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Plan: 

 
1) Giriş. 

2) Əsas istiqamətlər və təsnifat sxemləri. 

 

1) Giriş. 

Qidalanma əhalinin sağlamlığını təmin edən ən əsas amillərdən biridir. 

Düzgün qidalanma insanların normal inkişafını, xəstəliklərin qarşısının alınmasını, 

ömrün uzadılmasını, iş qabiliyyətinin artırılmasını, insanın ətraf mühitə alışmasını 

təmin edir. 

Eyni zamanda son illər ərzində əhalinin sağlamlığı bir sıra neqativ meyllərlə 

xarakterizə olunur. 

Əhali arasında ümumi xəstəliklərin sayı çoxalmışdır. Təkcə MDB məkanında 

orta hesabla hər 1000 nəfər əhali arasında ölüm halları 1990-cı ildəki 11,2 nəfərdən 

1996-cı ildə 15-ə çatmışdır və bu artım bu günə qədər davam etməkdədir. 

Xəstəliklərin və ölümün səbəbləri arasında əsas yeri ürək-damar və onkoloji 

xəstəliklər tutur ki, bunların da inkişafı müəyyən dərəcədə qidalanma ilə 

əlaqədardır.  

Qidalanmanın pozulması əhali arasında ilk növbədə bazar iqtisadiyyatı 

şəraitində bir çox sahələrdə ərzaq xammalı və qida məhsullarının istehsalı və 

emalında çətinliklərin olması, resept və texnologiyaların düzgün tətbiq edilməməsi, 

hazırlanan məhsullara laboratoriya nəzarətinin zəifliyi və digər obyektiv və 

subyektiv amillərlə əlaqədardır. 

Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq üçün yüksək qidalıq və bioloji 

dəyərliyə malik kütləvi istehlak məhsullarının istehsalı ən azı 2-30% miqdarda 

zülallar, vitaminlər və mineral maddələrlə zənginləşdirilmiş məhsullar hesabına, 

30-40% miqdarda isə təzə meyvə və tərəvəzlər hesabına artırılmalıdır. 



Qida məhsulları istehsalında sağlam qidalanma konsepsiyasına müvafiq 

olaraq ölkəmizdə əsasən aşağıdakılar nəzərə alınmalıdır: 

1. Kənd təsərrüfatı məhsullarının zərərsiz emalının təminatı; 

2. Ümumi və xüsusi təyinatlı məhsulların istehsalında bioloji fəal 

maddələrdən istifadə olunması; 

3. Qida sənayesi və təkrar emal sənaye sahələri tullantılarından tam dəyərli və 

yararlı qida məhsulları və yüksək keyfiyyətli yem istehsalının təminatı; 

4. Keyfiyyətcə yeni, kimyəvi tərkibcə zəngin, insan orqanizminin tələbatına 

cavab verə bilən qida məhsullarının istehsalı üçün yeni istehsal texnologiyalarının 

yaradılması; 

5. Müxtəlif yaş qruplu əhali üçün (o cümlədən uşaqlar və yaşlılar) kütləvi 

istehlak məhsullarının yaradılması; 

6. Müalicə-profilaktik xassəli və pəhriz əhəmiyyətli məhsulların yaradılması; 

7. Hərbi qulluqçular, dənizçilər və s. bu kimi əhali qruplarının qidalanması 

üçün məhsulların istehsalı; 

8. Vitaminlər, mineral maddələr, mikroelementlər və s. bu kimi qida 

maddələrinin sintez yolu ilə deyil, meyvə-tərəvəz məhsullarından istehsalı; 

9. Qida məhsullarını zənginləşdirmək məqsədilə yeyinti zülalı və zülal 

preparatları istehsalının təşkili; 

10. İstehsal olunan qida məhsullarının keyfiyyətli saxlanması şərtlərinin 

təminatı və s. 

Bütün bu tədbirlərin həyata keçirilməsində isə ciddi dövlət nəzarəti ilə 

bərabər, təbabət və qidalanma elmlərinin müasir tələbləri gözlənilməli, qida və 

qidalanma ilə əlaqədar mövcud informasiyalar mütəmadi olaraq əhaliyə 

çatdırılmalı, sahələrlə əlaqəli kadrların ixtisasca hazırlanması işi təmin olunmalı, 

ərzaq xammalı, qida məhsulları və qatqılar istehsalı, istehsal üçün dövlət 

standartlaşdırma və sertifikasiya sistemlərinin daim təkmilləşdirilməsi gözlənilməli 

və bunlar beynəlxalq təcrübənin tələblərinə uyğun olmalıdır. 

Hər  bir cəmiyyətin qəbul etdiyi sosial-iqtisadi proqramda  əhalinin yaşayış 

səviyyəsinin və sağlamlığının inkişafını əhatə edən məsələlər ön planda durur. Bu 



problemin həllinin əsas istiqamətlərindən biri kütləvi əhalinin tam tələbini yüksək 

keyfiyyətli və müxtəlif qida məhsulları ilə təmin etmək, istehsal texnologiyalarının 

təkmilləşdirilməsi, hazır məhsulların keyfiyyətinin yaxşılaşdırılması, tullantıların 

və itkilərin azaldılması hesabına onların istehlak mədəniyyətinin yüksəldilməsinə 

nail olmaqdır.  

Hər gün qida sənayesində və iaşə sistemi müəssisələrində elementar tərkibli 

məhsullardan tutmuş (məsələn, mineral su, xörək duzu, sirkə və s.) bioloji 

quruluşuna görə daha mürəkkəb olan çoxlu miqdarda ərzaq xammalı istifadə edilir 

ki, onların əsasında da çoxsaylı kulinar məhsulları, qənnadı məmulatları və s. bu 

kimi qida əhəmiyyətli məhsullar hazırlanır. Əlbəttə, vəziyyətinə və xassələrinə 

görə də emal edilən bu xammallar sadə mineral birləşmələrdən tutmuş canlı 

orqanizmlərə qədər heç də az müxtəlifliyə malik deyillər. Beləliklə, işlədilən 

xammalın müxtəlifliyi, onun istiqamətləndirilmiş emalının çoxmərhələli olması, 

xassələrin dəyişməsi ilə əlaqədar keyfiyyətin dəyişkənliyi və s. bu kimi tələblərin 

mövcudluğu istehsalda müxtəlif əməliyyatların tətbiqini, təsir formalarını, onların 

intensivliyi və xarakterinin də dəyişməsi zərurətini şərtləndirir. 

Məhz bu səbəblərdən də istər qida sənayesi, istərsə də kütləvi qidalanma 

sistemi müəssisələrində çalışacaq gələcək mütəxəssislər, eləcə də hazırda orada 

işləyən işçilər, eyni zamanda bu istiqamətdə elmi iş aparan aspirantlar, magistrlər, 

alimlər üçün daima fiziki metodların tətbiqi ilə mütərəqqi texnoloji emal 

proseslərinin yaradılması və öyrənilməsi, bunlar üçün yeni növ avadanlıqların 

yaradılması, xammal və hazır məhsulların mövcud istehsal texnologiyalarının 

təkmilləşdirilməsi və yenilərinin yaradılması problemlərinin həlli məsələləri 

qarşıda bir nömrəli məsələ kimi durur. Bunlar isə emal edilən məhsulların texnoloji 

xassələrinin dərindən öyrənilməsini və sonuncunun hazır məhsul istehsalı 

texnologiyası şərtlərinə uyğun olaraq istehsalda elmi cəhətdən əsaslandırılmış 

şəkildə tətbiqini tələb edir. 

Beləliklə, ərzaq xammalı və yarımfabrikatlarından hazır qida məhsullarının 

istər qida sənayesi müəssisələrində, istərsə də kütləvi qidalanma sistemi (iaşə) 

müəssisələrində istehsalı, ilk növbədə ali təhsil qazanan qida mütəxəssisləri – 



bakalavr tələbələr üçün ənənəvi və yeni texnologiyaların elmi-nəzəri əsaslarının 

öyrənilməsini tələb edir. 

2) Əsas istiqamətlər və təsnifat sxemləri. 

Ətraf mühitin vacib amillərindən biri kimi qida məhsulları insanın anadan 

olduğu gündən ömrünün sonuna kimi onun orqanizminə bu və ya digər dərəcədə 

təsir edir.  

1) Qida məhsullarının inqrediyentləri qida ilə insan orqanizminə daxil olandan 

sonra mürəkkəb biokimyəvi çevrilmələr nəticəsində hüceyrələrin quruluş 

elementlərinə çevrilir, metabolizm zamanı isə dəyişərək orqanizmi plastik 

materiallarla və enerji ilə təmin edirlər və eyni zamanda ona lazım olan fizioloji və 

əqli işləmək qabiliyyətini yaradır, insan həyatının sağlamlığını, aktivliyini və uzun 

ömürlülüyünü təmin edir, nəslin artım qabiliyyətinə təsir edirlər. Ona görə də 

millətin sağlamlığını təmin edən qidanın vəziyyəti mühüm amillərdən biridir. 

2) Onilliklər ərzində dünya əhalisinin, o cümlədən respublika əhalisinin 

səhhətinin göstəriciləri kəskin aşağı düşmə ilə xarakterizə olunmuşdur. Hazırda 

MDB məkanı ölkələrində orta yaşama müddətinin aşağı düşməsi ilə insan ömrü 

kişilərdə 58 yaşa, qadınlarda 73 yaşa (orta hesabla 65,5 il) çatmış, inkişaf etmiş 

ölkələrdə isə ümumi xəstəliklərin artması davam etməkdədir. Dünya üzrə bir sıra 

ölkələrin əhalisinin orta yaşama müddətinin azalması daha çox ürək 

çatışmazlığından və bədxassəli şişlərin çoxalmasından irəli gəlmişdir. Bunu 

aşağıdakı cədvəl 1-dən asanlıqla müşahidə etmək olar. 
Cədvəl 1.1 

Dünya ölkələri üzrə əhalinin yaşama müddəti və xəstəlikləri haqqında məlumatlar (2000-ci il) 
 

Ölkələr Yaşama 
müddəti, il 

100.000 əhali üzrə ölüm  
halları, nəfər 

Ürəyin işemiya xəstəliyi Bədxassəli şişlər 
Belorusiya  69,0 143,1 114,8 
Bolqariya  71,2 64,7 91,9 
Böyük 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 
ABŞ 75,8 - - 
Ukrayna  69,0 98,1 83,3 
Finlandiya  75,3 49,4 66,8 
Fransa  77,6 14,8 94,4 



Ənənəvi qida məhsullarının istehsal texnologiyalarının təkmilləşdirilməsi və 

yenilərin yaradılması, respublika əhalisinin qidalanma strukturunun tədqiqini, 

yeyinti və emal sənayesi sahələrinin, aqrar sənaye sahələrinin vəziyyətinin təhlilini, 

demoqrafik dəyişiklikləri nəzərə alaraq sağlam qidalanma sahəsində düzgün və 

düşünülmüş elmi-texniki siyasətin aparılmasını, sağlam qidalanma sahəsində elmin 

inkişafını tələb edir. Bitki zülallarının, bioloji aktiv maddələrin və qida qatqılarının 

istehsalı isə uşaq qidası sənayesinin təşkili məsələlərinin həllini də vacib sayır. Bu 

məsələlərin həllində əsas rolu müasir qida texnologiyalarının işlənməsi ilə əlaqədar 

tədqiqatlar, yeni biotexnoloji tədqiqatların inkişaf etdirilməsi, yeni-yeni texnoloji 

nəticələrin və avadanlıqların əldə edilməsi, analiz metodlarının və keyfiyyət 

sistemlərinin idarə olunmasının təkmilləşdirilməsi xüsusi aktuallıq kəsb edir. 

Bütün sadalanmış məsələləri həll etmək üçün ərzaq xammalının emalı 

üsullarının və kimyəvi tərkibinin öyrənilməsi, bu halda baş verən dəyişilmələrin 

tədqiqi və yeni ənənəvi hazır məhsulların yaradılması və tədqiqi metodlarının 

öyrənilməsi ən vacib şərtlərdəndir. Ona görə də kütləvi qidalanma (iaşə) məhsulları 

texnologiyasının elmi-nəzəri biliklərinin öyrənilməsi xüsusi əhəmiyyətə malikdir. 

Çünki burada yeyinti məhsullarının, onların analiz metodlarının təhlili, texnoloji 

üsullar və digər bir sıra prinsiplər nəzərə alınır ki, bunlar da texnologiyaların 

təkmilləşdirilməsində və yenilərinin yaranmasında müstəsna rol oynayırlar. 

Bundan başqa xammalda, yarımfabrikatlarda və hazır məhsullarda baş verən 

dəyişikliklərin öyrənilməsi xammala qənaətə, istehsalda keyfiyyətin yüksəlməsinə 

və s. müsbət nəticələrə gətirib çıxarır. Bütün bunlar nəzərə alınaraq, kütləvi 

qidalanma məhsulları üçün müasir texnologiyaların yaradılmasında əsas nəzəri və 

praktiki istiqamətləri aşağıdakı sxemdə göstərildiyi kimi təsəvvür etmək olar (şəkil 

1). 

Son illər dünyanın müxtəlif ölkələrində, o cümlədən bizim respublikada da 

aparılmış tibbi, texnoloji, iqtisadi, demoqrafik və digər xarakterli tədqiqatlar bir 

daha göstərmişdir ki, ayrı-ayrı əhali qrupları arasında qeyri-normal qidalanmanın 

əsas səbəblərindən biri, qəbul edilən qida rasionlarında tələb olunan qida 

komponentlərinin (maddələrinin) orqanizm tərəfindən kifayət qədər miqdarda 



istehlak olunmaması ilə əlaqədardır. Bunu Rusiya və Azərbaycanın timsalında 

aşağıdakı cədvəl məlumatlarından asanlıqla görmək mümkündür (cədvəl 2). 

 
Bu, özünü, ilk növbədə, vitaminlərin, makro- və mikroelementlərin, tam 

dəyərli zülalların çatışmazlığında və onların qeyri-rasional nisbətlərində də aydın 

göstərir. Aparılan tədqiqatlar onu da göstərmişdir ki, ölkələrdə əhalinin qida 

statusunun pozulması səbəblərinə heyvanat yağlarının artıq qəbulu, polidoymamış 

yağ turşularının çatışmazlığı, tam dəyərli zülalların çatışmazlığı, askorbin turşusu, 

riboflavin (B2), tiamin (B1), foliy turşusu, retinol (A) və -karotin, tokoferol kimi 

və s. vitaminlərin çatışmazlığı, kalsium və dəmir kimi mineral maddələrin və selen, 

sink, yod və ftor kimi mikroelementlərin çatışmazlığı və qida liflərinin 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                         

 
 
 

Şəkil 1. Kütləvi qidalanma məhsulları texnologiyasının nəzəri  
əsaslarının əsas istiqamətləri. 

Qida fiziologiyası və nutrisiologiya ilə 
əlaqədar müasir elmi biliklərin öyrənilməsi 

Ərzaq xammalı və 
yeyinti sistemlərinin 

kimyəvi tərkibi, 
ekoloci və 

mikrobioloci 
təhlükəsizliyinin 

öyrənilməsi 

Sağlam keyfiyyətli 
yeyinti qatqılarının, 

bioloci aktiv 
maddələrin alınması 

və tətbiqinin nəzəri və 
praktiki əsaslarının 

öyrənilməsi 

Qida xammalı və 
yarımfabrikatlarında 

olan əsas qida 
maddələrinin, həmçinin 

makro- və 
mikrokomponentlərin 
texnoloci emal zamanı 

dəyişilməsinin 
öyrənilməsi 

Ayrı-ayrı texnoloci 
emal recimlərinin 

(üsullarının) nəzəri 
aspektləri və onların 

tətbiqi üsullarının 
öyrənilməsi 

Xammal və yeyinti 
sistemlərindən ayrı-
ayrı komponentlərin 
ayrılması və emalı 
proseslərinin nəzəri 

əsaslarının 
öyrənilməsi 

Xammal və hazır ərzaq 
məhsullarının emalı, 
yarımfabrikatların 

yaradılması və tədqiqi 
üzrə müasir 

orqanoleptiki, fiziki-
kimyəvi, bioloci, 

biokimyəvi, 
mikrobioloci, texnoloci 
metodların öyrənilməsi  

Sağlam kütləvi 
qidalanma 
məhsulları 

texnologiyala-
rının 

yaradılmasının 
nəzəri və 
praktiki 

aspektləri 



çatışmaması da daxildir. Bu halda, deyilənlərə saxtalaşdırılmış və sağlamlıq üçün 

təhlükəli məhsulların əhali tərəfindən bilmədən qəbulu da əlavə olunsa, göstərilən 

istiqamətdə neqativ meyllərin daha da artırılması bir daha nəzərə çarpır. Elmi-

texniki tərəqqinin qida sənayesi sahələrinə təsiri isə əhalinin sosial və ekoloji 

vəziyyətini son illər mənfi istiqamətə daha da dərinləşdirmişdir. 

Bütün bunlar məhsulların ənənəvi texnologiya ilə alınması texnologiyalarının 

təkmilləşdirilməsini və konkurensiya əhəmiyyətli müasir texnologiyaların işlənib 

hazırlanmasını ön plana çəkir. Ona görə də tarazlaşdırılmış tərkibdə, aşağı kalorili, 

tərkibində az miqdar yağ və şəkərlər olan, orqanizm üçün artıq miqdarda faydalı 

inqrediyentlərlə zəngin, funksional və müalicə əhəmiyyətli təhlükəsiz kütləvi 

qidalanma məhsullarının yaradılması, onların alınması və saxlanması üçün effektiv 

texnologiyaların işlənib hazırlanması günün əsas tələblərindən sayılır.  
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Mühazirə 2 

 

ƏRZAQ XAMMALININ İAŞƏ MÜƏSSİSƏLƏRİNDƏ SAXLANMASININ 
ELMİ ƏSASLARI 

 
Plan: 

1) Ümumi tələblər. 
2) Saxlanılma üçün işlədilən ayrı-ayrı məhsulların keyfiyyət xarakteristikası. 
3) Ərzaq məhsullarının aşağı temperaturda konservləşdirilməsinin nəzəri 

əsasları. 
 

1) Цмуми тялябляр.  

Ят, балыг, тярявяз, йарма вя с. бу кими чий мящсуллар шяклиндя олан хаммал 

вя мцхтялиф гастрономийа мящсуллары, иашя мцяссисяляриня гида сянайесинин 

мцхтялиф сащяляриндян, тижарят тяшкилатларынын тяжщизат базаларындан, юзял 

мцяссисялярдян, йардымчы вя шяхси фермер тясяррцфатларындан вя билаваситя диэяр 

малсатан тяшкилатлардан дахил ола биляр. Дянли олмайан кянд тясяррцфаты 

мящсуллары бирбаша тясяррцфат сащяляриндян, эюйяртиляр ися сатыш базарларындан 

сатын алыныб истифадя олунурлар. 

Мцхтялиф илк емал цсулларыны тятбиг етмякля, ярзаг хаммаллары йарым-

фабрикатлар шяклиня салыныр. Бу щалда хаммалын сортлашдырылмасы, йуйулмасы, 

габыгдан, йахуд язяля гатларындан сойулмасы, тямизлянмяси, доьранмасы, язил-

мяси вя с. ямялиййатлар йериня йетирилир. Диэяр щалларда ися онлар кюмякчи емала 

цьрадылырлар. Мясялян, хаммал суйа гойулур, гайнар суйа салыныб чыхарылыр, од 

цзяриндя цтцлцр вя с. Йарымфабрикатларын щазыр вязиййятя эятирилмяси цчцн онлар 

исти емалдан кечирилмяли, йяни биширилмяли, гызардылмалы, бухар васитясиля биширил-

мяли вя с. цсулла емала уьрадылмалыдырлар. Сойуг гялйаналтылар вя бир сыра ширин 

хюрякляр цчцн ися хаммал вя йарымфабрикатлар ясасян сойуг емал васитясиля 

щазырланырлар. Бурада да илк яввял исти кулинар емалы тятбиг едилир. Бцтцн 

бунларын нятижясинин мцсбят олмасы цчцн хаммал вя йарымфабрикатлар илк 

нювбядя йарарлы вя кейфиййятли олмалыдырлар. Бу ися, щяр шейдян яввял, мящсул-

ларын дцзэцн сахланылмасы шяртляриндян асылыдыр. 



Иашя мцяссисяляриня дахил олан ярзаг хаммалынын кейфиййятинин стандарт-

лара уйьун олуб-олмамасы щюкмян йохланылмалыдыр. Дахил олан мящсулларын 

кейфиййяти онларын тамына, ийиня, рянэиня, бязиляри цчцн ися гатылыьына, защири 

эюрцнцшцня вя с. эюстярижиляриня ясасян мцяййянляшдирилир. 

Хараб олмуш мящсуллар, гыса мцддят цчцн беля истещсалатда сахланылмаг 

цчцн гябул едиля билмяз. Мящсулларын кейфиййятиня онларын сахланмасы шяртляри, 

о жцмлядян щаванын температуру вя нисби рцтубяти, щабеля бинанын (каме-

ранын) нежя кцляклянмяси вя с. тясир эюстярир. Сойудулан анбарларда щаванын 

температуруну 2C-дян 50C-я гядяр, нисби рцтубятини ися 80-90% сявиййядя 

сахламаг вя щямин биналарда онун суткада ян азы 2 дяфя дяйишилмяси 

мягсядяуйьундур. 

100 няфярдян чох истещлакчы йери олан орта вя ири иашя мцяссисяляриндя ят, 

балыг, сцд вя йаь мящсуллары тярявяз, картоф вя гуру мящсуллар айры-айры 

анбарларда (камераларда) сахланылмалыдыр. Айры-айры мящсулларын иашя мцясси-

сяляриндя сахланылмасы шяртляри мювжуд норматив-техники сянядляря мцвафиг 

олараг 1-жи жядвялдя эюстярилмишдир.     

Жядвял 1 
Иашя мцяссисяляриня мцхтялиф мянбялярдян дахил олан хаммалын,  

йарымфабрикатларын вя бир сыра щазыр мящсулларын онларын анбарларында сахланма шяртляри 
 

Мящсулларын ады Щаванын 
температуру, °C Нисби нямлик, % Сахланма 

мцддяти, эцн 
1 2 3 4 

Ят мящсуллары 0 85 2-5 
Балыг мящсуллары -2 щямчинин 2-5 
Сцд, йаь вя гастро-номийа 
мящсуллары +2 ----"---- 5-20 

Мейвяляр, эилямейвяляр, ичкиляр вя 
тярявязляр +4 85-90 3 

Дузланмыш вя туршуйа гойулмуш 
мейвя-тярявяз мящсуллары +5 85-90 3-5 

Гуру мящсуллар +12 70-75 5-10 
Гаймаг вя гаймаглы ичкиляр +8 85 12 

Мцхтялиф габларда сцд +8 ----"---- 20 
Гатыг, кефир, асидофилин +8 ----"---- 24 
Кясмик вя кясмик мямулатлары +6 ----"---- 36 
Йаьлы вя йаьсыз кясмик +8 ----"---- 36 
Хама  +8 ----"---- 72 
 сорт ган колбасалары +6 ----"---- 12 



Субмящсулу (ичалат) ялавяли  сорт 
колбасалар +8 ----"---- 48 

 вя  сорт бишмиш колбасалар, 
сосиска вя сарделкалар +8 ----"---- 72 

Карбонат  +8 ----"---- 48 
Щислянмиш-биширилмиш сарымсаглы ят 
мящсуллары +8 ----"---- 72 

1 2 3 4 
Суда биширилмиш вя шкафда биширилмиш 
балыг 

+8 ----"---- 48 

Исти щися верилмиш балыг +8 ----"---- 72 
Балыг сосискалары +8 ----"---- 24 
Ят йарымфабрикатлары:    
- ири тикяли +6 85 48 
- тябии пайлыг +6 ----"---- 36 
- пайлыг урваланмыш +6 ----"---- 24 
- кичик тикяли +6 ----"---- 21 
- гиймялянмиш +6 ----"---- 14 
Тойуг вя жцжя йарымфабрикатлары: 

   

-тойуг, жцжя жямдяк-ляри, тябии филе 
вя буд +6 ----"---- 36 

-урваланмыш тойуг филеси +6 ----"---- 24 
- гиймялянмиш котлетляр вя биринжи 
хюряк цчцн ят йыьымы, сцмцк вя 
ичалат 

+6 ----"---- 18 

Хцсуси бюлцнмцш сойудулмуш 
балыг 1-дян 5-я гядяр ----"---- 24 

Щавада гаралмайан тямизлянмиш 
картоф 

15-16 
2-7 ----"---- 24 

48 
Гызардылмыш картоф йарымфабрикаты 5-8 ----"---- 48 

Тямизлянмиш тязя кялям, йеркюкц, 
чуьундур вя диэяр тярявязляр 0-4 ----"---- 24 

Хямир йарымфабрикатлары:    

- майалы хямирдян 2-4 ----"---- 12 
- гатлы хямирдян 2-4 ----"---- 24 
- шякярли хямирдян 2-4 ----"---- 36 

 
2) Сахланылма цчцн ишлядилян айры-айры мящсулларын кейфиййят характерис-

тикасы. 

Сойумуш ят. Щейван кясиляндян сонра 12 саат мцддятиндя сахланылмыш ят 

сойумуш ят щесаб олунур. Беля ятин рянэи ачыг, гуру, тязя ятя мяхсус ийи олур. 

Бу ят ачыг гырмызыдан тцнд гырмызы рянэя чалыр, пийи бярк вя сых, ширяси ися шяффаф 

олур. Кющня ятин сятщи сцрцшкян, ийи туршумуш вя бязян цфунятли, ширяси буланыг, 

йаьы сувашган олур. Бундан башга ятин кейфиййяти онун ийиня эюря дя бир нечя 

цсулла тяйин едиляряк мцяййянляшдириля биляр: 



а) Су бухары иля (азжа исти су ичярисиня салмагла ийини мцяййян етмяли); 

б) Ашпаз ийняси иля (ону ятя батырмагла вя чыхарыб йаны сыхмагла алынан 

ширянин рянэиня эюря). 

 
Сойудулмуш ят 

Сойудулмуш ят 0C-дян йухары температурада сахланылан ят щесаб олунур. 

Бурада ятин тохумалары дахилиндя температура (т) 4C тяшкил едир. Беля ятя 

бармаг басанда о ням олур, ятин цзяриндя ися бармаг йериндян батыг ямяля 

эялир вя тез дя йох олур. Сойудулмуш ятин кейфиййяти дя сойумуш ятин кейфиййяти 

кими ейни цсулларла йохланыла биляр. 

 

Дондурулмуш ят 

О защирдян гыров тутмуш, ачыг боз рянэли ятдян ибарятдир; яшйа иля 

сясляндиряндя (таггылдаданда) айдын сяс верир. Бу ятя гыздырылмыш бычаьын ужу иля 

тохундугда щямин йердя ал гырмызы лякя ямяля эялир. Беля ятин кясийинин сятщи 

щамар вя дцз олур, йаьынын рянэи ися сойумуш ятин йаьы кими олур. 

Тякрарян дондурулмуш ят кярпиж кими гырмызы рянэя малик олур вя она исти 

бычагла тохундугда рянэини дяйишмир. Анбарларда ят ясасян галайлы гармаг-

лардан асылы щалда сахланылмалыдыр. 

Сойудужу камераларда ятин сахланылмасы мцддяти 5 эцня гядяр, 

бузханаларда ися 2 эцня чатыр. 

Ят суб (ичалат) мящсуллары, о жцмлядян жыз-быз мящсуллары йешиклярдя сах-

ланылыр. Бу йешикляр ися сойудужу камераларын хцсуси ряфляриня йыьылыр. Йешикляр 

камерада 1,5 м-дян щцндцр йыьылмамалыдыр. Онларын сойудужу камераларда 

сахланма мцддяти 2 эцндян чох олмамалыдыр. Сойудужу камерасы вя сойу-

дужусу олмайан мцяссисялярдя ися суб мящсулларынын сахланылмасына йол ве-

рилмир. Гуш жямдякляри мцяссисяляря тойуг, газ, юрдяк, щинд тойуьу вя с. гушлар 

шяклиндя, ичалатлы йарым тямизлянмиш вязиййятдя эятирилир. Кейфиййятсиз гуш яти 

йумшаг вя бош олур, гцсурлу гоху верир, дяриси бцкцшцр вя сятщдян асан гопур 

вя с. бу кими яламятляря малик олур. 



Дондурулмуш вя сойудулмуш гуш жямдякляри (яти) йешиклярдя сахланылыр. 

Дондурулмуш гушлар т 2C-дя ян чоху 5 эцн, бузханаларда ися 1 эцн ярзиндя 

сахланылыр. Сойудулмуш гушлар сойудужу камераларда, йахуд шкафларда +2C-

дян 4C-я гядяр ян чох 2 эцня гядяр мцддят ярзиндя сахланыла биляр. Иашя 

мцяссисяляриня балыг сойудулмуш (тязя), дондурулмуш вя дузланмыш щалда дахил 

олур. Тязя (сойудулмуш) балыг тябии, юзцнямяхсус рянэдя олмалы, бярк ахчалы вя 

цстц селиксиз олмагла ий вермямялидир. 

Тязя балыьын эюзляри габарыг вя парлаг, гялсямяляри ися гырмызы олмалыдыр. Ири 

балыглар асма вязиййятдя, хырда балыглар ися сябятлярдя, йахуд йешиклярдя 

сахланылмалы вя араларына буз гырынтылары тюкцлмялидир. Беля балыглар 1-2 эцн 

мцддятиндя сахланыла биляр.  

Дондурулмуш балыьын сятщи тямиз, эюзляри габарыг олмалы, яти ися дону 

ачылдыгдан сонра сцмцкдян чятин гопмалыдыр. Беля балыьын ятинин кясийи тябии 

рянэдя, гохусу да тябии олмалыдыр. Дондурулмуш балыглар эятирилдикляри тара-

ларда (сябят, чялляк, йешик) сахланылыр. Сойудужу камераларда онларын сахланма 

мцддятляри 3 эцн, бузханаларда ися 2 эцня гядяр давам едя биляр. 

Дузлу балыьын защири эюрцнцшц парлаг, гялсямяляри тцнд гырмызы, йахуд ачыг 

гырмызы, яти еластики вя бярк олмалыдыр. Беля балыг 10 эцня гядяр сахланыла билир.  

Бунлардан башга иашя мцяссисяляриндя щися верилмиш балыглардан да истифадя 

едилир. Щися верилмиш балыглар исти щися верилмиш щалда (+140C-дя), йа да сойуг 

щися верилмиш (+20C-дян 40C-я гядяр температурда) щалда емал олунмуш 

балыглар сайылыр. Бу балыгларда ятирли ядвиййяли маддялярин олмасы вя онларын 

хцсуси тамы иштащы артырыр вя беляликля диэяр гида мящсулларынын щязминя дя 

кюмяк едир. 

Йаьлар енеръи мянбяйи олмагла хюряйин гида кейфиййятини артырыр вя тамыны 

йахшылашдырырлар. Онлар йцксяк температура давам (т 200-300C) эятирдикляриня 

эюря мцхтялиф мящсулларын гызардылмасы цчцн тятбиг олунурлар. Бу заман онлар 

бир чох тярявязлярдя олан ятирли вя рянэляйижи маддяляри щялл едяряк хюрякляря 

хцсуси дад вя эюзяллик верирляр. Гызартма заманы йаьлар мящсуллара щопур вя 

кцтляжя азалырлар. Онлар бу просес заманы «йана» да билирляр. Щамысындан чох 



йанан-тцстцлянян маргарин йаьларыдыр. Ян аз йанан ися гарамал вя гойун 

пийидир. Бу да онларын яримя температуру вя йаь туршусу тяркиби иля ялагядардыр. 

Кяря йаьы тарада йахуд пергаментляря бцкцлмцш тикяляр шяклиндя ряфляря 

йыьылыб сахланылыр. Йаьларын пендирля вя диэяр тцнд гохулу мящсулларла йанашы 

сахланылмасына ижазя верилмир. Йаьлар сойудужу камераларда 20 эцня гядяр, 

садя бузханаларда ися 10 эцня гядяр сахланыла биляр. 

Гойун пийи даща бярк вя ян чятин ярийян йаьлардандыр. Онун яримя 

температуру 44-51C-дир. Гойун пийи жямдяйин дахилиндян вя харижиндян 

алыныр, рянэи аь олур вя спесифик ий верир. 

Гуйругдан алынан йаь тез ярийир, юзцнцн сарымтыл рянэи иля фярглянир. О 

щязм цчцн хцсусиля йарарлыдыр. Щейванат йаьлары (пийляр) гуру вя ням цсулларла 

яридилиб истифадя едилирляр.  

Гуру цсул иля яритмядя йаь доьраныб дярин дибли тийанлара долдурулур, 

бухар йахуд су иля гыздырылыб яридилир. 

Ням цсулда ися йаь доьранылыб су иля бирликдя газанлара тюкцлцр вя 

гыздырылыб яридилир. Бу щалда йаьын чыхар нормасы артыр. Йаьлара азотлу маддяляр 

дя гарышыр ки, бу да онларын сахланылмасына мянфи тясир эюстярир. Ян йахшы яритмя 

цсулу гуру цсул щесаб едилир. Бурада гойун пийиндян йаьын чыхар нормасы 75% 

тяшкил едир. Иткинин 8-10%-и бухарланма щесабына олур, 15-17%-и ися галыг, 

чюкцнтц шяклиндя чыхыр. Ялдя едилян гойун йаьы цч  сортда – яла,  вя  сортда 

бурахылыр. 

Яла сорт ич йаьындан вя гуйругдан алыныр. Гойун пийинин жямдяклярдя 

олан диэяр йерляриндян ися  вя  сортда йаь ялдя едилир. 

 

Сцд мящсуллары 

 Сцд мящсуллары – гатыг, турш хама вя кясмик шцшя тараларда вя гапаглы 

чялляклярдя, пакетлярдя эятирилиб реализя дюврцня гядяр сахланылыр. Сойудужу-

ларда сцд ян чох 12 саат сахланыла биляр. Сойудужусу олмайан мцяссисялярдя ися 

сцдц сахламаьа ижазя верилмир.  



Кейфиййятли сцдцн рянэи аь, азажыг сарымтыл, дады ширинтящяр, гохусу сцдя 

хас олмалыдыр. 

Кейфиййятсиз сцдцн ися рянэи эюйцмтцл олур, гцсурлу гоху вя там верир. 

Сцдцн кейфиййятини йохламаг цчцн 1 литр сцдц тярязидя чякирляр. Онун 

нормал кцтля чякиси 1032 грам эялмялидир. 

Йаьлылыг дяряжяси ися ян чох бутирометр жищазы иля тяйин едилир. Нормал тябии 

сцдцн йаьлылыьы 3,2%-дян ашаьы олмамалыдыр. 

Сцдя чай содасынын гатылыб гатылмамасыны ися лакмус каьызы иля тяйин 

едирляр. Бу щалда гырмызы лакмус каьызы эюй  рянэя чалыр. 

Йумурта мящсуллары йешиклярдя, хцсуси йумурта гутуларында сахланылыр. 

Бунлар кяскин ийли мящсулларла бир йердя сахланылмамалыдыр. Чцнки йумурта 

кяскин ийи юзцня чох тез чякир. Тязя йумуртаны ишыьа тутанда ишыьы бир гайдада 

кечирмяли вя сарысы дуран йердя гаралты вермялидир (ужунда да). 

Кющня йумурта ися буланыг, тцнд вя лякяли эюрцнцр. Йумуртанын тязялийи 

ашаьыдакы кими йохланылыр. 5-6 литр суйа 90 г дуз тюкцб щялл едилир вя беля 

мящлулда ян тязя йумурта дибя чюкцр. 3-4 эцнлцк йумурта суйун алтында цзцр, 

даща кющня йумурта ися суйун цзцндя цзцр (галыр). 

 
Мейвя-тярявяз мящсуллары 

Ящалинин вя кцтляви гидаланма мцяссисяляринин бцтцн ил бойу тязя мейвя вя 

тярявязлярля тямин олунмасы истещсалын мювсцмилийи иля ялагядар олараг онларын 

узун мцддят сахланмасынын тяшкилини тяляб едир.  

Тязя мейвя вя тярявязлярин сахланмасында мягсяд битки организминин 

щяйат фяалиййятини мящдудлашдырмаг, мцхтялиф микроорганизмлярин фяалиййятини 

дайандырмагдан йахуд там кясмякдян ибарятдир. 

Мцвяфиг ямтяя емалындан йахуд ямтяя кейфиййятинин формалашмасындан 

вя габлашдырылмагдан сонра сахланылма цчцн сечилмиш мейвя вя тярявязляр 

юртцлц автомобиллярдя, йа да диэяр няглиййат васитяляри иля сонрадан сахланма 

цчцн анбарларын мцвафиг камераларына дашыныр. 

Мейвя вя тярявязлярин даща йахшы сахланылмасы адятян 0оЖ-дян 20Ж темпе-

ратурада вя щаванын нисбятян йцксяк нисби нямлилик шяраитиндя щяйата кечирилир.  



Сахланылан мящсулун вязиййятиня адятян истидян сойуг мцщитя кяскин 

дяйишилмя, тез-тез сечилмя, ишыг, щаванын дяйишилмяси, йерляшмя цсулу вя  

«анбар»ын типи хцсуси тясир эюстярир. 

Бцтцн мейвя-тярявяз сахлама анбарлары ики група бюлцня биляр: садя вя 

ихтисаслашдырылмыш. 

Садя анбарларда, щямчинин зирзями вя хяндяклярдя тярявязлярин йахшы 

сахланмасы щяля пайыздан 00Ж-я йахын температурда йыьылмасына ясасланан 

даими щярарят реъиминин олмасы, торпаьын истилик изолйасийа хассясиня вя хцсуси иля 

онун щавадакы артыг нямлийи щопдурмаг габилиййятиня малик олмасы иля изащ 

олунур. Тярявязлярин сахланмасы заманы онларын тяняффцсц иля ялагядар ямяля 

эялян карбонат туршусу да щямчинин онларын сахланмасына кюмяк едир. Буна 

бахмайараг, гыш вахты сахланма заманы тярявязлярин даими реализя имканынын 

олмамасы сахланма цчцн чатышмазлыг сайылыр. 

Мейвя-тярявязляр нямлик вя щярарят тянзимлянян ихтисаслашдырылмыш анбарларда 

даща йахшы сахланылырлар. Хцсуси иля бурадакы тярявязляри бцтцн ил бойу истифадя 

етмяк мцмкцн олур. 

Даща садя вя эениш йайылмыш анбар типи ени 10м, диварларынын щцндцрлцйц 

1,5-2м вя узунлуьу 40м вя даща чох олан торпагланмыш анбарлардыр. 

Мейвя-тярявяз анбарларыны йцклямядян габаг гурудур, тямизляйир, дезинфек-

сийа едир, лазым эялдикдя ися деаерасийа едирляр. 

Даща тез реализя олунажаг мейвя-тярявязляри адятян анбарларын чыхыш йериня 

йахын йерляшдирирляр. Мейвя-тярявязлярин кейфиййятини гиймятляндирмякля бяра-

бяр, сахланма реъимини дяйишмякля, онларын камераларда йцклянмя щцндцрлц-

йцнц азалтмагла вя с. бу кими чатышмазлыгларын гаршысыны ала билян тядбирлярля 

сахланма просесини тянзимляйирляр. Беля ки, картоф партийасында фитофтора иля 

зядялянмиш картоф мцшащидя олундугда температуру 1-20Ж-я кими ашаьы са-

лырлар. Бу ися картоф йумруларында жцжярмянин гаршысыны алыр, йа да ону азалдыр. 

Адятян анбарларда мейвя-тярявязлярин кейфиййятиня нязарят, сахланма реъиминя 

нязарят иля паралел эедир. 



Анбарларда щярарятин (температуранын) юлчцлмяси, гапынын аьзында вя 

мяркязи кечиддя дюшямядян 1,5м мясафядя гурашдырылан спиртли йахуд живяли 

термометрлярля щяйата кечирилир. Бундан ялавя, бцтцн иш дюврц ярзиндя щяраряти 

гейдя ала билян щяфтялик йахуд бир эцнлцк термографлар да тятбиг едирляр. 

Щаванын нисби нямлийи ися, мяркязи кечидин ортасында дюшямядян 1,5м 

щцндцрлцкдя гурашдырылан писихрометрлярин кюмяйи иля юлчцлцр.  

Тярявяз мящсулларындан ян чох ишлядилян картоф йумрулары саьлам, жцжяр-

мямиш, зядялянмямиш олмалыдыр. Картофун енеръи дяйяри диэяр тярявяз нювлярин-

дян 3-5 дяфя артыгдыр. Картофда ян чох нишаста вя C-витамини вардыр. Картоф 

+2C-дян +4C-я гядяр температурда, ян чох 1,5 м щцндцрлцкдя камераларда 

йахуд зирзямилярдя, хцсуси нямликдя сахланылмалыдыр. 

Бадымжан мейвяляри мцхтялиф формада (йумру силиндрик, кцрявари) йетишир, 

аь вя бянювшяйи рянэдя олурлар. Азярбайжанда бянювшяйи рянэли бадымжан 

сорту даща чох йетишдирилир. Бадымжан вя истиот (бибяр) кими тярявязляр узун 

мцддят сахланылдыгда, онларда Ж витамини иткиси баш верир. Она эюря дя онлар 

тязя щалда ишлядилмялидир.  

Помидорда чохлу витаминляр вя минерал дузлар вардыр ки, бунлар да онда 

шякярляр вя туршуларла бирликдя файдалы хассяляр вя йцксяк дад кейфиййятляри 

йарадыр. Помидордан кулинарийада икинжи хюряклярдя, дуру хюряклярдя вя 

салатлар щазырланмасында даща чох истифадя едилир. 

Йетишмиш вя орта юлчцдя олан помидор мейвяляринин +18-20C темпера-

турда 2-3 эцня гядяр сахланылмасы мягсядяуйьундур. Онлар сойудужуда 10 

эцня гядяр сахланыла биляр.  

Соьан тярявязляри тяркибиндяки ароматик вя тамлы маддяляриня эюря дяйярли 

тярявяз сайылырлар. Соьан тярявязляри салатларда, гуру (икинжи) вя дуру хюряклярдя 

даща чох истифадя едилир. Ажы соьанда 2,5%, ширин соьанда ися 1,7% мигдарда 

азотлу маддяляр вардыр.  

Баш соьан, щавасынын температуру 0C-дян +3C-я чатан вя нисби рцтубяти 

75-80% олан гуру анбарларда, гяфяслярдя вя биналарда сахланылыр. 



Ашаьыда даща эениш йайылмыш мейвя вя тярявязляр цчцн узунмцддятли 

сахланма реъимляри эюстярилмишдир (жядвял 2). 
Жядвял 2 

Бир сыра эениш йайылмыш мейвя вя тярявязлярин узунмцддятли сахланма реъимляри 
 

Мейвя-тярявязин нювц 
Сахланма реъими 

Щаванын температуру 00C Нисби нямлик, 
% 

Айларла сахланма 
мцддяти 

Картоф  0,50C-дян  20C-я гядяр 80-85 6-8 
Чуьундур  00C-дян  10C-я гядяр 85-90 3-5 
Йеркюкц  00C-дян  10C-я гядяр 85-90 4-6 
Соьан, сарымсаг 0,50C-дян  00C-я гядяр 

70-75 6-8 

Кялям   00C-дян  10C-я гядяр 85-90 6-8 
Балгабаг  80C-дян  100C-я гядяр 70-75 2-6 
Пайыз алмасы 00C-дян  0,50C-я гядяр 90-95 2-4 
Гыш алмасы 00C-дян  10C, 20C-я гядяр 

90-95 6-7 

Пайыз армуду 00C-дян  10C-я гядяр 85-90 3 айа гядяр 
Гыш армуду 10C-дян  00C-я гядяр 85-90 4-6 
Щейва  10C-дян  10C-я гядяр 85-90 3 айа гядяр 
Пайыз нары 00C-дян  10C-я гядяр 87-90 3 айа гядяр 
Гоз мейвялиляр -10C-дян  00C-я гядяр 87-90 5-7 

О жцмлядян: 
Гоз 
Фындыг 
Шабалыд 
Бадам  

 
 
0,50C-дян 60C-я гядяр 

 
 

70 

 
 
 

1 иля гядяр 

   
Гуру мящсуллар, о жцмлядян йарма, ун шякярляр, ядвиййяляр вя с. бу кими 

мящсуллар сандыгчаларда, йахуд да кисяляря долдурулмуш вя галаг шяклиндя 

гяфяслярдя сахланылыр. 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя ися, иашя мцяссисяляриндя мящсуллары сахлайан 

заман ашаьыдакы цмуми гайдалара риайят олунмалыдыр: 

1. Чий (хам) мящсуллар, щазыр мямулат вя хюряклярля бирликдя 

сахланылмамалыдыр; 

2. Хараб мящсуллар хараб олмамыш мящсулларла бир йердя сахланылма-

малыдыр; 

3. Кяскин ийли мящсуллар бир-бириндян аралы сахланылмалыдыр. 

Беляликля, мящсулларын дцзэцн сахланылмасы реъиминя риайят едилдикдя, 

онларын кейфиййяти даща йахшы сахланылыр. 



Бцтцн бунларла бярабяр, кцтляви гидаланма мящсулларынын истещсалында тязя 

вя сахланмыш хаммалларла бярабяр, консервляшдирилмиш мящсуллардан да эениш 

истифадя олунур. Ейни заманда да бир сыра кулинар мящсуллары иашя мцяссисяля-

риндя мцяййян консервляшдирмя реъими тятбиг олунмагла щазырлана биляр. Мящз 

бу бахымдан, ярзаг мящсулларынын ашаьы температурада консервляшдирилмяси 

щагда биликлярин олмасы да бу сащянин мцтяхяссисляри цчцн чох важибдир. 

 
3) Ярзаг мящсулларынын ашаьы температурда консервляшдирилмясинин нязяри 

ясаслары. 

Ярзаг мящсулларынын ашаьы температур шяраитиндя консервляшдирилмясинин 

гида технолоэийалары цчцн ящямиййяти бюйцкдцр. Чцнки мящсулларын технолоъи 

хассяляри тякжя онларда олан цзви вя гейри-цзви маддялярин тяркибиндян дейил, 

щям дя сахланылма заманы онларда баш верян дяйишикликлярдян асылыдыр. Сах-

ланма давамлылыьына эюря йейинти мящсулларыны ики ясас група бюлцрляр: ади 

шяраитдя узун мцддят сахланма габилиййятиня малик даща давамлы мящсуллара 

вя аз давамлы – тез хараб ола билян вя сахланма заманы чох дяйишилян мящ-

суллара. Бу дяйишикликлярин низамланмасы ися кимйяви тяркибдян, мящсулларын 

хассяляриндян вя ятраф мцщит шяраитиндян асылыдыр. Бурада мящсулун кейфиййя-

тинин ашаьы дцшмясиня вя хараб олмасына онларда олан ферментлярин вя мик-

роорганизмлярин дя тясири бюйцкдцр (ятдя кясилмянин илк саатларында, балыгда 

тохума ферментляринин тясири иля ялверишли шяраитдя баш верян просеслярдя вя с.).  

Адятян гида мящсуллары тез хараб олурлар. Буна эюря дя онлары йа тез 

ишлятмяли, йа да мцмкцнся сахланмасы цчцн тядбирляр эюрмяк лазымдыр, башга 

сюзля, консервляшдирмяк тяляб олунур. Консервляшдирмя дедикдя мцхтялиф нюв 

хараб олмалара гаршы истигамятляндирилян тядбирлярин (просеслярин) мяжмусу 

баша дцшцлцр. Дар мянада ися консервляшдирмя, сахланма заманы мящсулларын 

микробиолоъи бахымдан хараб олмасынын гаршысыны алмаг цчцндцр. Бу мягсядля 

бир-бириндян фяргли ики методдан: физики вя кимйяви методлардан истифадя едился 

дя, сон илляр биолоъи консервляшдирмя методлары да эениш мцзакиря олунур. 

Физики консервляшдирмя методларынын тятбиги заманы, ярзаг мящсулларында 

физики тясирин кюмяйи иля микробларын инкишафы да-йандырылыр. Бунларын ян эениш 



йайылмасы стерилизя вя пастеризя едилмя (гыздырылмада), сойудулма вя дондурулма 

(сойуьун тясири иля), гурутма (суйун кянар едилмяси) вя шцаланмадыр. 

Кимйяви методларла консервляшдирмя ися микробларын инкишафынын 

дайандырылмасы вя йахуд мящв едилмяси мягсяди иля, мящсуллара аз вя йа чох 

дяряжядя йахшы танынмыш кимйяви бирляшмялярин ялавя олунмасыны нязярдя тутур. 

Бу маддяляр консервантлар адыны дашыйырлар. 

Биолоъи консервляшдирмя цсулларында мящсуллара мцяййян тямизлянмиш 

микроорганизмляр ялавя едилир ки, бунлар да хараб олманы йараданлара 

тормозландырыжы тясир эюстярирляр. Бу културалар мцдафия културалары сайылырлар. 

Тез хараб олан мящсуллар цчцн сахланма методларынын ясасыны проф. Ники-

тински тяряфиндян тяклиф олунмуш тяснифат тяшкил едир. Бунларын ясасы харижи мц-

щитин биолоъи амилляря тясири иля ялагядардыр. Тяснифатда 4 принсип ясас эютцрцлцр:  

а) Биоз (щяйат) – йяни мящсулларда галан щяйат просесляринин сахланмасы 

вя бу мягсядля дя онларын иммунитетиндян истифадя олунмасы. Бу принсип жанлы 

тохумалары олан мящсуллар цчцн характерикдир. Мясялян, жанлы балыьын 

сахланмасы, мейвя-тярявязин сахланмасы биоз принсипиня ясасланыр. 

б) Анабиоз (щяйатын тормозланмасы) – йяни микроорганизмлярин вя 

тохума ферментляринин активлийинин мцхтялиф физики вя кимйяви амиллярин тясири иля 

ашаьы сахланмасыны нязярдя тутур. Ярзаг мящсулларынын чохсайлы консервляшди-

рилмяси методлары бу принсипя ясасланыр. Бурайа ашаьы вя мянфи температурда, 

гуру вя гахаж вязиййятдя, шякяр вя дуз мящлулларында, турш мцщитдя, карбон 

газынын чох олдуьу атмосфер шяраитиндя, вакуумда сахланма вя с. аиддир.  

ж) Ченоанабиоз (йени, йахуд щяйатын икинжи дяфя дайандырылмасы, зяифлямяси 

принсипи). Бурада зярярли микрофлоранын инкишафынын, микрофлора мцщити йарат-

магла дайандырылмасы нязярдя тутулур. Бу принсипля мейвя-тярявязлярин, сцд 

мящсулларынын истещсалы вя сахланмасы вя с. просесляр щяйата кечирилир. Туршудул-

муш сцд мящсулларынын щазырланмасында сцдя хцсуси сцд туршусу микро-

организмляри вурулур ки, бунлар да гыжгырараг турш мцщит йарадыр вя нятижядя 

зярярли микроорганизмлярин инкишафыны дайандырырлар. 



д) Абиоз (щяйатын инкар едилмяси) – микроорганизмлярин вя тохума 

ферментляринин фяалиййятинин там дайандырылмасы. Пастеризя, стерилизя, антисеп-

тикляр (озон, SO2, натриум бензоат вя с.) шца енеръиси вя с. амиллярин тясири иля 

консервляшдирилмя методлары бу принсипя ясасланыр. Йцксяк температурун тясири 

иля консервляшдирмя заманы мящсулларда олан зярярли микроорганизмляр мящв 

олурлар. Бу щям дя температурадан, онун тясир мцддятиндян, мцщитин 

хассясиндян вя микроорганизмлярин нювцндян асылыдыр. Пастеризя (63-920) вя 

стерилизя олунма (105-1200C) абиоз амилиня ясасланыр. 

Сойугла емал сахланма цчцн ян ялверишли цсуллардан олуб, кейфиййятли 

мящсул алмаьа имкан йарадыр дейя, сойудужулуг технолоэийасында ашаьыдакы 

емал просесляри нязярдя тутулур: сойудулма, зяиф дондурулма, дондурулма, 

сойугла сахланма, исидилмя вя донун ачылмасы. 

