriya tocriibalori zamani sokorli sirop hazirlayaraq, ona
clizi miqdarda aldigimiz boyaq maddasi tozundan olave etdikdo, onun parlaq sar1
rongd boyandigini vo konar dad vo iyo malik olmadigini miisahido etdik.

Bu onu gostorir ki, nar gqabigindan aldo edilon boyaq maddasi miivoffoqiyyatlo
kremlor, ickilor, marmelad kiitlosinin boyanmasinda istifado edilo bilor. Nozoro
alimmalidir ki, bo-yaq maddosi ¢ox higroskopikdir vo ona gora do quru yerdo, sliso

taralarda saxlanilmasi mogsadouygundur.

Cadval 3
Nar qabiginin tayin olunmus kimyavi torkib gostaricilori
. . e e e Nar gqabig1
Kimyoavi tarkib gostaricilori Giileyso nardan Sirin nardan
Nomlik, % 40,24 45,4
Sakarlar, o climladon: 6,4 7,8
Poligakarlar, % 7,5 8,5
Fruktoza, % 3,2 4,4
Qliikoza, % 6,4 8,2
Tursuluq gostaricisi (suda), pH 3,8 4,0
Asilayici vo ronglayici maddolor, % 10,5 12,2
Pektin maddolari, % 1,4 2,1
Mineral maddalar, % 1,1 1,25

3-cii cadvaldon goriindiiyii kimi, har iki ndv nar gabiginin torkibindo ¢oxsayl
miialico shomiyyatli birlogsmalor vo rongloyici maddslor vardir. Rang torkibino gora
sirin narin qabig1 daha zongindir. Bununla bels nazaors almaq lazimdir ki, sirin nar
emal li¢iin az islodilir (ehtiyat1 az oldugundan) vo bu sobobdon do giileyso sortu
gqabigindan (tullant1 kimi sonayeds istonilon godordir, golocokdo boyaq maddosi

alinmas1 mogsodouygundur.
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