Сойудулан мящсулларда тохума дахилиндя температура донма темпера-

туруна йахын олмалы вя ондан ашаьы олмамалыдыр. Беля мящсулларын сахланма 

мцддяти бир нечя эцндян чох олмур. Зяиф дондурулмуш (йахуд дондурулмуш) 

мящсулларда ися температура, донма температурундан 2-30C ашаьы олур вя 

мящсуллар еля бир мющкямлийя малик олмурлар. Бу щалда, сахланма даща узун 

мцддятдя олур. 

Дондурулмуш мящсулларда температура тохума дахилиндя (-80C-дян) 

йухары олмур вя онлар мющкям консистенсийайа малик олурлар (буз кими -120C-

дя вя даща ашаьы температурада микроорганизмлярин инкишаф просеси дайаныр). 

Йаьларда сахланма заманы юз-юзцня оксидляшмя эется дя, бу просес -180C-дян 

ашаьы температурда дайаныр. Дондурулма просеси мящсулларын даща узун 

мцддятя сахланмасы цчцн тятбиг олунур. 
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Mühazirə 3 

 
Kütləvi qidalanma məhsulları texnologiyalarının və qidalanmanın nəzəri 

əsasları 
 

Plan: 
1) Расионал вя таразлашдырылмыш гидаланма щаггында анлайышлар. 
2) Адекват гидаланма нязяриййяси щаггында мцасир бахышлар. 
3)Диэяр мювжуд гида консепсийалары вя нязяриййяляри щаггында. 
4)Гидаланманын йени информасийа нязяриййяси. 

 

1) Расионал вя таразлашдырылмыш гидаланма щаггында 

анлайышлар. 

Бу щагда биз бир сыра фикирляримизи физиолоъи бахымдан «Гида 

физиолоэийасы» китабында эюстярмишдик. Бунунла беля, технолоъи 

биликляр цчцн дя мювжуд гида нязяриййяляри щаггында мялуматлар 

хцсусиля важибдир.  

Елми вя тядрис ядябиййатларындан, о жцмлядян «Гида физиолоэийасы» 

курсларындан мялум олдуьу кими, гидаланма гида маддяляринин организмя 

дахил олмасы, щязм олунмасы, сорулмасы вя мянимсянилмяси иля ялагядар 

мцряккяб просеслярин мяжмусу кими баша дцшцлцр. Гида дедикдя ися, 

йемяк цчцн щазырланан ярзаг мящсулларынын мцряккяб гарышыьы баша 

дцшцлцр. Ярзаг мящсуллары (йахуд гида мящсуллары) тябии вя сцни ола 

биляр. Гида расиону эцн (сутка) ярзиндя истифадя олунан гида 

мящсулларынын тяркиби вя мигдары кими баша дцшцлмялидир. Гиданын 

мянимсянилмяси дедикдя ися, онун мядя-баьырсаг (щязм) апаратында щязм 

просесиндян башланмагла гида маддяляриня чеврилмяси, гана вя лимфайа 

сорулмасы, щцжейряляр вя тохумалар тяряфиндян мянимсянилмясиня гядяр 

давам едян мцряккяб просесляр баша дцшцлцр. Щязм олунмайан гида 



баьырсагларын кюмяйи иля организмдян кянар едилян сон парчаланма 

мящсулларына дейилир. 

Гиданын мянимсянилмя габилиййяти онда олан гидалы маддяляринин 

организм цчцн истифадя олунма дяряжясини якс етдирир. Мянимсянилмя 

габилиййятини характеризя етмяк цчцн гида маддяляринин мянимсянилмя 

ямсалларындан истифадя олунур. Сонунжулар ися гида расионунда олан 

мящсулларын хцсусиййятляри, онларын кулинар емалы цсуллары вя щязм 

органларынын вязиййятиндян асылыдыр. Гида маддяляринин мянимсянилмя 

ямсаллары айры-айры хюряк вя мящсулларын, бцтювлцкдя расионларын 

гидалыг дяйярини щесабламаг мягсядиля истифадя олунур. 

Гиданын щязм цчцн йарарлыьы ися, онун щязми заманы щязм 

органларынын щяряки вя секретор функсийаларынын ня дяряжядя 

эярэинляшмяси кими баша дцшцлцр. Она эюря дя щязм цчцн йарарлылыг 

термини иля гиданын мянимсянилмяси термини бязян цст-цстя дцшмцр. 

Бцтцн бу мялуматлар пящриз иашясинин тяшкилиндя хцсусиля истифадя 

едилян терминлярдяндир. 

Нящайят, расионал гидаланма дедикдя ися, саьлам инсанлар цчцн 

онларын жинси, йашы, щяйат тярзи вя диэяр амилляр нязяря алынмагла 

физиолоъи жящятдян там дяйярли гидаланма баша дцшцлцр. Онун ясас 

тялябляри барядя ашаьыда таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин 

ясас мащиййяти изащ едиляркян мялумат верилир. 

Ящалинин гидаланмасына эюстярилян цмуми тяляблярин ясасыны 

организмин гида маддяляриня олан оптимал тялябатынын ишляниб 

щазырланмасы иля ялагядар елми мцддяалар тяшкил едир. Бу мцддяалара 

ясасян, гида маддяляриня олан тялябат узунмцддятли еволйусийа 

нятижясиндя формалашмышдыр. Бунун нятижяси олараг да организмдя 

юзцнямяхсус ферментляр системи йаранмышдыр. Бунлар ися мядя-

баьырсаг системиндя, бцтювлцкдя щязм заманы гябул едилян гидада олан 

маддялярин парчаланмасы вя сорулмасыны, онларын мцряккяб 

дяйишилмясини тямин едя билирляр. Нятижядя организмдя олан зцлаллар, 



йаьлар вя карбощидратларын щязм вя тохума ферментляринин кюмяйи иля 

парчаланмасы просесляри баш верир ки, бунлар да юз нювбясиндя щяйат 

фяалиййяти просеслярини низамлайа билирляр. 

Инсан организминин айры-айры гида маддяляриня олан тялябаты щал-

щазырда бцтцн дцнйада гябул едилмиш баланслашдырылмыш 

(таразлашдырылмыш) гидаланма нязяриййясинин принсипляриня ясасланыр. 

Бу принсиплярин ясасында гябул едилян гиданын кимйяви тяркибинин 

организмин тялябатына олан уйьунлуьу (адекватлыьы) дурур.  

Гейд етмялийик ки, таразлашдырылмыш гидаланма консепсийасы 

ясасында физиолоъи нормаларын ишлянмяси иля ялагядар практики 

мясялялярин щялли, хцсуси мящсуллар вя расионлар ишляниб 

щазырланмасы иля ялагядар бир сыра мясяляляр ясасян кечмиш ССРИ-дя 

(индики МДБ мяканында), щямчинин дцнйа мигйасында апарылмыш 

тядгигатлар ясасында формалашмышдыр. Она эюря дя бу нязяриййяйя бир аз 

ятрафлы нязяр салаг. 

Ядябиййат мялуматларына эюря, индийя гядяр елм тарихиндя ики ясас 

гидаланма нязяриййяси мювжуд олмушдур. Бунларын биринжиси, антик 

дюврлярдя йаранмыш нязяриййя, икинжиси ися классик, яксяр щалларда 

таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййяси ады алтында ишлянян 200 

илдян чох бундан яввял йаранмыш  нязяриййядир. Щазырда  гцввядя  олан  

икинжи     нязяриййя експериментал биолоэийа, тябабят вя гида 

технолоэийасы елмляринин ян эюзял наилиййятляриндян бири кими 

сайыла биляр. 

 Аристотел вя Галенин иряли сцрдцкляри антик нязяриййяйя эюря 

организмин гидаланмасы, фасилясиз олараг гида маддяляриндян намялум 

мцряккяб просесляр нятижясиндя (гыжгырмайа охшар) ямяля эялян ганын 

щесабына баш верир. Беля ки, гаражи-йярдя ган тямизлянир вя о орган вя 

тохумаларын гидаланмасына ишлядилир. 

Русийа физиологу академик Уголевин (1991) фикирляри иля десяк, 

мцасир терминолоэийаны тятбиг етмякля гидаланмайа илк дяфя гидалы 



маддялярин диэяр субстансийалара трансформасийасы просеси кими 

бахмышлар. Сонунжулар енеръи мянбяйи вя тикинти компонентляри 

(организм цчцн) ролуну ойнамышлар. 

Мцасир таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййяси мцхтялиф 

тядгигатчылар тяряфиндян даща эениш ишыгландырылмышдыр. Бу 

нязяриййя бир сыра елм вя технолоэийаларын инкишафында бюйцк рол 

ойнамышдыр. Онун йенижя йарандыьы илк эцнлярдян мялум олмушдур ки, 

ган дювраны вя щязм цчцн тяклиф олунан антик дюврцн схемляри 

ясассыздыр вя онлар дяйишдирилмялидир. Бцтцн бунлар нязяря алынараг, 

 ясрин сонларындан вя  ясрин яввялляриндян етибарян классик 

таразлашдырылмыш гида нязяриййяси там мянада формалашмышдыр ки, 

онун да ясас ганунауйьунлугларыны ашаьыдакы кими характеризя етмяк 

олар: 

1) Гидаланма организмин молекулйар тяркибини сахламагла, онун 

енеръи вя пластики хяржлярини тяляб олунан сявиййядя юдяйир; 

2) Гидаланма цчцн идеал вязиййят о щалдыр ки, гябул олунан (дахил 

олан) гида маддяляри онун сярфиня максимум дягигликля уйьун эялир; 

3) Гида маддяляринин гана дахил олмасы гида структурларынын 

даьылмасы вя гида маддяляринин (нутрийентлярин) сорулмасы нятижясиндя 

организмин енерэетик вя пластики тялябаты зяруряти ясасында баш верир; 

4) Физиолоъи ящямиййятиня эюря гида, бири диэяриндян фярглянян бир 

сыра компонентлярдян – нутрийентлярдян, балласт маддяляриндян вя 

зящярли маддялярдян тяшкил олунмушдур; 

5) Гида мящсулунун ящямиййяти (дяйяри) онда олан аминтуршулар, 

моношякярляр, йаь туршулары, витаминляр вя бир сыра дузларын мигдары 

вя нисбяти иля тяйин олунур; 

6) Гиданын щязм едилиб, туллантылар шяклиндя ифраз едилмяси 

организмин юзц тяряфиндян щяйата кечирилир. 



Беляликля, таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин ясасыны о 

тяшкил едир ки, гидаланма организмин молекулйар тяркибинин мцяййян 

физиолоъи интервал сявиййясиндя сахланмасына хидмят едир.  

Бу нязяриййянин ящямиййяти щям дя ондан ибарят олмушдур ки, идеал 

гиданын, кифайят гядяр минимум расионун нежя олмасыны, гиданын 

чатышмайан хцсусиййятлярини вя бунун нятижясиндя организмин 

фяалиййят функсийаларынын щяйатла ня дяряжядя уйьунлуьуну юйрянмяйя 

имканлар ачмышдыр. Бунларын да нятижясиндя 10-а гядяр аминтуршуларын 

явязолунмазлыьы, бир сыра витаминлярин кяшфи вя с. бу кими елми 

мясяляляр дяриндян юйрянилмиш вя онларын тятбиги 

ясасландырылмышдыр. Таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин 

мцддяалары ясас эютцрцлмякля  ясрдя мцхтялиф юлкялярдя 

рафинадлашдырылмыш (тямизлянмиш) гида мящсуллары йарадылмыш, 

клиники тяжрцбядя дамар дахили гидаланманы тятбиг етмяк мцмкцн 

олмушдур вя нящайят, ону гейд етмяк йериня дцшяр ки, бу нязяриййя 

мцасир гида технолоэийаларынын йарадылмасы вя инкишафына бюйцк 

тякан вермишдир, гида ещтийатларынын горунмасы вя истифадяси, 

гидаланма иля баьлы тядбирлярин ишляниб щазырланмасында мцщцм рол 

ойнамышдыр. Башга сюзля, о гидаланма сащясиндя йени идейа вя 

прогнозларын инкишафынын да ясасыны гоймушдур. Мясялян, 

космонавтларын гидаланмасы иля баьлы елми фикирлярин ясасы да бу 

нязяриййя иля ялагядардыр. Сцни – йени формалы гида мящсулларынын 

мцасир истещсалы да классик таразлашдырылмыш гидаланма 

нязяриййясинин инкишафы вя тятбиги сайясиндя мцмкцн олмушдур. Кечян 

ясрин сонларында рус алимляриндян Несмейанов вя Толстогузовун 

Москвада, Украйна алимляринин Харковда бу сащядя ялдя етдикляри 

наилиййятляр буна яйани сцбутдур. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, щяля о дюврдя апарылан елми тядгигатлар 

классик нязяриййянин дя чатышмайан жящятлярини мейдана чыхармышды. 

Бу да юз яксини, илк нювбядя академик Уголев тяряфиндян тяклиф олунмуш 



адекват гидаланма нязяриййясиндя тапмышдыр ки, бу щагда сонрадан 

мялумат веряжя-йик. Бунунла беля, классик нязяриййя щялялик тяжрцбя 

цчцн гцввядядир вя онун ганунауйьунлуглары гида мящсуллары истещсалы 

вя гидаланма иля ялагядар бцтцн сащялярдя эениш тятбиг олунмагдадыр. 

Кассик гидаланма нязяриййяляри инсан организминин расионал 

гидаланмасыны онун гябул етдийи мцхтялиф гидаларда ясас гида 

маддяляринин физиолоъи тялябатлара там уйьун эялмяси мясяляси иля 

шяртляндирир. Эцндялик гидаларын тяркибиндя зцлал, йаь вя 

карбощидратларын, витамин, су вя минерал елементлярин зярури 

мигдарларынын олмасы организмин дцзэцн бюйцмя вя инкишафында ясас 

биолоъи тялябаты щесаб олунур.  

Организмин бюйцмяси вя инкишафы, онун щяйат фяалиййяти гида 

маддяляриндян тикинти вя енеръи материалы кими истифадя едилмяси иля 

билаваситя баьлыдыр. Инсан фяалиййяти цчцн гиданын енерэетик 

ящямиййяти даща важибдир. 1 грам зцлалын там йанмасы (организмдя 

оксидляшмяси) заманы 4 ккал вя йа 17,16 кжоул, 1 грам йаьын 

оксидляшмясиндя 9 ккал вя йа 37,9 кжоул, 1 грам шякярин оксидляшмяси 

заманы ися тяхминян 3,75-4,0 ккал (15,7-17,16 кжоул) енеръи (истилик) 

айрылыр.  

Инсанын эцндялик (суткалыг) гябул етдийи гидаларын калорилик 

ямсалларынын физиолоъи норма щцдудларында олмасы расионал 

гидаланманы характеризя едян башлыжа шяртлярдяндир. Гида 

технолоэийасында вя физиолоэийасында тятбиг едилян хронометраъ 

методлары бу вя йа диэяр фяалиййят, о жцмлядян мцхтялиф ямяк 

фяалиййятляри заманы сярф олунан енеръини дя юлчмяйя имкан верир.  

Бцтцн бунлары биляряк, инсанын расионал гидаланмасынын ясас 

шяртляринин ишляниб щазырланмасы бюйцк елми вя практики ящямиййят 

кясб едир. 

Расионал гидаланманын ян башлыжа шярти гида расионунун 

калорилийинин организмин суткалыг енеръи сярфиня уйьун эялмясидир. Бу 



уйьунлуьун, мцвафиглийин дяйишмяси вя йа позулмасы организмдя 

мцхтялиф позьунлуглара сябяб олур.  

Расионал гидаланманын кямиййят эюстярижиляри гидада зцлал, йаь вя 

карбощидратларын мигдары вя онларын таразлашдырылмасы иля 

характеризя олунур. Гиданын оптимал щязми, сорулмасы вя 

мянимсянилмяси цчцн онда гида ящямиййятли бцтцн зярури 

компонентлярин мцяййян нисбятлярдя олмасы важибдир. Гидаланманын 

физиолоъи нормаларына ясасян гидада (расионда) зцлал, йаь вя шякяр 

арасындакы нисбятин 1:1, 1:4 кими олмасы даща оптимал сайылыр. Ону да 

гейд едяк ки, бу нисбят мцхтялиф йаш дяряжяляри, физиолоъи вязиййятляр, 

жоьрафи вя иглим шяраитляри, ямяк фяалиййятинин нювляри вя щятта жинс 

фяргляри иля ялагядар олараг дяйишиля биляр. 

Технологлар тяряфиндян гида расионлары тяртиб едиляркян, илк 

нювбядя ярзаг мящсулларында вя хюряклярдя зцлал, йаь вя шякяр 

маддяляринин нисбяти мигдарларына диггят йетирилир.  

Бцтцн бу дейилянлярдян айдын олур ки, инсан цчцн расионал гидаланма 

вя гидада организм цчцн зярури олан мцхтялиф маддялярин олмасы вя 

онларын мцяййян таразлыг нисбятляринин эюзлянилмяси, щям нормал 

физиолоъи щяйат фяалиййяти, щям дя саьламлыг бахымындан олдугжа 

важиб мясялядир. 

Бцтцн бунлары хюряк вя мямулатлар цчцн ресептляр вя технолоэийалар 

ишляйиб щазырлайаркян нязяря алмалы, эцндялик гида расионлары (менйу) 

организмин мадди тялябатына уйьун тяртиб олунмалыдыр. 

Бу бахымдан, Азярбайжан милли хюрякляринин, тятбиг олунан диэяр 

халгларын хюрякляринин кимйяви тяркиб эюстярижиляринин юйрянилмяси, 

онларын гидалыг вя биолоъи дяйярлийинин тякмилляшдирилмяси щямишя 

диггят мяркязиндя олмалыдыр. Йалныз бу щалда милли мятбяхимизи мцасир 

технолоэийалар бахымындан инкишаф етдирмяк олар. 

Мцхтялиф ящали груплары цчцн гида расионларынын енеръи дяйярини 

нязяря алан физиолоъи нормалар гидалыг дяйяри вя с. щаггында мцхтялиф 



ядябиййатларда эениш мялуматлар верилмишдир. Бунлардан ялавя, гида 

расионлары гуруларкян, щеч олмаса, эцндялик мящсул нормалары нязяря 

алынмалыдыр (мясялян, жядвял 1 вя 2-дя эюстярилдийи кими нормалар). 

Бунунла беля, ясас йери бу ишдя щялялик таразлашдырылмыш гида 

нязяриййяси ясасында тяртиб олунмуш ясас гида маддяляри вя 

компонентлярини якс етдирян нормалар (бах: жядвял 3) тутур. Бу нормалар 

суткалыг енеръи дяйяри 3000 ккал-а чатан расионлары нязяря алмаг шярти 

иля щесабланмышдыр. 

Нязяря алынмалыдыр ки, йашлы ящали цчцн гидаланма нормалары, о 

жцмлядян мяслящят эюрцлян мящсул нормалары: а) жинс-дян, б) йашдан, в) 

ямяк характериндян, г) иглим шяраитиндян,  д) организмин физиолоъи 

вязиййятиндян асылы олараг ишляниб щазырланмышдыр. 

Бцтцн бунларын ясасында 18 йашдан 60 йаша гядяр ящали ямяк 

интенсивлийи груплары цзря бюлцшдцрцляряк, онлар цчцн физиолоъи 

гидаланма нормалары ишляниб щазырланмышдыр (бах: жядвял 4). 
Жядвял 1  

Эярэин олмайан физики иш реъиминдя ишляйянляр цчцн мяслящят эюрцлян 
эцндялик мящсул нормалары 

 

Мящсулларын ады Мигдары, гр. 
Ят  200 
Балыг  50 
Сцд вя мцвафиг сцд мящсуллары 0,5-0,7 
Чюряк вя чюряк-булка мямулатлары 300 
Шякяр  50-100 
Картоф  300 
Диэяр тярявязляр 400 
Мейвя, эилямейвя вя ширяляр 200 
Йармалар  30 
Битки йаьы 20 
Кяря йаьы вя диэяр щейванат йаьлары 10-15 
(хюряйя дахил оланлардан ялавя) 
Йумурта  

 
Эцндя 1 ядяд 

 
 

Жядвял 2  
Йашлы ящалинин гидаланмасы цчцн эцндялик мящсулларын мяслящят  

эюрцлян мигдары, грамла  
 

Мящсулларын ады 65 йаша гядяр 65-дян йухары йашлылар цчцн 

Кишиляр Гадынлар Кишиляр цчцн Гадынлар 



цчцн цчцн цчцн 
1 2 3 4 5 

Човдар чюряйи 100 100 100 100 
Аь чюряк (буьда) 200 150 150 120 
Буьда уну 10-20 10-20 10-20 10-20 
Макарон мямулаты 10 10 10 10 
Йарма вя пахлалылар 30 30 25 25 
Картоф  250 200 200 150 
Тярявяз вя бостан мящсуллары 400 400 350 350 

Гуру мейвяляр (эавалы) 25 25 25 25 
Шякяр  50 50 50 50 
Йаьсыз ят 100 75 100 75 
Йаьлы балыг 75 75 60 60 
Сцд  150 150 150 150 
Кефир  150 150 150 150 
Йаьсыз кясмик 100 100 100 100 
Пендир  10 10 10 10 
Йумурта  Щяфтядя 2 ядяд Щяфтядя 2 ядяд 
Битки йаьы 20-30 20-30 20-30 20-30 
Кяря йаьы 10 10 10 10 
Хама  10 10 10 10 

 
Жядвял 3 

Йашлы инсанын орта суткалыг (эцндялик) гида маддяляриня олан тялябаты 
(А.А.Покровскийя эюря таразлашдырылмыш гидаланма дцстуру) 

Гида маддяляринин ады Мигдары Гида маддяляринин ады Мигдары 

1 2 3 4 
Су, г 1750-2200 Йаьлар, г 80-100 
о жцмлядян: 
ичмяли (су, чай, гящвя вя с.)  

800-1000 

о жцмлядян: 
полидоймамыш йаь 
туршулары, г 

 
3-6 

биринжи хюряклярдя 250-500 Битки йаьы 20-25 
гида мящсулларында 700 Холестерин + 0,3-0,6 
зцлаллар, г 80-100 Фосфолипидляр + 5 
о жцмлядян: 
щейванат мяншяли 50 Минерал маддяляр, мг  

Явязолунмаз аминтуршулар, г  калсиум 800-1000 

триптофан 1 фосфор 1000-1500 
лейсин 4-6 натриум 4000-6000 
изолейсин 3-4 калиум 2500-5000 
валин 4 хлоридляр 5000-7000 
треонин 2-3 магнезиум 300-500 
лизин 3-5 дямир 15 
метионин 2-4 синк 10-15 
фенилаланин 2-4 манган 5-10 

 
Жядвял 3-цн арды 

1 2 3 4 
Явязолунан 
аминтуршулар, г 

 хром 2-2,5 

щистидин+ 2 мис 2 
арэинин+ 6 кобалт 0,1-0,2 



систин+ 2-3 молибден 0,5 
тирозин+ 3-4 селен + 0,5 
аланин 3 фторидляр 0,5-1,0 
серин 3 йодидляр 0,1-0,2 
Глцтамин туршусу 16 Витаминляр, мг  
Аспараэин туршусу 6 Ж (аскорбин туршусу) 70-100 
пралин 5 Б1 (тиамин) 1,5-2,0 
глисин 3 Б2 (рибофлавин) 2,0-2,5 
Карбощидратлар, г 

400-500 

Б2 (мцхтялиф формада) 0,04 
(300-400 МЕ 

ушаглар цчцн) 

о жцмлядян:  ПП (никотин туршусу) 15-25 
нишаста 400-500 Б3 (пантотенат) 5-10 
шякяр 50-100 А (мцхтялиф формада) 1,5-2,5 
Цзви туршулар (сцд 
туршусу, лимон туршусу 
вя с.), г 

2 Б6 (пиридоксин) 2-3 

Балласт маддяляр 
(селлцлоза, пектин), г 25 Б12 (кобаламин) 0,005-0,08 

  Б15 (пангам туршусу) 2,5 
  П (рутин) 25 
  Б9 (фолий туршусу) 0,1-0,5 
  Е (мцхтялиф формада) 2-6 
  К (мцхтялиф формада) 2 
  биотин 0,15-0,3 
  холин 500-1000 
  липой туршусу + 0,5 
  инозит, г + 0,5-1,0 
Гейд: + ишаряси – гида амилини эюстярир ки, йа явязолунмаз компонентлярля явяз олуна 
билярляр, йа да онларын явязолунмазлыьы там мянада мцяййян едилмямишдир. 
 

Жядвял 4 
Йашлы ящали цчцн организмин физиолоъи тялябатына уйьун гида маддяляринин 

эцндялик нормалары 
 

Груплар 
Физики 

активлик 
ямсалы 

Йаш, 
ил 

Енеръи, 
ккал 

Зцлаллар, г 
Йаьлар, г Карбощидратлар, г жями о жцмлядян, 

щейванларда 
Кишиляр цчцн 

 1,4 18-29 2450 72 40 81 358 
  30-39 2000 68 37 77 335 
  40-59 2100 65 36 70 303 
 1,6 18-29 2800 80 44 93 411 
  30-39 2650 77 42 88 387 
  40-59 2500 72 40 83 366 
 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 

V 2,4 18-29 4200 117 64 154 484 
  30-39 3950 111 61 144 462 



  40-59 3750 104 57 137 432 
Гадынлар цчцн 

 1,4 18-29 2000 61 34 67 289 
  30-39 1900 59 33 63 274 
  40-59 1800 58 32 60 257 
 1,6 18-29 2200 66 36 73 318 
  30-39 2150 65 36 72 311 
  40-59 2100 63 35 70 305 
 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 

Ащыл йашлылар цчцн 
Кишиляр 60-74 2300 68 37 77 335 

 75 1950 61 33 65 280 
Гадынлар 60-74 1975 61 33 66 284 

 75 1700 55 30 57 242 
 

Таразлашдырылмыш гидаланма нязяриййясинин тялябляри нязяря 

алынмагла йашлы ящали цчцн организмин физиолоъи тялябатына мцвафиг 

олараг эцндялик ясас гида маддяляри нормалары ися 1991-жи илдян етибарян 

жядвял 4-дяки кими гябул едилмишдир. Бу нормалар нязяря алынмагла 

организмин там тялябаты цчцн мяслящят эюрцлян ярзаг мящсулларынын 

мигдары ися МДБ мяканында (хцсусиля Русийада) тяхминян ашаьыдакы 

кими гябул едилмишдир (жядвял 5). 
Жядвял 5 

Организмин ясас гида маддяляриня олан там тялябаты цчцн эцн ярзиндя мяслящят 
эюрцлян мящсулларын мигдары 

 

Ясас мящсуллар Мящсулларын мигдары 
г/эцн кг/ил 

Бцтцн чюряк мящсуллары  
(уна щесабланмагла) 330 120,4 

Картоф  265 96,7 
Тярявяз вя бостан мящсуллары 400 146,0 
Тязя мейвяляр 260 94,9 
Гуру мейвяляр 10 3,6 
Шякяр  100 36,5 
Битки йаьы 20 7,3 
Ят вя ят мящсуллары 205 74,8 
Балыг вя балыг мящсуллары 50 18,2 
Пий (йаь) 5 1,8 
Сцд  450 164,2 
Щейванат йаьы 15 5,5 
Кясмик  20 7,3 
Хама  18 6,6 



Пендир  18 6,6 
Сцд вя сцд мящсуллары (сцдя щесабланмагла) 1090 390,0 
Йумурта  40 14,6 
 

2)Адекват гидаланма нязяриййяси щаггында мцасир бахышлар. 

Йухарыда эюстярдийимиз кими, мцасир елми тядгигатлар классик гида 

нязяриййясинин бир сыра чатышмазлыгларыны мейдана чыхармышдыр. 

Онлардан бири гидаланмайа гида маддяляринин дахил олмасы вя сярф 

олунмасы просесляринин таразлашдырылмасы просеси кими бахылмасыдыр. 

Бурада жанлы организмин фяалиййяти енеръи мянбяйиня ясасланыр вя 

даима тязялянир. Мцасир биоло-эийанын наилиййятляри ися ону 

эюстярмишдир ки, жанлы организмдя ейниадлы елементляр щям тикинти 

материалы кими, щям дя енеръи мянбяйи кими истифадя едилирляр. 

Классик нязяриййянин антик нязяриййядян фярги ондан ибарят 

олмушдур ки, гидаланмайа гида маддяляринин айрылмасы вя балласт 

маддялярин организмя дахил олмаздан яввял тулланмасы просесляринин 

мяжмусу кими бахмышдыр.  

Адекват гидаланма нязяриййясиня эюря гида маддяляринин мцяййян 

щиссясинин организмдя балласт маддяляриндян ямяля эялмяси фикирляри 

ясасландырылыр. Башга сюзля, гида расионуна балласт маддялярин ялавя 

едилмяси организмин чохлу, щяйат цчцн важиб хцсусиййятлярини 

йахшылашдырыр, бир сыра щалларда ися яксяр хястяликлярин гаршысынын 

алынмасында профилактики васитя ролуну ойнайыр. Бу нязяриййяйя эюря 

организмин бактериал флорасы гидаланмада хцсуси рол ойнайыр – бир 

тяряфдян о макроорганизмлярин нутрийентляр цчцн конкуренти вя потен-

сиал патоэени кими чыхыш едир, диэяр тяряфдян ися тякрар йаранан 

нутрийентляр цчцн важиб симбионт вя дашыйыжы ролуну ойнайыр. Бунун 

нятижясиндя дя организм метаболик бахымдан башга бир системя чеврилир. 

Адекват гидаланманын шяртляриня эюря классик гида нязяриййяси 

балласт маддялярин – гида лифляринин гидаланмада организм цчцн важиб 

ролуну нязяря алмамышдыр. Бу да яксяр юлкялярин гидаланмасы 



структурунда расионларын фяргли тяркибдя алынмасына эятириб 

чыхармышдыр. 

Гида лифляри мядя-баьырсаг системи фяалиййятинин низамланмасында 

мцщцм рол ойнамагла организмин язяля гатынын кцтлясини артырыр, онун 

мотор активлийиня тясир едир, назик баьырсагда гидалы маддялярин 

сорулма сцрятиня бюйцк тясир эюстярирляр. Гида лифляри зящярли 

маддяляри адсорбсийа етмяк хцсусиййятиня маликдирляр. Онлар 

бактерийаларын баьырсаглардакы инкишаф мцщитиня тясир эюстярир вя 

бунлар цчцн гидаланма мянбяйи щесаб олунурлар. Бу щалда 

микроорганизмляр гида лифляриня аид едилян селлцлозаны, 

щемиселлцлозлары вя пектини истифадя едяряк, щям дя онларын бир 

щиссясини сиркя, пропион вя йаь туршуларына чевиря билирляр. 

Она эюря дя адекват гидаланма нязяриййяси академик Уголевин 

ифадяси иля «биолоъи ганадлары» олан таразлашдырылмыш гидаланма 

нязяриййяси адландырылыр.  

Беляликля, гидаланманын оптималлашдырылмасы цчцн классик 

гидаланма вя мцасир адекват гидаланма нязяриййяляринин ясас 

ганунауйьунлугларыны щюкмян нязяря алмаг лазымдыр. Бу ися щазырда 

расионал гидаланманын вя мцасир технолоэийаларын тяшкили ишиндя 

хцсуси рол ойнайыр. 

Бурадан да гида технолоэийаларынын, кулинар емалы цсулларынын 

тякмилляшдирилмяси вя онларын йенисинин ишлянмяси шяртляри мейдана 

чыхыр. Мцасир гидаланма бахымындан гидаланманын 

оптималлашдырылмасынын тямин олунмасында, щямчинин йейинти 

гатгыларынын да хцсуси ролу нязяря алынмалыдыр.  

Эюрцндцйц кими, гидаланманын оптималлашдырылмасы щям дя 

технолоэийа бахымындан эяляжяйин гида проблеминин щялли цчцн 

важибдир. 
 
 

3)Диэяр мювжуд гида консепсийалары вя нязяриййяляри щаггында. 



Дцнйа ящалиси вя бир сыра елми ижтимаиййятин нцмайяндяляри 

арасында еля гида консепсийалары да йайылмышдыр ки, щялялик ясас 

(щягиги) елм тяряфиндян там гябул едиля билмир. Бунлар щаггында да 

мялумат верилмяси эяляжяк елми биликлярин даща да инкишафына кюмяк 

етмиш оларды. Русийа Тибб Елмляр Академи-йасынын Гида Институтунда 

чалышан алимлярдян В.А.Конышевин тящлили дя нязяря алынарса, онлары 

важиб истигамятляр цзря ашаьыдакы кими груплашдырмаг олар:  

Гидалылыг дяйяри индекси – Гида мящсулунун йахуд расионун рягям 

гиймятляри формасында мигдары гиймятлярин жями кими, гиданын (йахуд 

расионун) кимйяви тяркиб щиссяляри нязяря алынмагла 

гиймятляндирилмясидир. Бунунла беля, алимлярдян Фойт вя башгалары  

ясрин сонунда М.Рубнер тяряфиндян изодинамийанын (айры-айры гида 

маддяляринин мигдаржа организмя вердийи енеръи бярабярлийинин) 

кяшфиндян иряли эялян фикирляри там гябул етмямиш расионун 

дяйярлилийинин онун калорилийи иля гиймятляндирилмясиня шцбщя иля 

йанашмышлар. Чцнки онларын фикирляриня эюря беля гиймятляндирмя 

физиолоъи нюгтейи-нязярдян расионда гейри-бярабяр гида маддяляри 

йыьымына сябяб ола биляр. Башга сюзля, инсан цчцн ярзаг нормасы гябул 

едилмяли, амма норма кими калори сайы гябул едилмямялидир. Кечян ясрин 

70-жи илляриндя пящризлярин балл гиймяти иля (щяр мящсула айрыжа балл 

гиймяти верилмякля) гиймятляндирилмяси мянфи нятижяляря эятириб 

чыхарды. Чцнки беля расионларда ясасян зцлаллар, йаьлар, карбощидратлар 

вя спирт гидаланманын бири диэярини явяз едя билян амилляри кими гябул 

едилирди. Ялбяття, бу ися дцзэцн ола билмязди. 

Беля тяклифляр дя иряли сцрцлмцшдцр ки, зцлалларын дяйярлилийи 

онларда олан ессенсиал (явязолунмаз) аминтуршуларын (гейри-ессенсиал 

аминтуршуларла мцгайисядя) спектрал енеръи сыхлыьы жями шяклиндя 

гиймятляндирилсин. Башга сюзля, ессенсиал аминтуршу тяркибли зцлаллара 

цстцнлцк верилирди. Бу индексдя ися мцхтялиф аминтуршулар бири 

диэярини явяз едян ролунда нязяря алынырды ки, мцасир елми фикирляря 



эюря бу да дцзэцн сайыла билмяз. Щямин эюстярижинин расионларын 

калорик гиймятляндирилмяси цчцн дя йарарлы олмадыьы тясдиглянмишдир. 
 

4)Гидаланманын йени информасийа нязяриййяси. 

Щяля 1943-жц илдя гярб алими Шрйодинэерин «Щяйат ня демякдир?» 

китабында организм мянфи ентропийа иля гидаланыр дейя, гябул етдийи 

нятижяни башга бир алим И.Брехман мящсулун гиймят эюстярижиси кими 

гябул етмишдир. Сонунжуйа эюря мящсулдакы молекулларда олан 

информасийаларын жями онун гиймят эюстярижиси кими нязяря 

алынмалыдыр. Брехманын фикриня эюря информасийалар ясасында 

мящсулларда олан гида маддяляринин кейфиййятжя мцхтялифлийини гейдя 

алмаг олар. Тябии олараг, бурада да щямин гида маддяляринин бир-бирини 

явязетмя ещтималы мейдана чыхыр. Бу ися тябии олараг, йеня дцзэцн 

сайылмамышдыр. Чцнки жям информасийаларын топлусуну кейфиййятжя 

мцхтялиф гида маддяляри тяркибиня малик мящсуллардан да ялдя етмяк 

олар. 

Диэяр консепсийалардан бири дя «Жанлы енеръи» анлайышы иля 

ялагядардыр. Ялбяття, термодинамика ганунларынын гябул едилмяси, онлар 

ясасында гида зянжирляри консепсийаларынын йарадылмасы, гида 

зянжирляриндя енеръи чеврилмяси ганунауйьунлугларынын 

арашдырылмасы «жанлы енеръи» кими елми мащиййятин гябул едилмясини 

щечя ендирмишдир. Беля ки,  ясрин яввялляриня кими организмдя онун 

юзцнямяхсус хцсуси енеръи олдуьу иддиа едилирди. Ялбяття, индийя гядяр 

дя бу фикрин мцдафиячиляри галмагдадыр. Бунунла беля, щесабламаларла 

мцяййян едилмишдир ки, АТФ-нин (аденозинтрифосфат) организмдя АДФ-

йя (аденозиндифосфат) гядяр щидролизи заманы расионун 0,00003%-ня 

гядяр мигдарда енеръи алына биляр. Бу ися мигдаржа щеч бир шейдир. 

Беляликля, «жанлы енеръини» индийя гядяр щягигятя чевирмяк мцмкцн 

олмамышдыр. 



Эюрцндцйц кими, индийя гядяр мцхтялиф гида нязяриййяляри мювжуд 

олмушдур. Бунлар Аристотел вя Галенин тяклиф етдийи гядим 

нязяриййяляр, А.А.Покровскинин ишляйиб щазырладыьы 

«Таразлашдырылмыш гида нязяриййяси», бу нязяриййя ясасында 

формалашан, академик Уголев тяряфиндян тяклиф олунан мцасир «Адекват 

гидаланма нязяриййяси» вя с. бунлара аиддир. Дцнйа мигйасында бу 

истигамятдя сон илляр диэяр фикирляр дя мейдана чыхмышдыр. 

Постулат шяклиндя мейдана чыхан, даща доьрусу, тяклиф олунан вя 

щяля дя елми китаблара дцшмяйян, хцсуси мараг доьуран нязяриййялярдян 

бири дя Азярбайжан Милли Кулинарийа Мяркязи тяряфиндян тяблиь олунан 

«Информасийа гидаланма нязяриййясидир». Бу щагда биз 2000-жи илдя 

«Гида физиолоэийасы» дярслийимиздя гейд етмишдик. Бир сыра гядим вя 

мцасир мялуматлара ясасланараг Т.Ямирасланов беля бир фикирляр иряли 

сцрцр ки, организм тяряфиндян енеръи алынмасынын башга мянбяляри дя 

мювжуддур. Онун фикриня эюря, гида гябул едилдикдя, о, тякжя енеръи 

дашыйыжысы кими дейил, башга ролу да ойнайа биляр.  

Бир сыра халгларын, етник групларын гидаланма хцсусиййятляриня 

истинад едиляряк эюстярилир ки, онлар гида иля аз мигдарда енеръи 

алмаларына бахмайараг, бязи щалларда даща чох енеръи сярф едирляр. Бяс 

бу енеръи фяргини онлар щарадан ялдя едиб сярф едирляр? Ялбяття, бурадан 

организмдя биоенерэетиканын мювжудлуьу фикирляри дя мейдана чыхыр. 

Гиданын пластик тикинти материалы кими организм цчцн ролуну инкар 

етмяйяряк, паралел олараг онун информасийа дашыйыжысы ролу ойнамасы 

идейасы да тяклиф едилир. Ялбяття, гядим вя мцасир елми мянбялярдя бу 

истигамятдя чохсайлы фикирляр мейдана чыхса да, конкрет формада гидайа 

щям енеръи дашыйыжысы кими, щям дя информасийа мянбяйи кими 

бахылмасы фярзиййя щалында онун тяряфиндян иряли сцрцлцр. Бу 

фикирлярини о, айры-айры халгларын гидайа щям дя эенетик баьлылыьы иля 

ясасландырыр. Бурадан о, тямизлянмиш (рафиня олунмуш) мящсулларын 

информасийа дашыйа билмямяляри фикрини дя иряли сцрцр. Башга сюзля, 



долайы йолла гида лифляринин, витаминляр вя минерал маддялярин 

информасийа верилмяси просесляриндя иштирак етдийи ясасландырылыр. 

Бурадан диэяр мараглы фикирляр дя мейдана чыхыр ки, онлардан бири дя 

мящсулларын (гиданын) щазырланмасында миллилийин, милли 

технолоэийаларын эюзлянилмяси (сахланылмасы) принсипидир. Башга бир 

фикир ися, ян саьлам гиданын (хаммалын) йарандыьы ятраф мцщит 

щаггында там информасийа вермяси (йаратмасы) фикридир. 

Бцтцн бунларын мараглы олмасына бахмайараг, бизим фикримизжя, 

гиданын «информент» кими информасийа дашыйыжысы олмасы щаггында 

фикирляр там мянада елми жящятдян ясасландырылмалы, мцасир 

лабораторийалар шяраитиндя технолоъи, физиолоъи, тибби вя с. бу кими 

тядгигатлар нятижясиндя юйрянилмялидир. Йалныз бу щалда тяклиф олунан 

елми фикирляр йени бир нязяриййя кими тяжрцбядя юзцнц тясдигляйя 

биляр. 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 4 
 

 
 
 

Kütləvi qidalanma məhsulları istehsalında texnoloji proseslərin 
səciyyələndirilməsi 

 

Plan: 

1) Xammal, yarımfabrikatlar, hazır kulinar  məmulatları, itkilər və 
tullantıların mahiyyəti haqqında. 

2) Terminlər haqqında. 
3) Qida məhsullarının əsas texnoloji xassələri və onların tədqiqinin elmi-

nəzəri əsasları. 
4) Qida məhsullarının enerji dəyərliyi, bioloji dəyər, qidalıq dəyəri anlayışları 

(göstəriciləri) və onların təyin edilməsi haqqında. 
5) Qida məhsullarının quruluş-mexaniki (reoloji) xassələri. 
6) Keyfiyyətin tədqiqində quruluş-mexaniki  xassələrin rolu. 
7) Quruluşun (strukturun) tipləri və reoloji xassələrin təyin olunması 

metodları. 
 

1) Хаммал, йарымфабрикатлар, щазыр кулинар  мямулатлары, иткиляр вя 
туллантыларын мащиййяти щаггында. 

Кцтляви гидаланма (иашя) системи мцяссисяляриндя щазыр кулинар мящсуллары 
истещсалында мцхтялиф ярзаг хаммалларындан истифадя едилир. Бунлар ися чий кянд 
тясяррцфаты хаммаллары, онларын сойуг емалы мящсуллары, гида сянайесинин 
мцхтялиф сащяляриндян дахил олан, мцяййян дяряжядя сойуг вя исти емалдан 
кечирилмиш мящсуллар, дондурулмуш чий кянд тясяррцфаты мящсуллары, йахуд да 
онларын мцяййян дяряжядя емал олунуб дондурулмуш мящсуллары, мцхтялиф су 
щювзяляриндя йетишдирилян йахуд да овланан балыг вя гейри-балыг хаммалы, 
онларын емал мящсулларынын вя с. бу кими чий, йарым щазыр йахуд да щазыр 
мящсуллары юзляриндя бирляшдирирляр. 



Она эюря дя чий кянд тясяррцфаты мящсуллары-мейвя-тярявяз, эюбялякляр, 
кясилмиш вя сойудулмуш ири вя хырдабуйнузлу щейван яти; довшан  жямдякляри, 
дири йахуд кясилмиш, тцкляри вя ичалаты тямизлянмиш ев вя ов гушу ятляри, дири, 
сойудулмуш вя дондурулмуш, ичалаты тямизлянмиш балыг вя дяниз сянайесинин 
балыг олмайан мящсуллары; гида сянайесинин мцхтялиф сащяляриндян дахил олан 
йармалар, пахла вя макарон мямулатлары ун; сцд, сцдцн емалы мящсуллары, 
йумурта вя онун емалы мящсуллары вя с. бу кими чохсайлы мящсуллар адятян иашя 
мцяссисяляринин ясас хаммалы кими гиймятляндирилирляр. 

Емал заманы хаммаллар мцяййян механики, щидромеханики, кимйяви, 
биокимйяви, микробиолоъи, бязян ися чох жцзи дяряжядя термики просесляря 
уьрадылараг чий кулинар мямулатларына хас олан формайа салындыгдан сонра 
иашя мцяссисяляриндя йарымфабрикат кими гиймятляндирилирляр. 

Хаммалла ишляйян тядарцкчц иашя мцяссисяляриндя щазырланан йахуд да 
гида сянайеси мцяссисяляриндя щазырланараг, хюряк щазырланмасыны тамамлайан 
иашя мцяссисяляриндя истифадя едилян, гыса мцддят ярзиндя хюряк вя мямулатлар 
щазырламаг цчцн йарарлы олан йарымфабрикатлар йцксяк дяряжядя щазырлыглы 
йарымфабрикатлар кими гиймятляндирилирляр. 

Мцяййян формайа вя гурулуша малик чий щалда йахуд да исти емалдан 
сонра истифадя цчцн йарарлы олан вя иашя мцяссисяляриндя щазырланан 
йарымфабрикатлар, йахуд да онларын исти емалындан сонра ялдя едилян йейилмяк 
цчцн йарарлы олан щазыр мящсуллар кулинар мямулатлары (хюрякляр, салат вя 
гялйаналтылар, ичкиляр бир сыра унлу хямир мямулатлары вя с.), бязян ися кулинар 
мящсуллары ады алтында характеризя олунурлар. 

Хаммал вя йарымфабрикатларын, щазыр кулинар мямулатларынын иашя 
мцяссисяляриндя сахланмасы, дашынмасы, габлашдырылмасы, донмуш вязиййятдян 
азад едилмяси, сойуг вя исти емалдан кечмяси нятижясиндя, йахуд да дцзэцн 
истифадя едилмямяси вя с. сябябляр нятижясиндя онларын тяркибиндя олан ясас гида 
маддяляринин мцяййян дяряжядя дяйишилмяси вя итирилмяси кцтлянин азалмасына 
эятириб чыхарыр ки, онун бу мигдары иткиляр кими гиймятляндирилир. 

Тямизлянмя, йуйулма, хырдаланма вя с. илкин технолоъи ямялиййатлар 
нятижясиндя хаммал, йарымфабрикатлар вя щазыр кулинар мямулатларындан айрылыб 
галан, истифадя цчцн йарарлы вя йахуд йарарсыз олан мящсул кцтляляри ися 
туллантылар кими гиймятляндирилирляр. Ялбяття онларын мигдары мцхтялиф мящсуллар 
цчцн мювсцмдян вя бир сыра диэяр амиллярдян асылы олараг емал заманы 
мцхтялиф олур. Туллантыларын мигдары диэяр принсипиал шяртлярдян дя асылы ола биляр. 

Иашя мцяссисяляриндя щазырланан, йейилмяк цчцн билаваситя йарарлы олан 
мящсуллар ясас етибариля хюрякляр вя кулинар мямулатлары ады алтында 
груплашдырылырлар. Биринжи хюрякляр (дуру щалда биширилян мящсуллар) вя соуслар, 
мейвя-тярявяз вя эюбяляклярдян, йарма, пахлалылар вя макарон 



мямулатларындан, ят вя ят йарымфабрикатларындан, кясмик вя йумуртадан, 
балыг-дан вя дяниз сянайесинин балыг олмайан мящсулларындан ялдя олунан 
йарымфабрикатларын исти емалы нятижясиндя мейдана чыхан щазыр мящсуллар ися 
ясас етибариля хюрякляр групуна аид едилирляр. Йарма, пахлалылар вя макарон 
мямулатлары, ун вя хямирдян исти емал заманы щазырланан мящсуллар да елми 
ядябиййатларда чох заман кулинар мямулатлары ады алтында ифадя олунурлар. 
Бцтцн бунларла бярабяр, гейд етмялийик ки, хюряк вя кулинар мямулатлары 
(мящсуллары) терминляри яксяр мцтяхяссисляр тяряфиндян чох заман ейниляшдирилир, 
бязян ися фяргляндирилир. Бу терминлярин щансынын ня заман вя нежя ишлядилмяси 
гида технолоэийалары цчцн принсипиал нюгтейи-нязярдян бир о гядяр ящямиййят 
кясб етмяся дя, истяр дцнйа мигйасында, истярся дя МДБ мяканы юлкяляриндя 
щяля индийядяк мцбащисялидир. Она эюря дя фикримизжя, бир сыра терминляр 
щаггында дцшцндцкляримизи ашаьыдакы кими изащ етсяк мягсядяуйьун оларды. 

 
2) Терминляр щаггында. 
Ярзаг мящсуллары (маллары) вя гида мящсуллары терминини щямишя 

ейниляшдирмяк дцзэцн дейилдир. Мясялян, дцйц ярзаг мящсулу сайылса да, о 
йалныз бишдикдян сонра гида мящсулу сайылыр. Чцнки гида, мящсулун щязм цчцн 
йарарлы олан щиссясидир, йахуд билаваситя щязмя эедян ярзаг мящсулудур. Башга 
сюзля, гида мящсулу даща эениш мянада баша дцшцлмялидир. Бундан ялавя, бир 
адда гида мящсулунун щазырланмасында ола билсин ки, чохсайлы ярзаг 
мящсулундан (йахуд компонентляриндян) истифадя едилсин. Мясялян, шякярбура 
типли мямулатлар конкрет гяннады мящсуллары кими ярзаг малларына аид едилир. 
Бунунла беля, онларын щазырланмасында ун, шякяр, дуз вя с. чохсайлы ярзаг 
малларындан (хаммалындан) истифадя едилир. Еля буна эюря дя йахшы олар ки, 
ишлядиляндя онлар гида мящсуллары кими ишлядилсин. Ярзаг сюзцня игтисади 
бахымдан йанашылса ися, онун термин кими сахланма, дашынма вя сатыш 
просесиндя мейдана чыхдыьы   айдынлашыр, йяни о щяля истещлак едилмяйян, 
истещлака щазырланмыш гида мящсулудур. Бунунла беля, яксяр ярзаг маллары 
гидаланма цчцн билаваситя (бирбаша) истифадя олунурлар. Она эюря дя онлар щям 
дя гида мящсулу ады иля ишлядиля билярляр. Бурадан беля чыхыр ки, ярзаг мящсулу вя 
гида мящсулу (хаммалы) терминляринин, онларын тяйинатына уйьун олараг 
ишлядилмяси даща дцзэцндцр. Мясялян, дцйцнцн гида мящсулу кими гида 
мящсуллары щазырланмасында истифадяси ифадяси дцзэцн дейилдир. Онун ярзаг 
хаммалы кими гида мящсулларында истифадяси ифадяси даща дцзэцн ифадя оларды вя 
с. Бу гябилдян олан фикирляри ейни ардыжыллыгла давам етдирмяк дя олар. 

 

3) Гида мящсулларынын ясас технолоъи хассяляри вя онларын тядгигинин елми-
нязяри ясаслары. 



Кцтляви гидаланма мящсулларынын кейфиййят эюстярижиляри вя технолоъи 
хассяляри. Мящсулун кейфиййяти дедикдя, расионал гидаланмада ящалинин 
тялябатынын юдянилмясини тямин едян, онун йарарлыьыны шяртляндирян хассялярин 
мяжмусу баша дцшцлцр. Ян ящямиййятли, кейфиййяти характеризя едян 
эюстярижиляря зярярсизлик, йцксяк гидалылыг, дад вя ямтяя дяйярлилийи аид едилир. 

Иашя системи вя гида сянайеси мцяссисяляри мящсулларынын зярярсизлийини 
истещсалда тяляб олунан санитар-эиэийеник тялябляри, о жцмлядян мящсулларын 
емалы цсулларына вя реъимляриня технолоъи просесин щяр бир мярщялясиндя 
эюстярилян тялябляри эюзлямякля тямин едирляр. 

Ярзаг мящсуллары вя иашя мящсулларынын йцксяк гидалылыг дяйяри, оптимал 
вариантда онларын тяркибинин таразлашдырылмыш гидаланма дцстуруна 
(формулуна) уйьунлуьуна эюря мцяй-йянляшдирилир. Бунунла беля, щяр бир айры-
айрылыгда мящсулун юзцнямяхсус, ону таразлашдырылмыш гидаланма 
дцстурундан фяргляндирян гидалыг цстцнлцйц (дяйяри) мювжуддур ки, бу да 
тяжрцбядя онун ясасында физиолоъи таразлашдырылмыш гида расионуну тяртибини щяр 
заман чятинляшдирир. 

Бундан ялавя, гида сянайеси вя кцтляви гидаланма мцяссисяляринин истещсал 
етдийи чохчешидли мящсулларын ясасыны тяшкил едян чохсайлы ярзаг хаммалы, 
щямчинин хюряк вя кулинар мямулатлары, онларын тяркибиндя Ж витамини вя Б 
групу витаминляринин мигдарынын артырылмасыны, зцлалларын аминтуршу тяркибинин 
даща йахшы таразлашдырылмасыны, полидоймамыш йаь туршулары вя гида лифляри иля 
зянэинляшмяни даима тяляб едир. 

Йейилян гида мящсулларынын йцксяк дад хцсусиййятляри о эюстярижилярдир ки, 
биз онлары органолептики бахымдан гябул едирик. Чцнки сонунжу иля ялагядар 
дцшцнжямиз дадлылыг, йахшы щазырланмыш гида гябул етмяк кими тяфяккцрля 
зянэиндир. Бунунла да хюряйин кулинар щазыр вязиййятя чатдырылмасы кими 
щиссляримиз бейнимиздя адят шяклиндя формалашмышдыр. 

Бцтцн бунлара бахмайараг, мящсул кейфиййятинин бцтцн эюстярижиляри 
мцяййянляшдирилмиш орта сявиййяйя вя мигдар эюс-тярижиляриня малик олмалыдыр. 
Бу эюстярижиляр ися тякжя мящсулун кейфиййяти цчцн дейил, щям дя истещсал 
технолоэийасынын тякмилляшдирилмяси цчцн дайаг нюгтяси кими гябул едилир. 
Мясялян, чох йаь ичярисиндя гызардылма (фрцтер) заманы беля бир эюстярижи 
йаьларын оксидляшмя мящсулларынын фаизля мигдарыдыр (1,0%-дян чох олмамаг 
шярти иля). Йахуд гидалыг дяйяри, дад вя ямтяялик эюстярижиляри щяр щансы бир 
мящсулун кейфиййятинин цмуми гиймятляндирилмясиндя бярабяр сявиййядя гябул 
едилмялидир. Башга сюзля гида файдалыдыр, амма дадлы дейил демяк олмаз йахуд 
да яксиня. Бунунла беля, истещсалда технолоэийаларын тякмилляшдирилмяси заманы 
мящсул кейфиййятинин бир, йахуд бир нечя конк-рет эюстярижиляря эюря 



йахшылашдырылмасы мцмкцн олса да, диэяр эюстярижиляр тяляб олунан сявиййяйя  
уйьун эялмялидир. 

Кейфиййятин эюстярижилярини адятян мцхтялиф методларла: експериментал, 
щесаблама, органолептики, сосиолоъи, експерт йолу иля мцяййянляшдирирляр. Буна 
бахмайараг, кейфиййятин ващид эюстярижийя эюря гиймятляндирилмясинин 
дифференсиал методу, цмумиляшдирилмиш кейфиййят эюстярижисиндян истифадя 
етмякля (мясялян, енеръи дяйяри) комплекс метод йахуд гарышыг метод да 
мялумдур. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, йалныз бцтцн бу гайдаларын жидди 
эюзлянилмяси нятижясиндя техноло-эийанын тякмилляшдирилмясини йахуд мящсул 
кейфиййятинин гиймятляндирилмясини обйектив апармаг мцмкцндцр. 

Гида мящсуллары цчцн технолоэийаларын тякмилляшдирилмясиндя, о жцмлядян 
ярзаг мящсуллары вя хюряклярин щазырланма технолоэийаларында ресептураларын 
жузи дяйишилмяси дя мцм-кцндцр. Бу ися йени технолоэийалар олдугда, мцасир 
авадан-лыглар тятбиг едилдикдя, хаммал явяз едилдикдя вя с. щалларда баш веря 
биляр. Бцтцн бунларла йанашы, тякмилляшмядян сонра илкин яняняви мящсулун 
(хюряйин, мямулатын) ады сахланылмалыдыр. Якс щалда ися, ресептуралара 
ящямиййятли дяряжядя дяйишиклик едилдийи щалда, алынан мящсул йени адда вя йени 
кейфиййятдя гиймятляндирилмялидир. 

Мясялян, гяннады мямулатлары истещсалында унун (хямирин) кейфиййятини 
йахшылашдырмаг мягсядиля она клейковина (зцлал комплекси), пектинли емулсийа 
(10-15%) вя с. ялавя едилмякля бу вя йа диэяр мящсул ялдя едилдикдя, онлар йени 
адла гябул едилмялидирляр. 

Цмумиляшдиряряк беля ифадя етмяк дцзэцн оларды ки, хаммал, 
йарымфабрикатлар вя щазыр мящсулларын технолоъи характеристикасы йахуд 
технолоъи хассяляри, йалныз онларын технолоъи емалы заманы мейдана чыхыр. 
Бунлар ися механики, физики, кимйяви хассяляр вя гурулуш хцсусиййятляри кими 
тяснифляшдирилирляр. 

Технолоъи характеристика, йяни технолоъи хассялярин айры-айрылыгда 
сяжиййяляндирилмяси ися, ян чох инструментал вя органолептики методларла 
апарылыр. Мящз бу щалларда мящсулун гурулушу, механики хассяляри, 
органолептики эюстярижиляри вя диэяр кейфиййят эюстярижиляри мигдаржа реолоъи 
(гурулуш характеризя едян) вя органолептики методларла гиймятляндирилир. Физики-
кимйяви вя органолептики хассялярин юзц ися мигдаржа сыхлыг, рянэ, кимйяви 
тяркиб вя с бу кими эюстярижиляря эюря ифадя олунурлар.  

Бцтювлцкля эютцрдцкдя, технолоъи хассяляри тяйин етмякля щазырланан 
мящсулларын бу вя йа диэяр емал цсулуна йарарлылыьыны вя онун кимйяви 
тяркибини, гурулушуну, щяжми кцтля дя-йишикликляринин дяйишилмясинин 
хцсусиййятлярини мцяййянляшдирирляр ки, бунунла да онларын гидаланма цчцн 
йарарлы олмасы ашкарланыр. Ялбяття, чохсайлы мисалларла да бунлары садаламаг 



мцмкцндцр. Дярслийин айры-айры бюлмяляриндя биз буну конк-рет олараг 
изляйяжяйик дейя, бурада нцмунялярля изащ етмяйи лцзум билмирик.  

Бцтцн щалларда бу вя йа диэяр  емал цсулуну кечмиш йарымщазыр вя щазыр 
мящсулларын (хюряк, мямулат, йарымфабрикат вя с.)  технолоъи хассяляри илкин 
хаммалларын хассяляриндян фярглянир. Буну ися, кейфиййятин тяйини методлары 
тятбиг едилдикдя ачыг-ашкар мцшащидя етмяк мцмкцндцр. Дейяк ки, бишмямиш 
ятдян  пцре гурулушу йаратмаг мцмкцн дейилдир. Чцнки ятин асан вя щялл 
едилян шякилдя хырдаланмасы цчцн, о щюкмян габагжадан исти емалдан 
(бишмядян) кечмялидир вя йахуд яксиня. Технолоъи хассялярин мцяййян 
едилмясиндя, технолоъи просеслярин механикляшдирилмяси мювжуд олан щалларда 
хаммал, йарымфабрикатлар вя щазыр мящсуллар цчцн онларын технолоъилийи, йахуд 
йарарлылыьы вя йа сянайе цсулу иля  мцасир емал методларына уйьунлуьу хцсуси 
ящямиййят кясб едир. Мясялян, йцксяк дяряжядя сортлашдырылмыш кюкцйумру 
тярявязляр, ят-балыг вя диэяр бу кими хаммаллардан щазырланмыш гиймяляр (ят 
кцтляси) она эюря йцксяк технолоъилийя малик сайылырлар ки, мцвафиг олараг 
механики емалда асан вя минимум итки иля тямизлянирляр вя сянайе методу иля 
емал  едилмяк цчцн даща йарарлыдырлар. 

Эяляжяк мцтяхяссисляр, о жцмлядян али тящсилли бакалавр технологлар, 
ямтяяшцнаслар, бир сюзля гида мящсуллары истещсалы вя кейфиййятинин 
гиймятляндирилмясиндя билаваситя иштирак едянляр, илк яввял билмялидирляр ки, щяр 
щансы йени хаммал технолоъи жящятдян юйрянилмялидир. Якс щалда ону ня 
истещсала, ня дя гидаланмайа мяслящят эюрмяк олмаз. Мящз бу сябябдян дя 
бцтцн ярзаг хаммалы вя мящсулларынын технолоъи хассяляринин юйрянилмяси иля 
ялагядар биликлярин ялдя едилмяси истяр гида сянайесиндя, истярся дя кцтляви 
гидаланма мцяссисяляриндя кейфиййятин артырылмасына вя технолоэийаларын 
йахшылашдырылмасына хидмят едир. Бцтцн бунлар ися, илк нювбядя гида 
технолоэийаларында индийя гядяр мювжуд олан мящсуллар цчцн характерик 
технолоъи хассялярин бир даща юйрянилмясини тяляб едир. 

  

4) Гида мящсулларынын енеръи дяйярлийи, биолоъи  дяйяр, гидалыг дяйяри 
анлайышлары (эюстярижиляри) вя онларын тяйин едилмяси щаггында. 

Гида мящсулларынын кейфиййяти онун гидалылыг (гидалыг), биолоъи вя енерэетик 
(енеръи) дяйяри иля характеризя едилир. «Гидалылыг дяйяри» термини мящсулун там 
файдалы кейфиййятини, «биолоъи» вя «енерэетик» дяйяри терминляри ися кейфиййяти якс 
етдирир. 

Биолоъи дяйярлилик мящсулун зцлал компонентляринин, даща доьрусу, 
аминтуршусу тяркибини мянимсянилмясини вя таразлашмасыны якс етдирир. Физиолоъи 
функсийаларын йериня йетирилмяси цчцн организмя енеръи лазымдыр ки, бу да 
гиданын биолоъи оксидляшмяси заманы йараныр. Бу енеръини характеризя едян 



эюстярижи енеръи дяйярлилийи (дяйяри) адланыр ки, бу да 100 г мящсула килокалории 
(ккал) иля вя йахуд БС – бейнялхалг ващидляр системиндя киложоулла (КЖ), 
1ккал=4,184 КЖ щесабланыр. 

Мящсулун енеръи дяйярини щесабламаг цчцн щямин мящсулун тяркибиндяки 
компонентлярин мигдары вя онларын щязм заманы организмдя айырдыглары 
енеръинин мигдарыны билмяк лазымдыр. Организмдя физиолоъи оксидляшмя заманы 
1г зцлалдан 4 ккал, йаьдан 9, карбощидратлардан 4 ккал енеръи айрылыр. 

Карбощидратлары тяйин етмяк цчцн зцлалларын, йаьларын вя кцлцн мигдарыны 
гуру галыьын мигдарындан чыхмагла мцяййян едирляр. Беля тяйинат цсулу даща 
дягиг олур, чцнки карбощидратлар сырасында организм тяряфиндян щязм 
едилмяйян бирляшмяляр (пектин вя с.) дя вардыр. 

Енеръи дяйяринин щесабланмасы цчцн гябул едилмиш ямсаллары МДБ 
мяканында, о жцмлядян республикамызда кечмиш ССРИ ТЕА-нын (щазырда 
Русийа Тибб Елмляри Академийасы) Гида Институтунун ишляйиб щазырладыьы «Гида 
мящсулларынын кимйяви тяркиби» жядвялляриндян истифадя етмякля гябул едирляр. 
Мясялян, айрылыгда нязяря алынарса 1г моно- вя дишякярин енеръи дяйяри 3,8 ккал, 
нишастанынкы 4,1, цзвц туршулардан – сиркя туршусу цчцн 3,5, алма туршусу цчцн 
2,4, сцд туршусу цчцн 3,6, лимон туршусу цчцн 2,5 (яэяр туршу мялум дейился, 
онда ямсал 3,0 ккал) ккал гябул едилир. Селлцлоза цчцн калорилик гябул едилмир.  

Мящсулун тяркибиндя олан айры-айры компонентляр цчцн онларын йанма 
истилийиндян асылы олараг, енеръи дяйяри  iimeE  дцстуруна ясасян тяйин олунур. 

Бурада еи – енеръи дяйяри ямсалыдыр, ккал/г; ми – ися 100 г мящсулда олан айры-
айры компонентин грамла пайыдыр (г/100 г). 

Орта щесабла эютцрдцкдя ися, енеръи дяйяри ямсаллары ясас компонентляр 
цчцн онларын орта мянимсянилмяси нязяря алынараг эютцрцлцр. Бу щалда гиданын 
кимйяви тяркиби, кулинар емалы цсулу вя с. нязяря алыныр. Мясялян, ясас 
микронутрийентлярдян олан зцлаллар, йаьлар вя карбощидратлар цчцн енеръи дяйяри 
ямсалларынын сечилмяси мцвафиг олараг онларын мянимсянилмяси 84,5%, 94,0% 
вя 95,6% нязяря алынараг ккал/г щесабы иля 4 (зцлаллар цчцн), 9 (йаьлар цчцн), 4 
(карбощидратлар цчцн) гябул едилмишдир. 

Енеръи дяйяриня (калорилийиня) эюря гида мящсулларыны 4 група бюлцрляр:  
1. Хцсуси йцксяк енеръи дяйярли мящсуллара (шоколад, йаьлар вя 

щалва)……………………………..400-900; 
2. Йцксяк енеръи дяйярли мящсуллара (ун, йарма, макаронлар вя 

шякяр)………………………...........250-400; 
3. Орта енеръили мящсуллара (чюряк, ят, колбаса, йумурта, йумурта тозу, 

ликюр, араг мящсуллары) …….100-250; 
4. Ашаьы енеръили мящсуллара (сцд, балыг, картоф, тярявязляр, мейвяляр, пивя, 

аь шяраб)………..............100-я гядяр. 



Она эюря дя енеръи дяйяри ярзаг мящсулунун гидалыг дя-йярини якс етдирян 
ясас хассялярдян бири кими истещсал вя гидаланма заманы щямишя диггят 
мяркязиндя олмалыдыр. 

Гяннады мямулатлары мисалында енерэетик дяйярин гиймятляндирилмясиня 
нязяр салаг. 

Эцндялик гида расионунда гяннады мямулатларынын хцсуси чякиси 8%-дян 
чох олмадыьына бахмайараг, Гида Институту тяряфиндян тяйин едилмиш нормайа 
эюря иллик сярф 15 кг тяшкил едир. 100 г гяннады мямулатынын енеръи дяйярини 
щесабламаг цчцн мцтяхяссисляря онун ресепти мялум олмалыдыр. Истифадя едилян 
хаммалын мигдарына вя калорик ямсаллара эюря  эюстярижилярдян истифадя едяряк 
зцлалларын, йаьларын, карбощидратларын мигдары вя онларын енеръи дяйяри тяйин 
едилир. Бунлары щямчинин мямулата дахил олан хаммалларын кимйяви тяркибиня 
эюря дя тяйин етмяк олар. Гейд етмяк лазымдыр ки, хаммалларын эюстярижидяки 
нямлийи ресептин щесабатындакы нямликля цст-цстя дцшмцр, она эюря дя айры-айры 
хаммалын енеръи дяйяри щесабат заманы коррексийа олунмалыдыр. Мясялян: 
кимйяви тяркиб жядвялляриндя  нюв буьда унунун эюстярижиляри (фаизля) 
ашаьыдакы кими верилмишдир: 

Нямлик – 14,0, зцлаллар – 10,6, йаьлар – 1,3, карбощидратлар – 67,6 вя 
щямчинин моно- вя дишякярляр – 0,5%. 

Ресептура цзря унун нямлийи – 14,5% олмалыдыр. Она эюря дя бу 
эюстярижиляри нязяря алараг онун кимйяви тяркибини (нисбятян) щесаблайырыг. 
Беляликля, унун нямлийи нязяря алынмагла йени эюстярижиляр %-ля: 

Зцлаллар – 10,5, йаьлар – 1,3, карбощидратлар – 67,2, щямчинин моно- вя 
дишякярляр – 0,5 (сахарозайа чевирдикдя %5,0475,095,05,0  ) кими мцяййян 

едилир. Беля щалда, 100 г гяннады мямулатларынын енеръи дяйяри ашаьыдакы дцстур 
иля щесабланыр: 
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бурада,  ЕД100 – 100 г щазыр мямулатын енеръи дяйяридир; 
КЩи – 100 г щазыр мямулата сярф олунан айрыжа и-компонентинин 

натурал мигдарыдыр, г-ла; 
Еэи – айрыжа и-компонентинин енеръи дяйяридир, ккал/г; 
ГМ100 – 100 г щазыр мямулатда гуру маддялярин мигдарыдыр 

(мигдаржа гуру маддялярин кцтля пайына бярабярдир), г; 
Кри – 100 г щазыр мямулата сярф олунан айрыжа и-компонентинин (гуру 

маддялярля) мигдарыдыр, г. 
Дцстурдакы Еэи кямиййятини компонентдяки зцлалын, йаьын вя 

карбощидратларын мигдары иля явяз етмякля кимйяви тяркиб эюстярижиси щесабланыр. 
Кимйяви тяркибин щесабаты заманы нязяря алмаг лазымдыр ки, 100 г 



мямулатдакы зцлалын, йаьын вя карбощидратларын мигдары 100%-дян чох 
олмамалыдыр. 

Енеръи дяйяринин вя кимйяви тяркибин щесабаты ресептура цзря 100 г щазыр 
мямулат цчцн апарылыр. 

Щесабат 0,01 дягигликля йериня йетирилир. Кимйяви тяркиб вя енерэетик 
дяйярлик эюстярижилярини 0,1 дягигликля эютцрмяк лазымдыр. 100 г щазыр 
мямулатын енерэетик дяйяри там ядядля ифадя едилир. Мямулатын эюстярилмиш 
ресептурасы мялум ися, 100 г щазыр мямулатын енерэетик дяйяри ашаьыдакы кими 
щесабланыр: 

Ресептура компонентляринин кимйяви тяркибиня ясасян 
(1,94+9,29+78,43,8+9,94,1)=410 ккал тапылыр. 

Енерэетик дяйярлийиня эюря гяннады мящсуллары 3 група бюлцнцр: йцксяк 
калорили - 400 ккал-дан чох, орта – 400 ккал-йя гядяр, ашаьы – 200 ккал-йя гядяр. 

Йцксяк калорили мящсуллара сяринляшдирижи, гозлу вя гозсулу-шоколадлы 
ичликли карамелляр, щалвалар, шоколадлар, глазурлу конфетляр вя с. аиддир. 

Орта калорили мящсуллара карамеллярин башга нювляри, щябляр, глазурсуз 
конфетляр вя щямчинин зефир, пастила, мармелад, прйаник вя с. аиддир. 

Ашаьы калорили мящсуллара ися печенйенин бязи нювляри аиддир. 
Гида мящсулларынын, о жцмлядян гяннады мямулатларынын енерэетик 

дяйярини билмяк бу мящсулларын истещсалынын дцзэцн планлашдырылмасына, 
технолоэийаларынын тякмилляшдирилмясиня, йени нюв мящсул вя гяннады 
мямулатларынын йарадылмасына вя щямчинин юлкя ящалисинин расионал 
гидаланмасынын тяшкилиня имкан йарадыр. Цмумиликдя бу дейилянляр гида 
мящсулларынын щамысына аид едиля биляр. 

Кцтляви гидаланма мящсулларынын гидалыг дяйяри. 
Мящсулларын гидалыг (гидалылыг) дяйяри онларын биолоъи вя енерэетик дяйяри иля 

характеризя олунур. Ярзаьын тяркибиня дахил олан зцлалларын кейфиййят 
характеристикасы кими вя онун аминтуршу тяркибинин зцлалларын организмдя 
синтези цчцн тяляб олунан аминтуршулара эюря уйьунлуг сявиййясини 
гиймятляндирмяк цчцн биолоъи дяйярлик эюстярижисиндян истифадя едилир. Мящсулун 
аминтуршу тяркибинин онун организмдя зцлал синтези цчцн аминтуршулара эюря 
уйьунлуьуну якс етдирян кейфиййят эюстярижиси кими биолоъи дяйярлик эюстярижиси, 
щямишя алимлярин диггят мяркязиндя олмушдур вя о мцхтялиф цсулларла тяйин 
едилир. Гида мящсуллары цчцн биолоъи дяйярлийин кимйяви, микробиолоъи цсулларла 
тяйини цсуллары даща эениш йайылмышдыр. 

Явязолунмаз йаь туршуларынын йаьларын тяркибиндя организм цчцн 
важиблийини нязяря алараг, бу термин ядябиййатларда йаьлар цчцн биолоъи 
еффективлик термини кими ишлядилир ки, бу да йаь компонентляриндя полидоймамыш 
йаь туршуларынын мигдарыны якс етдирир. 



Цмумдцнйа Сящиййя Тяшкилаты (ФАО/ЦСТ) тяряфиндян «идеал» зцлал 
термини дя гябул едилмишдир ки, бу да зцлалларда бцтцн аминтуршуларын мцвафиг 
нисбятдя (мг/1 г зцлала эюря): изолейсин – 40; лейсин – 70; лизин – 55; 
метионин+систин – 35; фенилаланин+тирозин – 60; триптофан – 10; треонин – 40; 
Валин – 50 кими олмасыны нязярдя тутур. 

Бундан ялавя, аминтуршу скору термини дя (Аи) гябул едилмишдир ки, бу да 
фаизля  
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i   дцстуру иля ифадя олунур. 

Бурада, Аи – «идеал» зцлалда олан аминтуршусунун скору (лимит эюстярижиси), %-
ля; 

Жи – тягдим олунан зцлалда аминтуршуларын кцтля миг-дары, мг/г зцлалда; 
жи – «идеал» зцлалда и – сайлы («идеал») аминтуршусунун кцтля мигдарыдыр, 

мг/г.  
Беляликля, щесабланмыш аминтуршу скорларындан Амин – минимал скору сечир, 

сонра ися аминтуршу скорунун фярг ямсалыны (АСФЯ) фаизля щесаблайырлар. Бу ися 
эютцрцлян зцлалда явяз-олунмаз аминтуршуларын тяркибинин щансы мигдарда 
таразлашдырылмасы сявиййясини эюстярир. 

  8AA mini АСФЯ  дцстуру иля тапылыр. 

Зцлалын мянимсянилмя сявиййясини характеризя етмяк цчцн ися онун биолоъи 
дяйярлийини (БД) тяйин едирляр (%-ля): 

БД=100-АСФЯ 
АСФЯ ня гядяр аз оларса, БД бир о гядяр йцксяк сайылыр вя бу зцлалын 

даща йахшы мянимсянилмясини эюстярир. 
Нцмуня цчцн жядвял 1-дя хюряк вя мямулатлар цчцн ишлядилян буьда вя 

мяржимяк унунун тяркибиндяки аминтуршуларын лимит эюстярижиси сайылан скору 
эюстярилмишдир. 

Жядвял 1 
Буьда вя мяржимяк унунда бир сыра аминтуршуларын скор эюстярижиляри  

 

Явязолунмаз (лимит) 
аминтуршуларын ады 

Унда олан зцлал цчцн скор, % 
I сорт буьда уну Мяржимяк уну 

Лизин  45,5 130 
Треонин  75,0 100 
Метионин+систин 107,7 60,9 

 
Бу анлайышлар щаггында ятрафлы мялуматлары ядябиййат сийащысында 

эюстярилян айры-айры диэяр мянбялярдян дя юйрянмяк мцмкцндцр. 
 
5) Гида мящсулларынын гурулуш-механики (реолоъи) хассяляри. 
Гида мящсулларынын, о жцмлядян ярзаг хаммалынын кейфиййятинин 

йцксялдилмяси мясяляси эцнцн ян важиб мясяляляриндяндир. 



Она эюря дя мцасир шяраитдя ярзаг малларынын кейфиййятинин юйрянилмяси 
проблемляри, расионда истифадя олунмасы, гидалылыг вя истещлак дяйяринин 
артырылмасы вя с. бу кими мясяляляр онларын тяркибинин, физики-кимйяви вя реолоъи 
хассяляринин мцасир методларла тядгигини тяляб едир.  

Бу методларын тятбигинин лазымилийи онунла ялагядардыр ки, мящсулун 
гидалыг дяйяри щяр шейдян яввял мянимсянилян маддялярин вя елементлярин 
оптимал мцнасибятдя мигдарыны якс етдирир. Академик А.А.Покровскинин 
апардыьы тядгигатлар эюстярмишдир ки, гидалы маддялярин вя елементлярин 
прогнозлашдырылмыш баланслашдырылмыш суткалыг мигдары няинки мящсулларда олан 
зцлаллар, карбощидратлар, йаьлар, макро- вя микроелементлярин цмуми 
мигдарындан, щям дя зцлалларын вя йаьларын тяркибиндя олан аминтуршуларын вя 
йаь туршуларынын тяркибиндян дя хейли асылыдыр. 

Ярзаг мящсулларынын комплекс шякилдя тядгигаты ися йалныз мцасир 
методларын, хцсусиля физики-кимйяви методларын ясасында мцмкцндцр. Беля 
методлар щяр мящсулун тяркибиня дахил олан маддялярин структуруну дяриндян 
юйрянмяйя вя беляликля онун тяркиби вя хассяляри щагда обйектив гиймят 
вермяйя имкан йарадыр. 

Щазырда мцасир хроматографларын тятбиги липидлярин, зцлалларын, 
карбощидратларын, ароматик маддялярин вя диэяр бирляшмялярин тяркибини 
автоматик сцрятдя юйрянмяйя имкан верир. Мящсулларын тяркибинин, онларда 
емал заманы баш верян дяйишикликлярин кейфиййят вя кямиййятжя юйрянилмясиндя 
спектроскопик вя спектрофотометрик методларын да мцщцм ящямиййяти вардыр. 

Ярзаг мящсулларынын (иашя мящсулларынын) истещлак дяйяри онларын консис-
тенсийасы иля дя сых ялагядядир ки, бу да онларын гурулуш-механики хассяляри иля 
шяртляндирилир. Бурайа мющкямлик, пластиклик, юзлцлцк вя с. эюстярижиляр дахилдир. 

Чох заман мящсулларын гидалыг, истещлак дяйяринин вя онлардакы ароматик 
маддялярин мигдарынын дяйишмядийи щалда, онларын гиймятляндирилмясиндя 
щялледижи ролу (истещлак дя-йяринин гиймятляндирилмясиндя), мясялян, гяннады, ят 
вя диэяр мящсуллар цчцн онларын гурулуш-механики хассяляри ойнайыр. 

Мцасир физики-кимйяви методларын ярзаг мящсулларынын тядгиги цчцн 
тятбиги, онларын ясас хассялярини, кейфиййят вя гидалыг дяйярини няинки дяриндян 
юйрянмяйя, щям дя тяркиб дя-йишмялярини вя реолоъи хассяляриндя баш верян 
дяйишикликляри ачмаьа имкан верир. Беля ки, бу методларын кюмяйи иля 
органолептики, ади физики вя кимйяви вя с. цсулларла (методларла) мцяййян 
олунмайан хассяляри арашдырмаг мцмкцн олур ки, сахланма заманы, емал 
заманы вя с. технолоъи просесляр заманы мящсулларда баш верян дяйишикликляри 
излямяйя имкан йараныр. 

Ярзаг мящсулларынын сахланылмасы вя технолоъи ямялиййатлардан кечмяси 
заманы оптимал реъим шяртляринин тямин олунмасы мцхтялиф параметрлярин, 



мясялян, температура, нямлилик, юзлцлцк вя с. юлчцлмясини тяляб едир. Бцтцн 
бунлар ися юз тяркиби етибариля мцряккяб олан ярзаг мящсулларынын 
(хаммалынын) технолоъи хассяляринин юйрянилмяси вя мягсядли сурятдя кейфиййятли 
истифадяси цчцн мцасир физики-кимйяви методлардан истифадяни тяляб едир. 

Нисбятян эянж бир елм олан «Реолоэийа» - мящсулларын гурулуш-механики 
вязиййятини вя онун дяйишилмясини юйрянир. Реолоэийа – физики-кимйяви 
механиканын мцстягил бир сащясидир. Бу елм мцхтялиф маддялярдя вя 
материалларда (мящсулларда) баш верян ахма вя деформасийалары, механиканын 
гайдалары вя еластиклик нязяриййясини тятбиг етмякля юйрянир. 

Ярзаг (гида) мящсулларынын истещсал просесиндя физики-механики вя реолоъи 
хассяляринин дяйишилмяси щагда биликляр вя ганунауйьунлугларын юйрянилмяси ися 
технолоъи просесляри идаря етмяйин йени йолларыны эюстярмякля, просесляря нязарят 
етмяйя вя автоматлашдырма методларыны йцнэцлляшдирмяйя, йени аваданлыгларын 
вя юлчц жищазларынын лайищяляндирилмясинин дцзэцн щяллини тапмаьа эениш 
имканлар ачыр. 

Беляликля, гида мящсулларынын истещсалы технолоэийаларынын кюкцндян 
тякмилляшдирилмяси вя интенсивляшдирилмяси, онларда баш верян ясас 
ганунауйьунлугларын юйрянилмясини тяляб едир ки, бу да мящсулларда баш верян 
просесляри идаря етмяйи асанлашдырыр. Бу ися мцасир шяраитдя юлкямиздя иашя 
мящсуллары истещсалы просесляринин сянайеляшдирилмясинин давам етдийи бир 
дюврдя эцнцн ясас мясяляляриндян сайылыр. 

Физики-механики вя реолоъи методларын тятбигинин кцтляви гидаланма 
мящсуллары истещсалында бюйцк ящямиййяти щям дя ондан иряли эялир ки, ярзаг 
хаммалынын чоху «йцксяк гатылыглы микрощетероэен дисперс системляр»дян 
ибарятдирляр. Бу да онлара тядгигат заманы мцасир физики-кимйяви дисперс 
системлярин обйекти кими бахмаьа имкан верир.    
 

6) Кейфиййятин тядгигиндя гурулуш-механики  хассялярин ролу. 
Гейд етдийимиз кими, мящсулларын гурулуш-механики вязиййяти вя онларын 

дяйишилмясини реолоэийа елми юйрянир. Бяс йахшы гурулуш-механики вязиййят щансы 
амиллярля характеризя олунур?  

Илк нювбядя, нязяря аынмалыдыр ки, бцтцн реал жисимляр (щямчинин ярзаг 
мящсуллары) харижи гцввялярин тясири иля юз форма вя юлчцлярини дяйишир, даща 
доьрусу, деформасийайа уьрайырлар. 

Деформасийа дедикдя жисмин (маддянин) щиссяжикляринин нисби йердяйишмяси 
баша дцшцлцр ки, бу заман онун фасилясизлийи позулмур.  

Яэяр йцк (гцввя) маддянин (мящсулун) цзяриндян эютцрцлдцкдян сонра 
онда деформасийа йох олурса, буна елас-тики (мющкям) деформасийа, галырса 
галыг деформасийасы дейилир. Деформасийанын гиймяти вя хцсусиййяти мадди 



жисимлярин (мящсулларын) хассялярини форма вя харижи гцввялярин тясири иля 
характеризя едир. 

Жисимлярин деформасийасы заманы, онларын айры-айры щиссяжикляри арасында 
дахили тясир гцввяси йараныр. Бу гцввялярин интенсив юлчцлмясиня эярэинлик 
дейилир. 

Харижи гцввялярин жисмя тясири кясилдикдян сонра эярэинлийин бир щиссяси, 
йахуд щамысы молекуллар арасындакы истилик щярякятинин нятижяси олараг удулур 
(сярф олунур). Щямин бу просесин вахтла юлчцлмя гиймяти релаксасийа иля 
характеризя олунур. Релаксасийа вахты – жисимлярин важиб гурулуш-механики 
хассяси щесаб олунур. 

Жисимлярин реолоъи хассяляриня юзлцлцк, еластиклик вя мющкямлик аиддир. 
Юзлцлцк йахуд дахили сцртцнмя – газ, майе вя бярк жисимлярин хассяси олуб, 
онларын тябягяляринин нисби дяйишмяси заманы мцгавимятля шяртляндирилир. Бярк 
жисимляр цчцн – бу галыг деформасийасынын инкишафы мцгавимятидир. 

Жисмин щяжминин вя формасынын харижи гцввянин тясири кясилдикдян сонра юз 
яввялки формасына гайытма хцсусиййяти (йахуд бунун цчцн эюстярдийи 
мцгавимяти) еластиклик щесаб олунур. 

 Еластиклик – зяиф гцввялярин тясири заманы материалын аз вя йа чох дяряжядя юз 
яввялки вязиййятиня гайытма деформасийасыдыр ки, бу заман жисим даьылмыр. Бу 
термин давамлылыг термини иля паралел ишлядилир. Фярг ондан ибарятдир ки, давамлылыг 
ани олараг баш верир, еластиклик ися мцяййян заман мцддятиндя. 

Жисмин даьылмаьа гаршы мцгавимят габилиййяти ися мющкямлик адланыр. 
Жисмин деформасийасынын гцввя кясилдикдян сонра гайытмамасы хассясиня 

пластиклик дейилир. 
Сцрцшкянлик – даими гцввянин тясири алтында баш верян пластики 

деформасийанын хцсуси щалыдыр. 
Реолоэийанын бцтцн ганунлары идеал жисимляр цчцн нязярдя тутулмушдур. 
Идеал жисимлярин ися цч ясас формасы мялумдур: 
1) Идеал давамлы жисимляр йахуд Гук жисимляри; 
2) Пластики идеал Сен-Венан жисимляри; 
3) Идеал юзлц жисимляр, йахуд Нйутон майеляри. 
Идеал давамлы жисимляр о жисимляря дейилир ки, хассяляри гцввялярин тясири 

заманы Гук ганунуна табе олур. Бу ганунун мащиййяти ондан ибарятдир ки, 
жисимлярдя баш верян хятти деформасийа онлара тясир едян йцкцн гиймяти иля дцз 
мцтянасибдир: 

 EP  

бурада,  П – тясир едян, эюстярилян эярэинлик; 
 - хятти деформасийадыр (узунлуьун нисби дяйишилмясидир); 



Е – давамлылыг модулудур ки, гиймяти маддянин (жисмин) дартылмасы 
заманы онун мцгавимят деформасийасы габилиййятини характеризя едир. 

Идеал пластики жисимляр цчцн ися TPP   асылылыьы мювжуддур. 

Бурада, П – эюстярилян эярэинликдир; 
ПТ – жисмин ахма щяддидир. 
Йяни о демякдир ки, эюстярилян эярэинлийин еля бир гиймяти вар ки, бу 

гиймятдя жисмин пластики ахмасы ейни сцрятля ейни гцввядя баш верир. 
Идеал юзлц майеляр о майелярдир ки, ахмасы Нйутон ганунларына вя 

Пуазейл ганунуна табедир. Беля майелярин юзлцлцйц харижи тязйиг вя сцрятдян 
асылы дейилдир. Буна нормал юзлцлцк дейилир. 

Консистенсийадан, гатылыгдан, тязйигдян, температурадан, механики 
тясирлярдян вя вахтдан асылы олараг жисимлярдя (майелярдя) нормал олмайан, 
аномал йахуд гурулуш юзлцлцйц мейдана чыхыр. Беля майелярдя эярэинлик 
дяйишмяси (П) йердя-йишмя сцряти иля дцз мцтянасибдир вя ашаьыдакы асылылыьа 
табе олур: 

 P  

бурада,    юзлцлцк ямсалыдыр; 

  дяйишмя сцрятидир. 
Нящайят, гейд едяк ки, реал ярзаг мящсулларынын щеч бири бу ганунлара айры-

айрылыгда тамамиля табе дейилдир. Беля ки, онлар мцряккяб моделляря мцвафиг 
олуб, мцряккяб жисимляр комплексиндян ибарятдирляр. Она эюря дя мящсулларын 
реолоъи хассялярини юйрянян заман щюкмян тядгигат шяртляри нязяря алынмалыдыр. 
 

7) Гурулушун (структурун) типляри вя реолоъи хассялярин тяйин олунмасы 
методлары. 

Чохлу ярзаг кцтляляри, бярк вя майе щалдан башга еля гурулуш йарадырлар 
ки, онлар физики хассяляриня эюря аралыг мювге тутурлар. Беляляриня зцлал вя 
карбощидрат щялмяшиклярини, мцхтялиф гатылыгда суспензийалары, емулсийа вя 
кюпцкляри мисал эюстярмяк олар. 

Дахили гурулушун мювжудлуьу, беля системлярдя йухарыда эюстярилян 
мцяййян механики хассялярин олмасына эятириб чыхарыр ки, бунларын да щамысы 
цмуми шякилдя онларын консистенси-йасыны характеризя едир. Механики хассяляр 
няинки мящсулун тяркибиня дахил олан маддялярин нисбятиндян вя тябиятиндян, 
щямчинин онлар арасындакы гаршылыглы тясир гцввяляриндян асылыдыр. 

Гида мящсулларынын реолоъи хассяляриня тясир едян ясас амилляр. Апарылан 
експериментал тядгигат ишляри эюстярмишдир ки, ярзаг мящсулларынын реолоъи ха-
рактеристикасы чохлу параметрлярдян асылыдыр. Бунлардан дяйишмя сцрятини, тяз-
йиги, температуру вя нямлийи эюстярмяк олар. Бир чох щалларда бу асылылыг хятти 



дейилдир. Шцбщясиз, бунунла ялагядар олараг мящсулларын структур-механики вя 
реолоъи хассяляринин юйрянилмяси цчцн тядгигатлары артырмаг лазым эялир. 

Цмумрусийа Гяннады Сянайеси Институту ямякдашлары тяряфиндян бир сыра 
гяннады мящсулларынын вя йарымфабрикатларын структур-механики хассяляри 
юйрянилмишдир. Мясялян, РВ-8 вискозиметринин кюмяйи иля ирис кцтляси, шякяр-
паткя-сцд системли сироплар (шярбят) цчцн вя сцдлц помадалар цчцн юзлцлцйцн 
дяйишмя сцрятиндян асылылыьы щагда мялуматлар алынмышдыр. Беля ки, бу 
системлярин щамысы мющкям гурулуша малик олуб, онларын даьылмасы эярэинлийин 
мцяййян щяддиня чатдыьы дюврдя башланыр. Даща доьрусу дяйишмя сцрятинин 
артмасы иля онларда системин юзлцлцйц азалыр, гурулуш тамам даьылдыгда ися 
онун (юзлцлцйцн) гиймяти даими (дяйишмяз) галыр. 

Формалайыжы гяннады аваданлыгларынын вя диэяр машынларын щесабаты вя 
конструксийа олунмасы температура, нямлик, йаьлылыг вя с. технолоъи амиллярин 
юйрянилмяси иля сых ялагядардыр. Бунларын ичярисиндя ян чох мараг доьураны 
температурадыр. Беля ки, истещсалат шяраитиндя технолоъи просеслярин тянзим 
олунмасы цчцн температура реъиминин ролу бюйцкдцр.  

Гида мящсулларынын ясас реолоъи хцсусиййятлярини юйрянмяк цчцн метод вя 
жищазлар. Гида мящсуллары истещсалынын мцхтялиф сащяляриндя физики-кимйяви 
механиканын методлары эетдикжя юзц цчцн эениш тятбиг имканлары тапыр. 

Мящсул кцтлясинин лабораторийа шяраитиндя структур-механики (гурулуш) 
хассяляринин тяйини, щям дя истещсала эцн-дялик нязарятдян иряли эялир. Нормадан 
кянара чыхмалар щазыр мямулатларын няинки кейфиййятиня, щям дя баш верян 
айры-айры технолоъи просеслярин йериня йетирилмясиня мцяййян дяряжядя мянфи 
тясир эюстяря биляр.  

Буна эюря дя, експериментал ишлярин ясас мясяляляриндян бири мящсулун 
хассяляринин бу вя йа диэяр амиллярин тясири алтында дяйишмялярини юйрянмякдян 
ибарятдир. 

Йарымфабрикатлар вя щазыр мящсулларын кцтляси хассяляринин, онларын 
тяркибинин харижи шяраитлярдян асылылыьы щагда топланылан мялуматлар гейд 
етдийимиз ясас мясялялярин щялли цчцн мцяййян имканлар йарадыр. Щям дя 
реолоъи хассяляр щаггында биликляр, гида мящсулларынын емалы цчцн 
аваданлыгларын щесабланмасында эцнц-эцндян мцщцм рол ойнайыр.  

Ярзаг хаммалы вя гида мящсулларынын структур-механики хассялярини 
юйрянмяк цчцн ян мцнасиб, садя метод деформасийанын кинетикасыны эюстярян 
яйрилярин тяртиб олунмасындан ибарятдир. Бу яйрилярин кюмяйи иля маддяляр 
(мящсуллар) цчцн бир нечя бири-бириндян асылы олмайан деформасийа хцсусий-
йятлярини эюстярмяк мцмкцндцр: ани давамлылыг модулу, юзлцлцк-релаксасийа 
дяйишмяляри, давамлылыг щядди, ахма вя мющкямлик щядди вя с. бунлара аиддир. 



Мющкямлик щяддинин гиймяти деформасийанын механики реъиминдян 
асылыдыр. Бу сайдыьымыз константлар цмумиликдя материалын деформасийа 
хассялярини жямляшдирмяйя вя онун структур-механики хассялярини кифайят гядяр 
там характеризя етмяйя имкан верир.  

Мящсулларын реолоъи хассяляринин ясас эюстярижиляриндян бири дя деформасийа 
сцрятинин эярэинликдян асылылыьыдыр. Бу асылылыг Нйутон майеляриня хас олмайан 
ярзаг мящсуллары кцтляси цчцн мцряккяб характер дашыйыр вя эярэинлийин 
гиймятиндян, йахуд деформасийа сурятиндян асылы олараг дяйишир. Бу щалда 
реолоъи хассяляр деформасийа сцрятинин эярэинликдян асылылыьы яйриси иля характеризя 
олунурлар ки, буна да ахма яйриси, йахуд реограмма дейилир. 

Апарылан чохсайлы тядгигатлар эюстярмишдир ки, коллоид гурулушлу системляр 
цчцн эярэинлик дяйишмяляринин артмасы (йахуд сцрят градиентинин артмасы) иля 
юзлцлцк азалыр.  

Тядгигатлар цчцн тятбиг едилян реолоъи методлары вя жищазлары шярти олараг 
ики щиссяйя бюлцрляр: интеграл вя дифференсиал методлара. Интеграл методлар вя 
жищазлар ахманын цмуми еффектини тяйин етмяйя имкан йарадырлар. Дифференсиал 
метод вя жищазлар ися билаваситя дефформасийаны гида системляринин ахмасы 
заманы онларын щяр бир нюгтясиндян излямяйя имкан верирляр. 

Интеграл жищазлар – а) ейнижинсли эярэинлик сащясиня вя йахуд б) ейнижинсли 
олмайан эярэинлик сащясиня малик олурлар. Биринжийя ротасийалы юзлцлцк юлчянляри 
мисал эюстярмяк олар. Бу жищазларын цстцн жящяти ондан ибарятдир ки, жисимлярдя 
кцтля хассялярини, онлар яввялжядян механики емала мяруз галмадан юйрянир, 
башга сюзля десяк, мящсулун хассялярини онун емал-едижи машында йерляшмяси 
шяраитиндя юйрянир. 

Ейнижинсли олмайан эярэинлик сащясиня малик интеграл жищазлара ися капилйар 
юзлцлцк юлчянляри эюстярмяк олар. Бу тип жищазлар зяиф юзлцлцйя малик 
маддялярин (мящсулларын)  тядгигиндя эениш истифадя олунурлар. 

Капилйар юзлцлцк жищазлары иля ейнижинсли олмайан деформасийа сцрятли вя 
эярэинликли сащялярдя юлчц ишляри апарырлар. 
 

 Ротасийалы юзлцлцк вя эярэинлик юлчян жищазлар 
 
Бу жищазларын (вискозиметрлярин) кюмяйи иля ясасян юзлцлцк вя диэяр реолоъи 

эюстярижиляр юйрянилир.Бунлар ясасян ашаьыдакы дцстурларла тяйин олунурлар:   

)( 0110

0

PPK
n

PP
K







  

 

Бурада,  П – вискозиметрлярдя дахили силиндри фырладан йцкцн мигдары; 
П1 – слиндрин фырланмаьа башланмасы цчцн лазым олан минимум йцкцн 

мигдары; 



П0 – системдя сцртцнмяни дяф етмяк цчцн лазым олан йцкцн мигдары; 
н – дахили роторун дюврляр сайыдыр; 
К вя К1 – вискозиметрлярин щяндяси юлчцляриндян вя дяйишиклийиндян 

асылы олан константлардыр (сабит ямсаллар). 
Капилйар вискозиметрлярдя ися илк яввял ахан майенин щяжми тяйин олунур:       
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4 
         (Пуазейл тянлийидир). 

Бурада,  Г – ахан майенин щяжми; 
П – харижи тязйиг; 
р – капилйарын радиусу;  
 - ахма мцддяти; 
л – капилйарын узунлуьу; 
 - юзлцлцкдцр. 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, мцщяндис реолоэийасы иля ялагядар даща эениш 
биликляри МДБ мяканында – Русийада, Украйнада вя Беларус юлкяляриндя бу 
истигамятдя, ясасян рус дилиндя дярж олунмуш чохсайлы елм вя тядрис 
материалларындан, щямчинин Авропа юлкяляриндя сон илляр чапдан чыхмыш алман, 
инэилис вя диэяр диллярдя щазырланмыш материаллардан ялдя етмяк олар (бах: 
ядябиййат сийащысы). 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ  5 
 

 
DİSPERS QİDA SİSTEMLƏRİNİN TƏSNİFATI 

 
Plan: 

1) Дисперс гида системляринин тяснифаты. 
2) Мящсулларда суйун вязиййяти. 
3) Шишмя вя щялмяшик ямяляэятирмя. 
4) Емулсийалы вя кюпцкшякилли гурулушлар. 
 
1) Дисперс гида системляринин тяснифаты. 
Хаммал вя щазыр мящсуллара да системляря аид едилян обйектив ващидлик, 

яшйанын (компонентлярин) бири диэяри иля ялагялилик ганунауйьунлуглары аиддир. 

Беля системлярин важиб технолоъи хассяляриндян бири онларын гурулушудур ки, 

бундан яввял дейилдийи кими, бу да онлары тяшкил едян компонентлярин 

гаршылыглы йерляшмяси вя ялагясиндян ибарятдир. 

Йейинти системляриндя баш верян гурулуш дяйишикликляринин гануна-

уйьунлуглары вя кинетикасынын технолоъи емал заманы дягиг юйрянилмяси ися 

технолоъи просеслярин тякмилляшдирилмяси вя интенсивляшдирилмяси цчцн вя 

щямчинин онларын механикляшдирилмяси вя автоматлашдырылмасы цчцн важибдир. 

Чохсайллы хаммалларын яксяриййяти, щазыр гида мящсуллары вя кулинар 

мямулатлары дисперс системляр кими баша дцшцля биляр ки, бунлар да мцвафиг 

олараг ян азы ики фазадан – дисперс фазадан вя дисперс мцщитдян тяшкил 

олунмушлар. Бурада дисперс мцщит кими фасилясиз фаза (адятян су), дисперс фаза 

кими ися щиссяжиклярдян ибарят олан бири-диэяри иля контактда олмайан 

хырдаланмыш фаза сайылыр. Бу щалда фаза дедикдя, системдя олан щомоэен 

щиссяжиклярин мяжмусу баша дцшцлцр ки, бунлар да диэярляриндян бюлэц 

сярщяддиндян физики сятщи иля мящдудлашдырылыр. 

Дисперс гида системляринин тяснифаты фазалар арасы ялагялярин дисперслийини вя 

типини нязяря алмадан жядвял 1-дя эюстярилдийи кимидир.  



Ярзаг мящсулларынын вя иашя мящсулларынын бюйцк яксяриййяти 

чохкомпонентли дисперс системляря аид едилирляр, башга сюзля, ейни заманда 

кюпцк вя емулсийа йахуд емулсийа вя суспензийа вя с. бу кими типли 

системлярдян ибарятдирляр. Бунунла йанашы, тяжрцбя вя нязяриййя эюстярир ки, 

онлара хас олан чохлу хассяляр вя ганунауйьунлуглар, бу вя йа диэяр типдя 

идеал дисперс системляр цчцн характерикдир. 

Мясялян, щейванат йаьы вя кяря йаьы температурдан асылы олараг мцхтялиф 

системляря аид едиля биляр. Кясилмя, гарышдырылма, чалынма да щямчинин 

дисперслийи бир щалдан башга щала кечиря биляр. 

Жядвял 2 вя 3-дя дисперс гида системляринин тяснифаты вя бир сыра гида 

мящсулларынын дисперс фазанын вя классик дисперс системляринин типиндян асылы 

олараг дисперс мцщитин агрегат вязиййятиня мцвафиг олараг бюлэцсц 

эюстярилмишдир. 

Бурада ян мцряккяб реолоъи хассяляр фяза гурулушлу гаты дисперс системляря 

(жядвял 3-я бах) хасдыр. 

Гурулушун йаранмасы вя дяйишмяси ися фиики, кимйяви, биокимйяви, коллоид-

кимйяви йахуд тямиз физики просеслярля ялагядардыр ки, бу да щямишя реолоъи 

хассялярин дяйишмясиня эятириб чыхарыр. 

Жядвял 1 
Йейинти мящсулларында дисперс системлярин типи 

 

Дисперс мцщит Дисперс  
фаза 

Дисперс  
систем 

Систем (мящсул)  
нцмуняляри 

Майе Бярк Зол, 
суспензийа 

Какао – кцтляси 
Щялим, зцлал щиссяжикли яринмиш йаь, колбаса 
гиймяси, мейвя ширяси, пендир кцтляси 

Майе Майе Емулсийа Су ичярисиндя йаь, майонез, йцксяк 
температурлу сцд 

Газ Бярк Тоз Пневматик гурьуда йайылан ун,  
щавада гуру тоз (сцд, ун) 

Газ Майе Майе аерозол Екстракт, сяпяляйижи гурутмада гящвя. Ган 
дисперсийасы, сяпяляйижи гурутмада сцд 

Майе Газшякилли Кюпцк Крем, чалынмыш гаймаг 

Бярк жисим Бярк 
Бярк суспензийа, 

яринти 
Донмуш язяля тохумасы, макарон 
мямулатлары, шоколад 

Бярк жисим Майе Бярк емулсийа Кяря йаьы, маргарин, тябии язяля тохумасы 

Бярк жисим Газшякилли Мясамяли бярк 
жисим 

Пендир, чалынмыш вя коагулйасийа олунмуш 
меланъ, дондурма, крем безе, сухары 

 



Рус алими академик П.А.Ребиндерин тяснифатына эюря, йаранан ялагялярин 

типиндян вя енеръисиндян асылы олараг гурулушлар 3 типя: коагулйасийа олунмуш, 

конденсасийа олунмуш вя кристаллашмыш типя бюлцнцрляр вя щямчинин 

комбиняляшмиш, мясялян, кондесасийалы-кристаллик гурулушлар да раст эялинир. 

 
 

Жядвял 2 
Гида мящсулларынын реолоъи хассяляриня вя гурулуш эюстярижиляриня эюря тяснифаты 

 

Дисперс  
систем 

Мящсул (о жцмлядян 
хаммал вя 

йарымфабрикатлар) 
Типик реолоъи хассяляр Типик гурулу 

яламятляри 

1 2 3 4 
Тямиз майе Су, спирт, йаь Нйутон юзлцлцйц Сулу, майе шякилли 
Тямиз яринти Яринмиш йаьлар (какао-

йаьы), яринмиш шякяр 
Ясасян нйутон юзлцлцйц Майе, гаты, йаьлы 

Дисперс систем Мящсул (о жцмлядян 
хаммал вя 
йарымфабрикатлар) 

Типик реолоъи хассяляр Типик гурулуш 
яламятляри 

Коллоид мящлул Зцлал мящлулу, буланыг 
мейвя вя эилямейвя ширяси 

Нйутон юзлцлцйц, 
мцмкцн юзлцмющкямлик, 
тиксотроплуг 

Майе, гаты, селикли 

Щягиги мящлул Дуз вя шякяр мящлуллары, 
екстрактлар, пивя, ичкиляр 

Типик реолоъи хассяляр Майе, гаты 

Майешякилли  Суспензийа (какао, 
мейвя вя эилямейвя 
ширяси), емулсийалар 

Нйутон юзлцлцйц, 
юзлцмющкямлик, 
тиксотроплуг 

Майе, гаты, 
кремшякилли, асылган 
майе, юзлц ахар, 
йапышган 

Паста шякилли Мейвя пцреси (алма 
муссу), кясмик, ят 
гиймяси 

Нйутон юзлцлцйц, 
юзлцмющкямлик, 
тиксотроплуг, реопексийа 

Гаты, йапышган, 
сыйыгшякилли, 
резинябянзяр, селикли, 
асылган майе 
 

Бирляшмиш, йумшаг Йаь, кюпцк кцтляси, ъеле, 
хямир, йогурт, паштет вя с. 

Пластики юзлцлцк, дюнян вя 
дюнмяз тиксотроплуг, 
мющкямлик, юзлцмющкям 

Йумшаг, йахылан, 
сцрцшкян, 
кремшякилли, 
пасташякилли, 
йапышган, еластики 

Бирляшмиш, 
йарымбярк 

Чюряк ичи, бишмиш колбаса, 
бишмиш картоф 

Мющкямлик, пластики, 
юзлцлцк, юзлцмющкямлик 

Йумшаг, бярк, резин 
шякилли, юзлц 

Мющкям  Тязя алма, армуд, картоф, 
хийар, ят, конфетляр вя с. 

Еластиклик, пластики 
юзлцлцк 

Йумшаг, мющкям, 
овулган, гырылан, 
юзлц 

Бярк  Карамел, буьда, йеркюкц, 
гоз ляпяси, макарон 

Еластиклик, бярклик, 
йцксяк ахыжылыг  

Мющкям, бярк, 
овулган, гырылан, 
шцшявари 

 
Коагулйасийа гурулушу дисперс системлярдя дисперс мцщитин гатларындан 

кечмякля щиссяжикляр вя молекуллар арасында Ван-дер Валс гцввяляри щесабына 

гаршылыглы ялагяляр васитясиля йараныр. 



Коагулйасийа гурулушлу дисперс системлярин ясас хцсусиййятляриндян бири 

ондан ибарятдир ки, механики тясир шяраитиндя онларын гурулуш-механики 

эюстярижиляри эениш интервалда дяйишиля биляр. 

 

 

Жядвял3 
Иашя мящсулларынын дисперс мцщитин вя дисперс фазанын агрегат вязиййятиня эюря тяснифаты 

 

Дисперс 
мцщитин 
вязиййяти 

Майе Бярк жисим 

Дисперс 
фазанын 
агрегат 
вязиййяти 

Майе Газ Бярк Майе Газ Бярк 

Дисперс 
системин 
классик 
тяйинаты 

Емулсийа  Кюпцк  Суспен-зийа  Бярк мящлуллар 

Кулинар 
мящсул-лары 

Соуслар: 
майонез, 
щолланд. 
Тамлы 

гатма-лар: 
салат цчцн 

хардаллы 

Коктейл-ляр, 
чалынмыш 
гаймаг 

Пцрешя-килли 
дуру хюрякляр, 
тярявяз кцрцсц 

гарнирли ясас 
соуслар, тярявяз 

пцреляри 

Исти емалдан 
кечмиш 

тярявязляр, 
мейвяляр 

Мусслар, 
самбуклар, безе, 

шкаф 
да щазырла-нан бир 

сыра мящсуллар 

Йарма 
кюкяляри, 

пудингляр, 
шкафда щазырла-
нан бишмяляр 

 
Жядвял 4 

Йейинти мящсулларынын мцряккяб дисперс системляри 
 

Дисперс фаза Мящсул Дисперс мцщит 
Шякяр кристаллары, какаонун бярк щиссяжикляри, 
щава говугжуглары Шоколад Кристалл шяклиндя какао йаьы 

Щава говугжуглары, йаь дамлалары, зцлал 
макромолекуллары 

Дондурма Кристаллик сулу фаза 

Щава говугжуглары, гисмян нишастанын кристаллик 
молекуллары, тахыл гырынтылары щиссяжикляри Чюряйин ичлийи 

Нишасталы вя зцлаллы ъелешякилли 
(эел) 

Майе дамжылары, щава говугжуглары, нишаста 
дяняжикляри Мейвяляр, тярявязляр, картоф Селлцлоза вя зцлал пярдяси 

Майе дамжылары, сцмцкляр, йаь дамлалары Ят Зцлал макромолекуллары 

 
Дисперс мцщитин гатлары ися коагулйасийа структуру цчцн тиксотроплуг – 

механики даьылмадан сонра бярпа олунма габилиййятини шяртляндирир. Бурада 

гатларын галынлыьы системин сярбяст енеръисинин минимумуна уйьундур. О 

системляр термодинамики бахымдан сабит сайылыр ки, онларын щиссяжикляринин 

сятщиндяки молекул фрагментляри мющкям ялагядядир вя бу ялагяни итирмядян 

дисперс мцщитдя щяллолма габилиййятиня маликдирляр. Дисперс мцщит ися юз 

нювбясиндя ялагяли вязиййятдя йерляшир. 



Коагулйасийа гурулушунун йцксяк еластики деформасийасы, фазанын 

щиссяжикляринин гаршылыглы истигамятляндирилмясинин мцмкцнлцйц иля ялагядардыр. 

Дисперс мцщитин кифайят гядяр чохлуьунда коагулйасийа системляри ахма 

габилиййяти эюстярирляр, реолоъи хассяляря малик олурлар. Башга сюзля, суйун 

мигдарынын артмасы иля систем бярк шякилдян майе шяклиня кечир. Беля 

системлярдя, щиссяжикляр юз араларында молекулйар гцввялярля гаршылыглы ялагядя 

олурлар вя бцтюв тор йахуд эювдя (ясас) йарадырлар. 

Бу эювдянин мющкямлийи ися щиссяжиклярин сятщиндяки сол-ват (щидрат) 

тябягясинин олмасындан вя галынлыьындан асылыдыр. Бунунла бярабяр, онлар 

щямчинин щидрат тябягясиня дахил олан дисперс мцщитля дя (мясялян, су иля) 

ялагяли олурлар, сонунжу иля ващид агрегат йарадырлар. Чий колбаса гиймяси, ливер 

колбасаларын гиймяси типик коагулйасийа гурулушлу системляря аид едиля биляр. 

Йейинти мящсулларында коагулйасийа гурулушунун йарадылмасында хцсуси ролу 

кюпцк ямяляэятирижиляр, емулгаторлар вя сабитляшдирижиляр (стабилизаторлар) 

ойнайырлар. Хямир нювляри, ят-балыг гиймяляри, кремляр вя с. бу кими 

йарымфабрикатлар вя щазыр мящсуллар коагулйасийа гурулушуна маликдирляр. 

Конденсасийа гурулушу, коагулйасийа гурулушдан майе фазанын кянар 

едилмяси иля йараныр вя щиссяжикляр арасында даща мющкям ялагялярин йаранмасы 

иля нятижялянир. Онун йаранмасы просесиндя мющкямлийи тядрижян артыр, сонра ися 

даими (дяйишмяз) галыр. Бу гурулушлар пластики гурулушлара нисбятян даща 

овулган олурлар. Щазыр бишмиш колбасаларын вя чий щислянмиш колбасаларын 

гурулушу конденсасийа гурулушуна аид едиля биляр. Кристаллик гурулушлар ися 

щиссяжиклярин йахуд молекулларын яринтилярдян сойума заманы мейдана чыхан 

кимйяви гаршылыглы тясиринин актив иштиракы иля йахуд да мящсулдан онун 

гатылыьынын артмасы йа да сойумасы нятижясиндя йараныр. Бу гурулушун 

характерик хцсусиййяти кристаллик фяза гяфясляриня малик олмасыдыр ки, онун да 

мющкямлийи кристалларын формасындан асылыдыр. 

Мясялян, йаьын гурулушу онун тяркиби вя температуру иля мцяййян олунур. 

Конденсасийалы – кристаллик гурулушлар ися тябии мящсуллара аиддир. Бунунла 

беля, онлар коагулйасийа гурулушундан дисперс мцщитин кянар олмасы иля йахуд 



дисперс фазанын щиссяжикляринин яринтилярля йахуд мящлулла бирляшмяси нятижясиндя 

йараныр. 

Бу гурулушларын эюстярижиляриндян диэярляриндян даща мющкям 

олмасы,даьылмадан сонра онларда тиксотроплуьун олмамасы, хцсуси бярклийя 

малик олмалары вя пластиклийин олмамасы, галыг деформасийанын олмамасыдыр. 

Щейван вя битки тохумалары вя бязи бу тип мящсуллар юз щцжейря 

гурулушларына эюря вя хассяляриня эюря конденсасийалы-кристаллик гурулуша 

йахынлашырлар. Тярявязляр, мейвяляр, щейванын вя балыьын язяля тохумасы вя 

башгалары конденсасийалы-кристаллик гурулуша аиддирляр. 

Беляликля, мящсулун гурулушунун нювц онун кейфиййят вя технолоъи 

эюстярижилярини вя деформасийа просесляриндя хасиййятини шяртляндирир. Онлары 

йазмаг цчцн хцсуси ахма яйриляриндян (реограммалардан) истифадя олунур. 

Бунларын характери реал мящсуллары бу вя йа диэяр реолоъи жисимляря аид етмяйя 

имкан йарадыр. 

Ейни заманда, щейванат вя битки тохумалары мющкямлийин щярякят 

щяддиндя юзлярини мющкям – еластики тохумалар кими апарырлар. Сонрадан 

тохумалар даьыдылдыгдан сонра онлар йцксяк пластики жисимляря хас олан 

хассяляря вя тябии эювдяси даьылмадан ахмаьа габил олан хцсусиййятляря малик 

олурлар. Сонда алынан мящсуллар гурулушуна вя реолоъи хассяляриня эюря йыьжам 

коагулйасийа системляриня йахынлашырлар. 

Беляликля, мющкям гурулушлу ят, балыг вя диэяр мящсуллар деформасийа 

габилиййятляриня эюря йа юзлц-пластик, йа да мющкям еластик жисимляря аид едиля 

билярляр. Биринжи щалда онларын характеристикасы цчцн щярякят эярэинлийи, еффектив 

юзлцлцк вя с., икинжи щалда ися сыхылма деформасийасы, кясмя гцввяси вя с. щесаб 

олуна биляр. 

 

2) Мящсулларда суйун вязиййяти. 

Билдийимиз кими, чохлу мящсулларын тяркибиндя ясас компонент судур. 

Онун мящсуллардакы мигдары вя вязиййяти ися хейли дяряжядя онларын кулинар 

емалыны вя щазыр мящсулун кейфиййятини шяртляндирян эюстярижилярдяндир. 



Ярзаг мящсулларында олан су онларын тяркибиндя мцхтялиф ялагялярля йерляшир 

ки, онларын да тяснифаты енерэетик принсипя ясасланыр.  

Башга сюзля, нямлийин мящсулларда олан ялагяляри енеръи Л (иши) иля 

характеризя олунарса, нямлийин ялагя енеръиси дедикдя, 1 молекул суйун 

материалдан (хаммалдан) айрылмасына сярф олунан (онун тяркибини 

дяйишмядян) енеръи кими баша дцшцлмялидир. Бу да ашаьыдакы дцстурла ифадя 

олунур: 
 

molCoul,PPRTL unn  
 

бурада,  Р – унверсал газ сабити; 

Т – температура; 

Пн – сярбяст суйун ятраф мцщитдяки доймуш бухарынын парсиал тязйиги; 

Пу – материалын (хаммалын) сятщиндяки суйун доймуш бухарынын парсиал 

тязйигидир. 

Енеръи принсипиня эюря мцхтялиф системлярдя олан нямлийин ялагя 

формаларыны кимйяви, физики-кимйяви вя физики-механики ялагяляря бюлцрляр. 

Нямлийин кимйяви ялагя формасы дедикдя, щидратын щидроксил ялагяляри 

шяклиндя бирляшмиш суйу вя кристаллощидратлар шяклиндя молекулйар бирляшмиш су 

баша дцшцлцр. 

Нямлийин физики-кимйяви ялагяси ися нямлийин мцхтялиф ялагяляри формасына:  

а) адсорбсийа – ялагяли суйа (мономолекулйар вя полимолекулйар 

адсорбсийа); 

б) осмотик ялагяли (бирляшмиш) суйа уйьун эялир. 

Физики-механики шякилдя бирляшмиш су (нямлик) дедикдя ися: 

а) макрокапилйарларда (орта радиусу 10-5 см-дян чох олан) олан нямлик; 

б) микрокапилйарларда (орта радиусу 10-5 см-дян аз олан) олан нямлик; 

ж) жисмин щяжм етибаиля назик эювдясиндя сярбяст сахланан нямлийи (онун 

формалашмасы заманы тутулан вя иммобилизасийа олунан су) баша дцшцлцр. 

Гида мящсуллары истещсалынын технолоъи просесляриндя ися ясас ролу физики-

кмйяви вя физики-механики ялагя формасында бирляшмиш су (нямлик) ойнайыр. 

Гида технолоэийаларында практики жящятдян кимйяви ялагя формасы иля бирляшмиш 



су щеч бир жящятдян рол ойнамыр. Бунунла беля, чох заман ишлядилян лимон 

туршусу юзцндя кристаллашмыш су сахлайа билир. 

 

 

 

Адсорбсийа ялагяли су 
 
Мялумдур ки, су молекулларындакы ковалент ялагялярля  йерляшян щидроэен 

атому юзцнцн мцсбят йцкцня эюря диэяр молекуллардакы атомларын бир сыра 

електронлары иля гаршылыглы ялагяйя эиряряк щидроэен ялагяляри йарада билирляр. 

Башга сюзля, щидроэен ялагяляри иля суйун юз молекулларынын ассосиасийасы баш 

веря билир.  

Мящсулларын молекулйар тяркибиндя мянфи йцклянмиш оксиэен вя азот 

атомларынын олмасы ися онлар тяряфиндян су молекулунун адсорбсийасына сябяб 

олур, йахуд щидрофил щидратлашмайа эятириб чыхарыр. Она эюря дя бязян буна 

щидратасийа суйу да дейирляр. Адсорбсийа формада бирляшмиш су мящсулла 

нисбятян давамлы бирляшмя ямяля эятирир, бу да ондан асанлыгла айрылмыр вя 

мящсулун технолоъи хассяляринин формалашмасында хцсуси рол ойнайыр. 

Нямлийин ионоэен груплары (ЖООЩ―, ОЩ―, ЖОЩ― вя с.) васитяси иля 

адсорбсийа олунмасыны ион адсорбсийасы термини иля, гейри-ионоэен груплары иля 

адсорбсийасыны ися молекулйар адсорбсийа термини иля характеризя едирляр. 

Нязяря алынса ки, яксяр мящсуллар дисперс системлярдян ибарятдир, 

адсорбсийа формада бирляшмиш су тябягяляри дисперс фаза вя дисперс мцщитля олан 

ялагяляри дяйишдиря билир дейя, нятижядя системин сабитляшмяси йахуд 

коагулйасийа олунмасы баш веря билир. 

Щидрофил сятщлярин адсорбсийа щалында бирляшмиш суйу сятщи-актив маддя 

ролуну ойнайа билир ки, бу да системи сабитляшдирир. Бу еффект дя бир сыра 

амиллярдян асылыдыр. Бунунла беля, тябиятдя щидрофоб щидратасийайа да раст 

эялинир. Онун нятижяси олараг, системлярдя сабитляшмя йахуд гейри-сабитляшмяйя 

раст эялинир. Бу даща чох зцлал системляриндя баш веря билир вя денатурасийа 

просесляриндя глобулйар зцлалларын гурулушунун позулмасына сябяб ола билир. 



 
Осмотик бирляшмиш су 

 
Осмос щадисяси йахуд мащиййяти, щялледижинин йарымкечирижи мембрандан 

мящлула кечмяси демякдир ки, бурада да щялледижинин кимйяви потенсиалы ашаьы 

олур. Термодинамики бахымдан осмосун тябияти системдя ентропийанын артымы 

иля ялагядардыр. 

Осмотик тязйиг дедикдя ися, биз мембрана эюстярилян тязйигляр фяргини 

баша дцшцрцк ки, бу да щялледижинин мембран васитясиля юз-юзцня кечмясинин 

гаршысыны алмаг цчцндцр. Идеал мящлуллар цчцн о Вант-Щофф гануну иля тяйин 

олунур: 

,CRTP   

бурада,  П – осмос тязйиги; 

Р – газ сабити; 

Ж – мящлулун молйар гатылыьы; 

Т – температурадыр. 

Бу дцстурла апарылан щесабат эюстярир ки, Ж=1 мол/л олдугда П=22,4 атм-

дир. Натриум хлорид цчцн отаг температурунда вя онун там диссосиасийасы 

шяртиндя, гатылыьын 0,16 М (1% мигдарда) олмасында вя осмотик тязйиг 8 атм-

дир. Сахароза цчцн 0,29 М (10% мигдар) гатылыьында осмотик тязйиг 6,55 атм-я 

бярабярдир. 

Полимер мящлуллары цчцн Вант-Щофф гануну эюстярилян гайдайа уйьун 

эялмир. Тяжрцбяляр эюстярир ки, полимерлярин осмотик тязйиги бу тянликля 

щесабланмыш рягямдян чох йухары олур. Бу да полимер макромолекулларынын 

мящлулларда юзцнц даща гыса молекуллар кими эюстярмяси иля ялагядардыр. 

Башга сюзля, системдя кинетик елемент ролуну макромолекула дейил, онун 

сегменти йериня йетирир. 

Дисперс системляр цчцн гатылыг, дисперс фазанын ващид щяжмдя кинетик ващид 

сайы кими баша дцшцлцр ки, бу да грамм-щиссяжик гатылыг адланыр. Щесабламалар 

эюстярир ки, дисперс системлярдяки щиссяжик гатылыьы молекулйар системлярдякиндян 



6-7 дяфя ашаьы олур вя бу щалда осмотик тязйиг мцвафиг олараг 0,2-0,02 см су 

сцтунуна уйьун эялир. 

Дисперс системляр цчцн осмотик тязйигин (П) там щесабланма дцстуру 

ашаьыдакы шякилдя олур: 

  Aüm NVRTRTMMP   

бурада, Мцм – щяллолан маддянин кцтляси; 

М – щиссяжиклярин кцтляси; 

В – системин щяжми; 

НА – Авогадро ядяди; 

Т – мцтляг температур; 

В – гатылыг сайыдыр. 

Беляликля, дисперс системлярин осмотик тязйиги йалныз гатылыг сайы иля тяйин 

олунур вя о щиссяжиклярин тябияти вя юлчцсцндян асылы дейилдир. 

Дисперс фаза бир нечя компонентлярдян ибарят олдуьу системляр шяраитиндя 

ися, осмотик тязйиг, фазанын айрылыгда щяр бир компонентинин йаратдыьы парсиал 

тязйиглярдян йараныр вя онларын жяминя бярабяр олур. 
 

Пжям=П1+П2+…+Пн. 

Нязяря алынмалыдыр ки, нямлийин осмотик удулмасы тякжя мящлулун цмуми 

дисперсиасы иля дейил, щям дя дисперс фазанын щиссяжикляри иля йараныр. Мясялян, бу 

хямир щазырланмасында мцшащидя олунур. 

Йухарыдакы дцстурдан эюрцнцр ки, температуранын артмасы иля осмотик 

тязйиг артыр. 

Осмотик бирляшмиш су мящсулла бирляшдикдя енеръи айырмыр дейя, нисбятян аз 

давамлы олур. 

 
Капилйар ялагяли (бирляшмиш) су 

 
Капилйарларда олан су онун диварларыны ислатдыьы цчцн, яйрилийин 

гиймятляриндян бири сыфыр олдугда, бурада мениск (суйун) дартылмыш кцря йахуд 

силиндрик формада олур. Башга сюзля, кцряшякилли менискин цзяриндя 



микрокапилйарлара хас олан бухарын тязйиги макрокапилйарлара хас олан 

силиндрик менискин цзяриндякиндян ашаьы олур.  

Щесабламалар эюстярир ки, орта радиусу 10-5 см-дян йухары олан 

макрокапилйарларын менискинин цзяриндяки су бухарынын тязйиги, практики 

олараг суйун азад сятщиндяки доймуш бухарын тязйигиня бярабяр олур. Она 

эюря дя мящсулларда щярякятсиз, сакит нямлик олдугда, су онларын 

макрокапилйарларыны долдурур. 

Орта радиусунун юлчцсц 10-5 см-дян ашаьы олан макрокапилйарлар нямлийи 

тякжя билаваситя онунла контактда (ялагядя) олдугда дейил, щям дя онун ням 

щавадан сорбсийсы щесабына удур. Башга сюзля, онлар цчцн капилйар 

конденсасийа просеси характерикдир. 

Бунунла беля, суйун капилйар бирляшмяси тякжя капилйарларда дейил, ики бярк 

бир-бириня кифайят гядяр йахын диварлар арасында да баш веря билир. 

 

Сярбяст бирляшмиш су 
 

Бу су, жисмин щяжм етибариля назик эювдясиндя сярбяст сахланан, онун 

формалашмасы заманы бирляшмиш вя щярякятсиз олан нямлийидир. 

Бу су щаггында ядябиййатларда фикирляр мцхтялифдир. Чох заман беля 

нямлийи хаммалда олан, йахуд мящсулларда емал заманы механики биряшмиш су 

кими баша дцшцрляр. Бу да, онунла ясасландырылыр ки, ону мящсулдан механики 

йолла, мясялян, ширясини сыхмагла айырмаг олур. 

Амма ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, битки йахуд щейван мяншяли жанлы 

организмлярдяки нямлик онларын нязарятиндя олур вя нямлийин йухарыда 

эюстярилмиш ялагя формаларында йерляшя билир. 

Битки хаммалы жанлы организмдян йарандыьы цчцн онун тябии формасыны 

сахлайыр. Бу сябябдян дя, ондакы нямлик эюрцнцр бирляшмиш формада йерляшир. 

Она эюря дя механики йолла мящсулдан айрылан ширя, осмотик шякилдя бирляшян 

нямликдян, бялкя дя капилйар йолла макрокапилйарлара бирляшмиш судан 

ибарятдир. Конкрет олараг, бу суйу (нямлийи) механики сахланылан су кими тяйин 

етмяк дцзэцн сайылмыр. 



Щейван мяншяли хаммаллар ися, щейван йахуд су организмляринин 

юлцмцндян сонра ялдя едилир. Бурада баш верян сонракы просесляр нямлийин 

мцхтялиф ялагяляр формасында енеръинин азалмасы истигамятиндя бюлцшдцрцл-

мясиня сябяб олур. Бурада да олан суйу тямиз механики бирляшмиш су кими 

гябул етмяк дцзэцн дейилдир. 

Эюрцнцр, мящсулдакы сярбяст йахуд механики бирляшмиш су дцзэцн щалда 

нямлийин о щиссясидир ки, мигдаржа онун адсорбсийа олунмуш, осмотик вя 

капилйар бирляшмиш щиссясиндян чохдур. 

Беля нямлийин йаранмасы мцхтялиф цсулла кулинар емалы заманы мящсулларын 

щидратасийа хассяляринин дяйишмяси заманы, зцлал вя диэяр компонентлярин 

адсорбсийа имканларынын азалмасы нятижясиндя, онларын осмотик хассяляри вя 

капилйар гурулушу позулдуьу щалларда да баш верир. Беля щалларда, чох заман 

яввял бирляшмиш су, кулинар емалы нятижясиндя мящсулун су бирляшдирмя 

габилиййятини цстяляйир вя онун тяркибиндя йалныз гурулушун механики 

хцсусиййятляри щесабына сахланыр.  

Цмуми щалда эютцрдцкдя, сярбяст су мящсулларын тохумаарасы щцжейря 

ширясиндя вя орта радиусу 10-5 см-дян йухары олан капилйарларында топланыр. Щялл 

олан цзви вя гейри-цзви бирляшмяляр (маддяляр) демяк олар ки, мящсуллардакы бу 

суйун тяркибиндя йерляширляр. 

Беляликля, суйун щидратлашма (биляшмя) формалары хаммал, йарымфаб-

рикатлар кими бцтцн ярзаг мящсулларына вя онлардан алынан щазыр гида 

мящсулларына хас олан хцсусиййятдир. 

Щал-щазырда мящсулун щидратасийа характеристикасыны – суйун активлийи 

дейилян терминля дя айдынлашдырырлар ки, термодинамики бахымдан бу 

мящсулларын (системлярин) щидратлшмыш таразлыг шяртлярини ящатя едир. 

Суйун активлийини мигдаржа, мящсулун щидратасийа таразлыьы позулмайан 

щалында ятраф мцщитин нисби нямлийи васитясиля тяйин едирляр. Бу ашаьыдакы 

дцстурла апарылыр: 

nu PPa   

бурада,  а – суйун активлийи; 



Пу – материалын сятщиндяки суйун доймуш бухарынын парсиал тязйиги; 

Пн – ятраф мцщитдяки сярбяст суйун доймуш бухарынын парсиал тязйигидир. 

Кимйяви вя биокимйяви бахымдан бу бир щягигятдир ки, суйун активлийи ня 

гядяр ашаьы олурса, о кимйяви вя биокимйяви просеслярдя бир о гядяр аз иштирак 

едир. 

Енеръисинин гиймятиня эюря осмотик бирляшмиш су бир чох мящсулларда 

онларла жоулларла гиймятляндирилир, йахуд суйун бу бирляшмя формасынын енеръиси 

щямишя адсорбсийа формада вя капилйар формада бирляшмиш судан эери галыр. 

Мящсулларын (жисимлярин) формалары да бу гиймятя тясир едя билир. 

Кулинар емалы просесляриндя мящсуллардакы нямлик истяр мигдаржа, истярся 

дя кейфиййятжя дяйишир. Бу дяйишикликляр мящсулларда бухар, майе, бухарланма 

формаларында баш веря билир ки, сон нятижядя онларын нямликсахлама 

габилиййятини дяйишдирир вя щидратлашма имканларына хейли тясир эюстярир. 

Мящсуллардакы нямлийин йердяйишмя потенсиалы дяряжя иля ифадя едилир вя 

нямлийин максимум сорбсион мигдары 100 гябул едилир. Она эюря дя айры-айры 

мящсулларын максимум сорб-сион нямликсахлама мигдарыны билмяк важибдир. 

Ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, суйун активлийи вя су-йун мигдар нисбяти 

мцхтялиф мящсуллар цчцн мцхтялифдир вя бу юзцнц онларын технолоъи 

хассяляриндяки мцхтялифликлярдян айдын эюрцнцр. Суйун активлийи мцяййян 

нямликдя онун бирляшмя юлчцсцнц якс етдирир. Она эюря дя чох заман бу 

эюстярижидян мящсулларын микробиолоъи давамлылыьынын критериси кими истифадя 

едирляр. Бактерийалар цчцн инкишаф бахымындан суйун минимум активлийинин 

онларын инкишаф сявиййясиня нисбятини – 0,86-0,91; майалар цчцн – 0,80-0,88, киф 

эюбялякляри цчцн – 0,60 гябул едирляр. 

  
3) Шишмя вя щялмяшик ямяляэятирмя. 

Шишмя вя щялмяшик йаратма ширин мямулатлар вя хюрякляр кими бир сыра гида 

системляринин формалашмасында мцщцм сайылан технолоъи эюстярижилярдяндир. 

Она эюря дя бунлар щаггында аз да олса, мцяййян билийя малик олмаг, 



мцтяхяссислярдя бир сыра гатгылардан нежя истифадя етмяйин нязяри вя тяжрцби 

бахымдан файдаларыны юйрянмяйя имканлар ачыр. 

Шишмя дедикдя, хятти гурулуша малик йцксяк молекуллу бирляшмялярин щялл 

олмасынын илкин мярщяляси баша дцшцлцр ки, бу заман ашаьы молекуллу 

щялледижинин йцксяк молекула малик жисмин гурулушуна дахил олмаг имканы 

йарадылыр. Бу щалда жисмин щяжминин кифайят гядяр артмасы иля йанашы, онун 

бцтювлцйц дя сахланылыр. Бцтцн щалларда шишмянин тябияти цчцн ики щадися 

(нямлийин ики ялагя формасы) характерикдир: 

- йцксякмолекуллу маддя молекулларынын истилик еффекти йаратмагла суйу 

адсорбсийа йолу иля бирляшдирмяси; 

- суйун шишян маддянин дахили гурулушуна диффузийасы вя системин 

ентропийасынын дяйишмяси иля мцшащидя олунан щадися. 

Щяр ики щадися шишмя просесинин яввялиндян баш верся дя, макромолекуллар 

тяряфиндян суйун адсорбсийасы йахуд щидратлашма шишмянин илкин мярщяляси 

щесаб олунур. 

Бунунла беля, нямлийин адсорбсийасы су молекулларынын адсорбсион тябягядя 

низамлы дцзцлцшцня эюря истилийин айрылмасы вя ентропийанын тядрижян азалмасы иля 

мцшащидя олунур. 

Шишмянин икинжи мярщяляси ентропийа сябябляри иля шяртляндирилир ки, онларын 

да гиймяти шишян жисмин макромолекулларынын щялледижинин молекуллары иля 

гарышдырылмасы нятижясиндя кяскин дяряжядя артыр. 

Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, гида технолоэийаларында шишмя просесляри 

йцксякмолекуллу маддялярдян полишякярляр, зцлаллар вя селикли маддялярин 

хямирин йоьрулмасы просесляриндя, нишас-танын клейсеризя олунма просесиндя 

йарма, пахлаларын исладылмасы вя диэяр просеслярдя раст эялинир. 

Шишмя йцксякмолекуллу бирляшмялярин гейри-мящдуд шишмяси иля мцшащидя 

олунан щялл олмасы нятижясиндя йахуд мящдуд шишмя – щялмяшик йаранмасы 

нятижясиндя гуртара биляр ки, бу да ундакы селикли маддяляря, унун клейковина 

зцлалларына, щямчинин ъелатин вя агара отаг температурунда хас олан просесдир. 



Бцтцн бунлар илк щалда суйун вя йцксякмолекуллу маддялярин гаршылыглы 

физики-кимйяви тясирляри иля ялагядардырса, башга щалларда бир сыра сябябляр 

цзцндян йцксякмолекуллу маддялярин мящдуд мигдарда щялл олмасы иля 

ялагядардыр. 

Адятян системляр щялмяшик ямяля эялдикдян сонра сабит вязиййятдя 

олмурлар. Бу да Броун щярякятинин активлийинин ашаьы дцшмяси нятижясиндя 

щялмяшик системдя таразлыьын чятинляшмяси иля ялагядардыр.  

Щялмяшиклийин ямяля эялмяси просеси зцлалларын изоелектрик нюгтясиня йахын 

гиймятлярдя вя мцщитин пЩ-нын щямин нюгтядян щяр ики тяряфя дяйишилмяси 

нятижясиндя сцрятля эедир. Бу хассяйя мцщитдя сахарозанын олмасы, онун 

мигдары, температур шяртляри, щидроэен ялагяляринин варлыьы, макромолекулларда 

гейри-полйар групларын щидрофоб тясири вя с. аиддир. Бцтцн бунлар щялмяшик 

системлярдя тиксотроп хассяляри шяртляндирян амиллярдяндир. Сонунжу ися 

(тиксотроплуг) агар, агароид, фурселларан, натриум алэинат, метилселлцлоза, 

нишаста, пектин, ъелатин вя с. гурулуш йарадыжыларынын иштиракы иля ъеле гурулушлу 

ширин хюряклярин, банкет хюрякляринин вя диэяр мящсулларын истещсалында нязяря 

алынмалыдыр. Тябии олараг, бунларын щамысында ясас ролу суйун бу системлярдя 

ялагя формалары ойнайыр. 

4) Емулсийалы вя кюпцкшякилли гурулушлар. 

Емулсийалы гурулушлар.  

Хаммалларын емалы вя онлардан емулсийа гурулушлу щазыр мящсулларын 

истещсалынын юзцнямяхсус спесификлийи вардыр ки, бу да йейинти сянайеси вя иашя 

системи мцтяхяссисляри, хцсусиля технологлар цчцн бюйцк мараг доьурур. 

Емулсийа гурулушу, мящсуллара кифайят гядяр йаь дахил етмяйя имкан 

йаратмагла бярабяр, онларын щазырланмасында дад вя ядвиййя гатгыларынын 

ишлядилмясиня, йаьда щялл олан маддялярин системя дахил едилмясиня ялверишли 

шяраит йарадыр. 

Ейни заманда, термодавамлы емулсийалар мящсулларда йаьы йахуд нямлийи 

емал заманы тяляб олунан сявиййядя сахламаьа имкан йарадыр. Бу сябябдян дя 



бу гурулушун (емулсийанын) формалашмасына тясир едян амиллярин арашдырылмасы 

истяр нязяри, истярся дя тяжрцбяви бахымдан ящямиййят кясб едир. 

Термодинамики жящятдян емулсийалар щетероэен системля-ря аид едилирляр ки, 

бунлар да ики гаршылыглы щялл олунмайан     майелярдян ибарят олурлар вя бири 

диэяриндя пайлашдырылыр.      Фазанын щансынын дисперсийа олунмасындан асылы 

олмайараг, адятян ики тип емулсийалар фяргляндирилир: бирбаша (йаь/су) типли, 

щансында ки, йаь дахили дисперсион фаза сайылыр, мясялян, майонез соусу вя 

йахуд якс типли (су/йаь), щансында ки, йаь харижи дисперсион фаза сайылыр, 

мясялян, маргарин емулсийасы. 

Дисперсион фазанын гатылыьындан асылы олараг емулсийалары шярти олараг 

дурулашдырылмыш (фазанын гатылыьы 0,1%-дян йухары олмайан), гаты (фазанын 

мигдары 74,0%-я гядяр чатан) вя йцксяк гатылыглы (фазасы 74,0%-дян йухары 

олан) емулсийалара бюлцрляр. 

Кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя олан емулсийа гурулушлу типик 

мящсуллар гаты емулсийалара аид олдуьундан, бунларын хассяляри щаггында 

изащат версяк даща дцзэцн олар.  

Бир майенин диэяриндя дисперсийасы (пайлашдырылмасы) заманы фазаларарасы 

бюлцнмя сятщинин эенишлянмяси мцшащидя олундуьундан, системдя сярбяст 

енеръи ещтийаты артыр. Термодинамиканын икинжи ганунуна эюря ися фазаларын 

бюлцнмя сятщинин азалмасы щесабына сятщи енеръи минимума доьру азалыр. 

Фазаларын 2 дамласынын бирляшдийи щалда ися, фазаларарасы сятщин азалмасы баш 

верир, беляликля дя системдя сятщи енеръинин азалмасы мцшащидя олунур. Тябии 

олараг, фазаларын щиссяжикляринин коалессенсийасы (бирляшмяси) просеси юзц-юзцня 

эедян просес олдуьундан, емулсийаларын йаранмасы просесиня бюйцк енеръи сярф 

едилмяси тяляб олунур.  

Она эюря дя системин термодинамик давамлылыьынын артырылмасы цчцнжц 

компонентин – емулгаторун ялавя олунмасы щесабына баш верир, бу да сятщи 

енеръинин азалмасына вя мцвафиг олараг бюлцнмя сятщиндя адсорбсийаедижи 

енеръинин азалмасына сябяб олур. 



Гаты емулсийаларын давамлыьы ися, фазаларарасы сятщдя сабитляшдирижи 

адсорбсион пярдя йарандыгда баш верир. Она эюря дя емулгатор тяряфиндян 

йаранан адсорбсион пярдяйя емулси-йаны су вя йаь мцщитиня бюлян мцстягил 

цчцнжц фаза кими бахылыр. Мящз бу сябябдян дя, гаты емулсийаларда адсорбсион 

пярдянин (гатын) гурулуш-механики хассяляри ян еффектли универсал сабитляшдирижи 

амиллярдян сайылыр. 

Буну нязяря алараг, емулсийаларын гурулушунун давамлылыьыны артырмаг 

цчцн комбиняляшдирилмиш емулгаторлар тятбиг едирляр: онлардан бири сятщи 

акивлийи азалдыр, диэяри ися биринжи иля бирликдя мющкям фазаларарасы адсорбсион 

гаты формалашдырыр. Ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, фазаларарасы адсорбсион 

гатлар емулсийаларда мющкям олмагла бярабяр, щям дя асан щярякят едян вя 

позулма щалында тез бярпаолунан олмалыдырлар. Бу сябябдян дя ян йахшы 

стабилизаторлара орта щидрофиллийя малик, фазаларарасы тиксотроп хассяли гатлар 

йарада билян маддяляр аид едилир. 

Фазаларарасы гатларда адсорбсийанын тяйин олунмасы механизминя эюря 

емулгаторлары бязян 3 синифя бюлцрляр: 

- щетерополйар молекулйар вя йаь туршулары типиндя зянжирвари гурулушда 

олан маддяляря; 

- молекуллары мцхтялиф истигамятлярдя гейри-бярабяр олан зцлал типли 

макромолекулйар маддяляря; 

- фазаларын бюлцнмя сятщиндя топланма габилиййятиня вя фаза 

щиссяжикляриндян бярк мцдафия пярдяляри йаратмаьа габил олан инжя дисперийа 

олунмуш щяллолмайан бярк жисимляря. 

Иашя мящсуллары истещсалында адятян икинжи вя цчцнжц синиф емулгатор-

лардан: сцд вя йумурта зцлалларындан, фосфатидлярдян, пектин маддяляриндян, 

цйцдцлмцш хардалдан, цйцдцлмцш истиотдан, ъелатиндян вя с. истифадя едирляр. 

Емулгатор кими глобулйар зцлаллардан истифадя етдикдя, нормал исти емал 

нятижясиндя онларын ялавя олараг денатуратлашмасы сябябиндян фазаларарасы 

адсорбсион гатларда мющкямлик даща да артыр. Мясялян, щолланд соусунун 



щазырланмасында йумурта сарысынын 75-80C-я гядяр гыздырылмасы, онун 

зцлалларынын щидрофоб-щидрофил балансыны йахшы тяряфя дяйишдирир. 

Зцлалларын фазаларарасы мющкямлик хассялярини температур амилиндян 

башга, мцщитдя пЩ-ын низамланмасы иля йахуд орайа полишякярляр дахил етмякля 

даща да йахшылашдырмаг олур. Сонунжулар зцлалларда йцксяк емулсийалашма 

габилиййятиня малик зцлал-полишякяр комплекси йаратмагла, дисперсион мцщитин 

юзлцлцйцнц атырыр вя емулсийаларын коалессенсийайа давамлылыьыны йцксялдирляр. 

Щяр бир емулсийа цчцн емулгатор, су вя йаь арасында оптимал мигдар 

нисбяти мювжуддур. 

Емулсийанын типи ися йахуд майелярин щансынын фаза, щансынын мцщит 

олмасы емулгаторун щидрофоб-щидрофил (йахуд щидрофоб-липофил) балансы иля 

мцяййян олунур. Майелярдян дисперс мцщит кими о сайылыр ки, емулгаторун 

полйар йахуд гейри-полйар груплары иля даща галын солват гаты йарада билир. Су 

тяряфиндян солват гатынын артыг (чох) олдуьу щалда, емулсийа йаь\су типли алыныр. 

Емулсийаларын сабит йахуд давамлы алынмасы даща чох системин 

юзлцлцйцндян асылы олур: о ня гядяр йцксякдирся, емулсийа бир о гядяр сабит 

олур. Фазаларын гатылыьынын вя дисперслийинин йцксяк олмасы ися системин 

юзлцлцйцнц артырыр. Системин юзлцлцйц щям дя дисперсион мцщитин вязиййятиндян 

асылыдыр. 

Бцтцн бу хассяляр емулсийа системляринин (бу гурулушлу мящсулларын) 

йарадылмасында нязяря алынмалыдыр. 

Кюпцкшякилли гурулушлар. 

Дисперс системляр кими кюпцкшякилли гурулушларын (кю-пцйцн) классик 

тяйинаты дисперс мцщити майедян, дисперс фазасы ися газдан ибарят олан 

системлярдир. Чалынмыш гаймаг, коктейлляр вя с. бунлара аиддир. 

Технолоэийаларына эюря бунлара йахын олан мящсуллара ися суфле, мусс вя 

самбуклар, бярк гурулушу хатырладан дисперсион мцщитя малик кремляр дя 

аиддир. 

Кюпцк гурулушлу бцтцн иашя мящсуллары «ням» кюпцкляря аид едилирляр ки, 

бунларда да фазаларын щяжми йахуд нечя дяфяли олмасы нисбяти   yağmq VVV   



10-дан аз олур. Бурада, Вг – газ фазасынын щяжми; Вм – майе фазанын щяжми; 

Вйаь – йаь фазасынын щяжмидир. 

Кюпцк системлярини – газы майе ичярисиндя кюпцкляндирижилярин иштиракы иля 

дисперсийа етмякля алырлар. Онларсыз давамсыз кюпцк алмаг мцмкцн дейилдир. 

Кюпцкляндирижилярин емулгатор кими емулсийаларда олан ролу, фазаларарасы 

бюлцнмя сярщяддиндя сятщи активлийи (эярэинлийи) азалтмасындан, ясасян ися 

бюлцнмя сярщяддиндя мющкям мцдафия пярдяси йаратмаларыдыр ки, бу да 

коалессенсийанын гаршысыны алыр. Кюпцкляндирижилярин фазаларарасы адсорбсион 

гатларда гурулуш-механики хассяляриня эюстярилян тялябляря эюря, онлар цчцн 

гябул едилмиш тяснифата, даьылма формасына (седиментасийа, флокулйасийа, 

коалессенсийа) эюря кюпцк системляри емулсийалардан фярглянмирляр. 

Емулсийаларда олдуьу кими, фазаларарасы адсорбсион тябягялярин 

формалашмасы просеси кюпцклярдя 2 мярщяляни нязярдя тутур: кюпцкляндирижинин 

фазаларын бюлцнмя сярщяддиндя адсорбсийасыны вя фазаларарасы тябягянин 

гурулушунун формалашмасыны. Формалашмыш адсорбсион тябягянин мющкямлийи 

ися кюпцк гурулушлу гида системляринин ясас технолоъи хцсусиййятлярини – 

технолоъи просеслярдя, щямчинин сойудулма вя гыздырылма заманы онларын 

давамлы олмасыны, диэяр компонентлярля гарышдырылмасыны вя чалынмасыны тяйин 

едир. 

Бу шяртляря уйьун олараг, кюпцк гурулушлу чохсайлы кулинар мямулатлары 

коагулйасийа гурулушлу бярк формалы мющкям-пластики-юзлц системляри 

хатырладырлар.  

Кцтляви гидаланма системиндя кюпцкляндирижи кими тойуг йумуртасы зцлалы, 

ъелатин, щямчинин метилселлцлоза вя сцд зцлалындан эениш истифадя едирляр. 

Йумурта зцлалыны тязя, гурудулмуш вя дондурулмуш щалда истифадя едирляр. 

Бурада йумурта аьынын кюпцк ямяляэятирмя габилиййятини шяртляндирян ясас 

зцлал овоглобулиндир. Тяркибиндя йаь олан сарынын системдя олмасы ися зцлалын 

(аьын) кюпцк ямяляэятирмя габилиййятини ашаьы салыр. Ъелатинин бу габилиййяти, 

онун молекул кцтлясиндян асылыдыр, сонунжу ня гядяр бюйцк олурса, маддянин 

щямин габилиййяти дя йцксяк олур. 



Артйомова Е.Н. вя Баранов В.С.-нин мялуматларын эюря (2009) бир сыра 

кюпцкляндирижилярин мящлулларынын гапалы силиндр-дя силкялянмя просесиндя тяйин 

олунмуш хцсусиййятляри жядвял 5-дя эюстярилмишдир. 

 

Жядвял 5 
Кюпцкляндирижи маддялярин кюпцклянмя хассяляринин характеристикасы 

 

Кюпцкляндирижи Кюпцкляндирижинин 
мящлулда гатылыьы, % 

Кюпцклянмя 
дяряжяси (нечя дяфя) 

Кюпцйцн 30 
дягигядян сонра 

давамлыьы, 
яввялкиня 

нисбятян щяжми, 
%-ля 

Тойуг йумуртасы аьы 2,0 
3,0 
3,6 

2,47 
2,84 
2,11 

86 
91 
88 

Йаьсызлашдырылмыш гуру 
сцд 

5,0 
10,0 
15,0 

1,8 
2,0 
1,70 

75 
72 
69 

Ъелатин  0,9 
1,6 
2,0 

2,37 
2,43 
2,4 

83 
85 
82 

Метилселлцлоза (МС-8) 0,1 
0,5 
1,0 

2,03 
2,75 
2,55 

46 
50 
48 

 
Ялбяття, бу эюстяржиляр технолоъи реъим шяртляриндян: температурдан, 

мцщитин пЩ-ы, чалынманын нювц, мцддяти вя с.-дян асылы олараг дяйишиля биляр ки, 

бунлары да емал заманы, ресептураны сечян заман щюкмян нязяря алмаг 

лазымдыр. 

Тяжрцбядя бир нечя кюпцкляндирижинин бирэя истифадяси дя мялумдур ки, бу 

да юзцнц системдя онларын кюпцклянмя габилиййятинин синерщизминдя 

(эцжлянмясиндя) айдын эюстярир. 

Тяжрцбядя чалынмыш зцлал кцтляляринин давамлылыьыны тяйин етдикдя вя 

фазаларарасы адсорбсион тябягясинин мющкямлийини мцяййян етдикдя, кюпцйцн 

она верилмиш форманы сахлама вя кцряйяохшар щалда чалынма алятиндя галмасы 

(сцрцшмямяси) габилиййятини мцяййянляшдирирляр. 

Йумурта аьы цчцн кюпцклянмянин температур оптимуму 20-30C, 

максимум давамлылыг щядди ися 20C-дир. 



Гейд етмялийик ки, кюпцкшякилли гида системляриня сахарозанын вя бир сыра 

бу типли мящсулларын (маддялярин) ялавя едилмяси эюстярилян температур щяддини 

50C вя даща йухары щяддя чатдыра билир. Беля системлярдя зцлал вя 

полишякярлярин бирэя ишлядилмяси дя, кюпцйцн давамлылыьыны вя йцксяк 

температура гаршы юз хцсусиййятлярини сахлама габилиййятини артыран 

эюстярижилярдяндир. Бу да яксяр щалларда системдя нямлийин бирляшмя 

габилиййятинин вя юзлцлцйцн артмасы иля ялагядардыр. Башга сюзля, щямин 

ялавялярин зцлаллара дещидратлашма вя денатурасийа еффекти иля ялагядардыр. 

Бунунла беля, зцлал системляринин туршулашдырылмасы, онлара хюряк дузунун 

гатылмасы, йаь вурулмасы чох заман кюпцклянмя габилиййятини ашаьы салыр вя 

онларын давамлылыьына тясир едир. 

Сон илляр Русийада, Украйнада вя Беларусийада апарылмыш тядгигатлар, 

бизим (Н.Щ.Гурбановун) алман щямкарлары иля бирэя Берлиндя апардыьымыз 

тядгигатларымыз ону да эюстярмишдир ки, кюпцк вя емулсийа гурулушлу гида 

мящсуллары истещсалында гатгы кими тябии битки тохумаларындан истифадя едилмяси 

мцсбят нятижяляр верир, бу ися ясасян онларын (битки тохумаларынын) тяркибиндя 

пектинляр вя зцлалларын, сапонинлярин олмасы иля ясасландырылыр.  

Сапонинляр – цчтерпен вя стероид гликозидляря аид едилирляр вя йцксяк сятщи 

активлийя малик бирляшмялярдир. Бу да онларын молекулларында щидрофил вя 

щидрофоб галыгларынын олмасы иля изащ олунур. Сапонинлярин молекулларында 

олигосахарид зянжирляри олур ки, бунлар да агликон дейилян, кабощидрат 

сайылмайан щиссялярля бирляшмишляр. Пахлалы биткиляр бу бирляшмялярин 

(сапонинлярин) ясас ещтийат мянбяйи щесаб олунурлар. Она эюря дя йерли 

биткилярин, хцсусиля мцалижя вя гида ящямиййятли перспектив дярман вя диэяр 

биткилярин бу бахымдан эяляжяк тядгиги республикамызда гида 

технолоэийаларынын истяр елми вя истярся дя практики жящятдян даща да инкишаф 

етмясиня тякан веря биляр. Сапонинлярин инсан организминдя холестерин 

сявиййясини низамламаг габилиййятинин дцнйа алимляри (Русийа, Украйна, 

Инэилтяря вя Австралийа) тяряфиндян сон илляр тясдиглянмяси, дейилянлярин 

актуаллыьыны бир даща юн плана чякир. 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 6 
 

 

ХАММАЛ ВЯ ЙАРЫМФАБРИКАТЛАРЫН ТЯРКИБИНДЯ ИСТИ  
КУЛИНАР ЕМАЛЫ ЗАМАНЫ ЗЦЛАЛЛАРДА БАШ ВЕРЯН 

ДЯЙИШИКЛИКЛЯР 
 

Plan: 
1) Хаммал вя йарымфабрикатларын тяркибиндя исти кулинар емалы заманы 

зцлалларда баш верян дяйишикликляр. 
2) Ятдя, балыгда вя гуш ятиндя олан зцлалларын дяйишилмяси. 
3) Сцддя вя сцд мящсулларында олан зцлалларын дяйишилмяси.  
4) Дянли биткилярдян алынан хаммал вя йарымфабрикатларда зцлалларын 

дяйишилмяси.  
5) Йумурта вя йумурта мящсулларынын зцлаллары вя онларын емал заманы 

дяйишилмяси. 
6) Тярявязлярин вя мейвялярин зцлаллары вя онларын емал заманы дяйишилмяси.  
 
1) Хаммал вя йарымфабрикатларын тяркибиндя исти кулинар емалы заманы 

зцлалларда баш верян дяйишикликляр. 

Щейванат вя битки мяншяли хаммал вя йарымфабрикатларда олан зцлаллар 

иашя мящсуллары истещсалы просесляриндя ящямиййятли дяряжядя физики-кимйяви дя-

йишиклийя уьрайырлар. Бу дя-йишилмялярин дяринлийи онларын тябии хассяляри иля, кол-

лоид системиндя гатылыьы иля, харижи тясирин характери вя диэяр амиллярля ялагя-

дардыр. Зцлалларын дяйишилмяси хаммалын илк емалында вя йарымфабрикатлар истещ-

салында олдуьу кими, онларын исти емалында да мцшащидя олунур. Мящсулларын 

яксяриййяти цчцн бу дяйишикликляр мямулатларын чыхарына, йарымфабрикатларын 

гурулуш-механики, органолептики вя диэяр кейфиййят эюстярижиляриня, щазыр 

мящсулларын кейфиййятиня щялледижи тясир эюстярирляр. 

Бцтювлцкдя зцлалларын дяйишилмяси онларын щидратлашмасы, дещидратлашмасы, 

денатурасийа олунмасы вя деструксийасы иля ялагядардыр. 

Зцлалларын щидратлашмасы. Хаммалын илк емалы вя йарымфабрикатларын щазыр-

ланмасы заманы зцлаллар ятраф мцщитдян дахил олан суйу юзляриня бирляшдирирляр. 

Бу да онунла ялагядардыр ки, тябии зцлалларын молекуллары юз сятщиндя полйар 



груплара маликдирляр, ейни заманда су молекуллары да полйарлыьа маликдирляр вя 

бунлары мцхтялиф йцкляря малик диполлар кими тясяввцр етмяк мцмкцндцр. 

Зцлалын су иля контакты заманы щямин бу диполлар зцлал молекулунун сятщиня 

адсорбсийа олунурлар, полйар групларын ятрафына истигамятлянирляр вя бу сябяб-

дян дя онлары щямчинин щидрофил адландырырлар. Беляликля, зцлалларла мющкям 

йахуд зяиф бирляшмиш суйун ясас щиссяси адсорбсийа олунмуш (адсорбсион) су 

щесаб олунур. 

Адятян зцлал молекулунун сятщиндя ики жцр полйар груплар олур ки, бунлар 

да сярбяст (азад) вя бирляшмиш полйар групларыдыр. Биринжиляря диаминтуршуларын 

амин груплары, дикарбон туршуларынын карбоксил груплары, полипептид зянжирля-

ринин сон груплары вя с. аид едилир вя онлар мящлулда диссосиасийа олунараг зцлал 

молекулунун жями йцкцнцн гиймятини тяйин едирляр. Ионлашмыш сярбяст полйар 

груплары иля суйун адсорбсийа олунмасыны ион адсорбсийасы адландырырлар. Щид-

роксил, сулфощидрил вя имид груплары кими ялагяли (бирляшмиш) полйар груплар ися 

мящлулда диссосиасийа олунмурлар вя онлар су молекулуну молекулйар адсорб-

сийа щесабына юзляриня бирляшдирирляр. 

Молекулйар адсорбсийанын гиймяти щяр бир нюв зцлал цчцн даими олдуьу 

щалда, ион адсорбсийасынын гиймяти реаксийа мцщити вя зцлал молекулунун дис-

сосиасийа дяряжясинин дяйишмяси иля дяйишиля билир. Зцлалларын изоелектрик нюгтя-

синдя (онларын молекулларынын йцкц сыфыра йахын олан заман) ися онларын су 

бирляшдирмяк габилиййяти ян ашаьы олур. Беляликля, пЩ мцщитинин гиймятинин 

щямин нюгтядян бу вя йа диэяр тяряфя дяйишилмяси, зцлалын ясас йахуд туршу 

групларынын диссосиасийасыны артыра билир вя бу да зцлал молекулунун йцкцнцн 

артырылмасына вя онун щидратлашмасынын йахшылашмасына эятириб чыхарыр. Зцлал-

ларын бу хассясиндян технолоъи просеслярдя онларын су бирляшдирмяк габилиййятини 

артырмаг цчцн истифадя едирляр. 

Зяиф гатылыглы зцлал мящлулларында онларын молекулу суйун артыглыьы щесабы-

на там щидратлашмыш олурса, гаты зцлал мящлулларында суйун ялавя олунмасы иля 

онларын ялавя щидратлашмасы баш верир. Йумурта кцтлясиня су вя йа сцд ялавя ет-

мякля, буну омлет щазырланмасында исти емал заманы асанлыгла мцшащидя 



етмяк мцмкцндцр. Бу щалда ялавя щидратлашманын еффективлийи пыхтылашмыш 

зцлалын реолоъи эюстярижиляринин йахшылашмасы – онун механики мющкямлийинин 

ашаьы дцшмяси вя пластиклийинин артмасы иля тямин олунур. Бунунла да, нятижядя 

мящсулун инжялийи вя ширялийи нямлийин артмасы щесабына йахшылашыр. 

Тяркибиндя зцлаллары гуру вязиййятдя олан мящсуллар ися, су иля контактда 

шишяряк ъеле гурулушуна охшар гурулуш йарадырлар. Бу тип щидратлашманын классик 

типиня хямир щазырланмасы мисал ола биляр ки, нятижядя унун зцлаллары су иля 

контактда олан просесдя шишяряк клейковина ямяля эятирирляр. 

Эюрцндцйц кими, зцлалларын щидратлашмасынын йарымфабрикатлар истещсалын-

да практики ящямиййяти бюйцкдцр. Бу юзцнц хцсусиля хырдаланмыш ятя йахуд 

битки хаммалына су, хюряк дузу вя диэяр маддяляр гатдыгда айдын эюстярир. Бу 

щалда щидратлашма зцлалларын щялл олмасы вя онларын шишмяси нятижясиндя баш ве-

рир. Ялбяття, бунунла йанашы щидратлашма просесиня мящсулларда олан аз вя йа 

чох мигдарда осмотик вя капилйар ялагяли суйун тясирини дя нязяря алмаг 

лазымдыр. 

Зцлалларын дещидратлашмасы. Бу щадися харижи гцввялярин тясири иля бирляшмиш 

суйун зцлаллардан айрылмасы кими баша дцшцлцр. Технолоъи просеслярдя бярпа 

олунан вя бярпа олунмайан дещидратлашманы фяргляндирирляр. Мясялян, мящ-

сулларын сублимасийа гурудулмасы бярпа олунан дещидратасийайа аид едилирся, 

зцлалларын денатурасийасыны бярпа олунмайан дещидратлашмайа аид едирляр. 

Бярпа олунмайан дещидратлашма ятин, балыьын, гейри-балыг дяниз мящсулла-

рынын донунун ачылмасы заманы вя щямчинин мящсулларын исти емалы заманы да 

баш веря билир. 

Ятин тез бир заманда дону ачылдыгда зцлалларын дещидратлашмасы, онларын 

коллоид системляринин там бярпа олунмамасы нятижясиндя баш верир ки, бу да 

дондурулма заманы онларын гурулушунун позулмасы иля ялагядардыр. Балыг 

зцлалларынын дещидратлашмасы, онларын дондурулмасы вя сахланмасы заманы 

денатурасийа олунмасы иля ялагядардыр. 

Адятян ят, балыг вя гейри-балыг дяниз мящсулларынын истилик емалы заманы 

онларын зцлалларында бярпа олунмайан дещидратлашма баш верир ки, нятижядя бу 



мящсуллардан ятраф мцщитя су айрылыр вя бу су иля бирликдя онда щялл олунан 

екстрактив маддяляр, минерал маддяляр, витаминляр вя с. маддялярин бир щиссяси 

дя итирилир. Беляликля, дещидратлашма мящсулларда кцтлянин азалмасы иля йанашы, 

мцяййян дяряжядя онларын гидалыг дяйяринин ашаьы дцшмясиня дя сябяб олур. 

Зцлалларын денатурасийа олунмасы. Денатурасийа дедикдя, зцлалларын илкин 

фяза гурулушунун позулмасы баша дцшцлцр.  

Цмумиййятля, зцлалларын тяркиби аминтуршуларындан ибарятдир. Кулинар 

емалы заманы, мящсулларда олан зцлали маддялярин дяйишилмяси, ясасян онлара 

тясир едян истиликля ялагядардыр. Чцнки бу щалда истилик ян ясас амилдир (ялбяття, 

истиликдян башга диэяр сябябляр дя вардыр).  

Истилийин тясири нятижясиндя мящсулларын тяркибиндяки щялл олан зцлаллар 

сцрятля денатурасийа щадисясиня уьрайырлар (буна истилик денатурасийасы дейилир). 

Башга сюзля, истилийин тясири алтында зцлал молекулаларында бир сыра физики-кимйяви 

дяйишикликляр баш верир. Бу дяйишилмяляр нятижясиндя зцлаллар юз щяллолма хасся-

сини вя шишмя габилиййятини итирир, щабеля фермент бирляшмяляринин тясириня гаршы юз 

давамлылыьыны зяифлядирляр. Зцлаллар гурулушларына эюря ясасян ики жцр олурлар: 

1) Фибрилйар – суда щялл олунмайан. 2) глобулйар – суда щялл олан шякилдя. 

Денатурасийа олунма заманы, ясасян глобулйар, йяни кцря формасында 

олан зцлаллар дяйиширляр. 

Зцлалларын тяркиби аминтуршуларын бирляшмиш щалда олан макромолекулала-

рындан ибарятдир. Бу молекулалар ися бир вя йа бир нечя полипептид зянжириндян 

ибарят ола билирляр: 

 
Полипептид зянжирляри вя йа рабитяляри 3 формада олур. Йяни зцлал 

макромолекулалары юз араларында 3 жцр рабитялярдян бири васитясиля бирляшя 

билирляр. Бу рабитяляр ясасян ашаьыдакылардан ибарятдирляр: 
 

 
         NH2          COOH                                   NH2      COOH 
 
R                    +                   R               R                                    R + H2O 
 
        COOH         NH2                                          CO  –  NH  
                                                                            Полипептид зянжири вя йа рабитяси 



 

 
Кулинар емалы заманы ярзаг хаммалы щцжейрясинин дахили майе шяклиндя 

олдуьуна эюря, бурада су иштирак едир. Мцщит гыздыгда истилик зцлаллара кечир, 

ейни заманда су ися пептид зянжирляринин арасына дахил олараг, бурада олан 

щидрофоб групларына тясир едир, йяни щидроэен рабитялярини гырмаьа башлайыр. 

Бунун нятижясиндя айры-айры пептид груплары йараныр, онлар да кичик пептид 

зянжирляриня чеврилирляр, ачылырлар вя с. реаксийалар баш верир. Сонда онлар 

ашаьыдакы вязиййятя дцшцрляр: 

 
 
Бундан сонра, дисулфид рабитяси (Бу рабитяляр йа молекулларын ичярисиндя 

эизлянирляр, йа да гоншу груплардан верилир. Бу щадися щяля елмдя там мцяййян 

едилмямишдир) активляшир. Йяни денатуратлашмыш молекуллар юз араларында 

бирляшмяйя башлайырлар. Бунлара кюмяк едян ясасян SH вя SS груплары 

арасында эедян мцбадиля реаксийасыдыр. Нятижядя молекулалар юз араларында 

бирляшяряк аьырлашырлар вя мящлулун дибиня чюкцрляр:  

Щидрофил груплар 

                   Гырылма заманы    Щидрофоб груплар 
бу щала дцшцрляр 

3. Дисулфид рабитясиндян. 

R 
                                                                                                     
S                                                
          систин                                                                               
S        галыьы   
 
R 
 

1. Щидроэен рабитясиндян (щидроэен ялагяси).                          2. Дуз рабитясиндян 
                               H                  H 
R                                                         
                              N          R      N                    пептид            
NH2                     C         C  C         C  C                                 R              R 
              (1)                                                                                             
O                     O         H      O         H      O                                NH2          NH3-дуз (ам-                                                  
                                              (2)                                                OH                    мониум) 
C-OH              H         R      H         R      H                                                O 
                                                                     N   пептид       C=0            
R                                            N                                                                   C=0 
                       N    CC             C   C                               R                 
                                                                                                                 R 
                                  H    O             H       O 

Д ен атурасийадан габаг  г ло бу лйар
зц ла ллар бу  вязиййя тд я олурлар.

 



 
Зцлалларын денатуратлашмасында су хцсуси рол ойнайыр. Беля ки, идеал гуру 

зцлала температура ня гядяр эцжлц тясир едярся, о денатуратлашма щадисясиня 

уьрамыр. Истилик денатурасийасы нятижясиндя ися зцлалларын коллоид вязиййяти 

дяйишилир, йяни онлар пыхтылашырлар. 

Пыхтылашма (денатурасийа) цч жцр баш верир: 

1) Яэяр зцлал дуру кюпцк шяклиндядирся (Мясялян, бир тикя ят сойуг суйа 

гойуларса, онда тяркибдя олан зцлалларын мцяййян щиссяси суйа кечир. Йахуд бу 

су гыздырыларса, онда кюпцк ямяля эялир), щямин бу кюпцк пыхтылашмыш 

зцлаллардан ибарятдир; 

2) Яэяр зцлал яввялжядян гаты кюпцк щалындадырса (Мясялян, тойуг йумур-

тасынын зцлалы), онда бу гаты кюпцк формада олан зцлал пыхтылашма заманы 

лахталаныр; 

3) Яэяр зцлал яввялжядян зяиф лахталанмыш щалдадырса, онда исти емалдан 

сонра о бярк лахталаныр. Беля лахталанмайа коагулйасийа, йахуд денатурасийа 

дейилир (Мясялян, гатыг гыздырыларса, онда чцрцйцб кясмийя чеврилир, бу щалда 

гатыьын суйу айрылыр вя онун тяркиби бяркийир. Чцнки, о юз нямликсахлама 

габилиййятини итирир). 

Денатуратлашма заманы зцлалларда щяжм вя кцтля дя азалыр.  

Денатуратлашма ашаьы температурада башлайа биляр (30-350C-дя ят вя балыг 

зцлалы, 600C-дя ят зцлалынын 90%-и, балыг зцлалынын 80%-и денатуратлашыр). 

Йахуд, бу просес йцксяк температурада да эедя биляр. Ейни заманда, 

физики шяраитин тясири нятижясиндя, йяни чалхаланманын, йцксяк тязйигин, рентэен 

шцалары вя йа ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян дя баш веря биляр.  

Зцлалларын деструксийасы. Исти емал заманы зцлалларын дяйишилмяси тякжя онла-

рын денатурасийасы иля мящдудлашмыр. Мящсулларын щазыр вязиййятя чатдырылмасы 

денатурасийа олунмуш зцлалларын 100C-я йахын температурларда, чох йахуд аз 

 
Бирляшмя заманы бу щала дцшцрляр. 



мцд-дят ярзиндя гыздырылмасы зярурятини доьурур. Бу шяраитдя зцлаллар ялавя 

дяйишикликляря уьрайырлар ки, нятижядя онларын макромолекулларынын даьылмасы 

баш верир. Дяйишикликлярин илк мярщялясиндя зцлал молекулларындан функсионал 

груплар айрылараг учужу аммонйак, щидроэен сулфид, карбон газы, фосфорлу бир-

ляшмяляр вя с. йарадырлар. Мящсулда вя онун ятрафында топланараг бу маддяляр 

щазыр гиданын дад вя ятринин формалашмасында иштирак едирляр. Узун мцддятли 

температур тясири нятижясиндя ися зцлаллар пептид ялагяляринин даьылмасы нятижя-

синдя щидролизя уьрайырлар. Бу щалда зцлал молекулларынын деполимерляшмяси баш 

верир ки, нятижядя суда щяллолан гейри-зцлал характерли азотлу бирляшмяляр дя 

йараныр. Денатура олунмуш зцлалын деструксийа олунмасына типик нцмуня кол-

лаэенин глцтиня чеврилмясидир. 

Зцлалларын деструксийа олунмасы хямир йарымфабрикатларынын истещсалында 

протеолитик ферментлярин иштиракы иля баш верир. Онларын протеолизи бишмядян сонра 

йцксяк кейфиййятли мящсул алмаьа имкан йарадыр. 

Зцлалларын дяйишилмяси, о жцмлядян деструксийа олунмасы просесляринин 

истещсал цчцн щям мянфи, щям дя мцсбят жящятляри вардыр. бу да щазырланма 

цсулундан вя мцщит шяраитиндян асылыдыр. Она эюря дя мяншяйиндян асылы олараг 

айры-айры мящсулларда онларын дяйишилмясинин арашдырылмасы мягсядяуйьундур. 

 
2) Ятдя, балыгда вя гуш ятиндя олан зцлалларын дяйишилмяси. 

Просеси йахшы баша дцшмяк цчцн, илк яввял ятин, 

балыьын вя гуш ятинин щансы тохумалардан тяшкил 

олундуьуну нязяря алмаг лазымдыр.  

Цмумиййятля ятдя ашаьыдакы ясас тохумалар 

вардыр: 

1) Язяля тохумасы; 

2) Бирляшдирижи тохумалар; 

3) Сцмцк тохумалары. 

Язяля зцлаллары вя онларын язяля лифлярин пайлан-

масы. Язяля тохумалары язяля лифляриндян ибарятдир. 

 
Язяля лифляринин тяркиби вя 

гурулушу 
 

1. Миофибрилл 
2. Саркоплазма 
3. Нцвя 
4. Сарколемма 
5. Ендомизийа 
6. Перимизийа 



Язяля лифляринин узунлуьу 3 см-дян 12 см-я гядяр, галынлыьы ися 120 микрона 

чатыр. Язяля лифляри йарымшяффаф габыглы (вя йа пярдяли) сарколемма иля юртц-

лцдцрляр (схемя бах): 

Язяля лифляринин чох щиссяси (60%-дян йухары) щялмяшик шякилли, диаметри 1 

микрона гядяр олан саплардан-миофибриллярдян (1), онлар ися юз нювбясиндя 

даща назик саплардан миофиламенлярдян ибарятдирляр.  

Миофибрилляр бир-бири иля сых бирляшяряк дястя ямяля эятирирляр. Беля дястялярин 

арасында майе саркоплазма (2) йерляшир (Саркоплазмада ися екстрактив 

маддяляр, дузлар вя нцвяляр йерляширляр). 

Язяля лифляри щяр щансы бир азалан язяляйя гаршы паралел йерляшяряк илк дястяни 

ямяля эятирирляр, сонра бу дястя 2-жи бир дястяйя дахил олур вя 2-жи бир бюйцк 

дястяни ямяля эятирир. Беляликля, щяр бир айрылыгда эютцрцлмцш язяля, бир нечя беля 

дястянин бирляшмяси нятижясиндя мейдана эялир. 

I. Миофибриллярдя ашаьыдакы зцлаллар вардыр: 

а) миозин, б) актин, в) актомиозин, г) тропомиозин. 

II. Саркоплазмада олан зцлаллар ися: 

а) глобулиндян (дузда щялл олан); 

б) миоглобиндян (язяляляря рянэ верян маддядян); 

в) миогендян (суда щялл олан); 

г) щемоглобиндян тяшкил олунмушлар. 

Щемоглобинин миоглобиндян фярги ондан ибарятдир ки, щемоглобиндя 4 

сайда щем групу вя глобин, миоглобиндя ися бир сайда зцлал вардыр. Глобин вя 

щем групу бирликдя щемо-глобинин рянэли олмасыны йарадырлар. 

Щемоглобин валентлийини дяйишмядян юзцня 0 (оксиэен атому) бирляшдиря 

билир вя щям дя ону рядд едя билир. 

Миоглобин мцхтялиф щейванларын язяляляриндя мцхтялиф жцр олур. Бу да 

щейванларын йашындан, ятин тязя олмасы йахуд кющнялийиндян асылыдыр. Ятин 

тязялийи дя бунунла тяйин олунур. 

Язяля зцлалларынын мигдары. Щейван жямдяйинин айры-айры щиссяляриндя язяля 

зцлалларынын мигдары ейни дейилдир. Мал жямдяйиндя орта щесабла 13-14% язяля 



зцлаллары олур. Бунларын да ян чоху мал жямдяйинин арха щиссяляриндя 14,3%, 

габаг щиссядя ися 11%-я йахын язяля зцлаллары топланмыш олурлар. Зцлаллар мал 

жямдяйинин кцряк щиссясиндя аз олурлар, тяхминян арха кцряк щиссядя 9,6%, 

габаг кцряк щиссядя ися 6,1% тяшкил едирляр. 

Исти емал заманы язяля зцлалларынын денатуратлашмасы вя  пыхтылашмасы. Исти 

емал заманы щейван яти, балыг вя гушун язяляляриндя щялл ола билян зцлаллар 

ярзаг хаммалы йаваш-йаваш суда гыздырылдыгжа денатуратлашырлар. Ят вя балыг 

зцлаллары ашаьы температурада (30-350C-дя) денатуратлашмаьа башлайыр вя бу 

щадися 60-650C температурайа гядяр сцрятля эедир. Температура 650C-йя 

чатдыгда щялл ола билян зцлалларын 90%-и денатуратлашыр. Истилик 950C-йя чатдыгда 

беля, зцлаллар юз щялл олма габилиййятини там итирмирляр вя 1000C-дя онларын 4-

5%-и щялл олмайараг галырлар. 

Язяля лифляринин зцлаллары денатуратлашма заманы сыхлашырлар. Беля сыхлашма 

заманы зцлалларда олан майенин бир щиссяси айрылыгда ятрафда олан мцщитя кечир 

(щялимя). Бу майе тяркиб етибариля зцлалларда олан су вя онда щялл олан диэяр 

маддялярдян ибарятдир. Бу сябябдян дя денатурасийа заманы язяля лифляринин 

диаметри азалыр. Мясялян, исти емал заманы мал яти 650C-йя гядяр гыздырылдыгда 

онун язяля лифляринин диаметри яввялки вязиййятиня эюря 12-16% гысалыр. Язяля 

лифляри исти емалдан сонра сыхлашдыгларына эюря онлар механики тясирляря гаршы 

(кясмяйя, дишлямяйя) давамлы олурлар. 

Ятин бирляшдирижи тохума зцлаллары вя онларда баш верян дяйишикликляр. 

Язялялярин гурулушу елядир ки, онлар бир-бириля бирляшдирижи тохумалар васитясиля 

бирляширляр. Илк дястянин ичярисиндя язяля лифлярини бир-бириля бирляшдирян чох назик 

гатлар вардыр. Бу гатлара ендомизийа дейилир. Ендомизийа билаваситя 

перимизийайа чеврилир. Перимизийа бир нечя дястяни бир-бириля бирляшдиряряк, онун 

ятрафында галын габыг ямяля эятирир. 

Язялялярин юзлярини, йяни цстцнц юртян мющкям габыглара ися епимизийа 

дейилир вя бунлар перимизийа иля билаваситя баьлыдырлар. Ендо – дахили; пери – 

дахилин ятрафында, епи – харижи демякдир. Перимизийа, ендомизийа, епимизийа – 



бу гатлары бир йердя эютцрдцкдя, бунлар истиганлы щейванларын язяля 

тохумаларында бирляшдирижи тохумаларын ясасыны тяшкил едирляр. 

Бирляшдирижи тохумаларын кимйяви тяркиби ейни дейилдир. Онларын орта 

щесабла кцтлясинин 60%-я гядярини су тяшкил едир. Зцлаллардан коллаэени вя 

еластини эюстярмяк олар. Бунлардан башга бирляшдирижи тохумаларда аз 

мигдарда башга зцлаллар, екстрактив вя минерал маддяляр дя вардыр. 

Ендомизийа вя перимизийанын тяркиби бир дястя йыьылмыш коллаэендян вя 

будагланмыш еластин лифляриндян ибарятдир. 
 

 
 
Ендомизийа ян габа бирляшдирижи тохума сайылыр. 
 
Бирляшдирижи тохума лифляринин гурулушу. Бир нечя нюв бирляшдирижи тохума 

фяргляндирилир: сых, мющкям вя йумшаг. Биринжи габа дамарлар кими гыьырдаг 

щалында олур, икинжи сцмцк ясасында олур, цчцнжц ися ясас бирляшдирижи тохума-

лары тяшкил едир. Кимйяви тяркибиня эюря бирляшдирижи тохума 58-62% судан иба-

рятдир. Онун гуру тяркибинин 90%-и ися зцлаллардан ибарятдир. Бирляшдирижи тоху-

малар аморф щалында олан щцжейряарасы маддядян, назик коллаэен, еластин вя 

ретикулин лифляриндян ибарятдир. Бу тохуманын хассяси мящз бу лифлярин мигдар 

нисбятиндян асылыдыр. Гурулушун мцряккяблийи мящз онларын исти емала давам-

лылыьыны артырыр.    

Коллаэен лифляри – бирляшдирижи тохумада бир-бириня паралел йерляширляр. 

Еластин лифляри – бунлар ися бирляшдирижи лифляри бир-бириня мющкям йапышдырыб, 

онлары ващид едирляр. Ендомизийада бу лифляр бир гядяр яйридирляр. Перимизийа 

лифляри ися азжа щюрцлмцш вязиййятдя олурлар: 

 

 
 
Ендомизийада ися коллаэен лифляринин дястяляри бир-бириня мцхтялиф формада 

тохунурлар: 
 

               ендомизийанын                         перимизийа 

                 формасы 



 
 

Бирляшдирижи тохума зцлалларынын характеристикасы. Яввялляр щесаб олунурду 

ки, коллаэен лифляри тякжя колла-эен зцлалларындан ибарятдир. Щазырда ися сцбут 

олунмушдур ки, коллаэен лифляринин йаранмасында ян азы 2 зцлал иштирак едир. 

Бунлардан биринжиси проколлаэен адыны дашыйыр вя о дузлу мящлулларда щялл 

олур (пH-3,5-5); 

Икинжиси ися метколлаэен адланыр вя суда, дуз мящлулларында щялл олмур. 

Коллаэен лифляринин тяркибиндя зцлалларла бирляшмиш карбощидратлар да вардыр 

(глцкоза, фруктоза, галактоза, рибоза). 

Коллаэен суда, нейтрал дуз мящлулларында вя цзви олма-йан щялледижилярдя 

щялл олмур. Она йалныз дурулашдырылмыш туршулар вя мядя-баьырсаг системинин 

ферментляри зяиф тясир эюстяря билир. 

Еластин лифляринин ясасыны еластин зцлалы тяшкил едир. Бунда да карбощидратлар 

зцлалларла баьлыдыр. Еластин коллаэендян дя мющкям олур. 

Щяр ики зцлал фибриллийар формасындадыр, онларын полипептид зянжирляри 

узадылмыш, бир-бириня паралелдир, молекулларынын юзц ися щидроэен вя дуз рабитяси 

васитясиля сахланылыр. 

Зцлалларын мигдары: Ирибуйнузлу щейван жямдяйинин айры-айры щиссяляриндя 

зцлаллар мигдаржа чох мцхтялиф олур. Хырдабуйнузлу щейванларда ися бу 

мигдар нисбятян сабит олур. Ба-лыгда ися аз олур. Бирляшдирижи тохумаларын 

зцлаллары ятдя ня гядяр чох оларса, о бир о гядяр габа олур. 

 категорийалыи мал жямдяйиндя (кюклцк вя йаьлылыьына эюря) 2-2,9%-я 

гядяр коллаэен олур. О ян чох 13,9% мигдарда габаг ял будунда, 10,6% 

мигдарда ися дал айаг будларында олур. Еластин ися ян чох бойун щиссядя - 75%-

я гядяр мигдарда олур. 

Гойун ятиндя 1,9% коллаэен, 0,16% еластин олур. Бойун ятиндя ися еластинин 

мигдары даща чох олур. 

Ятин сортлара бюлцнмяси ясасян ики эюстярижийя эюря щяйата кечирилир: 



1. Онда олан коллаэен вя еластинин бирликдя мигдарына эюря; 

2. Бурада еластинин хцсуси чякисиня эюря. 

Ятлик щейванларда бирляшдирижи тохумаларын зцлаллары миг-даржа аз олур. 

Щейван яти ня гядяр йаьлы оларса, бу зцлаллар онун тяркибиндя бир о гядяр аз 

олур. Ян аз бу зцлаллар орта йашлы щейванларын ятиндя, ян чох ися гожа йашлыларда 

олур. 

Щейван яэяр физики ишля даща чох мяшьул олурса, онун ятиндя бу зцлаллар ян 

чох олур (мясялян, кяллярдя, жамышларда). 

Исти емал заманы коллаэенин дяйишилмяси. Цмумиййятля, исти емал заманы 

коллаэенин дяйишилмясиня сябяб ясасян ики амилдир: 

1. Температуранын тясири; 

2. Суйун тясири. 

Яэяр коллаэен лифляри айрылыгда эютцрцлцб суда гыздырыларса, яввялжя бу лифляр 

аз мигдарда шиширляр, суйун температурасы 600C-йя чатдыгда (балыгда 400C) ися 

щямин лифляр гысалмаьа башлайыр, онларын галынлыьы ися артыр. Температура 

йцксялдикжя бу щадися даща сцрятля эетмяйя башлайыр. 

Яввялки вязиййятиня нисбятян коллаэен лифляринин гяти гысалмасы 64,50C тем-

пературда нязяря чарпыр. Бу заман ися онларын шишмяляриня эюря щяжмляри дя 

артыр. 

Коллаэен лифляри юлчцляринин дяйишилмяси иля паралел олараг, онларын фибрилйар 

гурулушлары да дяйишилир, йяни онлар биржинсли шцшяйя охшар кцтляйя чеврилирляр.  

Коллаэен лифляринин суйун гайнамасы заманы вя бишмя температурунда 

гурулушжа дяйишилмяси, онун гайнагланмасы (русжа «свариванийе») адланыр. Бу 

щалда, бир ан ичярисиндя онларын узунлуьу максимум гысалыр. Сцбут олунмуш-

дур ки, коллаэенин гайнагланма (санки яримя) температуру онда олан пролин 

вя оксипролин аминтуршуларынын мигдаржа жяминдян асылыдыр. Коллаэен лифляринин 

нежя дяйишилдийини микроскоп алтында ашаьыдакы вязиййятдя излямяк олар: 



 
Коллаэен лифляринин гайнагланмасы (вя йа бишмяси) онлардан полишякярлярин 

айрылмасы вя мящлула кечмяси иля дя ялагядардыр. 

Бишмя вахты коллаэен молекулларында щидроэен рабитяляри гырылыр, полипептид 

зянжирляри йыьылыр вя гысалыр. Лакин бишмиш ят сойуйан вахт коллаэен лифляри аз да 

олса узанырлар. Бу да онунла изащ олунур ки, сойуйан вахт гырылан рабитялярин 

бязиляри йенидян бярпа олунур (ялялхцсус полипептид зянжирляри). 

Коллаэени чох олан ят тикялярини биширдикдя, онлар бишдикдян сонра яйилир вя 

йыьылырлар. Бу да онунла изащ олунур ки, суда гыздырылан вахт язяля тохумасы 

щцжейряляриндян майе айрылыр вя бу майе язяля лифляри дястяляри арасындакы 

бошлуьа йыьылыр. Бу майени ися гыздырылма вахты денатуратлашмыш язяля зцлаллары 

юзляриндян айрылырлар. 

Коллаэенин дезагрегасийасы, бирляшдирижи тохума гатларынын зяифлямяси. Колла-

эенин бишмяси, бирляшдирижи тохума гатларынын тябии гурулушунун даьылмасынын 

башланьыж мярщяляси щесаб олунур. Температуранын артмасы нятижясиндя 

коллаэендя олан полипептид зянжирляри арасындакы рабитя тамамиля гырылыр. Бу ися 

колла-эени дюнмяйян дезагрегасийайа эятириб чыхарыр, йяни коллаэен глйцтиня 

(щялл олан зцлала) чеврилир вя о да юз нювбясиндя исти суда йахшы щялл олур. 

Йцксяк температурада язяля тохумасы ня гядяр чох гайнадыларса, орада 

олан коллаэен бир о гядяр чох глйцтиня чеврилир. Коллаэенин глйцтиня чеврилмяси 

нятижясиндя перимизийа гатлары вя язяля лифляри йыьымлары арасындакы рабитяляр 

зяифляйир вя бунун нятижясиндя язяля тохумаларынын механики тясирляря гаршы 

мцгавимяти азалыр. Исти емал заманы бу мцгавимят о гядяр азалдылмалыдыр ки, 

ярзаг хаммалы кулинар щазыр вязиййятя чатдырылсын. Ятин бишиб-бишмямясини 

тяжрцбядя язяля тохумаларына асанлыгла батырылан ийня вя йа чянэял васитясиля 

билирляр. Коллаэенин щяддян артыг дезагрегасийасы йахшы щал сайылмыр, чцнки, бу 

заман язяля лифляри дястяси арасындакы рабитя тамамиля итир, бу ися хюряйин 

                                                                                             
                                                                                                      
                                         Чий ятин микроскоп алтында гурулушу.                                                           
                                                                                                       
                                                                                                                         

                                        Гайнадыландан (суда биширдикдян) сонра  
 ятин гурулушу.                                                                                            



кейфиййятиня пис тясир эюстярир. Беля щал язяля тохумаларыны щяддиндян артыг 

гайнатдыгда мейдана эялир. 

Беляликля, язяля тохумаларынын кулинар истифадя бахымындан щазырлыг мцд-

дяти, онларда олан бирляшдирижи тохума гатларынын мющкямлийиндян, гурулуш-

ларынын мцряккяблийиндян, коллаэенин истилийя гаршы мцгавимятиндян вя пери-

мизийа гатларынын мющкямлийиндян асылыдыр. 

Ирибуйнузлу щейван жямдяйинин бязи щиссяляриндя олан перимизийа гатларыны 

йумшалтмагдан ютрц кулинарийада анжаг суда биширмя цсулу тятбиг едилир. 

Чцнки гызартма вахты мцщитдя о гядяр нямлик, йяни майе олмур ки, 

перимизийайа тясир едяряк онун мцгавимятини ашаьы салсын. Башга сюзля, бу 

щалда узун мцддят ярзиндя коллаэеня тясир етмяйя майе чатмыр. 

Гызардылма цсулунда коллаэеня тясир едян майени йалныз денатурасийайа 

уьрамыш язяля зцлаллары веря билир ки, бу майе дя аз олдуьуна эюря мцяййян 

вахтдан сонра бухарланыр вя коллаэенин глцтиня чеврилмя просеси дайаныр. Мящз 

бу сябябдян дя ят бишмяйир вя чох мющкям олур. Хырда щейванларын ятиндя 

(дана, гойун, донуз) ися перимизийа о гядяр дя мющкям дейилдир (бойун вя 

дюш щиссялярдян башга) вя она эюря ят нисбятян тез бишир. Буна эюря дя хырда 

щейванларын бцтцн щиссялярини гызартмаг олар. Балыг вя гушларда бу щиссяляр 

нисбятян даща аз мющкямдирляр. 

Коллаэенин глцтиня чеврилмясини сцрятляндирян бирэя амиллярдян бири дя 

температура вя мцщитин туршулуьудур - пH. 

Адятян мцхтялиф температурларда биширилян ятин дады мцхтялиф олур. Ян инжя, 

дадлы вя лязиз ят, ону узун мцддят, нисбятян ашаьы температурада зяиф 

гайнамада биширяндя алыныр. 

Бундан башга, яэяр мцщитин туршулуьу артырыларса, онда йеня коллаэенин 

дезагрегасийасы сцрятляндирилир (мясялян, кабабын маринада гойулмасы). Мал 

ятини йумшалтмагдан ютрц мцхтялиф фермент препаратларындан да истифадя едир-

ляр. Мясялян,  сорт мал яти цчцн беля препаратлардан истифадя едилярся, онда 

беля яти тябии щалда да гызартмаг олар. Бу препаратлар ясасян ашаьыдакы тяркибдя 

олурлар: 



 . Бактериал вя эюбяляк мяншяли фермент препаратларындан (бунлар да ятин 

язяля лифлярини йумшалдырлар);  

. Битки мяншяли ферментлярдян (папаин, фисин вя бромелин). Бромелин вя 

бромелоин – тропик биткилярдян (ананасдан) алыныр. Фисин ися Русийада щазырланыр, 

лобйанын жцжярмиш дяняляриндян вя йабаны йетишян янжир йарпагларындан алыныр;  

. Тантриндян - Онун кимйяви тяркибиня – глцкоза, папаин вя NaCl дахил-

дир. Яти йумшалтмагдан ютрц, ят сянайесиндя онун йетишмясиндя истифадя едилир; 

I. Щейванат мяншяли йумшалдыжылардан – трипсин (фермент), панкреатин 

(марал буйнузундан алырлар) кими ферментлярдян. 

Фисини истифадя етдикдя, ону яввялжя аз суда йумшалдырлар, сонра яти 

гызартмаздан габаг бу мящлулун ичярисиня салырлар. 

Битки мяншяли ферментляр йалныз бирляшдирижи тохумалара тясир эюстярирляр.  

 Глйцтин щялмяшикляринин йаранмасы. Ири вя хырдабуйнузлу щейван ятини, 

балыьы вя гуш ятини вя сцмцйц гайнадан заман онлардан ямяля эялян глйцтинин 

бир щиссяси щялимя кечир дейя, о сойуйан заман щялмяшикляшир, йяни бир аз 

бяркийир. Бу бяркимянин отаг температурунда эетмяси цчцн щямин щялимдя ян 

азы 1%-я гядяр глйцтин олмалыдыр (цмуми кцтлядя). Глйцтинин гатылыьы аз олан 

мцщитдя беля щялмяшик чох йумшаг олур, о, тез ярийир. Лакин мцщитдя глйцтинин 

гатылыьы чохалдыгжа (3-5%) щялмяшийин мющкямлийи вя яримя температуру артыр. 

Ят-сцмцк щялимлярини узун мцддят гайнатдыгда, глйцтин ону ямяля эятирян 

илкин компонентляря парчаланыр вя бу заман глцкозалы маддя ямяля эялир. Бу 

да щялмяшийин кейфиййятини ашаьы салыр вя ону бяркимяйя гоймур. Сцмцкляри 

айрылыгда гайнадан заман, онларда олан оссеин зцлалы да глйцтиня чеврилир. 

 

3) Сцддя вя сцд мящсулларында олан зцлалларын дяйишилмяси.  

Сцдцн вя сцд мящсулларынын тяркибиндя 3 ясас зцлал вардыр: 

1. Казеин – 2,53,0%; 

2. Лактоалбумин – 0,51,0%; 

3. Лактоглобулин – 0,1%. 



Тяркибиндя олан аминтуршусу групуна эюря казеин вя лактоглобулин бир 

нечя група айрылыр. 

Казеин мцряккяб зцлалдыр – фосфопротеидляря аид едилир. Бурада фосфор 

0,85% тяшкил едир вя фосфат туршусу формасындадыр. Казеин суда щялл олмур, 

юзцнцн дя туршулуг хцсусиййяти вардыр. Казеин сцддя сярбяст щалда олмайыб, 

ики, цч калсиум дузлары гарышыьы формасындадыр. Щиссяжикляринин юлчцсц 5200 

милли микрона гядяр чатыр. Казеини калсиум дузларындан азад едян, сцд тур-

шусудур. Бу ися сцд сахландыгда онда ямяля эялир. Сцддя олан диэяр зцлалларын - 

лактоалбуминин вя лактоглобулинин щиссяжикляри, казеиня нисбятян чох кичик 

олуб, 516 милли микрона гядяр чатыр. 

Бу зцлаллардан башга, сцддя аз мигдарда диэяр зцлали маддяляр дя вардыр. 

Бунлардан липопротеинляри, липопротеидляри, зцлал – ферментляри вя башгаларыны 

эюстярмяк олар. 

Сцдц чалан вахт сцд туршусу бактерийалары тяряфиндян истещсал едилян сцд 

туршусу, казеинин дузундан калсиуму (Ca) айырыр, онун буфер щяжмини артырыр вя 

пH-ны (пH - мцщитин туршулуьуну, гялявилийини эюстярир) ашаьы салыр. Беля 

мцщитдя ямяля эялмиш сярбяст казеин изоелектрик нюгтясиндя (пH=4,6 олдугда) 

юзцнцн тябии хассясини дяйишмядян (итирмядян) лахта щалына кечир. Ямяля эялмиш 

бу лахта сцддя олан бцтцн суйу вя суда щялл олмуш маддяляри вя йаь 

щиссяжиклярини юзцндя сахлайа билир (мясялян, гатыьын ямяля эялмяси). 

Сцдц гыздырдыгда онун тяркибиндя олан зцлаллар денатуратлашырлар. Денату-

ратлашмыш лактоалбумин лахталаныр вя кяф щалында габын дибиня чюкцр, йахуд да 

онун диварларына йапышыр. Бу щадися 600C-дя башлайыр вя 30 дягигя ярзиндя 

сцддяки лактоалбуминин 1%-и чюкцр. Бир саатда ися бу мигдар 5%-я чатыр. Яэяр 

сцд сцрятля гыздырыларса, онда сцдцн цзц ямяля эялир. Бу цзлцк сярбяст 

казеиндян, фосфат туршулу калсиумдан вя йаьдан ибарят олур. Гатыгда казеин 

лахта щалында олур. Лахталанма заманы зцлаллар денатуратлашанда, онлар сыхылыр 

вя тяркибиндя олан суйун бир щиссясини юзляриндян айырырлар. Беля щадися 

кясмийин алынмасында да мцшащидя олунур. 



4) Дянли биткилярдян алынан хаммал вя йарымфабрикатларда зцлалларын 

дяйишилмяси.  

Дянли биткилярдян олан ярзаг хаммалында (лобйа, сойа, мяржи, пахла, лярэя 

вя с.) зцлаллар гурулушсуз, гурулушлу лахта щалында олурлар. Юзц дя бу зцлаллар 

протоплазмада вя алейрон тябягяляриндя олурлар. Пахлалы биткилярдя зцлалларын 

мигдары башгаларына нисбятян чох олур: орта щесабла 20-23%-я гядяр. Сойада 

ися бу мигдар 30%-я чатыр. Бурада олан зцлаллар ясасян глобулинляря аиддир, бир 

аз да албуминлярдян ибарятдир. 

Буьда унунун яла вя  сортларында орта щесабла 10-12% зцлал вардыр. 

Бунлардан ян ясасы глиадин, глиадилин вя глцтениндир. Гарабашагда 6-16%, арпа 

йармасында 9-12%, буьдада 10-14%, вялямирдя 13-15%, дцйцдя ися 7-12% 

зцлал вардыр. 

Дянли биткилярдя вя щабеля онлардан алынан унда зцлаллар гуру щалда 

олдугларына эюря онлары ислатдыгда юзляриня 200%-я гядяр су бирляшдирирляр, йяни 

шиширляр. Бу щалда гуру тоз сулу лахтайа чеврилир. 

Дянли биткилярдян олан ярзаг хаммалыны биширян вахт вя йа ундан чюряк би-

ширяндя онларда олан зцлаллар денатуратлашыр, денатуратлашма нятижясиндя ися су-

лу лахталар сыхылмаьа башлайыр вя юзляриндя олан нямлийи ятраф мцщитя бурахырлар. 

Лакин бу нямлик щавайа учмур (ятдя вя балыгда олдуьу кими), ярзаьын тяр-

кибиндя олан нишаста тяряфиндян удулур. Дянли биткилярдя олан зцлалларын лахта-

ланмасы просеси 500C-дян 700C-йя гядяр гыздырылма температурасында баш верир. 

 
5) Йумурта вя йумурта мящсулларынын зцлаллары вя онларын емал заманы 

дяйишилмяси. 

Йумуртанын аьында вя сарысында зцлалларын мигдары мцхтялифдир. Беля ки, 

йумурта аьында 11-12%-я гядяр, сарысында ися 15-16%-я гядяр зцлал вардыр. Йу-

муртанын зцлаллары юз хассяляриня эюря мцряккяб комплекс зцлали маддялярдян 

ибарятдир. Бунларын ясасыны ися албумин зцлалы тяшкил едир, бу да овоалбуминдян 

(60-70%) вя коналбуминдян (10-15%) ибарятдир. Бунлардан башга йумурта 

зцлалында овоглобулин адлы зцлал да вардыр. Бу зцлал чох аз юйрянилмишдир. Бу 



зцлалын олмасыны асанлыгла билмяк олар. Яэяр зцлалы (йумурта аьыны) су иля гарыш-

дырсаг, онда бу зцлал чюкцнтц верир вя хюряк дузу ялавя етдикдя ися асанлыгла 

щялл олан вязиййятя дцшцр. 

Йумуртада фермент хассяли гликопротеидляр дя вардыр. Бунлардан 

овомукоиди (10-14%), авидини (0,1%) вя лизосими (3%) эюстярмяк олар (аьында). 

Йумуртанын сарысында ися фосфопротеидляр: вителлин, ливетин вя фосфитин вардыр. 

Бунларын ися тяркибляриндя мцхтялиф мигдарда фосфор олур. Вителлиндя ян чох  - 

1%-я гядяр фосфор олур. 

Йумуртаны биширян вахт бу зцлаллар денатуратлашыр, лахталаныр вя орада 

олан бцтцн суйу сахлайырлар. Лахталанма беля эедир: мцщитдя температура 50-

550C-йя чатдыгда, йумуртанын сятщиндя шцшяйя охшар кцтлянин айры-айры 

йерляриндя гаралтылар (буланты) ямяля эялир, бир гядяр кечдикдян сонра ися бу 

гаралтылар айры-айры йени сащяляря йайылыр, температура 650C-йя бярабяр олдугда 

ися, нязяря чарпажаг дяряжядя бяркийир вя 750C-дя шяффаф олмайан аь щялмяшийя 

охшайан вя юз формасыны сахлайа билмяйян кцтляйя чеврилир. Йумурта зцлаллары 

800C-дя гыздырылдыгда ися юз формасыны сахлайа билян лахтайа чеврилирляр вя 

температура галхдыгжа онлар бяркийирляр. Бяркимя ян чох (24-28 дяфя) 800C иля 

850C температура арасында баш верир. Йумуртанын аьы сарысындан тез мющкям-

лянмяйя башлайыр, чцнки сары 700C-дя тязяжя бяркимяйя башлайыр. 

Бир сыра кулинар мямулатлары щазырланмасы цчцн йумуртаны су вя йа сцд иля 

гарышдырырлар (мясялян, омлет, гайьанаг). Чцнки, су иля гарышдырылмыш йумурта 

денатуратлашыб лахта веряндя беля лахта чох зяиф вя инжя олур. Йумуртайа шякяр 

ялавя етмякля дя онун денатуратлашма температурасыны йухары галдырмаг олур. 

Исти емалын зцлалларын гидалыг дяйяриня тясири. Зцлалларын гидалыг жящятдян 

олан кейфиййяти ики амил васитясиля тяйин едилир: 

1. Онларын нежя щязм олунмасы иля; 

2. Биолоъи дяйярлийи, йяни тяркибляриндя явязедилмяз амин туршуларынын 

мигдары иля. 

Билдийимиз кими, исти емал заманы бцтцн зцлаллар денатуратлашараг, зяриф 

лахталар ямяля эятирирляр. Бу лахталар тябии зцлаллара нисбятян ферментлярин 



тясириня даща тез мяруз галырлар. Тяжрцбядя тяйин едилмишдир ки, 700C-йя гядяр 

гыздырылмыш ят ширясинин зцлалы чий ят ширясинин зцлалларына нисбятян мядя ширяси 

тяряфиндян тез щязм олунур. 

Лакин 700C-дя кулинар мямулатлары щазыр олмурлар, буна эюря дя темпе-

ратуру 1000C-йя гядяр галдырмаг лазымдыр. Лакин бу температурда мямулат-

лары лазым олмадан сахладыгда, онларда олан зцлалларын гидалыг жящятдян 

кейфиййяти ашаьы дцшцр. Бундан башга нязяря алмаг лазымдыр ки, зцлаллары 

йцксяк температурда гыздырдыгда, онларда бязи аминтуршулар парчаланыр вя 

бунун явязиндя йени ятирли маддяляр ямяля эялир. 

Бцтцн бунлара бахмайараг щал-щазырда еля щесаб едирляр ки, щейван мян-

шяли зцлаллар дцзэцн исти емал заманы юз щязм-олунма вя биолоъи кейфиййятлярини 

итирирляр. Исти емалын битки мяншяли зцлаллара тясири нисбятян аз юйрянилмишдир. 

 
6) Тярявязлярин вя мейвялярин зцлаллары вя онларын емал заманы дяйишилмяси.  

Бцтцн тярявязлярдя, мейвялярдя, дянли биткилярдя зцлаллар паренхим 

тохумасы щцжейряляринин ичярисиндя топланмышлар. Онларын гурулушу баш соьанын 

мисалында ашаьыдакы кимидир (бах. шякил 1). 

Паренхима битки хаммалында гида маддяляри истещсалы вя топланмасыны 

тямин едян ясас тохуманын ян садя типидир. Мейвя-тярявязлярин паренхим 

тохумаларынын щцжейряляри майе иля долу олур. Бу майедя олан зцлали маддяляр, 

нцвя вя плас-тидляр протоплазманын тяркибиня дахилдирляр (пластидляр бир нечя 

щалда: рянэсиз, эюй вя йашыл рянэли хролофил шяклиндя, хромо-пластид щалында – 

сары вя гырмызы рянэдя вя с. олурлар). 

Щцжейрянин ичярисини щяр тяряфдян протоплазма тутур вя ейни заманда 

онун дахилини щиссяляря айырыр. Бу щиссяляря вакуола дейилир. Вакуолларын ичяриси 

щцжейря ширяси иля юртцлмцш олур. Бцтцн щяллолан маддяляр бу ширядя топлан-

мышдыр. Назик, сап шякилли протоплазманын гатлары мембран ролуну ойнайараг, 

вакуолдан онда щялл олунмуш маддялярин харижя диффуз олунмасына мане 

олурлар. Протоплазма, нцвя вя пластидлярдян башга зцлаллар щцжейря ширясиндя дя 

олурлар. Мясялян, картофда беля зцлаллардан туберини гейд етмяк олар. Бундан 



башга, гейд етмяк лазымдыр ки, картофда суда щялл ола билян антиферментляр дя 

вардыр. Бунлар трипсинин (фермент) фяалиййятиня мане ола билирляр. 

Цмумиййятля эютцрдцкдя, тярявяз вя мейвяляр зцлалларла бир о гядяр чох 

зянэин дейилдирляр. Адятян, тярявязлярдя зцлалларын мигдары 3%-дян чох олмур. 

Картофда 1,2%, йеркюкцндя 1,4%, чуьундурда 0,7%, турпда 0,8%, гузугула-

ьында 1,8% вя с. мигдарда зцлал топланыр. 

Мейвялярдя ися азотлу маддялярин мигдары 0,4-0,5%-я чатыр. Исти емал 

заманы зцлаллар щям протоплазмада, щям дя щцжейря ширясиндя денатурат-

лашараг, лахталанырлар. Бу заман орада олан назик гатлар даьылыр дейя, щцжейря 

ширяси ятрафа диффузийа едир. Буна эюря дя биширилмиш тярявязляри суда сахла-дыгда, 

онларда чий щалдакына нисбятян щялл олунмуш маддяляр даща чох итирилир. 

 
Шякил 1. Баш соьанын паренхим тохумалары щцжейрясинин гурулуш схеми. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                         
                                           
 
                                             
                                                                                  
                                                                                   1 - бошлуглары олан габыг 
                           
                                                                                   2 - протоплазманын  
                                                                                        габаг габыг гаты 
 
                                                                                      3 - нцвя 
                                                                                                   
                                                                                        4 - вакуола 
 
                                                         
                                                                                                
                                                                                        5 - пластидляр 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 7 
 

 

 

ƏRZAQ XAMMALINDA OLAN KARBOHİDRATLARIN DƏYİŞİLMƏSİ 

PLAN: 

1) Ярзаг хаммалында олан карбощидратларын дяйишилмяси. 
2) Шякярлярин дяриндян парчаланмасы. 

 
1) Ярзаг хаммалында олан карбощидратларын дяйишилмяси.  

Карбощидратлар организм цчцн ясас енеръи мянбяйидирляр. Онлар карбон 

(Ж), щидроэен (Щ) вя оксиэендян (О) тяшкил олунмушлар. Карбощидратлар цч ясас 

група бюлцнцрляр: 

1. Моношякярляря (садя шякярляря: глцкоза, фруктоза, галактоза вя с.). 

2. Дишякярляря (мцряккяб шякярляр: чуьундур шякяри, малтоза вя с.). 

3. Полишякярляря (нишаста, селлцлоза, гликоэен вя с.). 

Карбощидратларда цч ясас дяйишиклик юйрянилир: 

1. Моношякярлярин дяйишилмяси; 

2. Нишастанын дяйишилмяси; 

3. Щцжейря дивари карбощидратларынын дяйишилмяси. 

Моношякярляр (сахаридляр) мейвя-тярявязин ясас тяркиб щиссяляриндян биридир 

вя щцжейря ширясиндя щялл олунмуш щалда олурлар. Мейвя-эилямейвялярдя (цзцм 

вя банандан башга) онлар 315% мигдарда олурлар. 

Цзцмдя ися онларын мигдары даща чох, 1423%-я гядяр чатыр. 

Бананда ися бу мигдар 18%-я гядяр чатыр. 

Моношякярляр тярявязлярдя 2-3% мигдарда, чуьундур, йеркюкц, йемиш вя 

гарпызда ися 5-8%-я гядяр олурлар. Алма вя армудда фруктоза даща чох олур. 



Сахароза ян чох гум шякярдя 99,8%, гянддя ися 99,9%-я гядяр олур. Исти емал 

заманы бир чох шякярляр парчаланырлар. Бу парчаланма ики жцр баш верир: 

1. Шякярлярин (дисахаридиляр) щидролизи шяклиндя; 

2. Шякярлярин дяриндян парчаланмасы шяклиндя. 

Шякярлярин щидролизи. Шякярляр щям ферментлярин, щям дя туршуларын тясири 

алтында щидролизя уьрайырлар. 

Фермент щидролизиня даща чох малтоза вя сахароза уьрайырлар. Бу щадися 

хямир гыжгыран вахт (вя йа ажыйан вахт) вя чюряйин бишмясинин яввялиндя баш 

верир. Адятян буьда унунун  вя яла нювцндян майалы хямир щазырладыгда, 

орайа шякяр ялавя едирляр. Бу щалда ялавя едилян шякярин мигдары 2,525%-я 

гядяр чатыр (унун кцтлясиня эюря). Бу мигдар тяркибдя олан сахарозадан гат-

гат артыгдыр. 

Малтоза ися ажыйан хямирдя амилолитик ферментлярин тясири алтында 

нишастадан ямяля эялир. 

Майада олан сахараза (фермент) ися шякяри тезликля инверсийа щадисясиня 

уьрадыр. Инверсийа хямир йоьруландан бир нечя дягигя сонра дайаныр. 

Инверсийа глцкоза вя фруктозанын щидролизи заманы онларын бярабяр 

мигдарда ямяля эялмяси просесиня дейилир (йяни сахарозанын садя шякярляря 

чеврилмяси просеси).  

Сахарозанын вя малтозанын ферментлярин тясири нятижясиндя парчаланмасы 

бир-бириндян асылыдыр. Яэяр хямири йоьуран вахт, орайа сахароза ялавя едилмирся, 

онда малтоза тезликля парчаланыр. Чцнки орайа ялавя едилмиш майа тез активляшир 

вя бир гядярдян сонра она сахароза ялавя едилярся, бу малтозанын 

парчаланмасына мане ола биляр. 

Бунунла беля, хямир йоьрулан вахт орайа сахароза ялавя едилярся (бир аз 

чох), онда о малтозанын щидролизини (парчаланмасыны) дайандырыр. Анжаг йени 

ферментляр мювжуддур ки, онлары хямиря гатанда малтозанын щидролизини 

(дайандырмыр) сцрятляндирирляр. Бу актив малтазадыр (-глцказа). Щансы ки, 

фермент препаратларынын тяркибиндя вардыр. Бунлар эюбяляклярдян алынырлар. 



Туршу щидролизи. Бязи технолоъи просеслярдя, мясялян, мцхтялиф гатылыглы шякяр 

мящлулларында мейвя вя эилямейвялярин гайнадылмасы (компотларын щазырлан-

масы, мцряббя, алманын биширилмяси, щяр щансы бир туршунун иштиракы иля шякяр 

ширясинин щазырланмасы вахты) заманы орада туршу щидролизи эедир. Бу щидролиз 

вахты шякяр инвертляшир вя бунун нятижясиндя щазыр мящсулларын ширнилийи артыр. 

Инверт шякяринин бязи мящсулларда олмасы онлары (гяннады помадасы) 

шякярляшмядян тамам горуйур. 

Мцхтялиф цзви туршуларын инверсийалашмасы ейни мцщитдя ейни дейилдир. Бу 

щямин туршуларын гцввялилийиндян асылыдыр. Мясялян, туршянэ туршусунун 

инверсийалашма гцввяси, лимон туршусундан 11 дяфя, алма туршусундан 15 дяфя, 

сиркя туршусундан 50 дяфя артыгдыр. 

Мцхтялиф кулинар мямулатларында сахарозанын инверсийалашма дяряжяси 

ашаьыдакы амиллярдян асылыдыр: 

1. Истилийин тясири мцддятиндян; 

2. Туршунун мцхтялифлийиндян вя гцввясиндян; 

3. Туршунун гатылыьындан вя с. 

Тярявязлярдян шякяри щидролизя уьраданлардан чуьундур вя йеркюкцнц 

эюстярмяк олар. Амма мцщитя туршу ялавя едилмязся, бу щалда инверсийа баш 

вермир (йяни щидролиз эетмир). 

Щидролиз (инверсийа) ферментлярин кюмяйи иля дя баш веря билир. 

 
2) Шякярлярин дяриндян парчаланмасы. 

Кулинар емалы заманы шякярлярин дяриндян парчаланмасы ясасян ашаьыдакы 

щалларда баш верир:  

а) Майалы хямирин щазырланмасында; 

б) Шякяр ширясинин вя йа шякярин гыздырылмасы просесиндя; 

в) Сярбяс аминтуршусу олан ярзаг малларынын исти емалы заманы. 

Гыжгырма. Майалы хямир щазырландыгда шякярлярин парчаланмасы 

гыжгырманын тясири алтында эедир вя бу вахт унда олан садя шякярляр глцкоза вя 

фруктозайа парчаланырлар вя бу ися сахароза вя малтозанын щидролизи нятижясиндя 



баш верир. Майалы хямирдя ясас ролу ойнайан спиртя гыжгырмадыр вя бунун 

нятижясиндя щексоза етил спиртиня вя ЖО2-йя гядяр парчаланыр: 
 

C2H12O6 = 2CO2 + 2C2H5OH 
 

Бу реаксийа сонунжу мярщяля олдуьуна эюря, бундан яввял кящряба 

туршусу, сивуш йаьы, сцд туршусу, глисерин вя башга ялавя мящсуллар да алыныр. 

Сцд туршусу бактерийаларынын унла бирликдя хямиря дцшмяси ися орада олан 

щексозаны дяриндян парчалайараг сцд туршусу ямяля эятирир (бу щадися 

ферментлярин иштиракы иля – сцд туршусу бактерийаларынын кюмяйи иля эедир): 

C6H12OH = 2CH3 CHOHCOOH 
 

Карамелляшмя. Шякярлярин йцксяк температура (1600-1900) алтында гуру 

щалда дяйишиляряк тамы ажы вя рянэли мящсуллара парчаланмасы просеси кара-

мелляшмя адыны дашыйыр. Бу чеврилмя просесляри чох мцряккябдир вя лазыми гядяр 

юйрянилмямишдир. Бурадакы просесляри сцрятляндирян туршудур. Алынан мящсул-

лардан карамелан вя карамелен, карамелини эюстярмяк олар. Бунлар тцнд 

рянэдя олурлар. 

Моношякярлярин парчаланмасы анщидридлярин йаранмасы иля башланыр. Бу да 

шякяр молекулунун суйу итирмяси нятижясиндя баш верир. Мясялян, 145-1490C-дя 

гыздырылма заманы глцкозадан глцкозан, 98-1020C-дя ися фруктозадан 

фруктозан ямяля эялир. 

 
Яэяр глцкозаны вя фруктозаны 185-1900C температура щяддиндя гыздырсаг, 

онлардан дианщидрид изосахарозан ямяля эялир. 

 
Яэяр бу гыздырманы даща да давам етдирсяк, онда шякярлярин анщидридляри 

юз араларында ялагяйя эириб, дианщидридляр, дисахаридляр вя башга мцряккяб 

бирляшмяляр дя ямяля эятирирляр. Яэяр гыздырманы йеня давам етдирсяк, онда 

C6H10O5   +  C6H10O5              C6H20O6           

 Глцкозан   фруктозан       изосахарозан                                                      

C6H12O6                 H2O             C6H10O5                       

 Глцкоза                 су               глцкозан      

Фруктоза              H2O               фруктозан.                                                                                                            



шякярлярдян оксиметилфурфурол-алдещид ямяля эялир. Бу просесляри ашаьыдакы 

реаксийалардан излямяк олар: 

 
Ейни заманда, оксиметилфурфурол 2 молекула су гябул едяряк юзц гарышга 

вя левулин туршуларына гядяр парчаланыр. 

 
Ямяля эялмиш гарышга вя левулин туршулары шякярин даща да парчаланма-

сында катализатор ролу ойнайырлар. Оксиметилфурфурол иля бирликдя башга алде-

щидляр (фурфурол, акролеин) вя кетонлар даща йцксяк температурада карбонун 

ЖО вя ЖО2 кими диэяр учужу бирляшмялярини ямяля эятирирляр. 

Цмумиййятля эютцрдцкдя ися, дисахаридлярин (дишякярлярин) парчаланмасыны 

ашаьыдакы схем шяклиндя эюстярмяк олар: 
 

 
 

Кулинарийада карамелляшмядян мцхтялиф щялимляри, соуслары вя ширин 

хюрякляри рянэлямяк цчцн истифадя едирляр (йанмыш гянд шяклиндя). 

                                                                                                                                              
Дисахарид          щидролиз         анщидридляшмя         оксиметилфурфурол 
    C12H22O17 + H2O                2C6H12O6          2C6H10O5                                                                                                                             
                                                                                                                                        
                                                     Гарышга туршусу       левулин туршусу 
                                                                                   

             Конденсасийа вя  
                                                                полимерляшмя мящсуллары                                                         

                                                                                
          HC                    CH                                      
                                                    
                                                                               HCOOH       гарышга туршусу  
HOH2C-C                  C-CHO + 2H2O               +   
                                                                               CH3COCH2CH2COOH                                           
                         O                                                             Левулин туршусу 
                                                                



Меланоидин реаксийасы. Бу реаксийада бир тяряфдян бярпа олунан шякярляр 

(алдоза вя дисахаридляр, йяни сярбяст карбонил групу вя глцкозид рабитяси олан) 

иштирак едирляр. Беля шякярлярдя алдещид груплары сярбяст олурлар, она эюря дя ики 

глцкоза атому бирляшиб, глцкозид рабитяси йарада билир. Сахаридлярдя ися бу 

алдещид груплары сярбяст дейилдир, онлар юз араларында бир-бирляриля баьлыдырлар:  

 

 
О бири тяряфдян ися, бу реаксийада аминтуршулары, полипептидляр вя зцлаллар 

иштирак едирляр. Бярпа олунан шякярляр ян чох аминтуршулары иля ялагяйя эирирляр. 

Бу реаксийанын сонунда алынан мящсуллара меланоидинляр дейилир. Онларын рянэи 

ися сарыдан гара-гящвяйийя гядяр олур. Бу реаксийанын нежя эетмяси щяля дя 

тамамиля айдынлашдырылмамышдыр, юзц дя чохлу амиллярдян асылыдыр. Бунунла 

беля, цмуми щалда онун 3 ясас мярщялялярини эюстярмяк олар. 

 мярщялядя – сахароамин комплекси ямяля эялир, йяни ейни мигдарда 

бярпа олунан шякярляр вя аминтуршулары бирляширляр: 

 
 мярщяля. 

 
 мярщяля. 

                                                                  (радикал, йяни амин галыьы) 
   H-C=O                                                                            H-C=NR 
                                                                                               
   H-C-OH          щяр щансы бир аминтуршу.                       H-C-OH     
                                                                                               
HO-C-H                                                                          HO-C-H 
                                                                                               

   H-C-OH    + H2NR             OH 2                              H-C-OH 
                                                                                               
   H-C-OH                                                                          H-C-OH 
                                                                                               
        CH2OH                                                                           CH2OH                                          
Щексоза   (алдещид формасы)                      сахаро – амин комплекси                              
 

           CH2OH                    CH2OH                  CH2OH                      CH2OH   
                         O                              O                              O                              O                               
                            C +                                                    C      C                          + H2O                                                                                                                            
                                                                                                  O                                   
                               OH                                                                                 
       2 молекул -  глцкоза                                  - малтозада      глцкозид рабитяси                                                                                                                             

          1    CH  



 
 

 мярщяля. 
Бурада ися алдоза кетозайа чеврилир. Буна Амадори груплашмасы да дейилир. 

 
Бцтювлцкдя эютцрдцкдя, гида мящсуллары истещсалында меланоидинлярин 

ямяля эялмяси, дад вя ятирли маддялярин йаранмасы вя онларын ящямиййяти вя 

ролу щаггында мялуматлар бу фяслин сонракы бюлмяляриндя эениш изащ олунур. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   H-C-NHR                                                  H-CH=NHR             
                                                                        
       C-OH                                                         C-OH     
                                                                          
HO-C-H                                                     HO-C-H 
                                                                          
   H-C-OH                                                     H-C-OH   Кетоза формасы 
                                                                          
   H-C-OH                                                     H-C-OH 
                                                                          
       CH2OH                                                      CH2O                                       
                                                                                                               

   H-C=NR                                  H-C-NHR   Бурада груплашма эедир. 
                                                       
   H-C-OH                                       C-OH     
                                                       
HO-C-H                                   HO-C-H 
                                                       
   H-C-OH                                  H-C-OH 
                                                       
   H-C-OH                                  H-C-OH 
                                                       
       CH2OH                                   CH2OH (алдоза формасы)                                         
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 8 
 

 

НИШАСТА ВЯ ОНУН КУЛИНАР ЕМАЛЫ ЗАМАНЫ ДЯЙИШИЛМЯСИНИН 
ЕЛМИ ЯСАСЛАРЫ  

 

PLAN: 

1) Нишастанын вя онун емал мящсулларынын хаммал кими истещсалы щаггында. 
2) Нишаста паткасы истещсалынын технолоъи схемляри. 
3) Емал заманы хаммал вя йарымфабрикатларда нишастанын дяйишилмяси 

4) Мцхтялиф мянбялярдян алынан нишастанын тяркиби, хассяляри, гатгы кими 
истифадя имканлары щаггында. 

5) Нишастанын су сахлайан маддя кими кулинар мящсуллары щазырланмасында 

истифадя мягсяди иля юйрянилмяси. 
 
 

1) Нишастанын вя онун емал мящсулларынын хаммал кими истещсалы щаггында. 

Щяля  вя  ясрдя буьда вя гарьыдалыдан истифадя етмякля Русийада 

парчачылыг фабрики цчцн нишаста истещсал олунмушдур. 

1811-жи илдя илк дяфя рус академики Кирхгофун рящбярлийи алтында нишастадан 

глцкоза алынмасы (H2SO4) щяйата кечирилмишдир. Нишаста битки тохумларында 

(дяндя) нишаста дяняжикляри шяклиндя топланмышдыр. Гуру нишастанын тяркибиндя 

орта щесабла 13-20% нямлик, 1,6%-я гядяр гарышыглар олур. Нишаста тямиз щалда 

аь рянэлидир.  

Дцнйа мигйасында нишастаны алмаг цчцн даща чох гарьыдалыдан, арпа, 

буьда вя дцйцдян истифадя едирляр. Картофда 25% гуру маддя вардыр, 75% ися 

судан ибарятдир. 

Заводларда чалышырлар ки, картоф -20C- вя 80C арасында сахланылсын ки, онун 

тяркибиндя биокимйяви просесляр эетмясин. Чцнки бурада олан амилазанын тясири 

иля нишаста шякярляря щидролиз олунур вя яксиня. 

Картофдан нишаста истещсалында ясас мярщяляляр ашаьыдакылардан ибарятдир: 



а) картоф йумруларынын зибилдян тямизлянмяси вя йуйулмасы; б) хырдаланмасы; 

в) щцжейрядян ширянин айрылмасы; г) картоф сыйыьындан сярбяст нишастанын йуйулма-

сы; д) нишаста сцдцнцн рафинадлашдырылмасы; е) нишастанын айрылмасы вя йуйулмасы. 

Заводларда йуйулан картоф чякилдикдян сонра хырдаланыр. Картофдан 

нишастанын чыхары фаизля (К) ашаьыдакы дцстурла тяйин олунур: 

100



BA

A
K  

Бурада, А – картоф сыйыьында сярбяст нишастанын мигдары; 

Б – бирляшмиш нишастанын мигдарыдыр. 

Она эюря дя картоф щцжейряляри 2 дяфя ачылыр (хырдалайыжыда вя тякрар 

хырдаланма заманы). 

Картоф сыйыьы хырдаландыгдан сонра, о тяркибиндя нишаста дяняжикляри, 

селлцлоза (жежя) вя щцжейря ширяси сахлайыр. 

Щаванын оксиэени иля тирозин (аминтуршу) полифенолоксидаза ферментинин 

тясири иля оксидляшир дейя, бу нишастанын гаралмасына эятириб чыхарыр. Она эюря дя 

хырдаланма тез щяйата кечирилмялидир. Бунун цчцн ялякли, сентрифугалы 

аваданлыглардан истифадя олунур. 

Гарьыдалы нишастасы истещсалынын технолоъи схеми. Бу ашаьыдакы просесляри 

юзцндя бирляшдирир:  

а) Гарьыдалы дянляринин исладылмасыны; б) онларын хырдаланмасыны; в) 

рцшеймин айрылмасыны; г) гарьыдалы сыйыьынын йуйулмасыны; д) суспензийанын 

ялякляндирилмясини; е) нишастанын айрылмасы вя йуйулмасыны. 

Истещсалда 2 цсул: ачыг вя гапалы схем цсулу мювжуддур. 

Биринжи схем цзря нишаста истещсалында ясас техники ямялиййатлар тямиз суда 

щяйата кечирилир. Бурада глцтелинли су канализасийайа ахыдылыр. Ясас техники 

ямялиййатлар исти емалсыз апарылыр. Итки чох олур. 

Икинжи схем цзря ися тямиз су йалныз чий нишастанын йу-йулмасына сярф 

олунур. Диэяр ямялиййатлар гайыдан суларын щесабына щяйата кечирилир: глцтелинли 

су, йума суйу, сцзцлмя суйу, сентрифугат суйу. Исланмыш гарьыдалы дяни 450C 

температурада олдуьундан яввялжя ону шяффаф вя исти глцтелинли су иля 

гаршылашдырырлар (бу щалда температура 400C-я дцшцр). Она эюря дя гапалы 



истещсал просесини исти цсул адландырырлар. Бу цсулда 90% гуру маддяляр истифадя 

олунур. Йахшы цсул щесаб олунур. 

Ислатма исти щалда SO2–нин иштиракы иля апарылыр (бу заман ферментляр 

активлийини азалдырлар вя бу да дянин йумшалмасыны сцрятляндирир. Ислатма хцсуси 

90 т-луг апаратларда апарылыр.  Исладылмыш вя йуйулмуш гарьыдалынын нямлийи 

картоф нишастасы истещсалында олдуьу кимидир.  

Нишастанын йуйулмасы ики ясас просеси юзцндя бирляшдирир: 

а) Сярбяст нишастанын йуйулмасыны. 

Щцжейря ширяси айрылдыгдан сонра сыйыгда галан сярбяст нишастаны бир нечя 

ялякдя йуйурлар. Ялякляр бир нечя мярщялядя ишляйирляр. Бу заман нишаста сцдц 

ялдя едилир. 

б) Нишаста сцдцнцн рафинадлашдырылмасыны. 

Ону бир вя йа ики дяфя рафинадлашдырыжы яляклярдя щяйата кечирирляр.  

Нишастанын айрылмасы вя йуйулмасы заманы хцсуси айырыжы апаратлардан 

истифадя олунур (онлара пурификаторлар да дейирляр).  

Нишастанын чыхары картофун вя жежянин тяркибиндян, иткилярдян, ахын 

суларындан асылыдыр. Чыхар ямсалы нишастанын чыхан миг-дарынын емал олунан 

мящсулдакы мигдарына фаизля нисбяти кими баша дцшцлцр. Чий нишаста 52%-я 

гядяр нямлийя малик олур. Сахланма заманы бу нямлик кейфиййятя вя с. 

эюстярижиляря тясир едир. Она эюря дя ону тез гурутмаг лазым эялир. Ону бязян 

3-6 ай сахламаг лазым эялир. Нишаста сахланылан анбарлар тюкмя вя сяпилмя 

цсулу иля долдурулурлар. Чий нишастаны сахлайан заман ону сыхыб, дюврц олараг 

сулайырлар. Чий нишаста дондурулмуш щалда даща йахшы сахланыр. 

Чий нишаста I, II вя III сортда олур вя хцсуси стандартларын тялябляриня жаваб 

вермялидир. Щямин тялябляря эюря онун тяркибиндя 52% нямлик, 0,4% кцл 

маддяси, 0,15;-0,5% жежя олмалыдыр. Туршулуьу (0,1н NaOH-а эюря) 100 г гуру 

маддядя 30-40-50 мл олмалыдыр. Туллантыларындан мцхтялиф мягсядляр цчцн 

истифадя олунур. 

 Гарьыдалы дяняжикляринин емалы. Гарьыдалынын дяняжикляри гурулушунун 

фяргли олмасы вя кимйяви тяркибин мцхтялифлийиня эюря фярглянирляр. Чцнки гарьы-



далыда рцшейм чохдур вя ендосперм биржинсли дейилдир. Сонунжуда нишастадан 

башга онун дяняжиклярини йапышдыран зцлаллар (глцтин) да вардыр. Она эюря дя 

гарьыдалы дяняжиклярини габагжадан хцсуси емала уьрадырлар. Гарьыдалы дяня-

жикляриндя 70% нишаста олур. Зцлаллар ися мигдаржа 10-13%-я, йаьлар 65%-я 

чатыр.  

Гуру нишастанын алынмасы. Чий нишастада нямлик 50%-дян йухары олдугда, 

микробларын инкишафы цчцн мцнасибдир дейя, о йахшы сахланмыр. Она эюря дя 

ону гурудурлар. Чий нишастада 12-15% мигдарда бирляшмиш су вя 35-38% 

мигдарда сярбяст су олур. Сярбяст су мяркяздянгачма апаратларынын кюмяйи 

иля, йердя галан су ися гурутма иля кянар олунур. 

Гуру нишастанын алынмасынын технолоъи схеми ашаьыдакы ямялиййатлардан 

ибарятдир: 

Чий нишастанын щазырланмасындан (йуйулмасындан); онун механики 

сусузлашдырылмасындан; (мяркяздянгачма апаратында); гурудулмасындан; 

емалындан (хырдаланма, ялянмя вя габлашдырма). 

Чий нишастанын щазырланмасы заманы ону нишаста сцдц иля 200C-дя гарыш-

дырырлар вя яляклярдян кечирирляр ки, ири щиссяжикляр айрылсын. Бундан сонра нишаста 

сцдц рафинадлашдырылыр, тутужулардан кечирилир вя йуйулур. Даща сонра ися о, 36-

380C-дя нишаста сцдц иля тякрар гарышдырылыр вя щазыр мящсул сехиня истигамятлян-

дирилир. Бурада механики сусузлашдырылма вя нишастанын гурудулмасы апарылыр. 

Гурутма заманы нишаста клейстеринин юзлцлцйц истилийин тясири иля азалыр, нишаста 

дяняжикляри шишиб даьылыр. Бу заман пневматик вя мяркяздянгачма гуру-

дужулары тятбиг едирляр. Гуру нишаста йармажыглар шяклиндя олдуьундан ону хыр-

даламаг цчцн сепарасийалы дяйирманлардан истифадя едирляр. Бу заман тярки-

биндя 2%-я гядяр кичик йармачыглар олан гуру кцтля алыныр. 

Гуру нишастаны галагла йыьылмагла торбаларда, йахуд да силос банкаларда 

сахлайырлар. Сахланма температуру 100C-дян йухары олмамалы, шяраит 70% ням-

ликдя олмалыдыр. 

Силос банкалары 5,5м диаметрдя, 9 м силиндрик щцндцр-лцкдя, 4,5м конус-

вари щцндцрлцкдя олмалыдыр. 



Нишаста гуру щалда 4 сортла: екстра, яла,  вя  сортла, гарьыдалы нишастасы 

яла вя  сортла бурахылыр.  

 

2) Нишаста паткасы истещсалынын технолоъи схемляри. 

Патка нишастанын натамам щидролизи заманы (туршулар йахуд ферментлярля) 

нишаста кцтлясиндян алыныр. 

Рянэсиз, ийсиз юзлц ширин майедир. Ширинлийи сахарозадан 3-4 дяфя ашаьыдыр. 

Нишастанын щидролиз сявиййясиндян асылы олараг, ондан мцхтялиф мигдарда 

глцкоза, малтоза вя декстринляр алыныр. Патка антикристаллизатор кими карамел 

истещсалында эениш ишлядилир. Мцряббя, сироплар, повидло, ликюрляр, пивя 

истещсалында, чюряк мямулатларынын истещсалында эениш тятбиг олунур. 

Ону 32%-дян ашаьы вя 70%-дян йухары нямлик олмамаг шярти иля истещсал 

едирляр. Биринжи щалда о гаралыр (меланин ямяля эялдийи цчцн), икинжи щалда ися 

глцкоза кристаллары алыныр. 

Патка истещсалы 3 схем цзря: сулфат туршусунун иштиракы (Щ2СО4) иля, хлорид 

туршусунун (ЩЖл) тятбиги иля вя сода иля нейтраллашдырмагла щяйата кечирилир. 

Цчцнжц схем цзря сиропун тямизлянмяси актив кюмцрля щяйата кечирилир. 

Икинжи цсул сцрятлидир, бу заман ЩЖл аз сярф олунур, 2-3 дяфя аз бухар сярф 

едилир. Бу щалда патка йахшы рянэдя алыныр. 

Патка истещсалында нишаста емала щазырланыр  щидролизя уьрадылыр  

щидролизат нейтраллашдырылыр  сироп сцзцлцррянэ-сизляшдирилир  гатылашдырылыр 

 патка щалына кими биширилир  сойудулур. 

Патка цчцн нишастада гарышыглар 1,7-1,8%-дян чох олмамалы, щялл олан 

маддяляр 0,1-0,2%, зцлаллар 0,7%, кцл маддяляри 0,13%-дян, йаьлар ися 0,8%-

дян чох олмамалыдыр. 

Щидролиз 100-150°C-дя, Щ2СО4 вя йа ЩЖл катализатор кими тятбиг едилмякля 

апарылыр. Бу заман амилопектин вя амилоза макромолекулларында ялагяляр 

зяифлядилир. Сонракы туршу тясири иля нишаста полишякярляринин щяр иткисиндя -1,4 вя 

-1,6 глцкоза ялагяляри даьылыр вя даьылма йерляриндя онлар су молекулу иля 

бирляширляр: 



  61262n5106 OHnCOnHOHC   

Щидролизин нормал эетмясини мящлулун йод иля вердийи рян-эя эюря (эюй-

бянэвшэйи, гырмызы-албалы), аьаж апаратларда низамлайырлар. 

Онун сцряти температурдан вя туршунун нювц вя гатылыьындан асылыдыр. 

Каталитик активлик ЩЖл-да Щ2СО4-дян 2 дяфя чохдур. Щяр 10°C артым щяддиндя 

щидролизин сцряти 2,7 дяфя артыр. 

Адятян щидролиз цчцн 0,8-1,0%-ли Щ2СО4, йахуд 10,0%-ли Щ2СО4 эютцрц-

лцр. ЩЖл ися 0,19-0,25%-ли мигдарда (нишаста мигдарына нисбятян) эютцрцлцр. 

Нейтраллашдырма нишастанын там щидролизиндян сонра апарылыр. Нейтраллаш-

дырма сиропунда пЩ-4,5-дян ашаьы олмамалыдыр. 

Нейтраллашдырма тябаширля (ящянэля) апарылыр, чцнки о глцкозайа парчалайыжы 

тясир эюстярмир. Бу щалда реаксийа заманы Жа2СО4 алыныр: 
 

Щ2СО4+ Жа2ЖО4  Жа2СО4+ Щ2О+ ЖО2  

Нейтраллашдырма 96-98°C-дя апарылыр. 

Сода иля нейтраллашдырмада реаксийа  2ЩЖл+На2ЖО3  НаЖл+Щ2О+ЖО2 

кими баш верир. Бу заман пЩ – 4,5-4,6 олмалыдыр. 

Тямизлямя сцзэяж-преслярдя, вакуум сцзэяжлярдя, даща сонра ися кюмцрля 

емал етмякля апарылыр. 

Биширмя ашаьы температурда, 60°C-дян йухары олмамаг шярти иля апарырлар 

(вакуум апаратларда). 

Сойудулма 40-45°C-дя 1,5 саат ярзиндя апарылыр. 

Истещсалда 2 жцр патка бурахылыр: карамел вя глцкоза паткасы. 

Бунлар ися 3 нювя: ашаьы, яла вя I нювя айрылыр. 
 

3) Емал заманы хаммал вя йарымфабрикатларда нишастанын дяйишилмяси. 

Мцхтялиф ярзаг хаммалында нишастанын мигдары мцхтялиф олур. Мясялян, 

картофда о 12-14%, лобйада 37-39%, дцйцдя 7076%, буьда унунда 63-68%, 

картоф нишастасында 79%, гарьыдалы нишастасында ися 87%-я чатыр.  

Нишаста дяняжикляри мцхтялиф ярзагларда мцхтялиф щиссялярдя топланырлар. 

Мясялян, картофда нишаста дяняжикляри щцжейря ширясиндя олурлар. 



Нишаста дяняжикляринин бюйцклцйц 3100 микрона гядяр чата билир. 

Нишаста полишякярлярин нцмайяндяси олуб, битки мяншяли мящсулларын 

кимйяви тяркибинин чохлуьуну тяшкил етмякля бярабяр, онларда гурулушун 

дяйишилмясиня хцсуси тясир эюстярир. Бу дяйишиклик хаммал вя йарымфабрикатларын 

механики емалы, истилийин тясири иля, онларын сахланмасы заманы вя дондурулма 

вахты баш веря билир. Бу сябябдян дя харижи мцщит амилляринин нишастайа тясиринин 

юйрянилмяси вя онда баш верян дяйишикликлярин арашдырылмасы гида мящсулларынын 

истещсалы цчцн бюйцк ящямиййятя маликдир. 

Нишаста 2 ясас полимердян тяшкил олунмушдур: амилоза вя амилопектиндян.  

Бунлардан башга, онун тяркибиндя аз мигдарда фосфат туршусу, йаь 

туршулары вя диэяр бирляшмяляр дя олурлар. 

Фосфат туршусу бурада щяр ики полишякярля баьлы олур. Лакин фярг ондадыр 

ки, бязи нишасталарда (картоф нишастасында) бу ялагя даща чох амилопектиндя, 

башгаларында ися (буьда нишастасында) амилозада олур. Амилоза вя амилопектин 

йцксяк молекуллу бирляшмялярдир, лакин онлар бир-бириндян юз юлчцляри вя моле-

кул гурулушлары иля фярглянирляр. 

Амилозанын молекулу глцкопиранозанын чохсайлы галыгларындан ибарятдир. 

Бу галыглар бир-биринин ардынжа дцз бир зянжир бойунжа, будагланмыш щалда 

глцкозид рабитяси иля бирляширляр. Бу рабитя биринжи вя дюрдцнжц карбон атомуну 

бирляшдирир:  

 

Амилопектинин молекуласы даща чох будагланмыш олур. Бурада глцкозид 

рабитяси 1-жи вя 6-жы карбон атому арасында олур:  

 

Цмумиййятля, нишаста молекулунда 10-20% амилоза, 80-90% амилопектин 

олур. Амилоза суда щялл олур, йод иля тямиз эюй рянэ ямяля эятирир. Онун 

молекул чякиси 4000 иля 50000 арасында дяйишир. 

                                                                        O                                O 

                        O                           O                           
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Амилопектин исти суда чох шишир, лакин щялл олмур, молекул чякиси 500000-

дян артыгдыр. Йод иля гырмызы-бянювшяйи рянэ ямяля эятирир. Амилозанын мящлулу 

чох давамлы олмур, сахланан заман чюкцнтц ямяля эятирир. Бу щадисяйя 

ретроградасийа дейилир (йяни мящлулда яввялжя амилоза зянжирляри дартылырлар, бир 

аздан сонра ися онлар щидрат габыгларыни итиряряк бир-биринин йанында дурурлар, 

сонра бунларын арасында щидроэен рабитяси ямяля эялир вя нятижядя бир нечя 

молекул бир-бирляриля бирляшяряк аьырлашыр вя мящлул сахландыьы 

габын дибиня чюкцр). 

Нишаста дяняжикляринин гурулушу. Дяняжикляр биолоъи жящят-

дян чох мцряккяб гурулуша маликдирляр, бу дяняжиклярин гурулушу щяля индийя 

гядяр йахшы юйрянилмямишдир. Лакин микроскоп алтында бахдыгда бу дяняжик-

лярин гатлардан ибарят гурулуша малик олдуглары эюрцнцр. Бу гатлар бязи нишас-

таларда чох сых, бязиляриндя ися зяиф олурлар.  

Бу дяняжикляр чох назик бошлуглардан ибарятдирляр вя бу бошлуглар васитяси 

иля дя онлар харижи мцщитля ялагяйя эиря билирляр. Дяняжикляр оптик анизотропийа-

йа маликдирляр, йяни ишыг алтында, микроскоп иля бахдыгда онларда (гурулушун-

да) гара хачларын олдуглары эюрцнцр. Бу ашаьыдакы кими мцшащидя едилир. 

 

Нишастада олан дяйишикликляр, ясас етибариля, исти емал заманы вя фермент-

лярин тясири иля баш верир. Йалныз хямир ажыйанда (гыжгырма заманы) нишастада 

олан дяйишиклик ашаьы температурда (25-300C) эедир. Исти емал заманы нишаста 

йапышганлашмаьа башлайыр. Бундан башга нишасталар амилолитик ферментлярин 

тясири алтында нисбятян ашаьы температурда да парчалана билярляр. Гуру нишастаны 

йцксяк температурда (2500) гыздырдыгда ися о гисмян щидролизя уьрайыр вя 

нятижядя декстринляр алыныр. 

Нишастанын йапышганлашмасы (клейстеризя олунмасы). Нишастаны суйун иштиракы 

иля гыздырдыгда, йапышганлашыр, йяни нишаста дяняжикляринин тябии гурулушу (физики) 

Анизотропийа  ани вя тропос сюзляриндя йаранмышдыр ки, бурада 
да: 

ани – ейни жцр олмайан,                             
тропос ися – истигамят демякдир.                                                          

                                                                  



даьылыр вя о шишир. Йапышганлашма ейни заманда баш верян мцхтялиф просесляр-

дян ибарятдир. Бунларын бязиляриндя истилик айрылыр, о бириляриндя яксиня истилик тя-

ляб едилир. Нятижядя ися дяняжиклярин гурулушу чох мющкям олдуьуна эюря йа-

пышганлашманын эетмяси цчцн мцяййян истилик тяляб олунур. Бу ики мярщялядян 

ибарятдир. 

 мярщяля: Йапышганлашманын биринжи мярщялясиндя нишаста зярряжикляриндя 

(дяняжиклярдя) олан полишякяр зянжирляринин гурулушлары йумшалыр. Бу ися бир тя-

ряфдян исти су молекулунун нишастада олан полишякярлярин арасына эирмяси, о бири 

тяряфдян ися истилийин (температурун) галхмасы нятижясиндя щидроэен рабитяляри-

нин зяифлянмясиндян иряли эялир. Бу мярщялядя сярф олунан истилик бир вя йа ики 

щидроэен кюрпцжцкляринин даьылмасына сярф олунур. Истилийин эетдикжя чохалмасы 

нятижясиндя су вя щидроэен груплары арасында олан щидроэен рабитяляри даьылыр вя 

нятижядя шишмиш нишаста дяняжикляри парчаланмаьа башлайырлар, сувашганлыг ися 

эетдикжя азалыр. 

Нишаста дяняжикляри вязиййятинин дяйишмяси. Гыздырылма температурасы 50-

650C арасында олдугда, йапышганлашманын биринжи мярщяляси эедир. Бу мярщя-

лядя нишаста дяняжикляринин ичярисиня дахил олмуш су, орада олан полишякярлярин 

бир чохуну щялл едир. Бунларын бир щиссяси ися (ян чох амилоза) нишаста дяняжик-

ляриндян, онлары ящатя едян суйа кечир. Бу вахт дяняжикляр нязяря чарпажаг 

дяряжядя щяжмжя артырлар, лакин юз формаларыны вя гурулушларыны сахлайырлар, 

онларда олан оптики анизотропийа йоха чыхыр. Чохлу суйун иштиракы иля гыздыры-

лараг йапышганлашманы биринжи мярщяляйя чатдыран температурайа йапышган-

лашма температуру дейилир. 

Йапышганлашманын биринжи мярщляси ейни нишастанын айры-айры зярряжиклярин-

дя температуранын мцхтялиф тясир вахтларында эедир, она эюря дя йапышганлаш-

манын дягиг вахтыны эюстярмяк мцмкцн дейилдир. Лакин онун цчцн мцяййян 

температура даирясини эюстярмяк олар. 

 мярщяля: Йапышганлашманын биринжи мярщялясини кечдикдян сонра дяня-

жикляри йцксяк температурада гыздырдыгда, онларын тябии гурулушлары даща чох 

даьылыр, гурулушунда олан гатлар (чатлар) итир, щяжми 30-40 дяфя артараг шишмиш 



говугжуглара чеврилирляр. Бу говугжугларын ичярисиндян щяллолмуш амилоза, 

шишмиш вя йарымщяллолмуш полишякярлярин ятрафындакы суйа кечмяси (вя яксиня) иля 

вя говугжугларын эетдикжя даща да шишмяси нятижясиндя мцщитдя олан су нязяря 

чарпажаг дяряжядя азалыр. Бу мцщитдя дузларын, шякярлярин вя башга маддялярин 

иштиракы йапышганлашманын температуруна вя ямяля эялмиш йапышганын суваш-

ганлыьына тясир эюстярир. Аз мигдарда хюряк дузунун иштиракы, дяняжиклярин 

шишмясиня мане олур вя сувашганлыьын кейфиййятини ашаьы салыр. 

Кулинар мямулатларында клейстеризя олунмуш - йапышганлашмыш нишастанын вя-

зиййяти. Кулинар емалы заманы, йахуд исти емал заманы ярзагларда олан нишас-

тайа суйун иштиракы иля мцхтялиф мигдарда истилик тясир едир. Тясир едян щямин 

истилик тядрижян 1000C-йя чатыр. Буна эюря дя орада олан нишаста вя суйун нисбя-

тиндян асылы олараг ямяля эялмиш йапышган, йа желе шякилли, йа да пыхтылашмыш хц-

сусиййят дашыйыр. Беля щаллара йарымдуру киселлярдя, мцхтялиф    соусларда вя 

пцрешякилли хюряклярдя (шорбаларда) раст эялмяк олур.  

Бязян тяжрцбялярдя бишдикдян сонра киселлярин дурулашмасы щадисясиня дя 

раст эялмяк олур. Бу ися орада олан нишаста говугжугларынын партламасы няти-

жясиндя баш верир. Говугжуглар ися йа киселляр щяддиндян артыг гайнадылдыгда, 

йа да бишдикдян сонра эеж сойудугда партлайырлар.  

Пцре хюряклярдя вя соусларда нишаста йапышганынын сувашганлыьыны сабит 

сахлайан амиллярдян бири дя дуздур. Нишаста говугжуглары мцщитдя олан бцтцн 

суйу юзляриня чякдикдян сонра онлар бири-бириня тохунурлар вя нятижядя лахта 

щалына кечирляр. Бундан сонра мящлула кечмиш полишякярляр нишаста дяняжикля-

рини бир-бириня баьлайырлар. Бунун нятижясиндя ямяля эялмиш лахта сойудугдан 

сонра мющкямлянир вя гатылашыр. 

Йапышганлашмыш нишастанын кющнялмяси. Цмумиййятля, нишасталы ярзаг мящ-

суллары исти емалдан, йяни кулинар емалындан кечдикдян сонра чох сахланылма-

малыдырлар. Беля ки, сойума заманы вя сойудулдугдан сонра кулинар мяму-

латларыны узун мцддят сахладыгда, орада олан йапышганлашмыш нишаста кющнялир. 

Бу заман, бурада щялл олмуш маддялярин сайы (мигдары) азалыр, йяни йапышган-



лашманын яксиня олан бир щадися эедир. Щялл олмуш амилоза юзцндян суйу 

бурахыр вя мящлулун дибиня чюкцр. Бу щадисяйя ретроградасийа дейилир.  

Буна эюря дя нишастасы олан кулинар мямулатларынын кейфиййятинин ашаьы 

дцшмяси, орада олан нишастанын кющнялмяси иля ялагядардыр. 

Нишаста йапышганынын кющнялмяси ики амилдян асылыдыр: 

1. Нишастанын тябиятиндян; 

2. Мямулатда олан нямликдян (ня гядяр чох олса, бир о гядяр чох щялл 

олмуш маддяляр итирилир). 

Она эюря дя мцхтялиф йармалардан щазырланмыш сыйыгларда олан нишасталар 

мцхтялиф жцр кющнялирляр.  

Мясялян, 78% нямлийи олан сыйыглары 4 саат сахладыгдан сонра онларда щялл 

олунмуш маддялярин иткиси мигдаржа ашаьыдакы кими олур: 

1. Буьда сыйыьында – 19,4%; 

2. Дцйц сыйыьында – 14,0%; 

3. Гарабашаг сыйыьында - 12,2% вя с.     

Мцхтялиф температурда бир сыра мящсулларда нишастанын кющнялмяси мцхтя-

лиф сявиййядя эетдийиня эюря, беля мямулатлары 70-800C-дя сахламаг мяслящят 

эюрцлцр. Чцнки бу температура онлар цчцн сабит сайылыр, йяни бу температурда 

итки аз олур. 

Цмумиййятля, иткинин гаршысыны алмагдан ютрц ашаьыдакы кюмякчи цсуллар-

дан истифадя етмяк лазымдыр: 

1. Щазыр мямулатлары исти сахламалы; 

2. Сойуг мямулатлары йемякдян габаг гыздырмалы. 

Нишастанын ферментатив парчаланмасы. Йухарыда эюстярилди ки, нишастанын 

парчаланмасына ферментляр дя тясир едирляр. Беля ки, бязи технолоъи просеслярдя, 

мясялян, хямирин гыжгырдылмасы вя биширилмясиндя, картофун биширилмясиндя, 

йахуд чюрякбиширмядя амилолитик фермент препаратлары истифадя етдикдя хямир 

йарымфабрикатларында олан нишаста ферментляр тяряфиндян парчалана билирляр. 

Кулинар емалы заманы - вя  - амилаза ферментляри тяряфиндян нишаста щид-

ролизляшир вя айры-айры фрагментляря бюлцнцр. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, 



йапышганлашмыш нишаста щидролизя даща тез уьрайыр, няинки тябии нишаста.  - ами-

лазанын тясири ондан ибарятдир ки, о бир-биринин ардынжа сонунжу нишаста полишя-

кярляриндян башлайараг, малтозанын молекулларыны бир-бириндян айырыр. Бу 

фермент амилопектинин йарысыны, амилозанын ися щамысыны щидролизляшдирир вя юз 

фяалиййятини, бцтцн молекуллары айырараг, дахили будаглара вя фосфат групларына 

чатдыгда дайандырыр: 

 

Ферментатив парчаланма заманы амилопектиндян жями 54% малтоза алыныр, 

галаны ися йцксяк молекулалы декстринлярдян ибарят олур.  

Декстринляр – нишасталы ярзаг мящсулларыны гуру шяраитдя гыздырдыгда алыныр-

лар. Бу щалда да онларда олан нишаста парчаланыр. Алынмыш мящсул декстрин 

адланыр. 

Амилаза ферментляри яксяр мящсулларда, ялялхцсус ун мящсулларында ейни 

мигдарда олмур, йахуд да щеч олмур. Мясялян, орта кейфиййятли буьда унунда 

-амилаза ферменти раст эялирся дя, -амилаза ферменти щеч олмур. 

Ферментатив парчаланма хямирин гыжгырмасында, ондан мямулатлар 

щазырланмасында вя йахуд тяркибиндя нишаста олан мящсулларын биширилмяси 

заманы нишаста ферментляриндян ян эениш йайылмышы -амилаза вя -амилазанын 

иштиракы иля баш верир. 

-амилаза нишаста молекулларына тясир едяряк полишякярлярин глцкозид ялагя-

лярини парчалайыр вя бунунла да нишаста полишякярляриндян малтозанын айрылма-

сына сябяб олур. -амилаза амилозаны парчалайыр. Амилопектин ися бу ферментин 

тясири иля тяхминян 54% мигдарда парчаланыр. -амилаза амилозадан фяргли ола-

раг амилопектини, онун фосфат туршусу иля ялагядя олдуьу йерлярдян парчалайыр. 

Бунун цчцн дя амилопектиндян 54% малтоза алынырса да, йердя галан йцксяк 

молекуллу парчаланма мящсуллары кейфиййятли сайылмырлар вя дектстринляр адла-

                                                            
    Амилоза    Амилопектин 

    - амилазанын амилозаны           - амилазанын амилопектини                                                                           
парчаламасы вя малтозанын               парчаламасы нятижясиндя                           
алынмасы.                                             малтоза алыныр                   



нырлар. Мцяййян олунмушдур ки, яэяр нишастайа ейни вахтда  вя  амилаза фер-

ментляри иля тясир эюстярилярся, онун 95%-и парчаланыр. Бу онунла изащ олунур ки, 

нишастада зяиф шахялянмиш полишякярляр дя вардыр. Онлар хассяляриня эюря амило-

зайа чох йахындырлар. Онлары парчаламаг цчцн  амилаза щямишя актив формада 

йерляшир. Бязян мящсулларын жцжярмяси заманы  амилаза ферменти активляшир. 

Бунун да нятижясиндя онларын тяркибиндя декстринлярин мигдары артыр. Цмумий-

йятля, бу ферментлярин мцхтялиф дяряжядя активлийи вя тясири иля ялагядар олараг 

хямирин йоьрулмасы заманы нишастанын парчаланмасы мцхтялиф дяряжядя баш ве-

рир. Ферментатив парчаланмайа температурун хцсуси тясири вардыр. Мясялян, 

температурун 200C-дян 300C-йя гядяр артмасы нишастанын парчаланмасыны ики 

дяфя артырыр. Ферментатив парчаланма щям дя нишаста дяняжикляринин механики 

хырдаланмасы заманы мцшащидя олуна билир. 

Бунунла ялагядар олараг, даща кичик диаметрли щиссяжикляри олан ундан 

щазырланан хямирдя нишастанын даща чох парчаланмасыны изащ едирляр. Сятщин 

артырылмасы тясир едян амилин (ферментлярин) гцввятлянмясиня сябяб олур. 

Механики тясир щесабына, технолоэийада бязян мянфяят дя ялдя едилир. 

Мясялян, механики хырдаланма вя йоьрулманы артырма щесабына чюряк вя диэяр 

хямир мямулатлары щазырланан заман хямиря вурулан шякяр 2-5% азалдыла билир. 

Нишастанын ферментатив парчаланмасы хассясиндян гяннады сянайесиндя 

просеслярин интенсивляшдирилмясиндя истифадя едилир. 

Чюрякбиширмя сянайесиндя хцсуси олараг амилолитик ферментлярдян вя эюбя-

ляклярдян алынан ферментлярдян истифадя едирляр. Бу препаратлар да - вя -ами-

лазадан фяргли олараг нишаста полишякярляриндян глцкозаны айырырлар. Амилазанын 

тясири цчцн оптимал температура 62-640C сайылыр. Бу температурун йцксяйя гал-

дырылмасы ферментлярин активлийини азалдыр вя технолоъи просеслярдя тяляб олуна-

жаг кейфиййят дяйишикликлярини сахламаьа имкан йарадыр. Мцяййян олунмушдур 

ки, узунмцддят биширмядян сонра да о активлийини сахлайа билир. Бунун нятижяси 

олараг, бир сыра мямулатларын щазырланмасы заманы декстринлярин мигдары аз 

олур. 



Амилолитик ферментлярдян -амилаза киф эюбялякляриндян алынан термолабил 

фермент олуб, 680C-йя кими температурда йцксяк активлийя малик олур. 

Температур артдыгжа, онда активлик азалыр.  

Амилолитик ферментлярин нишастайа тясири хассяляриндян сянайедя мцхтялиф 

мящсуллар алынмасы мягсядиля эениш истифадя едирляр. Бу тясир механизмини 

цмуми щалда шякил 1-дя эюстярилдийи кими тясяввцр етмяк олар: 

 
 

Шякил 1. Амилолитик ферментлярин нишастайа тясир механизми. 
 
 

Ферментатив парчаланма картофун биширилмяси заманы да мцшащидя олуна 

биляр. Нишастанын бу хассясиндян харижи юлкялярдя даща чох истифадя едилир. 

Унда олан нишастанын шякярляшмяси хямирин йоьрулмасындан башлайыр вя о 

ня гядяр чох йоьруларса вя суйун температуру ня гядяр йцксяк оларса, щазыр 

хямирдя нишаста бир о гядяр чох шякярляшир. 

Ун ня гядяр кичик щиссяжикляря гядяр хырдаланарса, йахуд цйцдцлярся, бу 

щадися бир о гядяр сцрятля эедяр. Чцнки хырдаланан заман механики зядялянмиш 

нишаста дяняжикляриня ферментляр даща тез тясир едирляр. 

Нишастанын сцрятля шякярляшмясиня хямиря ялавя едилмиш бязи эюбяляклярдян 

(пеперчеллиус, авамори вя с.) алынмыш амилопектин ферментляри дя тясир едирляр. 

Чцнки бунларда ,  - амилазадан башга -амилаза груплары да иштирак едир. 

Хямирин биширилмя дюврцндя нишастанын шякярляшмяси даща да сцрятлянир. Бу 

да орада олан нишастанын йапышганлашмасы вя она ферментлярин асанлыгла 

тясириндян асылыдыр. 



 - амилазанын инактивасийасы (йяни онун активлийинин итирилмяси) бишмя вахты 

биширилян мямулата тясир едян истилийин тясир сцрятиндян асылыдыр. Тядгигатларда 

мцяййян олунмушдур ки,  - амилаза бишян чюряйин ортасында юз активлийини 

итирир. 

Эюбяляклярдян алынмыш  - амилаза ися юз активлийини даща тез, йяни ашаьы 

температурда (680C) итирир. Бу сябябдян дя эюбяляклярдян алынмыш препаратлары 

(ферментляри) чюрякбиширмядя истифадя едяндя орада декстринляшмя просеси йахшы 

эетмир вя чюряйин ортасы йапышган кими олараг галыр. 

Картофда  - амилаза актив формада,  - амилаза ися чох аз олур. Бу да 

картоф жцжяряндя баш верир. Она эюря дя картофу биширяндя орада олан нишаста 

нисбятян тез парчаланыр. 

Нишастанын декстринляшмяси (пиродекстринляшмя). Нишастаны 1200C вя ондан 

йухары температурда гуру щалда гыздырдыгда, ондан сойуг суда щялл ола билян 

йцксяк молекулалы бирляшмяляр алыныр. Бу просеся пиродекстринляшмя дейилир. 

Бундан башга бурада учужу маддяляр, карбон оксиди (CO) вя су бухары да 

алыныр. Нишастанын гыздырылма температурасы ня гядяр йухары вя просес узун 

мцддятли оларса, о, бир о гядяр тез декстринляшир, рянэи дяйишир вя онун 

парчаланмасындан алынан мящсулларын сайы чох олур. Бу заман нишастанын 

рянэинин дяйишилмяси 1151200C-дян башлайыр. Яввялжя онун рянэи бир балажа 

сарылашыр, эетдикжя гящвяйи рянэ алыр вя нящайят тамамиля гаралыр. 

Нишастанын мцхтялиф нювляри гуру щалда гыздырылмайа мцхтялиф дяряжядя 

мяруз галырлар. Чцнки ейни температурда ямяля эялмиш пиродекстринляр мцхтялиф 

нишасталарда мцхтялиф мигдарда олурлар. Мясялян, бу бирляшмяляр картоф нишаста-

сында буьдадакына нисбятян даща чох, буьдада ися гарьыдалыдан чох олурлар. 

Бу щал даща йцксяк температурда тез нязяря чарпыр (180-1900C). Беля 

температурда картоф нишастасындан пиродекстринляр буьдайа нисбятян 9 дяфя 

чох йараныр. 

Пиродекстринлярин алынмасы нишаста дяняжикляринин тябии гурулушларынын 

даьылмасы иля нятижялянир. Буну ися йахшы шишмиш вя 1600C-йя гядяр гыздырылмыш 

нишаста дянясиня микроскоп алтында бахсаг, даща айдын эюря билярик (Т-йя 



охшар дяняжиклярин ямяля эялмяси). Бу сябябдян дя картоф нишастасыны 1800C-

дя гыздырдыгда, ондакы нишастанын дяняжикляри суда дальайа охшар гатлара 

бюлцнцрляр (йарадырлар). Суспензийа щалында бу нишастаны 2000C-йя гядяр 

гыздырдыгда ися, онда олан беля дяняжикляр суда тамамиля щялл олурлар. 

Бир сюзля, нишаста ня гядяр йцксяк температурда гыздырыларса, онун 

гурулушу бир о гядяр чох даьылыр вя беля декстринляшмиш нишастадан алынан 

йапышганын сувашганлыьы (юзлцлцйц) бир о гядяр ашаьы олур. 

Мцхтялиф ярзаг мящсулларыны гуру щалда биширдикдя (тавада гызартма, 

шкафда гызартма) вя с. биширмя заманы онларда олан нишасталар аз вя йа чох 

дяряжядя декстринляширляр. Буна эюря дя беля мямулатларын тяркибиндя щямишя аз 

мигдарда пиродекстринляр олур.  

4) Мцхтялиф мянбялярдян алынан нишастанын тяркиби, хассяляри, гатгы кими 

истифадя имканлары щаггында. 

Яввялляр нишастаны ясасян картофдан (90%-я гядярини) алырдылар. Щазырда ися 

нишаста вя нишаста мящсулларынын 75%-я гядяри гарьыдалыдан алыныр. 

Кимйяви тямиз нишаста (C6H10O5)n дцстуруна малик олмагла дяняжиклярдян 

ибарятдир. Дянялярин юлчцсц вя формасы ися мцхтялиф нишасталар цчцн мцхтялифдир. 

Мяс: картоф нишастасы дяняжикляри дяйирми вя йумуртавари, буьда нишастасы 

дяняжикляри ися чохбужаг формасындадыр. Картоф нишастасынын дяняжикляри даща 

ири, дцйц нишастасынын дяняжикляри ися даща хырда юлчцлцдцр. Беля ки, картоф 

нишастасы дяняжикляринин юлчцсц 15-дян 100 мкм-я гядяр вя даща чох олур. 

Буьда нишастасынын юлчцсц ися 20-35 мкм-я гядяр олур. Дцйц нишастасы дянляри 

3-8 мкм юлчцдя олур. Нишаста дяняжикляри йцксяк сыхлыьа маликдир. Мцтляг 

гуру картоф нишастасынын сыхлыьы тяхминян 1,65, гарьыдалы нишастасынын сыхлыьы ися 

1,61-я бярабярдир. 

Битки мящсулларында олан нишаста, кимйяви тяркибжя амилоза вя амило-

пектиндян ибарятдир. Нишастанын 17-24%-ни амилоза вя 78-83%-ни амилопектин 

тяшкил едир. Бунлар бири-бириндян фярглянирляр. Амилоза суда щялл олур вя йодла 

эюй рянэли реаксийа верир. 



Амилопектин ися суда щялл олмур вя йодла гырмызы-бянювшяйи рянэ верир. 

Нишаста клестеринин характерик сувашганлыг вя йапышганлыг хассяси амилопек-

тинин суда шишмяси иля ялагядар мейдана чыхыр. 

Амилоза молекулу бири-бириня 1,4-а глцкозид тябягяси иля бирляшян вя 

тяхминян 250-1000 ядяд глцкоза галыьындан ямяля эялмишдир. Орта щесабла 

онун молекул кцтляси 50000-160000-дир. 

Амилопектин молекулунун зянжири шахялянмиш олур. Онун шахялянян 

нюгтяляриндя а-1,6 глцкозид рабитяси йерляшир. Тяркибиндя 2000-дян артыг 

глцкоза галыьы вардыр. Молекул кцтляси 400000-500000 арасында тяряддцд едир. 

Амилопектинин тяркибиндя 0,1-0,8% P2O5, амилозада ися 0,03% мигдарында 

фосфор вардыр. Мцхтялиф нишасталарын клейстерляшмя температуру ейни дейилдир. 

Бу картоф нишастасы цчцн 55-650C, гарьыдалы нишастасы цчцн ися 61-710C тяшкил 

едир. Нишас-та сойуг суда щялл олмур, лакин 30-50% мигдарында суйу 

адсорбсийалы формада юзцня бирляшдирир. Нишастайа туршуларла вя йа ферментля 

тясир етдикдя о парчаланыр вя бу заман декстринляр вя шякяр ямяля эялир. 

Нишаста исти суда шишир вя клейстер (ъеле) ямяля эятирир. Мцяййян олунмушдур 

ки, гарьыдалы нишастасы 600C температурда 300%, 700C-дя ися 1000%-я гядяр су 

чякя билир. 

20% нямлийи олан нишастанын щяжм кцтляси 650 кг, 50% нямликдя ися 1250 

кг-дыр. Картоф нишастасы 59-600C-дя, гарьыдалы нишастасы ися 62-720C-дя клейстер-

ляшир. 

Лабораторийа тяжрцбяляри эюстярмишдир ки, ады чякилян нишаста тозу щягигя-

тян бу хассяйя маликдир вя онун клейстерляшмяси цчцн ян йахшы температур щяд-

ди 96-980C-дир. Бцтцн бунлар нязяря алынараг 1, 3, 5, 10%-ли нишаста суспензи-

йалары щазырланыб, онлары отаг температуруна гядяр сойутдугда мцяййян едил-

мишдир ки, модификасийа олунмуш нишаста тозундан кейфиййятли (гаты) клейстер 

(ъеле) ямяля эялмяси, суспензийада онун мигдары 2%-дян йухары олдуьу щал-

ларда мцшащидя олунур. Бу мигдар 5%-дян йухары олдугда ися тозун (тяркибдя 

нишастанын) там шишмясиня наил олмаг мцмкцн олмур. Бу ися сонрадан алынан 

пцредян (ъеледян) истифадя етмяк имканларыны мящдудлашдырыр. Бцтцн бунлар ня-



зяря алынараг, нишаста явязедижиси кими модификасийалы нишаста тозундан алынан 

пцренин (ъеле) йейинти гатгысы – емулгатор вя стабилизатор кими емулсийа систем-

ляриндя истифадя имканлары тядгиг олунмушдур. Ашаьыдакы жядвяллярдя щямин 

тозун цмуми кимйяви тяркиби вя минерал тяркиби ади нишасталарла мцгайисяли 

шякилдя эюстярилмишдир (жядвял 1 вя жядвял 2). 

Щямин жядвяллярдяки мялуматлара ясасян вя чохсайлы диэяр арашдырмалара 

эюря мцяййян едилмишдир ки, модификасийа олунмуш (чеврилмиш) гарьыдалы нишас-

тасы ади нишасталара хас ола билмяйян, зянэин кимйяви тяркибли йени йейинти гат-

гысы кими гида сянайесиндя эениш истифадя олунма имканларына маликдир. 
 

5) Нишастанын су сахлайан маддя кими кулинар мящсуллары щазырланмасында 

истифадя мягсяди иля юйрянилмяси. 

Тяжрцбядян мялумдур ки, иашя мцяссисяляриндя котлет щазырланан заман 

бойат чюрякдян эениш истифадя олунур (1 кг ят цчцн 200 г чюряк). Бу да исти 

емал заманы котлет кцтлясиндя иткинин гаршысыны алыр, нятижядя мялуматлар ширяли 

вя йейилмяк цчцн йарарлы олур. Бу мягсядля Э.В.Плеханов адына Москва Халг 

Тясяррцфаты Институтунда тядгиг едилмиш нишасталарын су сахлама габилиййяти вя 

юзлцлцк эюстярижиляри дя юйрянилмишдир. 

Буьда чюряйинин тяркибиндя 50%-я гядяр нишаста олдуьундан, ону нишаста 

иля явяз етдикдя щяр кг ятя 100 г тяляб олунур. Тядгигат мягсяди иля йухарыда 

эюстярдийимиз кими картоф нишастасы, гарьыдалы нишастасы, амилопектин нишастасын-

дан истифадя едилмишдир. Бунлардан ялавя лабораторийа шяраитиндя ялдя олунмуш 

модификасийа едилмиш (туршу иля, шишян вя фосфатлы) нишасталардан да истифадя едил-

мишдир. Туршу модификасийалы гарьыдалы нишастасы, нишастанын 0,5%-ли HCl мящ-

лулу иля емалындан, йуйулмасындан вя гурудулмасындан сонра ялдя едилмишдир. 

Шишян нишаста ися клейстерляшмиш гарьыдалы нишастасы суспензийасынын гурудулма-

сындан сонра ялдя едилмишдир. Фосфатлы нишаста ися гарьыдалы нишастасынын натриум 

фосфат дузлары мящлулу иля ади шяраитдя (нцмуня 1) вя гыздырылмагла (нцмуня 2) 

ялдя едилмишдир. 

Истифадя олунан нишасталар йцксяк температурда ейни дяряжядя шишя билмир-

ляр. Шишмя (су щопдурма), 30 дягигя ярзиндя мцяййян температурда нечя грам 



су щопдурманы характеризя едян эюстярижидир. Бу эюстярижи 800C-дя картоф 

нишастасы, амилопектин гарьыдалы нишастасы вя ади гарьыдалы нишастасы цчцн 

мцвафиг олараг 26, 19 вя 9 г/г-дыр. Шишмя габилиййяти тяйин олунан заман мц-

яййян олунмушдур ки, яввялжядян клейстеризя олунмуш нишастанын шишмя габилий-

йяти 50 г/г тяшкил едирся, фосфат нишастасы зяиф шишир вя онун 1г-ы 2г су бирляшдирир, 

60-650C-дя ися о, 5 г/г тяшкил едир. Бцтцн бунлары нязяря алараг, тяжрцбялярдя ят 

гиймясиня 20%-ли суспензийа ялавя едиб, котлет кцтляси щазырланмышдыр. Паралел 

олараг, нишасталарын кимйяви тяркиби вя физики-кимйяви эюстярижиляри дя тядгиг 

едилмишдир. Котлет кцтляляри бишдикдян сонра онларын кейфиййяти мцгайисяли орга-

нолептики йолла гиймятляндирилмишдир. Тяжрцбяляр эюстярмишдир ки, нишаста нцму-

няляриндян икиси котлетя йапышганлыг верир. Она эюря дя бу нцмуняляр (картоф 

нишастасы, фосфатлы 2-жи нцмуня) истифадя олунмамышдыр. Ян йахшы котлетляр, 

бишдикдян сонра тяркибиня туршу модификасийасы иля алынмыш гарьыдалы нишастасы 

вурулан вя шишян нишаста иля щазырланмыш нцмуняляр олмушдур. Нишасталарын 

характеристик эюстярижиляри 1-жи жядвялдя верилмишдир.  

Жядвял 1 
Тядгиг олунан нишасталарын физики-кимйяви эюстярижиляри 

 

Нишасталарын нювц Нямлик 

Кцлцн 
мигдары Зцлал Фосфор, 

Мг 

Туршулуг 
мл-ля 0,1н 

КОЩ 

Нишастанын гуру 
маддясиня эюря 

100г гуру нишас-тайа 
эюря 

 
Гарьыдалы нишастасы 12,5 0,204 0,75 - 18,0 
Фосфатлы нишаста 12,82 1,113 1,30 0,33 30,3 
Шишян (модификасийа олунмуш 
гарьыдалы нишастасы) 8,61 0,185 1,27 - 16,6 

   
Нишасталарын чюряк явязедижиси кими важиб эюстярижиси су бирляшдирмя габи-

лиййяти олдуьундан, бу эюстярижи Р.Керрин методу иля тяйин едилмишдир. Бу мяг-

сядля 5г нишаста нцмуняляри дистилля суйу иля исладылыб гатылашдырылмыш вя ялавя су 

иля дурулашдырылмышдыр. Бу щалда алынан суспензийалар 100 мл-лик шцшя силиндря 

тюкцлмцш (100 мл-я гядяр), йахшы гарышдырылмыш, нцмуняляр 250C-дя 24 саат 

сахланылмышдыр. Бундан сонра щопдурулмайан (сятщдя олан) суйун мигдарына 

эюря нишасталарын су бирляшдирмя габилиййяти тяйин едилмишдир (суйун щяжминин 5-

я бюлцнмяси иля). Нятижяляр 1-жи жядвялдя верилмишдир. Оптимал эюстярижи 3-4,5 



мл/г тапылмышдыр. Модификасийа олунмуш нишаста цчцн ися бу эюстярижи 10 мл/г-

дан йухары олмушдур. 

2 вя 3-жц жядвяллярдя ися 2%-ли нишаста клейстерляринин БПЪ типли виско-

зиметрин кюмяйи иля (капиллйарын диаметри 1,52 мм, юлчмя температуру 200C) 

щямин нишасталар цчцн тяйин олунмуш юзлцлцк эюстярижиляри верилмишдир. 

Жядвял 2 
Тядгиг олунан нишасталарын су щопдурма габилиййяти цзря эюстярижиляр 

 

Нишастанын нювц Су щопдурма габилиййяти, мл/г 

Гарьыдалы нишастасы 4,4 
Модификасийа олунмуш (шишян) нишаста 18,0 
Фосфат нишастасы: 
1 вариант (нцмуня) 
2 нцмуня 

 
3,0 
20,0 

 
Жядвял 3 

2%-ли нишаста клейстерляринин кинематик юзлцлцйц 
 

Нишастанын нювц Юзлцлцк, с.ст. Нишастанын нювц Юзлцлцк, с.ст. 
Картоф нишастасы 66,7 Туршу иля модификасийа едилмиш 

гарьыдалы нишастасы 4,7 

Гарьыдалы нишастасы 54,6 Фосфатлы нишаста (нцмуня 1) 4,4 
Модификасийа олунмуш шишян 
нишаста 10,4 Фосфатлы нишаста (нцмуня 2) 28,3 

 
3-жц жядвялдян эюрцндцйц кими, истифадя цчцн йарарсыз оланы 2%-ли 

клейстерлярдян алынан юзлцлцйц 10 сст-дан йухары олан нцмунялярдир. Бу 

нцмуняляри кулинар мящлулларына гатгы кими истифадя етмяк мягсядяуйьун 

дейилдир. Бурадан ашаьыдакы нятижяляр алынмышдыр:  

1. Модификасийа олунмуш гарьыдалы нишасталары (фосфатлы, шишян нишасталар) су 

щопдурма габилиййяти йцксяк олан нишасталардыр вя онлары кулинарийа тяжрц-

бясиндя чюряйин явязиня котлет кцтлясиня ялавя етмяк олар. Бу ися мямулатларын 

ширяли олмасыны тямин етмялидир. 

2. Нишасталарын кулинарийада истифадяси цчцн йарарлылыг эюстярижиси кими, он-

ларын су щопдурма габилиййяти вя 2%-ли клейстерляринин кинематик юзлцлцйц 

тяжрцбядя истифадя едиля биляр. 

3. Котлет мямулатларынын щазырланмасында ят гиймясиня чюряк явязиня 

нишаста суспензийасынын ялавя олунмасы мямулатларын органолептики вя физики-

кимйяви эюстярижилярини йахшылашдырыр. 

 



 
 

ƏDƏBİYYAT SİYAHISI 

 

1. N.H.Qurbanov, E.M.Omarova. İaşə məhsulları texnologiyasının nəzəri 

əsasları. Ali məktəblər üçün dərslik. Bakı, “İqtisad Universiteti 

nəşriyyatı”, 2010. 

2. Баранов В.С., Мглинец А.И., Алёшина Л.М. и др. Технология 

производства продукции общественного питания. М., Экономика, 1986. 

3. Мглинец А.  И. и др. Технология продукции общественного питания: 

Учебник / Мглинец А.  И., Акимова  Н.  А.,  Дзюба  Г.  Н.  и  др.;  Под  ред.  

А.  И.  Мглинца.  —  СПб.: Троицкий мост, 2010. — 736 с.; ил. 

4. Справочник руководителя предприятий общественного питания. М.: 

Экономика, 1981. 

5. Respublika və MDB miqyaslı, müxtəlif müəssisələr üçün qüvvədə olan 

elmi jurnallar, xörəklərin reseptlər məcmuəsi, texnoloji təlimatlar və digər 

normativ sənədlər. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 9 
 

 



HÜCEYRƏ DİVARI KARBOHİDRATLARI VƏ ONLARIN DƏYİŞİLMƏSİ 

Plan: 

1. Hüceyrə divarının tərkibi 

2. İsti emalın hüceyrə divarı karbohidratlarına təsiri və bitki xamma-

lında parenxim toxumasının zəifləməsi. 

3. Protopektinin pektinə çevrilməsi. 

 

1) Hüceyrə divarının tərkibi. 

Bitki mənşəli ərzaq məhsullarının parenxim toxumalarını müəyyən rəngləyici 

maddələrlə (safranin, qırmızı rutin, göy metilen) rəngləyib, onlara mikroskop 

altında baxdıqda, onda bu toxumaları təşkil edən hüceyrələrin bir-birilə ortaq 

plastinlər (lövhəciklər) vasitəsilə möhkəm bağlı olduğunu görərik.  

Həmin bu ortaq lövhəciklər parenxim toxumalarının əsasını təşkil edir. Qısaca 

olaraq hüceyrələrin qabığı və ona sıx yerləşən orta lövhəciklərə birlikdə hüceyrə 

divarı da deyilir.  

Bitki mənşəli ərzaqlarda hüceyrə divarının miqdarı ərzağın növündən və 

görünüşündən asılıdır. Ümumiyyətlə, o tərəvəzlərdə miqdarca orta hesabla 24%-ə 

qədər olur, ən azı isə balqabaqdadır – 0,7%-ə çatır. Yarmalarda 1,55%, dənli 

bitkilərdə isə 710%-ə qədər olur. 

Bitki mənşəli xammallarda ilkin hüceyrə divarının ehtimal olunan quruluş 

modeli şəkil 5.3-də göstərilmişdir. Bu model lk dəfə Amerika alimlərindən 

Albersheym və onun əməkdaşlarının 20 illik tədqiqatlarının nəticəsi kimi təklif 

olunmuşdur.  

Hüceyrə qabığı və ortaq plastinlər tərkibcə müxtəlif olurlar. Hüceyrə 

qabığının tərkibini əsasən sellüloza təşkil edir. Bundan başqa, orada sellülozanın 

zəncirlərinin arasını dolduran polisellülozlar (hemisellülozlar), protopektin və 

bəzən də liqnin olur. Ortaq plastinlərdə isə əsasən protopektin və köhnə 

toxumalarda isə liqnin olur (bu çox az olur). 



Sellüloza ən çox tərəvəzlərin hüceyrə qabıqlarında təsadüf edilir və onların 

3045%-ə qədərini təşkil edilir. Bəzi tərəvəzlərdə isə, məsələn, turpda 50%-ə 

qədər olur. 

Hemisellülozlar nisbətən az öyrənilmişdir. Onlar suda həll olan araban, 

qlükan, qalaktan və həll olunmayan qalaktoaraban (arabinoqalaktan), 

arabanoksilandan ibarətdirlər (bax. şəkil 1, 2, 3 və 4).  

Hemisellülozlardan pentozalar daha yaxşı öyrənilmişdir. Bunlar da müxtəlif 

tərəvəzlərdə 2025%-ə qədər miqdarda olurlar. Dənli bitkilərdə isə (ələlxüsus 

noxudda) hemisellülozların miqdarı hüceyrə divarı karbohidratlarının 70-85%-ə 

qədərini təşkil edir.  

Liqnin – suda həll olmur və bunun meyvə və tərəvəzlərdə çox olması onları 

qaba edir, lakin bu çox az hallarda olur. 

Məsələn: çuğundurun hüceyrə divarında cəmi 10%-ə qədər liqnin tapılmışdır. 

Protopektin – soyuq suda həll olmur, onu bitkilərin toxumalarından, təbii 

halını dəyişmədən almaq mümkün deyildir. Buna görə də onun təbii quruluşu tam 

mənada yaxşı öyrənilməmişdir. Hal-hazırda elə hesab edirlər ki, protopektin 

mürəkkəb kompleksdən ibarətdir. Tərkibi əsasən poliqalakturon turşularından 

(ramnoqalakturonan) və onunla yanaşı yerləşən müəyyən miqdar qalaktan və 

araban, ksilan və digər polişəkərlərdən ibarət olur. 

Protopektinin öyrənilməsilə əlaqədar çoxsaylı tədqiqatlar onu göstərmişdir ki, 

bütün meyvə-tərəvəz məhsullarında isti emala və yetişməyə davamlılıq məhz 

protopektin və onunla əlaqəli polişəkərlərin nə dərəcədə dəyişilməsi ilə bağlıdır. 

Özü də bu polişəkərlər əsasən poliqalakturon zəncirlərinin yan həlqələrində 

toplanmışlar. Burada eyni zamanda istiyə və di-gər amillərə davamlı zülal 

molekullarının toplanması da təsdiq edilmişdir. Ən maraqlısı isə qalaktanın 

poliqalakturon turşusu zəncirlərinə ramnoza vasitəsilə birləşməsidir. 

 

 



 
Şəkil 1. Bitki xammalında ilkin hüceyrə divarının ehtimal olunan modeli. 

 
1 – sellüloza mikrofibrilləri; 2 – ksiloqlükan; 3 – arabinoza tetraşəkərləri ilə birlikdə quruluş 

zülalı; 4 – arabinanın yan zəncirləri və 4-əlaqəli qalaktanın zəncirləri; 5 – pektin polişəkərlərinin 
əsas ramnoqalakturonan zəncirləri; 6 – 3,6 əlaqəli arabinoqalaktan. 

 
Şəkil 2. Arabanın quruluşundan fraqment. 

 
 …5-L-Ara f1              5-L-Ara f1…  
 
   -L-Ara f1  
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А – Арабиноза 

Р – Рамноза 

ГАЛ - Галактоза 

Шякил 3. Арабиногалактанын ещтимал олунан гурулушу. 



 
Şəkil 4. Ramnoqalakturonanın ehtimal olunan quruluşu 

 
QK – qalakturon turşusu; R – ramnoza;  

N – 4 və 10 arasında mümkün hesab edilən qeyri-müəyyən say. 

 

Poliqalakturon turşusu – yüksək molekulalı birləşmədir, onun özü də 1 və 4 

karbon atomları arasında əmələ gəlmiş qlükozid rabitəsilə birləşmiş qalakturon 

turşuları qalığından ibarətdir: 

 

 
Poliqalakturon turşusunun təxmini quruluş düsturu 

  

Müəyyən olunmuşdur ki, hər bir poliqalakturon zəncirində 20-dən artıq 

qalakturon turşusu ola bilər. 

Poliqalakturon turşuları protopektinin tərkibində öz aralarında 3 rabitə 

vasitəsilə birləşə bilirlər: 

 



 
 

 
 

2) İsti emalın hüceyrə divarı karbohidratlarına təsiri və bitki xamma-

lında parenxim toxumasının zəifləməsi.  

Suyun iştirakı ilə sellülozanı və yaxud hər hansı bir hemisellülozanı 

qızdırdıqda, onda bunların bir hissəsi şişir (ən çox hemisellüloza). Məsələn, 

araban, qlükan və qalaktan həll olurlar. İsti emal zamanı isti suyun təsiri altında 

hüceyrə divarında olan protopektin parçalanır və ondan poliqalakturon zəncirləri 

alınır. Alınmış bu qarışıq birləşmə soyuq suda həll olur və ona pektin deyilir. 

Qızdırılma zamanı protopektində olan hidrogen rabitələri pozulur və onda olan 

metil spirti isə ayrılır. İsti emalın nəticəsindən asılı olaraq, protopektindən alınmış 

pektinlər poliqalakturon turşusundan ibarət olurlar və burada metil qrupları da ola 

bilər (bu onun polimerləşməsi dərəcəsindən asılıdır). 

İsti emal nəticəsində propektin dağılaraq nəinki pektinə çevrilir, həmçinin 

pektinin də müəyyən miqdarı istiliyin təsiri nəticəsində parçalanır. 

3) Анщидрид рабитяси васитяси иля. 
 
                                                                                ……… 
                                      COOH      - H2O                  
             C=O                 COOH                                C=O 
               O                                                              O 
             C=O                                                            C=O   
                                                                                  …….. 
                                                                                   



Protopektinin parçalanması nəticəsində ortaq lövhəciklərin möhkəmliyi 

zəifləyir və bununla yanaşı olaraq, parenxim toxumalarının rabitələri də zəifləyirlər 

(bildiyimiz kimi, parenxim toxumalarını birləşdirən aralıq lövhəciklərdir). 

Buradan da belə nəticə çıxır ki, isti emaldan sonra yarmaların, dənli bitkilərin, 

tərəvəzlərin və meyvələrin yumşalması bu hadisə ilə əlaqədardır.  

Protopektinin parçalanması nəticəsində hüceyrə qabıqları yumşalırlar, lakin 

onlar parçalanmayıb, bütöv qalırlar. 

Bu qovuqcuqların (hüceyrə qabığının) bütöv qalmasını o sübut edir ki, 

nişastası olan ərzaq mallarını bişirib hazır etdikdən sonra, orada nişasta 

yapışqanının olmasını nə dadla, nə də xarici görünüşlə müəyyən etmək mümkün 

olmur. Hətta aralıq lövhəciklər tamamilə dağıldıqda belə, parenxim toxumaları 

ayrı-ayrı hissələrə ayrıldıqda və məmulatı (bişmiş kartofu) sürtkəcdən keçirdikdə 

(isti halda) orada olan toxuma hüceyrələri parçalanmayaraq bütöv qalırlar. 

Bişmiş kartofu yaxud yerkökünü soyudub sürtkəcdən keçirdikdə isə, onda 

olan bu hüceyrələr partlayırlar. Bu onunla izah olunur ki, görünür bişmiş ərzaq 

xammalını soyudan vaxt hüceyrə qabıqları öz elastikliyini itirirlər və onlar 

yumşalırlar. Beləliklə, onlarda olan pektin və nişastanın bu hüceyrələri birləşdir-

məsinə baxmayaraq, bu əlaqə çox zəif olur. Belə kartofdan və digər tərəvəzlərdən 

alınmış pürenin (soyuq) keyfiyyəti də aşağı olur və onlar çox yapışqanlı olurlar. Bu 

da, ilk növbədə bişmiş tərəvəzin soyuq halda xırdalanması nəticəsində hüceyrələrin 

daha çox dağılması və həll olan pektinin püreyə qarışması ilə əlaqədardır ki, 

pürenin dənəvərliyinin pozulmasına səbəb olur (bax. şəkil 5 və 6). 

3) Protopektinin pektinə çevrilməsi. 

Aralıq lövhəciklərin zəifləməsinə təsir edən amillərə aşağıdakılar aiddir: 

 - temperatura; 

 - mühitin pH-ı (pH- məhlulda H – ionlarının konsent-rasiyasının mənfi 

loqarifmidir. pH-H2O=10-7); 

 - ərzağın özünün xassəsi. 

. Temperatur nə qədər yüksək olarsa, protopektin bitki xammalında bir o 

qədər tez pektinə çevrilir, yəni onda parçalanma bir o qədər tez gedir. 



. Protopektinin parçalanmasına mühitin pH-nın daha çox təsiri vardır. 

Məsələn, təcrübədən aydındır ki, çuğunduru sirkə ilə bişirdikdə o həmişə möhkəm 

qalır, daha doğrusu, pis yumşalır.  

pH=7-8 – olduqda isə, çuğundur yumşaq olur.  

pH=5 – mühitində bişirilmiş çuğundurun konsistensiyası qaba olur. 

pH=9 – olduqda isə bişmədən sonra giləmeyvələr yumşaq olur. 
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Şəkil 5. İsti emala uğramış bitki xammalının toxuma hüceyrələrində isti xırdalanma 

nəticəsində (70C-də) quruluş dəyişməsinin mikroskop altında görünüşü (N.H.Qurbanov, 
Moskva, 1979). 

 
A – 25 dəqiqə ərzində bişirilmiş yerkökü püresində; 
B – 50 dəqiqə ərzində bişirilmiş yerkökü püresində. 
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Şəkil 6. İsti emala uğramış bitki xammalının toxuma hüceyrələrində soyuq xırdalanma (20-

22C) nəticəsində quruluş dəyişməsinin mikroskop altında görünüşü (N.H.Qurbanov, 
Moskva, 1979). 

 
A – 25 dəqiqə ərzində bişirilmiş yerkökü püresində; 
B – 50 dəqiqə ərzində bişirilmiş yerkökü püresində. 

 

Beləliklə, mühit nə qədər turş olarsa, protopektin pektinə bir o qədər az 

çevrilir. 

. Temperaturadan və pH-dan başqa ərzağın özünün xüsusiyyətinin də onun 

yumşalmasına təsiri vardır. Bu özünü, xüsusən dənli bitkilərdə (noxud) aydın 

nəzərə çarpdırır. Bu hadisəni analiz edərək belə nəticəyə gəlmişlər ki, hansı dənli 

bitkilərdə ən çox mezoinozit heksafosfat turşusu (ritin) varsa, onlar daha tez 

bişirlər. Onun əmələ gəlməsi aşağıdakı reaksiaya uyğun olaraq baş verir: 

 



 
 

Bu sualı daha dərindən hərtərəfli öyrəndikdə görmüşlər ki, protopektinin 

parçalanmasını nizamlayan mexanizm bir tərəfdən K və Na ionları, o biri tərəfdən 

isə Ca, Mg ionları arasında gedən mübadilə prosesləridir. Burada mübadilə rolunu 

oynayan isə toxumalarda olan ortaq plastinlərdir. Bildiyimiz kimi, ortaq 

plastinlərində olan Ca və Mg kationları duz rabitələri əmələ gətirirlər və bu 

rabitələr vasitəsilə onlar poliqalakturon zəncirlərini protopektin komplekslərində 

möhkəm bağlaya bilirlər. Noxudu bişirdikdə isə onun hüceyrələrində olan K və Na 

ionları ortaq plastinlərə daxil olurlar və orada duz rabitələrindəki Ca və Mg 

ionlarını əvəz edərək həmin rabitələri qırırlar və nəticədə poliqalakturon 

zəncirlərini bir-birindən ayırırlar: 

 
Bu reaksiya hər iki tərəfə doğru getdiyinə görə, mühitdə protopektinin normal 

parçalanması üçün ayrılmış Ca və Mg ionlarını məhlula (həlimə) çökdürmək 

lazımdır. Bu işi görən isə fitin turşusudur. Çünki fitin turşusu Ca və Mg ionları ilə 

suda həll olunmayan duzlar əmələ gətirir. Bunlara da fitanlar deyilir. Buradan belə 

nəticə çıxır ki, noxudda nə qədər çox fitin turşusu olarsa, bişirmə zamanı bu 

reaksiya onda bir o qədər tez gedir, Ca və Mg ionları qabın dibinə tez çökür və 
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əksinə. Noxudda fitin turşusunun azalmasına səbəb olan şərtlərdən, onun uzun 

müddət saxlanması və düzgün saxlanılmadıqda onda olan fitaza fermenti 

tərəfindən fitinin hidroliz olunmasıdır. Bu zaman əmələ gəlmiş qeyri-üzvi fosfatlar 

da fitinin azalmasına kömək edirlər. Noxudda pH-ın az olmasına görə onlar Ca və 

Mg ionlarını çökdürə bilirlər. Əgər bitki mənşəli ərzaqlardakı birvalentli ionların 

miqdarı (Na, K) ikivalentli ionların sayından (Ca və Mg) çoxdursa, o ərzaqlar daha 

tez bişirlər. Ya da bu proses əksinə gedə bilir: 

 

 
 






MgCa

NaK  

 

Bu yazılanlardan belə aydın olur ki, cod suda noxudu bişirdikdə o, nə üçün 

bişmir (çünki belə su Ca və Mg ionlarının sayını artırır), turş mühitdə isə çox pis 

bişir (pH), yalnız qələvi mühitdə tez bişir. Buna da səbəb orada olan OH ionlarıdır. 

Beləliklə, noxudun bişməsinin kimyəvi göstəricisi kimi aşağıdakıları 

göstərmək olar (surətdəki göstəricilər məxrəcdəkiləri üstələyirsə, məhsul tez bişir): 








HCaMg

OHKNa  

İsti emaldan sonra bitki mənşəli ərzaqların insan orqanizmi tərəfindən daha 

yaxşı həzm olunması isə, zəifləmiş parenxim toxumasına fermentlərin daha tez 

təsir etməsi ilə əlaqədardır (çiy haldakına nisbətən). Bu da, xüsusilə yarmalarda, 

dənli bitkilərdə və bəzi tərəvəzlərdə daha aydın müşahidə olunur. 

Beləliklə, hüceyrə divarı karbohidratlarının, xüsusilə pektin maddələrinin 

meyvə-tərəvəzin isti emalı zamanı dəyişilməsinin onların kulinar-texnoloci 

xassələrinə təsiri böyükdür və bu təsir çoxsaylı amillərlə əlaqədardır. Bütün bunlar 

bitki xammalından yeni texnologiyalar və resepturalar işlənib hazırlanan zaman 

nəzərə alınmalıdır. 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 10 



 

YEYİNTİ YAĞLARININ TEXNOLOJİ EMAL PROSESİNDƏ 

DƏYİŞİLMƏSİ 
 

Plan: 

1) Yağların qidalanmada əhəmiyyəti, istehlak normaları və kulinar emalı 

zamanı dəyişilməsinin elmi əsasları haqqında. 

2) Yağların tərkibinin ümumi xarakteristikası. 

3) Yağların orqanoleptiki və fiziki-kimyəvi göstəricilərə görə qiymətlən-

dirilməsi. 

 

1) Yağların qidalanmada əhəmiyyəti, istehlak normaları və kulinar emalı 

zamanı dəyişilməsinin elmi əsasları haqqında. 

Qida rasionlarının enerji dəyərinin 30%-i adətən yağlar tərəfindən ödənilir. 

Onlar orqanizm üçün ehtiyat maddələri sayılırlar. Bunlarla bərabər, orqanizm həm 

də fizioloji cəhətdən vacib olan fosfatidlər, əvəzolunmaz yağ turşuları, vitaminlər 

və sterinlər də qəbul edir.  

Ümumrusiya qida institutu tərəfindən əsaslandırılmış ümumi qaydalara görə 

yaşlı adam gündə 80-100 q-a qədər yağ qəbul etməlidir. Yaxud orta hesabla o, il 

ərzində 34,6 kq-a qədər yağ qəbul etməlidir. Başqa sözlə, hər bir adam norma üzrə 

gündə ən azı 20 q-a qədər kərə yağı, 20q bitki yağı, 20q heyvanat yağı və 30q-a 

qədər marqarin, kulinar yağları mənimsəməlidir. 

Bu qrup məhsulların keyfiyyəti müəyyən dərəcədə atmosfer havasının 

avtooksidləşmə prosesinin təsirinə davamlılığı ilə qeyd olunur. Bununla belə 

məlumdur ki, yağların tərkibinin sabit qalması tələb olunan saxlanma müddəti ilə 

adekvat deyildir. Bu, ilk növbədə onların kimyəvi təbiəti və atmosfer havasının 

xassələri ilə əlaqədardır. Yağların davamlılığı müəyyən dərəcədə xammalın ilkin 

vəziyyətindən və istehsal prosesində, saxlanmada, daşınmada, istifadədə rast 

gəlinən müxtəlif amillərdən asılıdır. 



Yeyinti yağları əsas qida məhsullarından biridir. Lakin onlar kimyəvi 

tərkibinə görə oksidləşməyə məruz qalırlar deyə, saxlanma və emal zamanı 

keyfiyyətin və bioloji dəyərliyin aşağı düşməsi müşahidə olunur. 

Yeyinti yağlarının əsas komponenti triqliseridlərdir. Triqliseridlərlə birgə 

yağların tərkibində az miqdarda yağabənzər maddələr (fosfolipidlər, sterollar, 

vitaminlər və s.), kərə yağında və marqarində isə su, zülallar, şəkərlər vardır. 

Əsasən triqliseridlərdən ibarət olan yağlar yüksək kaloriliyinə görə xarakterizə 

olunurlar. Əgər 1q zülalın və yaxud karbohidratın oksidləşməsi zamanı 4,1 kkal 

enerji ayrılırsa, 1 q yağın orqanizmdə mübadiləsində 9,3kkal enerji ayrılır. 

Qidada sistematik yağ çatışmamazlığı orqanizmin yaşama müddətini azaldır, 

mərkəzi sinir sisteminin fəallığını pozur, müxtəlif cür xəstəliklərə dözümlülüyü 

aşağı salır. Ona görə də orqanizmə lazımi qədər yağın daxil olması vacibdir. 

Araxidon, linolen, linol turşularını adətən yağların bioloji aktiv komponentləri 

və yaxud F vitaminləri adlandırırlar. 

İnsan orqanizmi linolen, linol yağ turşularını sintez edə bilmir deyə, bu yağ 

turşularını əvəzedilməz turşular da adlandırırlar. 

Əvəzedilməz yağ turşularının bioloji aktivliyi müxtəlifdir. Əgər linol 

turşusunun bioloji aktivliyi 100 qəbul edilirsə, bu rəqəm araxidon turşusu üçün 

139, linolen üçün isə 9 qəbul edilir. 

Doymamış yağ turşularının vacib bioloji xassəsi, onların xolesterin 

mübadiləsinə təsiridir. 

Xolesterin insan orqanizmində həyat üçün vacib olan funksiyanı yerinə yetirir.  

İnsan qanı zərdabında xolesterin normal vəziyyətdə efirlər şəklində olur. Bu 

efirlər aşağı nisbi ərimə temperaturuna (32,5-400C-), su mühitində isə yüksək 

həllolma qabiliyyətinə malik olurlar. 

Xolesterinin biosintezi qaraciyərdə baş verir. Qidada yarımdoymamış yağ 

turşuları çatışmadıqda, xolesterin müəyyən dərəcədə doymuş yağ turşuları ilə 

efirləşir: əmələ gələn efirlər isə yüksək nisbi ərimə temperaturuna (75,0-80,50C) və 

aşağı həllolmaya malikdirlər. 



Qan zərdabın doymuş efirlərin axması (anormal) hiperxolesterinomiyaya, 

ateroskleroza, tromboza gətirib çıxarır. 

İnsan orqanizmlərinin essensial yağ turşuları ilə təmin olunması, yağlı və yağ 

tərkibli qida məhsullarının istifadəsi nəticəsində mümkündür. Yeyinti yağlarında 

müəyyən miqdarda ancaq linol turşusu olur. Bu turşu yeyinti yağları ilə birlikdə 

orqanizmə daxil olan əsas əvəzolunmaz yağ turşularından biridir. Müxtəlif yağ 

turşularında müxtəlif miqdarda linol turşusu olduğundan, onlar bərabər olmayan 

bioloji aktivliyə malikdirlər. 

Yağların qidalılıq dəyəri və bioloji xassələri yağ turşusu tərkibi və onların 

əsas komponentləri olan – triqliseridlərlə kifayətlənmir. Yağlarda olan fosfatidlər, 

A, D, E qrup vitaminləri böyük məna kəsb edir, başqa sözlə, onların mənimsənilmə 

dərəcəsinə, bioloji effektivliyinə təsir göstərirlər. Qidada kifayət qədər yağın olma-

sı ilə karotinin bağırsaqdan sorulması 80-90%-ə çatır. Qidada yağın miqdarı ki-

fayət qədər olmadıqda orqanizmdə karotindən A vitamininin normal sintezi baş 

vermir. 

Qidada zülalın və yağın miqdarından, onun keyfiyyətindən asılı olaraq zülali 

maddələrin həzmolma səviyyəsi müxtəlif cür baş verir. 

Yağların qidalılıq dəyəri, müəyyən dərəcədə orqanoleptiki xassələrdən və 

yağın təzəliyindən asılıdır. Yağlar bir qayda olaraq qidanın dad keyfiyyətini və 

kaloriliyini yüksəldirlər. Yağlar həm də müxtəlif uçucu və dadverici maddələrə, 

hopdurma xassəsinə malikdirlər. 

Heyvanat mənşəli yağlar arasında inək yağı (kərə və ərinmiş) xüsusi dəyərə 

malikdir. İnək südü yağının fərqləndirici xüsusiyyəti onun yüksək orqanoleptiki 

xassələrə, aşağı ərimə temperaturuna, yüksək mənimsənilmə dərəcəsinə malik 

olmasıdır. 

Əvəzolunmaz yağ turşularının, fosfatidlərin, E vitaminin zəngin mənbəyi olan 

bitki yağları orqanoleptiki xassələrinə görə heyvan mənşəli yağlardan geri qalır, 

onların tərkibində A, D vitamini olmur. 



Yeyinti yağlarının xüsusi növləri, marqarin məhsullarının (marqarin, kulinar 

və qənnadı yağları) müxtəlif növləridir. Bu yağ məhsullarını xüsusi hazırlanmış 

resepturalar üzrə istehsal edirlər. 

Marqarinlər (mətbəx, kərə və s.) bitki yağlarının, ərinmiş heyvanat yağlarının 

və turşudulmuş süd məhsullarının (16%) hidratlaşmış qarışığının emulsiya şəklinə 

salınması ilə hazırlanır. 

Qənnadı və kulinar yağları, duru rafinə edilmiş bitki yağları və heyvan yağları 

daxil olmaqla, rafinə edilmiş hidratlaşmış bitki yağlarının susuz qarışığından ibarət 

olurlar. Ümumiyyətlə götürdükdə, bioloji fəallığına görə bu yağlar heyvanat 

mənşəli yağlardan yüksəkdə durur, lakin orqanoleptiki xüsusiyyətinə görə onlardan 

geri qalırlar. 

Müxtəlif ölkələrdə istifadə edilən yağların miqdarı son illərin məlumatlarına 

görə orta hesabla bir nəfərə 3-4,1 kq-a qədər çatır. 

Gündəlik qida rasionlarında yağların ümumi miqdarı fiziki işlə məşğul 

olmayanlar üçün 80 q-a yaxın, fiziki işlə məşğul olanlar üçün isə 100-120 q təşkil 

edir.  

Gündəlik qida ilə istifadə edilən yağlarda əvəzolunmaz yağ turşuları 6-12 q, 

fosfatidlər 5 q, sterollar 0,3-0,6 q təşkil etməlidir. 

Yağların avtooksidləşməsi onların qidalılıq dəyərinin azalmasının əsas 

amilidir. 

Yeyinti yağları aşağıdakı əsas tələbləri ödəməlidir: müəyyən qidalılıq dəyəri 

ilə xarakterizə olunmalı, yaxşı orqanoleptiki xassələrə, saxlanılmada və kulinar 

emalında yüksək davamlılığa malik olmalıdırlar. 

Yağların saxlanılmada davamsızlığı özünü onların dadının, iyinin aşağı 

düşməsində büruzə verir, belə vəziyyətdə qidada istifadəsi isə onları yararsız edir. 

Yağların acıması onların tərkibində gedən mürəkkəb kimyəvi və biokimyəvi 

reaksiyaların nəticəsidir. 

İki növ acıma mövcuddur – oksidləşdirici və hidrolitik. Acımanın hər iki növü 

avtokatalitik (qeyri-fermentativ) və fermentativ (biokimyəvi) yolla baş verir. 



Oksidləşdirici acıma, saxlanma prosesində yağların xarab olmasının ən geniş 

yayılmış növüdür. Oksidləşdirici avtokatalitik acımaya bütün yeyinti yağları məruz 

qalırlar. 

Hidrolitik acımada isə yağlar sərbəst yağ turşularının ayrılması ilə 

parçalanırlar. Mürəkkəb efirlərdə olduğu kimi əgər sistemdə su varsa, yağların 

hidrolizi mütəmadi olaraq baş verir. Lakin onların parçalanmasının sürəti və 

dərinliyi müəyyən dərəcədə təkcə su və yağın miqdarının mütənasibliyindən deyil, 

onların qarşılıqlı paylanmasından da asılıdır. Hidrolizin avtokatalitik prosesi yağ 

fazasında baş verir, burada həll olmuş olan su onunla reaksiyaya girir, yəni proses 

homogen mühitdə gedir.  

Fermentlərin təsiri ilə baş verən fermentativ parçalanmada isə hidroliz yağ ilə 

suyun toxunma səthində baş verir. Fermentativ hidrolizin sürəti emulsiyada kəskin 

surətdə artır və emulsiyanın disperslik dərəcəsi yüksəldikcə, bu sürət də artır. 

Yağların tərkibində xeyli miqdarda su olduqda, adi temperatur şəraitində 

onların qeyri-fermentativ hidrolizi çox cüzi nəzərə çarpacaq sürətlə baş verir. Bu 

iki səbəblə izah edilir: əvvəla adi temperaturda hidrolitik reaksiyanın öz sürəti 

olduqca azdır; ikincisi, su və yağ fazalarının praktiki olaraq bir-birində həll 

olmamaları onlar arasında lazımi əlaqənin yaranmasına maneçilik törədir. 

Adi temperaturda suyun yağlarda həll olunmaması adətən onların faiz 

nisbətini artırmır, bu da axırıncıların hidrolizini çox cüzi dərəcədə təmin etməyə 

imkan verir. 

Yağın tərkibində həllolma, həddindən artıq izafi suyun olması yağın nə 

dərəcədə hidroliz olunmasına səbəb olan əsas amildir. Belə ki, hidroliz üçün 

müəyyən şəraitdə parçalanan yağın daxilinə fasiləsiz olaraq suyun daxil olması 

təmin edilməlidir. 

Müəyyən edilmişdir ki, hidroliz avtokatalitik prosesdir. Bu halda sərbəst yağ 

turşuları daha çox katalitik təsir göstərirlər və onların doymamışlıq dərəcəsindən 

asılı olmayaraq, uzun zəncirli C16-C18 sıralı turşular bu prosesdə fəal iştirak edirlər. 

Beləliklə, turşumuş (oksidləşmiş) acılıq yağın xarab olmasının ən geniş 

yayılmış amilidir. Hal-hazırki vaxtda yağların istehsal prosesində və saxlanma 



dövründə mikroflora ilə yoluxması praktiki olaraq qeyri mümkündür. Ona görə də 

saxlanma dövründə qida yağlarının (piylərinin) keyfiyyətini aşağı salan əsas proses 

turşuma (oksidləşmə) - avtokatalitik acılıq hesab olunur, yəni yağların 

avtooksidləşmə prosesi sayılır. 

Qida yağlarının avtooksidləşməsi zamanı əmələ gələn triqliseridlər spesifik 

oksidləşmə məhsullarının əmələ gəlməsindən asılı olaraq, onlarda müxtəlif 

xoşagəlməz turşumuş dad, metal, balıq, yanıq və olein (duru yağ turşuları) dadı, 

piy turşularının dadı və iyini yaradırlar. 

Triqliseridlərin parçalanması zamanı sərbəst yağ turşuları, peroksid və ya 

hidroperoksidlər, karbonillər (aldehid və ketonlar), yağlı spirtlər, oksipolimerlər 

kimi spesifik məhsulların yığılması, yanıq dadına və iyinə əlavə olaraq onlarda 

tüstülənmə temperaturunun aşağı düşməsinə, früter yağında isə, onun köpüklən-

məsinə, vitaminlərin parçalanmasına və həmçinin ekstremal şəraitdə həzmetmə 

traktına toksiki təsirə və destruktiv dəyişikliyin əmələ gəlməsinə səbəb olur. 

Yağların avtooksidləşməsinin ən geniş yayılmış nəticəsi, doymamış yağ 

turşularının oksidləşmə destruksiyası nəticəsində onların həll etdiyi vitaminlərin 

keyfiyyətinin itirilməsidir. Burada, əsasən yağda həll olan E, A, D, K vitaminləri, 

-karotin və suda həll olan B və S vitamin qrupları parçalanır. Bu zaman 

bioantioksidant olan -tokoferollar və antioksidləşdirici promotor rolu olan 

askorbin turşularının parçalanması qida yağlarının dayanıqlığını və saxlanma 

müddətini azaldır. 

Yağların oksidləşmə məhsullarının insan orqanizminə zəhərli təsiri də təsdiq 

edilmişdir. Müəyyən edilmişdir ki, onlar cavan heyvanların inkişafını ləngidir, 

kifayət qədər ciddi müxtəlif pozuntular və xəstəliklər əmələ gətirirlər. 

Beləliklə, yararlı qida yağlarının alınması, saxlanma və istifadə dövründə 

onların tam dəyərliliyinin saxlanması, hər şeydən əvvəl, onların avtooksidləşmə 

prosesindən xeyli dərəcədə qorunmasından asılıdır. 

Adətən oksidləşmə reaksiyasına oksidləşmə-reduksiya prosesinin bir tərkib 

hissəsi kimi baxılır. Belə qəbul edilmişdir ki, bu iki reaksiya paralel gedir və 

reaksiyada iki maddə iştirak edir: bunlardan biri oksidləşir, digəri isə bərpa 



(reduksiya) olunur. Odur ki, belə reaksiyalara oksidləşmə-bərpaolma (reduksiya) 

prosesi kimi baxılır. 

Karbohidratlarda oksidləşmə prosesinin həm adi, həm də oksigenin mövcud-

luğu şəraitində nəzərə çarpacaq sürətlə getməsi üçün adətən yüksək temperaturun 

və ya katalizatorun olması lazımdır. Belə halda, bu proses öz-özünə oksidləşmə 

prosesinə aid edilə bilməz və bu prosesi adətən adi oksidləşmə prosesi adlan-

dırırlar. Ona görə də katalizatorların iştirakı ilə baş verən oksidləşmə dəyişik-

liklərinə oksidləşmə deyilir. 

Hal-hazırkı dövrdə məhsullarda karbohidratların və lipidlərin oksidləşməsinə 

katalitik təsir göstərən temperatura və digər amillər prosesin sürətlənməsinə səbəb 

olsalar da, onun mexanizminə təsir etmirlər. Buradan belə çıxır ki, avtooksidləşmə 

və oksidləşmə anlayışları da müəyyən şərtlərlə məhdudlaşmışdır. 

Avtooksidləşmə termini mülayim şəraitdə, proses zamanı aralıq məhsulların 

toplanması nəticəsində onun sürətinin artmasına səbəb olan molekulyar oksigenlə 

oksidləşmə reaksiyasına aiddir. Bu aralıq məhsullar parçalanaraq prosesin 

sürətlənməsinə səbəb olurlar. 

Lipidlərin və ilk dəfə olaraq qliseridlərin (yağların) tədqiqinə hələ yüz il 

bundan əvvəl başlanmışdır. O vaxtlar 1940-cı ilə qədər aparılmış tədqiqatlar çox da 

böyük əhəmiyyət kəsb etmirdi, çünki tədqiqat obyekti kimi tərkibində müxtəlif yağ 

turşularının mürəkkəb qarışığı olan təbii yağlardan istifadə edilirdi 

Lipidlərin molekulyar oksigenlə avtooksidləşmə mexanizmi haqqında müasir 

anlayışların inkişafında zəncirvari şaxələnmiş reaksiya nəzəriyyəsi də böyük 

əhəmiyyət kəsb edir. Belə ki, rus alimi A.N.Bax tərəfindən oksidləşmə 

reaksiyasındakı aralıq məhsulların əhəmiyyətini göstərən oksidləşmənin peroksid 

nəzəriyyəsi yaradılmışdır. 

1931-ci ildə N.N.Semyonov tərəfindən şaxələnmiş zəncirvari reaksiyanın 

nəzəriyyəsi yaradılmışdır. 

Şaxələnmiş zəncirvari reaksiyanın bir növü də əvvəlcədən şaxələnmiş 

zəncirvari reaksiyadır. Əvvəlcədən şaxələnmiş zəncirvari reaksiya nəzəriyyəsinə 

əsasən karbohidratların maye fazalı oksidləşmə sahəsində daha da inkişaf etməsi, 



karbohidratların və həmçinin lipidlərin oksidləşmə məhsullarına çevrilməsi 

mexanizminin anlaşılması üçün möhkəm təməl təşkil edir. 

Məlumdur ki, yağ turşularının karbohidrogen qalığı hidrogen atomları ilə 

əhatə olunduğu üçün, onlara təsir edən amillərə hücum edə bilən səthi elektronlar 

azlıq təşkil edirlər. Bunun üçün yağ turşuları qalığından elektronları uzaqlaşdırmq 

üçün, yəni oksidləşmənin birinci aktını yerinə yetirmək üçün kovalent əlaqəni 

qırmaq lazımdır. Bu zaman karbohidrogen nüvəsi ilə birlikdə bir elektron ayrılır. 

Elektronları bir-birindən ayırmaq yolu ilə karbon və hidrogen atomları 

arasında əlaqənin qırılması nəticəsində tərkibində cütləşməmiş elektronlu atom 

olan struktur yaranır ki, bu da sərbəst radikalı təmsil edir. 

Hissəcikdə cütləşməmiş elektronun (sərbəst valentlik) olmaması, onun yüksək 

reaksiya qabiliyyətliliyinə səbəb olur. Dayanıqlı valentlə doymuş hala keçmək 

üçün onlar reaksiyanın gedişinə səbəb olurlar ki, nəticədə bu radikallar fasiləsiz 

olaraq oksigen və oksidləşən substratın molekullarının qarşılıqlı təsirindən azad 

olunaraq eyni zamanda yeni sərbəst radikal və atom əmələ gətirirlər.  

Oksidləşmə substratındakı bir, iki molekulun oksidləşmə çevrilməsinə məruz 

qalaraq sərbəst radikallar əmələ gətirməsi avtooksidləşmə prosesinin başlanğıcı 

hesab olunur. Bu prosesin ümumi ifadəsi aşağıdakı kimidir: 
 

RH  R0 + (H0) 

Burada, R – qliserid molekulunda hədsiz və hədli yağ turşusunun və ya onun 

qalığının molekulu; H – ikiqat rabitəyə nisbətən -metilen atomundakı hidrogen 

atomu və ya hədli yağ turşusunun avtooksidləşməsi zamanı metilen qrupunun 

(istənilən) hidrogen atomudur. 

Kifayət qədər oksigenli şəraitdə avtooksidləşmə prosesinin sonrakı inkişafı və 

həmçinin oksidləşmə çevrilməsi, prosesdə zəncirvari reaksiya nəticəsində əmələ 

gələn aralıq məhsulların – hidroperoksidlərin sistemdə toplanma sürətilə təyin 

edilir. Bu çevrilmə aşağıdakı reaksiya şəklində yazıla bilər: 
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S-H rabitəsini qırmaq üçün lazım olan enerji (sərbəst radikalların əmələ 

gəlməsi üçün) oksidləşdirilən substrata istilik, işıq və ya ionlaşdırıcı reaksiya 

şəklində verilə bilər.  

 
2) Yağların tərkibinin ümumi xarakteristikası. 

Təbii vəziyyətdə bitki yağları və heyvanat yağları təmiz kimyəvi maddələr 

hesab olunmurlar. Onlar triqliseridlər və onları müşayiət edən birləşmələrin qarışı-

ğından ibarət olan məhsullardır.  

Yeyinti məhsulları üçün onlar bitki yağları və digər yağlar kimi başa 

düşülürsə, üzvi kimyada – qliserin və yağ turşularının mürəkkəb efirləri kimi, 

yağların kimyasında isə yağlar dedikdə triqliseridlər, yaxud üçatomlu yağ turşuları 

ilə qliserinin birləşməsi kimi izah olunurlar. 

 

qliserin şəffaf, rəngsiz, siropa oxşar mayedir, şirin dadı var. 

 

 

Lipidlər kimyəvi tərkibi və quruluşuna görə müxtəlif olan, ümumi xassələrə 

(suda həll olmaması, üzvi məhlullarda həll olması, fizioloji aktivlik və s.) malik üç 

qrup birləşmələrdir: sadə (tərkibində fosfor və azot olmayan), mürəkkəb 

(tərkibində fosfor, azot, bəzən isə digər elementlər olan) və qapalı quruluşlu 

lipidlərdir. 

Birincilərə triqliseridlər, ikincilərə fosfatidlər – spirtlər, yağ turşularının və 

fosfat turşusunun mürəkkəb efirləri, üçüncülərə qapalı quruluşlu sterinlər, 

sterinlərin yağ turşuları ilə əmələ gətirdiyi efirlər aid edilir. 

Yağ turşuları doymuş və doymamış ola bilərlər. Onlar 
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R – karbohidrogen radikallarıdır. Yağ molekulunda onlar müxtəlif vəziyyətdə 

yerləşə bilərlər. Karbon atomlarının sayı yağlarda 6-dan 20-yə kimi çata bilir (süd 

yağlarında isə 4-dən etibarən). 

Ən geniş yayılan pambıq, günəbaxan, soya, araxis, kətan yağları və heyvanat 

yağlarının 95%-i 18 karbon atomu olan yüksəkmolekullu yağ turşularından 

ibarətdir. 

Doymuş yağ turşuları CnH2nO2 (yağ, valerian, kapril, kaprin, laurin, miristin, 

palmitin, marqarin və s. yağ turşuları) düsturuna malik olurlar. Cütrəqəmli düstura 

malik yağ turşularının ərimə temperaturu həmişə yüksək olur. Miristin, palmitin 

turşuları 63,10C-də əriyirsə, marqarin ondan sonra 61,30C-də əriyir. Əksinə 

molekul çəkiləri artdıqca, bu turşuların suda həllolma qabiliyyətləri azalır. Onlar 

spirtdə və qatı sirkə turşularında, həmçinin petroleyin efirlərində həll olurlar. Onlar 

birləşdirmə reaksiyasına qabil deyildirlər. 

Doymamış yağ turşuları əsasən CnH2n-2O2, ikiqat və üçqat (asetilen) əlaqələrə 

malik yağ turşularıdır. Onların fiziki və kimyəvi xassələri doymamış əlaqələrin, 

karbohidrogen əlaqələrinin uzunluğundan və s. asılıdır. Onlar yüksək reaksiyaya 

girmə qabiliyyətinə malikdirlər (oksidləşmə və polimerləşmə reaksiyaları). 

CnH2n-4O2 olduqda – 2 ikiqat rabitə, CnH2n-6O2 olduqda isə yağların 

molekulunda 3 ikiqat rabitə olduğuna dəlalət edir. Maksimum 7 ikiqat rabitə balıq 

yağlarında tapılmışdır (baltik siyənəyi balığının əzələ toxuma lipidlərində). 

Doymamış poliyağ turşularından linol, linolen və araxidon əvəzolunmaz 

asetilen əlaqəli yağ turşuları hesab edilirlər. Onlar lipid mübadiləsini orqanizmin 

normal inkişafında tənzimləyirlər, qan-damarlarının möhkəmliyi və elastikliyini 

təmin edirlər, radioaktivliyə qarşı müqaviməti artırırlar. 

Təsnifatı. İndiyə qədər müxtəlif təsnifləşdirmə təklif olunur ki, bunlar da 

yağların müxtəlif əlamətləri əsasında qurulmuşdur. Yağ turşularının tərkibi və 

triqliseridlərin nə dərəcədə doymasından asılı olaraq bərk və maye yağlar quruyan 

və qurumayan yağlar və s. şəkildə qruplaşdırma işlədilmişdir. Ən ümumisi 

xammalın mənşəyindən asılı olaraq yağların bitki mənşəli və heyvanat mənşəli 

yağlar şəklində təsnifləşdirilməsidir. 



Bitki yağları, öz növbəsində maye və bərk yağlara bölünürlər. Maye bitki 

yağlarında 2 ikiqat rabitəli, 3 ikiqat rabitəli (kətan yağı), bir-ikiqat rabitəli (zeytun 

yağı) və s. yağ turşuları vardır. 

Bərk bitki yağlarında triqliseridlər çoxlu (19-23%) miqdarda uçucu yağ 

turşularına malikdirlər. Bununla belə, onlarda kiçik molekullu laurin və miristin 

turşuları da olur (kokos yağı). Kakao yağları triqliseridlərində uçucu yağ turşuları 

olmur. Tərkiblərində yüksək molekullu olein, stearin və palmitin turşuları vardır. 

Maye heyvanat yağlarında olein turşusunun qliseridləri (bir-ikiqat rabitəli yağ 

turşusu) üstünlük təşkil edir və yaxud 10%-ə qədər triqliseridlər olur. Burada yağ 

turşularından olein və palmitin turşularının triqliseridləri üstünlük təşkil edir.  

 
3) Yağların orqanoleptiki və fiziki-kimyəvi göstəricilərə görə 

qiymətləndirilməsi. 

Yağların keyfiyyətinin əmtəəlik və texnoloji cəhətdən qiymətləndirilməsi 

orqanoleptiki, fiziki və kimyəvi cəhətdən həyata keçirilir. Adətən orqanoleptiki 

cəhətdən dad, rəng, iy, şəffaflıq və konsistensiya təyin olunur. 

Yağlara dad verən mürəkkəb üzvi maddələrə karbohidratlar, uçucu yağ 

turşuları, aldehidlər, ketonlar, təbii efir yağları və s. aiddir. Belə hesab olunur  ki, 

onların iyi əsasən tərkiblərində metilketonlar və terpenlər kimi karbohidrogenlərin 

olmasından irəli gəlir. 

Rəng pambıq yağında qara, mal piyində sarı, günəbaxan yağında tünd sarı və 

s. olmaqla, tərkiblərində piqmentlərdən – karotinoidlər, xlorofill və s. olmasından 

irəli gəlir. 

Şəffaflıq maye və əridilmiş yağlar üçün təyin edilir. Qatılıq bərk yağlarda 15-

20 0C-də təyin olunur. Onların fiziki göstəricilərindən sıxlıq, şüa sındırma əmsalı, 

ərimə və donma temperaturu, nəmlik, rəng və s. də təyin edilir. 

Kimyəvi göstəricilərindən turşuluq (COOH miqdarı) ədədi, yod ədədi, fosforu 

birləşdirən miqdarı və s. vacib sayılır. 

Yağların sıxlığı dedikdə, sakit vəziyyətdə onların kütləsinin (m) miqdarca, 

tutduğu həcmə nisbəti başa düşülür: 
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Vahidi kq/m3-dir. 

 
Yağların keyfiyyət göstəricilərini təyin etmək üçün işlədilən üsullar. 

Yağların keyfiyyətini və təbii xassələrini qiymətləndirmək üçün onların 

kimyəvi və fiziki göstəricilərini təyin etmək vacibdir. Bunlara turşuluq, 

sabunlaşma, yod, peroksid ədədləri, onların sıxlığı, ərimə və bərkimə temperaturu, 

özlülüyü, nəmliyi və rəngi daxildir. 

Turşuluq ədədi – 1 q yağda olan sərbəst yağ turşularının neytrallaşdırılması 

üçün lazım olan KOH-ın mq-la miqdarına deyilir. Yağlarda həmişə müəyyən 

miqdar sərbəst turşular olur. Turşuluq ədədi təkcə yağın saxlanma şəraitindən asılı 

olmayıb, həm də yağ alınan toxumun keyfiyyətindən, yağda olan qarışıqlardan və 

texniki şəraitdən asılıdır. Yağın turşuluq ədədi müəyyən mənada onun keyfiyyətini 

göstərir. Turşunun miqdarı yağda yüksək olarsa, o qələvi ilə neytrallaşdırılır. 

Turşunun miqdarı müxtəlif üsullarla təyin edilir.  

Spirt üsulu ilə turşunun miqdarını təyin etmək üçün 250 ml-lik konusvari 

kolbaya 2-5 q yağ yerləşdirib, üzərinə 25 ml neytrallaşdırılmış qaynar spirt əlavə 

edilir. Yağın spirtli məhlulu qaynayana qədər qızdırılır və o, 0,1n KOH məhlulu ilə 

açıq çəhrayı rəng alınana qədər titrlənir. Adətən, bu üsulla təyin edilərkən alınan 

nəticə standart metoda uyğun gəlir. 

Turşunun miqdarı X aşağıdakı düsturla hesablanır: 

kv
P
611,5X   

burada, v – 0,1n  KOH məhlulunun titrləməyə sərf olunan həcmi, ml; k – 0,1n 

KOH məhlulunun titrinə istifadə olunan yağın kütləsi, q; P – yağın kütləsidir, q; 

5,611 – 1 ml 0,1n KOH məhlulunun mq-la miqdarıdır. 

Sabunlaşma ədədi – 1 qram yağın tərkibində olan qliserid və fosfatların 

sabunlaşması üçün və sərbəst turşuları neytrallaşdırmaq üçün sərf olunan KOH-ın  

milliqramlarla miqdarıdır. Sabunlaşma ədədinə görə yağların təmizliyini və 

təbiətini təyin edirlər. Sabunlaşma ədədini aşağıdakı kimi təyin edirlər: 



250 ml-lik şliflənmiş, əks soyuduculu 2 konusvari kolbaya 0,001q dəqiqliklə 

1-2 q yağ tökülür. Hər kolbaya büretdən 25 ml 0,5n KOH  məhlulu əlavə edilir. 

Paralel olaraq, yoxlama üçün yağ tökmədən üçüncü kolbada kontrol təcrübə 

aparmaqla ona da 25 ml KOH  məhlulu tökülür. 

Sonra isə kolbaların üçünü də möhkəm qaynayan əks soyuduculu su 

hamamına yerləşdirib 1 saat qaynadırlar. Bu zaman yağın sabunlaşması və onda 

sərbəst turşuların neytrallaşması baş verir: 
 

C3H5(OCOR)3+3KOH=C3H5(OH)3+3R COOK 

ROOH+KOH  ROOK+H2O 

Hər üç kolbadakı qələvinin artığı 0,5n xlorid turşusu ilə fenolftaleinin iştirakı 

ilə titrlənir və aşağıdakı düsturla hesablanır: 

P
)VV(K055,28X 1

  

burada, 28,055 – 1 ml 0,5n xlorid turşusuna uyğun gələn KOH-ın miqdarı; K – 

0,5n xlorid turşusunun KOH-a görə titri; V – nəzarət üçün yoxlama nümunəsinin 

(yağsız kolbadakı) titrlənməsinə sərf olunan xlorid turşusunun miqdarı, ml; V1 – 

əsas nümunələrin (yağ tökülmüş kolba) titrlənməsinə sərf olunan HCl-n miqdarı, 

ml; P – yağın kütləsidir, q. 

Nəticə paralel qoyulmuş hər iki nümunənin orta qiymətinə görə hesablanır və 

bu iki nümunədəki fərq 1 mq-dan çox olmamalıdır. 

Yod ədədi – şərti göstərici olub, 100 q tədqiq olunan yağa birləşmiş yodun 

faizlə miqdarıdır. Yəni ikiqat rabitəyə sərf olunan yodun miqdarıdır. Yağların yod 

ədədini təyin etmək üçün, əvvəlcə otaq temperaturunda onlarda olan doymamış 

turşuların ikiqat rabitələri hallogenlə doydurulur. Yod ədədi ilə yağların tərkibinə 

daxil olan turşuların doymamışlığı təyin edilir ki, bununla da yağın təbiəti və 

təmizliyi qiymətləndirilir. Yod ədədi Qyubel üsulu ilə təyin edilir. Qyubel reaktivi 

civə-2 xlorid HgCl2 və yodun spirtli məhluludur. Bu belə hazırlanır: 25 q yod 500 

ml spirtdə və ayrıca 30 q HgCl2 500 ml spirtdə həll olunur. İşlətməyə 1 gün qalmış 

hər iki reaktiv qarışdırılır. Çünki civə 2 yodid HgJ2 çox yavaş əmələ gəlir: 
 

HgCl2 + 2J2 = HgJ2 + 2JCl 



 

Təyinetmə 500 ml-lik konusşəkilli şliflənmiş kolbada aparılır. Kolba təmiz və 

tam quru olmalıdır. Bu məqsədlə, 2 kolbaya tədqiq olunan yağı çəkib yerləşdirirlər, 

3-cü kolba isə nəzarətçi (yoxlama üçün) olur. Quruyan yağlardan 0,1 q nümunə, 

yarım quruyan yağlardan isə 0,2 q və bərk yağlardan 0,5-1 q götürülür. Sonra isə 

hər üç kolbaya yağı həll etmək üçün 10-15 ml xloroform əlavə olunur. Onun 

üzərinə də hazırlanmış 25 ml yod-civə məhlulu əlavə edib, kolbanı qaranlıq yerə 

qoyurlar. Həmin şüşələrdəki məhlulun saxlanma müddəti yağın güman olunan yod 

ədədindən asılıdır. Reaksiya aşağıdakı kimi gedir: 
 

CH3(CH2)7 – CH = CH-(CH2)7 – COOH +JCl  CH3(CH2)7 – 

– CHJ – CHCl -(CH2)7 COOH 
 

Qyubel məhlulu eyni ilə nəzarətçi 3-cü kolbaya da tökülür. Müəyyən müddət 

keçdikdən sonra, hər üç 3 kolbaya 15 ml 10%-li K–kalium yodid məhlulu və 100 

ml distillə olunmuş su əlavə edilir. Bu zaman JCl+KJ=KCl+J2 reaksiyası gedir. 

Ayrılan yod 0,1n natrium hiposulfit (Na2S2O3) məhlulu ilə titrlənir. 

Titrlədikdə J2+2Na2S2O3=Na2S4O6+2NaJ  reaksiyası gedir.  
 

Yod ədədi 
P

K)vv(269,1X 1
  düsturu ilə hesablanır. 

 

Burada, K – 0,1n natrium hiposulfitin titrinə düzəliş; v və v1 – kontrol və əsas 

nümunələrin titrlənməsi üçün lazım olan 0,1n hiposulfit məhlulunun miqdarı, ml; P 

– yağın kütləsidir, q. 

Alınan nəticə o vaxt düz sayılır ki, götürülən hər iki nümunə arasındakı fərq 

0,4-1%-dən çox olmasın. 

Peroksid ədədi – şərti kəmiyyət olub, hidrogen yodid turşusuna ekvivalent 

olan və ciddi təyin edilmiş şəraitdə yağın tərkibində olan peroksid və hidroperoksid 

qrupuna birləşən yodun faizlə miqdarına deyilir. 

Peroksid ədədini təyin etmək üçün şlifli kolbaya 1 q yağ yerləşdirib üzərinə 2 

hissə buzlu sirkə turşusu və 1 hissə xloroformdan ibarət olan 20 ml qatışıq əlavə 

edilir. Alınan məhlula 1 ml doymuş kalium yodid məhlulu əlavə edib, işıq 



düşməmək şərti ilə onu 20 dəqiqə saxlayırlar. Bundan sonra qarışığı 50 ml distillə 

suyu ilə durulaşdırıb üzərinə 3 ml 1%-li nişasta məhlulu əlavə edilir və ayrılan yod 

0,02H natrium hiposulfit məhlulu ilə titrlənir. 

Yağların tərkibində hidroperoksid olduqda reaksiya aşağıdakı şəkildə gedir: 

 
CH3(CH2)6 – CH-CH= CH(CH2)7 COOH + 2HJ  CH3(CH2)6 – CH-CH = 

CH(CH2)7 – COOH+J2+H2O 

J2+2Na2S2O3   Na2S4O6+2NaJ 
 

Peroksid ədədi aşağıdakı düsturla hesablanır: 
 

P
)0,02538Kv(v

п.я 1
  

Burada, v və v1 – əsas və nəzarətçi nümunələrdə ayrılan yodu titrləmək üçün 

sərf olunan 0,2n natrium hiposulfit məhlulunun miqdarı, ml; K – natrium 

hiposulfitin titrinə düzəliş; 0,02538 – yodu ifadə edən və 100-ə vurulmuş 0,02n 

hiposulfitin titri; P – yağın kütləsidir, q. 

Sıxlıq – fiziki kəmiyyət olub, vahid həcmə düşən kütlənin miqdarına deyilir 

və aşağıdakı düstur ilə ifadə olunur: 

v
m

  

burada, m – nümunənin kütləsi, kq; v – nümunənin həcmi, sm3;  - nümunənin 

sıxlığıdır. 

Yağların kimyasında sıxlığı, verilmiş temperaturda yağın kütləsinin həmin 

həcmdə suyun 40C-dəki həcminə nisbəti kimi təyin etmək qəbul edilmişdir. 

Yağ və piylərin sıxlığını təyin etmək üçün onların 200C-dəki sıxlığını suyun 

40C-dəki sıxlığına nisbətlə müəyyən edirlər. Alınan kəmiyyəti kq/sm3-lə, nisbi 

sıxlıq kəmiyyətini isə q/ml-lə ifadə edirlər. Əgər yağın sıxlığı 200C-də 925 kq/sm3-

ə bərabərdirsə, onun nisbi sıxlığı 0,925 q/ml olur.  

Bütün yağ və piylərin nisbi sıxlığı vahiddən kiçik olub, 0,908-0,970 arasında 

olur. Tələb olunan dəqiqlikdən asılı olaraq sıxlığı piknometr, aerometr və Mor-

Vestfal cihazı ilə təyin edirlər. 

KJ+CH3COOH               HJ+CH3COOK 



Ərimə və bərkimə temperaturu. Yağlar birkomponentli sistem olmadıqla-

rından onlar daimi ərimə nöqtəsinə malik olmurlar. Onlar daimi ərimə tempe-

raturuna malik olmadıqlarına görə 2 kəmiyyətə görə xarakterizə edilirlər: yağın 

əriyib hərəkət etməsi və yağın tam əriyib şəffaf olması ilə. 

Aşağı temperaturda əriyən yağlar orqanizm tərəfindən daha yaxşı 

mənimsənilirlər. Ərimə temperaturunu aşağıdakı kimi təyin edirlər: 50-80 sm 

uzunluğu, 1-1,2 mm diametri olan hər iki tərəfi açıq şüşə borucuğa yağı elə yığırlar 

ki, onun hündürlüyü 10mm-ə yaxın olsun.  

Sonra yağı buzda saxlayıb onu bərkidirlər. Bundan sonra həmin şüşə boru 

termometrin civə olan yerinə bərkidilir. İçərisində su olan stəkana salınır və 

yavaş-yavaş qızdırılır. Ərimə temperaturu olaraq o temperatur götürülür ki, 

suyun təzyiqindən yağı boru ilə yuxarı qaldıra bilsin. Sənayedə yağın bərkimə 

temperaturunu təyin etmirlər və bu kəmiyyətdən çox az istifadə edirlər. 

Özlülük – maye və qazların sürüşməyə və ya axmağa qarşı müqaviməti kimi 

xarakterizə olunur və Pa/dəq (Paskal/dəqiqə) ilə xarakterizə olunur. Yağların özlü-

lüyü Enqper cihazında ölçülür. Şərti özlülük tədqiq olunan 200 ml mayenin müəy-

yən temperaturda Enqler viskozimetrindən keçməsi müddətinin, həmin həcmdə 

suyun 200C-də həmin viskozimetrdən keçmə müddətinə olan nisbətidir, özlülük E 

hərfi ilə işarə edilir. O, şərti və kinematik özlülük kimi xarakterizə olunur.  

Şərti özlülüklə kinematik özlülük arasında aşağıdakı asılılıq vardır: 

c/m101E 26  

Bu kəmiyyəti Sİ vahidlər sisteminə keçirsək,  







 

E
9806.5E922.6001.0Z  

burada, Z – özlülük, Pa/dəq; E – Enqler aparatında təcrübi temperaturda alınmış 

özlülükdür;  - tədqiq olunan mayenin özlülüyüdür. 

Yağ turşularının molekul çəkisi artdıqca yağların özlülüyü artır, turşulardakı 

ikiqat rabitələrin sayının çoxalması isə özlülüyü azaldır.  

Nəmlik - dedikdə yağların tərkibində olan suyun faizlə miqdarı nəzərdə 

tutulur.  Keyfiyyətcə yağın tərkibində su olub-olmadığını bilmək üçün susuz mis 



sulfat möhkəm qurudulur və yağda yoxlanır. Ağ rəngli mis sulfat göy rəngli mis 

kuporosuna (göydaşa) çevrilirsə, deməli yağın tərkibində su vardır: 

CuSO4 + 5H2O  CuSO4  5H2O 

Bundan sonra yağın tərkibində olan suyun miqdarını təyin edirlər. Bu 

məqsədlə, tamam qurudulmuş stəkana 0,0002 q dəqiqliklə 5 q yağ tökülür və 

nümunə 1050C-də 1 saat qızdırılır. Eksikatorda soyudulduqdan sonra isə yağ 

çəkilir. Sonra isə qurutmanı yenidən quruducu şkafda 15-20 dəqiqə davam etdirib 

yağı təkrarən çəkirlər. 

Adətən onu 3 saatdan çox olmamaq şərti ilə bir neçə dəfə qurudub çəkirlər. 

Əgər iki çəki arasındakı fərq 0,0005 q-dan çox deyildirsə, deməli yağda su yoxdur. 

Nəmliyin və uçucu maddələrin faizlə miqdarı aşağıdakı düsturla hesablanır: 

P
100)PP(X 21   

P1 və P2 – içərisində yağ olan stəkanın qurutmamışdan əvvəlki və quruduqdan 

sonrakı çəkiləri, q; P – yağın çəkisi, q. 

Paralel aparılmış təcrübələrdə fərq 0,06%-dən çox olmamalıdır. 

Rəng. Yağların rənginin intensivliyi təbii piqmentlərdən və onların tərkibində 

olan maddələrin reaksiyasından asılıdır. 

Yağın rəng ədədi dedikdə, tərkibində yod olan bitki yağlarının rənginin 

qatılıqları şərti olaraq məlum olan yod məhluluna uyğun gələn rəng kimi başa 

düşülür. Rəng ədədi 100 ml yod məhlulunda neçə mq yod olduğunu göstərir və 

onun 10 mm qalınlığında tədqiq olunan yağın rənginə uyğunluğu ilə 

müəyyənləşdirilir. Yod məhlulu 14 sınaq şüşəsində müxtəlif qatılıqda hazırlanır. 

Hər bir sınaq şüşəsində yodun miqdarından asılı olaraq müxtəlif rəng alınır və 14 

sınaq şüşəsində 100-dən 1-ə qədər rənglilik verilir. 10 mm qalınlığında çəkilmiş 

yağ qatı hansı rəngə uyğun gəlirsə, onun rəngi həmin rənglə adlanır. 
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FRÜTERDƏ QIZARTMA ZAMANI YAĞLARDA BAŞ VERƏN 

DƏYİŞİKLİKLƏR 

 

1) Qızartma zamanı baş verən dəyişikliklər.  

2) Früterdə qızartma zamanı yağlarda baş verən dəyişikliklər. 

 

1) Qızartma zamanı baş verən dəyişikliklər.  

Ərzaq məhsullarının qızardılması zamanı yağlar 160-1900C-yə qədər qızır, 

yüksək temperaturda isə parçalanmağa başlayırlar. Bu isə onlarda tüstünün əmələ 

gəlməsi ilə bilinir. Əmələ gəlmiş tüstünün tərkibi akroleindən ibarət olur. Tüstünün 

əmələ gəlməsi müxtəlif amillərdən asılıdır:  

1. Yağ qızdırılan sahənin böyüklüyündən; 

2. Yağlarda olan sərbəst yağı turşularının miqdarından (bu turşular nə qədər 

çox olarsa, tüstü bir o qədər aşağı temperaturda əmələ gəlir) və s. 

Yağ qızdırıldıqda onun özlülüyü aşağı düşür və qızardılan ərzaqlar tərəfindən 

hopdurulması yüngülləşir. 

Müxtəlif ərzaqlar yağları özlərinə eyni dərəcədə və miqdarda hopdurmurlar. 

Məsələn, bişmiş kartofu qızartdıqda o daha çox yağ udur. Çiy kartofdan hazırlanan 

və ya balıqdan hazırlanan kotletə isə qızartma zamanı çox yağ tələb olunur. 

Nişastası çox olan ərzaq xammalının isti emal zamanı yağı özünə hopdurması, 

mühitdəki nişastanın hansı vəziyyətdə olmasından da asılıdır. Yəni ərzaqda nişasta 

yapışqanlaşmış halda olarsa, onda o özünə daha çox yağ hopduracaqdır, 

yapışqanlaşmamış halda isə əksinə. Çünki çiy ərzaqların üst qatlarında olan su, 

nişasta yapışqanlaşmamışdan qabaq buxarlanmağa başlayır deyə, tez itirilir. Bu 

zaman yaranan buxar yağın ərzağın içərisinə nüfuz etməsinə mane olur. 

Yağ nə qədər çox qızdırılırsa, o məhsula bir o qədər az hopacaqdır. 

Ərzaqlara (heyvan mənşəli) hopmuş yağ əsas etibarilə qızarmış qabıqda və 

ona yaxın qatlarda qızardılmış qabığa yaxın olan qlütin maddəsində yığılır 

(emulsiya olunur).  



Açıq qablarda, qapalı qablarda qızartma zamanı yağlarda baş verən  

dəyişikliklər suda bişirmə zamanı gedən dəyişikliklərin eynidir, lakin fərq 

burasındadır ki, qızartma zamanı oksidləşmə prosesi daha çox, bişmə zamanı isə 

hidrolitik proseslər daha çox baş verir. 

Früterdə qızartma zamanı yağlar uzun müddət ərzində, 160-190 0C-yə qədər 

temperatur təsirinə məruz qalırlar. Bu zaman qızardılan ərzaqdan yağa su və onda 

həll olunmuş maddələr keçirlər. Yağa keçən bu maddələr isə getdikcə 

parçalanaraq, özlərində olan üzvi maddələri mühitə verirlər. Yəni, əmələ gəlmiş bu 

maddələr yağlarla mübadilə reaksiyasına girə bilərlər. Bütün bunların nəticəsində 

qızardılma üçün işlədilən yağ get-gedə çirklənir və onun orqanoleptiki keyfiyyəti 

aşağı düşür, rəngi qaralır və dadı acı olur. Belə şəraitdə isə, yağda eyni zamanda 

həm hidrolitik, həm də oksidləşmə prosesi davam edir. Hidrolizin nəticəsində 

alınan birləşmələrin sayı və miqdarı mühitdə artdıqca, bu proseslər daha sürətlə 

gedir (yəni di- və monoqliseridlər mühitdə çoxalırlar). 

Doymamış yağ turşuları oksidləşərək yüksək aktivliyə malik dəyişilə bilən 

birləşmələr əmələ gətirirlər. Bunlar əsasən peroksidlər və hidroperoksidlərdir: 

 
Sonra isə bu birləşmələr də parçalanır və aralıq məhsullar yaradırlar. Məsələn, 

aldehidlər, ketonlar və başqaları bunlara aiddir: 

 

   

 

Früterdə qızartma zamanı yağlarda oksidləşmə getdikcə artır deyə, nəticədə 

həll olmayan petrolein efirli birləşmələr əmələ gəlir.  

Bu göstərici isə bitki yağlarında 0,21,5%-ə qədər olur. Onun miqdarı bu 

rəqəmdən yuxarı olarsa, onda yağ insan orqanizmi üçün zərərli sayılır. Yüksək 

temperaturda (190 0C) qızdırmanı davam etdirdikcə, orada turşu ədədlərinin sayı 

R – CH – CH – R                               R – CH = CH –  CH – R   
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       O   O                                                                    O  OH 
   Пероксидляр                                             Щидропероксидляр 
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              O 



(yəni sərbəst yağ turşularının sayı) və yağların özlülüyü artır, yod ədədlərinin sayı 

isə azalır. Bu da oksidləşmə nəticəsində ikiqat rabitələrin doymasından irəli gəlir. 

Früter yağlarının qaralması bir tərəfdən orada oksidləşmədən alınan qaralmış 

məhsulların təsiri ilə, o biri tərəfdən isə qızardılan ərzaq hissələrinin yağa düşməsi 

(onlarda olan zülalların və karbohidratların parçalanması ilə) nəticəsində baş verir.  

Saflaşdırılmış yağlardan früterdə istifadə edildikdə isə, onlar öz keyfiyyətini, 

dadını və rəngini uzun müddət ərzində dəyişdirmirlər (20 saata qədər qızdırdıqda 

belə). Çünki belə yağlardakı zülal, fosfat kompleksi onları istehsal etdikdə azad 

olunmuş olur. 

Saflaşdırılmamış yağlardan təkrar istifadə etdikdə isə onlar qısa müddət 

ərzində öz keyfiyyətlərini, dadını, rənglərini itirirlər və acı olurlar. Yəni belə 

yağlardan uzun müddət ərzində istifadə etmək olmaz. 

Son vaxtlar aparılmış tədqiqatlara əsasən demək olar ki, yağlarda oksidləşmə 

və hidrolitik proseslərin sürətlənməsi temperaturun artırılmasından da asılıdır. 

Məsələn, 200 0C temperaturda bu proseslər 185 0C-dəkinə nisbətən 2,5 dəfə 

tez gedir. Qızardılma zamanı ərzaqdan ayrılan birləşmələr, hava və nəmlik yağa 

keçərək onun oksidləşməsini sürətləndirirlər. Əgər bu hava olmazsa, onda yağı 180 

0C-də 48 saat qızdırdıqda belə, o öz keyfiyyətini çox dəyişmir.  

Yağların qidalılıq cəhətdən keyfiyyəti, onların həzm olunma qabiliyyəti 

tərkiblərində olan doymamış yağ turşularının (linolen, araxidon) miqdarına görə, 

fosfat turşularına və onların bioloji aktivliyinə görə qiymətləndirilir. 

İsti emal zamanı yağlarda bioloji aktiv maddələrin sayı dəyişilir. Eyni 

zamanda, isti emalın yağda olan doymamış yağ turşularının miqdarına təsiri, 

istilikdən və onun təsir müddətindən xeyli dərəcədə asılıdır. Yağlarda bioloji aktiv 

maddələrin miqdarının dəyişməsi orada gedən oksidləşmədən də asılıdır. Belə ki, 

yağlarda doymamış yağ turşuları nə qədər çox olarsa, isti emal zamanı bioloji aktiv 

maddələrin sayı da bir o qədər çox dəyişilir. Təcrübədə sübut olunmuşdur ki, əgər 

beş ay ərzində heyvanlara tərkibində 1,5% oksidləşmə məhsulu olan yağ verilərsə, 

onlarda boyatma prosesi yavaşıyır və orqanizmlərində zülal-lipid mübadiləsi 

pozulur. Çünki oksidləşmə məhsulları mədə-bağırsaq sistemi dərisinin qabığını 



(bağırsağın selikli qişasını) qıcıqlandırır və nəticədə früterdə hazırlanmış kulinar 

məmulatları pis həzm olunurlar. Buna görə də pirojkilərin qızardılmasında 

früterdən necə istifadə olunması, onun keyfiyyəti üzərində nəzarət şəklində ayrıca 

təlimatlarda göstərilir. 

 
2) Früterdə qızartma zamanı yağlarda baş verən dəyişikliklər. 

İaşə müəssisələrində işlədilən früter yağları istehsalda əlverişsiz təsirə məruz 

qalırlar. Bu, yağların soyudulması və dəfələrlə təkrar qızdırılması, bəzən isə 

temperatura nəzarət edilməməsi nəticəsində onların müqayisəli işçi həcminin 

dəyişilməsi ilə də əlaqələndirilir. Belə şəraitdə yağların xarabolma ehtimalı xeyli 

artır. Ona görə də bu sahənin müəssisələrində früter yağlarının sərf edilməsi artır. 

Yüksək temperaturanın və oksigenin təsiri altında früter yağları termiki 

oksidləşməyə məruz qalırlar deyə, nəticədə onların orqanoleptiki göstəriciləri, 

qidalıq dəyəri, eləcə də qızardılmış məmulatların keyfiyyəti aşağı düşür. Baş verən 

dəyişikliklərin dərinliyi isə istilik emalı rejimindən, yağların növü və 

keyfiyyətindən, istifadəetmə müddətindən asılıdır.  

Früterdə qızartma zamanı yağlarda orqanoleptiki və oksidləşdirici 

dəyişikliklərin sürətinin azaldılması, onların saxlanma müddətinin uzadılması və 

yağ seçimi üçün düzgün sayılır. Adətən bu məqsədlə rafinə edilmiş bitki 

yağlarından və xüsusilə kulinar yağlarından istifadə olunur. Kulinar yağlarının 

istiliyə davamlılığı zəif olduğuna görə, früter üçün bu seçim təsadüfi xarakter 

daşıyır. Bu nöqteyi-nəzərdən də bir sıra kulinar yağlarının və rafinə edilmiş 

günəbaxan yağının istiliyə davamlılığının tədqiqatı maraq doğurur. Rusiya 

alimlərindən L.Suşko, E.Kozmina və N.Alekseyevin tədqiqatlarına əsasən bir sıra 

yağların istiliyə davamlılığı, petroley efirində həll olmayan oksidləşmə 

məhsullarının tərkibinə (şəkil 1) və früterin parlaqlığına (rənginə) görə 

qiymətləndirilmişdir. Parlaqlığın (rəngin) dəyişməsi şəkil 2-də göstərilmişdir.  

Parlaqlığın dəyişməsi 40 saat müddətində 18020C temperaturda qızdırılma 

prosesində tədqiq edilmişdir. 30 saat müddətində 17520C, 18020C; 19020C; 



19520C temperaturda yağların qızdırılması üzrə alınan nəticələr isə 1-ci cədvəldə 

verilmişdir.  
 
 

Cədvəl 1 
Müxtəlif temperatur recimlərində qızdırılan früter yağlarının rənginin dəyişilməsi və oksidləşmə 

məhsulları üzrə alınmış məlumatlar 
 

Göstəricilər 
Qızdırılma 

temperaturu, 
°C 

Früter yağlarının növü 
Günəbaxan yağı 

(1) 
«Früter 

yağı» (2) «Belarus» yağı «Novinka» yağı «Prima» 
yağı 

Yod şkalası üzrə 
rəng, parlaqlıq 
vahidi ilə 

- 
175 
180 
190 
195 

5 
13 
15 
24 
32 

5 
16 
21 
48 
50 

4 
14 
17 
19 
20 

5 
22 
30 
65 
100 

5 
30 
42 
82 
110 

Oksidləşmə 
məhsullarının 
miqdarı, %-lə 

- 
175 
180 
190 
195 

0,20 
7,16 
7,40 
9,10 
9,28 

0,27 
5,87 
6,20 
7,10 
7,90 

0,18 
6,19 
6,50 
7,50 
8,25 

0,26 
4,30 
5,80 
7,10 
7,77 

0,30 
5,14 
6,92 
7,68 
8,10 

 
Cədvəl və qrafiklərdən göründüyü kimi, temperatur dəyişkənliyi yağın 

davamlılığına təsir edir. Parlaqlığın ən kiçik dəyişkənliyi (175-1950C temperatur 

həddində, qızdırılma temperaturundan asılı olaraq) «Belarus», «Früter» və 

«Günəbaxan» yağlarında müşahidə olunmuşdur. 2-ci şəkildən göründüyü kimi, 

termostatlaşma temperaturunun artması ilə parlaqlığın dəyişkənliyinə ən çox 

həssaslıq «Novinka», «Prima» kimi kulinar yağlarında müşahidə olunmuşdur. 

Bütün bu kulinar yağları üçün oksidləşmə məhsullarının kimyəvi tərkibinə 

qızdırılma temperaturunun təsiri təxminən eynidir. Bununla belə, göstəricilərə görə 

ən çox davamsız günəbaxan yağı olmuşdur. 

Bu göstəricilər əsasında belə nəticəyə gəlmək olar ki, yüksək temperaturlu 

qızdırılma zamanı yağların parlaqlığının dəyişməsi və oksidləşmə məhsullarının 

toplanması arasında düzmütənasib (birbaşa) əlaqə yoxdur. 

Beləliklə, yüksək temperaturlu qızdırma zamanı oksidləşmə məhsullarının 

toplanmasının ən çox davamlılığı kulinar yağlarında müşahidə olunmuşdur. 

Müasir dövrdə früterdə qızardılma üçün çoxsaylı yağ növlərindən istifadə 

olunur. Früter yağlarının xarab olması qızdırılmış yağın kütləsinə 

yarımfabrikatlardan ayrılan rütubətin təsiri nəticəsində xüsusilə intensivləşir. 



Qızardılma prosesində hazır məhsulların keyfiyyətinə və bioloji dəyərliyinə, 

yağların fiziki-kimyəvi göstəricilərinin dəyişməsi də təsir göstərir. 
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Rusiya alimlərindən M.A.Klimova, E.V.Miloradova və başqaları früter yağ-

ları ilə «Donuts» tipli hazır ponçiklərin eyni şəraitdə qızardılması zamanı keyfiyyət 

göstəriciləri dəyişikliklərinin dinamikasını müqayisəli öyrənmişlər. Bu zaman 

tədqiqat obyekti kimi aşağıdakı bitki yağları seçilmişdir: Cereol Magyarrorsraq RT 

(Macarıstan) firmasının duru konsistensiyalı sarı rəngli, xarakterik dada, iyə malik 

rafinadlaşdırılmış «Oleyna» qarğıdalı yağı; bərk konsistensiyalı 25-300C tempe-

raturda duru vəziyyətə keçən açıq sarı rəngli, 100% rafinadlaşdırılmış «Hobut» 

(Almaniya) palma yağı; sarı rəngli, bərk konsistensiyalı 20-250C-də duru vəziyyətə 

keçən, rəngini dəyişməyən Loders Croclaan (Hollandiya istehsalı) firması 

tərəfindən təklif edilən «Durkex LC» markalı fraksiya edilmiş palma yağı. 

Ponçiklər üçün xəmir tədarükü, quru qarışıqdan hazırlanmışdır. Hazır 

qarışığın tərkibində maya və sudan başqa reseptura üzrə bitki komponentləri də 

olmuşdur. Xəmirin yoğrulmasını, formalanmasını, 0,045-0,050 kq kütləli xəmir 

kündələrinin hazırlanması texnologiyasını gözləməklə həyata keçirmiş, 

ponçikləri HD 4279 modelli «PHILIPS» firmasının örtülü (qapaqlı) früter 

peçlərində qızartmışlar. 

Qızardılmanın şərtləri: yağın xüsusi səthi 0,23 sm2/q, früterin temperaturu 

17020C, yarımfabrikatın və früter yağının ilkin nisbəti 1:7,5, qızardılma müd-

dəti isə 14750C təşkil etmişdir. Qızardılma fasiləsiz olaraq 4 saat müddətində 

aparılmışdır. Emal edilən məhsulun kütləsi 5,30,06 kq olmuşdur. 155 dəqiqə 

müddətində 17020C temperaturda qızdırılmış qarışıqdan yağ nümunəsi yoxla-

maq üçün götürülmüşdür. Oksidləşmə proseslərinin qiymətləndirilməsi üçün 

tədqiq edilən yağlarda DÜİST-26593-85, DÜİST-5475-69, DÜİST-5476-80-ə 

görə turşuluq ədədi və yod ədədi təyin edilmişdir. Tədqiqat prosesində yağların 

fiziki xassələri xüsusi çəkinin dəyişməsinə və refraksiya əmsalına görə də 

qiymətləndirilmişdir. Bunlardan əlavə, hazır məmulatların orqanoleptiki cəhət-

dən qiymətləndirilməsi də aparılmışdır. Sensor qiymətləndirilmə üçün 3220C 

temperatura qədər soyudulmuş ponçik məmulatlarından istifadə olunmuşdur. 

Tədqiqatın nəticələri 2-ci cədvəldə verilmişdir.  

 



Cədvəl 2 
Ponçik məmulatlarının früterdə qızardılması zamanı früter yağlarının keyfiyyət göstəricilərinin 

dəyişilməsi 
 

Göstəricilər 
Yağların adı, markası 

«Oleyna» «Hobut» «Durkex LC 200» 
Turşuluq ədədi, mq KOH/q yağ  
(ilkin nümunə) 
(qızdırılmadan sonra nümunə) 

0,17±0,01 
0,18±0,002 

0,029±0,01 
0,029±0,005 

0,034±0,004 
0,044±0,003 

Peroksid ədədi, %-lə C2 

(ilkin nümunə) 
(qızdırılmadan sonra nümunə) 

0,0042±0,009 
0,048±0,009 

0,016±0,01 
0,024±0,004 

0,008±0,004 
0,017±0,004 

Yod ədədi, q C2/100q yağ 
(ilkin nümunə) 
(qızdırılmadan sonra nümunə) 

69,9±5,7 
46,4±6,4 

50,6±5,2 
85,9±8,6 

70,9±7,5 
52,9±5,4 

 
Cədvəl 2-dən görünür ki, yağın peroksid ədədinin qiymətinin azalması 

aşağıdakı ardıcıllıqla baş verir: «Oleyna»  «Hobut»  «Durkex LC 200». Yod və 

turşuluq ədədləri üçün isə bu ardıcıllıq müvafiq olaraq aşağıdakı kimi olmuşdur:  
 

«Durkex LC 200»  «Oleyna»  «Hobut»  «Durkex LC 200»; 

«Oleyna»  «Hobut»  «Durkex LC 200». 
 

  Göründüyü kimi, tədqiq edilən yağ nümunələrinin qızdırılması yod ədədlə-

rinin və digər xüsusiyyətlərinin dəyişikliklərinə gətirib çıxarmışdır. Yağların tədqiq 

olunmuş növləri qızdırılma zamanı öz göstəricilərini müxtəlif dərəcədə dəyişirlər. 

«Oleyna»nın qızdırılmasında peroksid və turşuluq ədədi dəyişmir, yod ədədi isə 

1,2 dəfə azalır. «Hobut»un qızdırılması zamanı isə turşuluq ədədi dəyişmir, yod 

ədədi 1,7 dəfə artır. «Durkex LC 200» markalı Hollandiya yağında peroksid və 

turşuluq ədədi müvafiq olaraq, 2 və 1,3 dəfə artırsa, yod ədədi 1,3 dəfə azalır. 

Peroksid, yod və turşuluq ədədinin dəyişmə dinamikası şəkil 3, 4 və 5-də əks 

olunmuşdur. Beləliklə, qızardılma prosesində tədqiq olunan bütün yağlar üçün 

peroksid ədədinin mərhələcə dəyişməsi müşahidə edilmişdir (şəkil 3). İlkin olaraq 

onların cüzi artması da müşahidə olunur. Lakin tədqiqat nümunələri üçün ilk 

maksimum üst-üstə düşmür; bu «Oleyna» yağı üçün 0,5 saatdan sonra, «Hobut» 

üçün 1 saatdan sonra, «Durkex LC 200» üçün isə 1,5 saatdan sonra baş verir. 

Bütün nümunələr üçün tədqiqat müddətində yod ədədinin mərhələcə dəyişməsi 



təyin olunmuşdur (şəkil 4). «Hobut» və «Durkex LC 200» üçün bu göstərici 1,4 və 

1,2 dəfə azalırsa, «Oleyna»nın yod ədədi tədqiqatın sonunda ilkin nümunələrdən 

fərqli olaraq 2,8 dəfə artır. Ən yüksək turşuluq ədədi «Oleyna»da müşahidə 

edilmişdir. Qızardılma prosesində «Oleyna»nın turşuluq ədədinin dəyişməsi 

«Hobut» və «Durkex LC 200»-dən fərqli olaraq dalğavari baş verir, 3 saatdan 

sonra «Oleyna»da o artır və tədqiqatın sonunda ilkin göstəricilərin qiyməti 1,7 

dəfə, orta hesabla digər yağların göstəricilərindən 5 dəfə artıq olur (Şəkil 4). 

Qızardılmanın sonunda isə bu göstəricilər «Hobut» və «Durkex LC 200» 

yağlarında 1,1 dəfə artır (şəkil 4). 

Turşuluq ədədinin minimal qiymətləri yağların bütün nümunələri üçün 2 saat 

qızardılmadan sonra aşkar olunmuşdur. Yağların termiki emalı qızardılmış yarım-

fabrikatların iştirakı ilə birlikdə onların fiziki xassələrinin dəyişməsi ilə: xüsusi 

çəkinin (d40) 0,0014-0,0020-yə və refraksiya əmsalının 40 0,0010-0,0030-a qədər 

dəyişilməsi ilə nəticələnmişdir. Müxtəlif bitki yağlarının fiziki göstəricilərinin 

oxşar dəyişiklikləri çox ədəbiyyat mənbələrində təsvir edilmişdir.  

Bu zaman yağların zahiri görünüşünün və digər orqanoleptiki xassələrinin 

dəyişiklikləri də müşahidə edilmişdir. «Oleyna» yağı qızardılmadan sonra qaral-

mışdır, onun rəngi küləş sarı rəng əvəzinə, şabalıda çalan küləş rəngdə olmuşdur, 

o, xoşagəlməz dad əldə etmişdir və əvvəlki xüsusi ətrindən məhrum olunmuşdur. 

Früter qabının dibinə isə qara xırda hissəciklər çökmüşdür. «Hobut» yağı 155 

dəqiqəyə qədər bərk konsistensiyada qalaraq, 4 saat qızardılmadan sonra və otaq 

temperaturuna qədər sonrakı soyudulmadan sonra pıxtılaşmamışdır, bulanıq, 

çirkli sarı rəngdə, spesifik xoşagəlməz iyli olmuşdur. «Durkex LC 200» yağı isə 

istifadə olunandan sonra sarıya çalan rəng əldə etmişdir və otaq temperaturuna 

çatandan sonra bərk konsistensiyanı əldə etmişdir.  

Beləliklə, yağların bütün nümunələrində, fasiləsiz istifadə edildikdən sonra 4 

saat ərzində fiziki, fiziki-kimyəvi və orqanoleptiki xassələrin dəyişilməsi baş 

verir. Son nəticədə, tədqiq olunan yağların fiziki vəziyyətinin və fiziki-kimyəvi 

xüsusiyyətlərinin dəyişilmə dinamikası hazır məmulatların (ponçiklərin) 

orqanoleptiki göstəriciləri ilə tutuşdurulmuşdur. 



 
Şəkil 3. Früter yağlarının qızardılma prosesində 

peroksid ədədinin dəyişilməsi dinamikası 
Şəkil 4. Früter yağlarının qızardılma prosesində yod 

ədədinin dəyişilməsi dinamikası 

                                             
 



 
 
 

Şəkil 5. Früter yağlarının qızardılma prosesində turşuluq ədədinin dəyişilməsi dinamikası 
 

 
 
 
Yağların əsas göstəricilərinin dəyişiklikləri qızardılmış məhsulun key-

fiyyətində də baş vermişdir. Hazır məmulatların öz yüksək orqanoleptiki key-

fiyyətlərini itirməsi: «Oleyna» yağında ponçiklərin 2 saat qızardılmasından sonra, 

«Hobut» yağında 2,5-3 saatdan sonra, «Durkex LC 200» yağında 3-3,5 saatdan 

sonra baş vermişdir. Hazır məmulatların forması bir az sıx olmuş, səthi qaralmış-

dır, bir neçə yerlərdə isə onlar çirklənmişdir və qırışmışdır. Ponçiklər təzə olma-

yan yağın dadını və iyini əldə etmişlər. Onların içi zəif elastiki olmaqla, qeyri-

müntəzəm boyama və deşiklərin ölçüsü ilə xarakterizə edilmişdir. Yağların fiziki-

kimyəvi göstəricilərinin və ponçiklərin orqanoleptiki xüsusiyyətlərinin dəyişmə-

lərinin müqayisə edilməsi  də maraqlıdır. «Oleyna» yağında 2 saatdan sonra 

peroksid ədədinin aşağı düşməsi qeyd olunmuş, turşuluq ədədinin minimumu və 

yod ədədinin azalması müşahidə olunmuşdur ki, bu da hazır məmulatların 2-2,5 

saatdan sonra orqanoleptiki qiymətlərinin pisləşməsi ilə nəticələnmişdir. «Hobut» 
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yağında qızardılma zamanı ponçiklərin orqanoleptiki göstəricilərinin pisləşməsi 

peroksid və yod ədədlərinin ikinci maksimumunun yaxınlaşmasına və turşuluq 

ədədinin cüzi artmasına səbəb olmuşdur. «Durkex LC 200» yağında isə 3-3,5 

saatdan sonra yalnız peroksid ədədinin mühüm dəyişiklikləri aşkar olunmuşdur, 

turşuluq və yod ədədləri isə ilkin göstəricilərdən fərqlənməmişdir və bu müddətdə 

dad qiymətinin azalması qeyd olunmuşdur. 

Alınmış nəticələrin yekunu onu göstərir ki, früterdə fasiləsiz qızardılma za-

manı yağların fiziki-kimyəvi xassələrinin və hazır məmulatların orqanoleptiki 

göstəricilərinin dəyişiklikləri baş verir. Ona görə də bu göstəricilərdən ancaq biri 

peroksid, yod və yaxud turşuluq ədədləri früter yağlarının keyfiyyətinin qiymət-

ləndirilməsi üçün istifadə oluna bilməz. Eksperimental nəticələr belə bir qənaətə 

gəlməyə imkan verir ki, normativ sənədlərin tələblərinə uyğun gələn, orqanolep-

tiki və fiziki-kimyəvi göstəriciləri keyfiyyətli olan «Donuts» tipli ponçik məmu-

latlarının früterdə qızardılması üçün müvafiq şəraitdə bu yağların istifadəsini 

aşağıdakı şərtlər daxilində məqsədəuyğun hesab etmək olar: «Oleyna» qarğıdalı 

yağını 2 saatdan az, «Hobut» markalı 100%-li palma yağını 2,5-3 saatdan az, 

«Durkex LC 200» fraksiyalaşmış palma yağını 3-3,5 saatdan az müddət ərzində. 

Yuxarıdakı məlumatlar bir daha onu təsdiq edir ki, yağların früter rejimində 

qızardılma üçün istifadə edilməsi, onların tərkibində fiziki-kimyəvi dəyişikliklərin 

baş verməsinə səbəb olur. Bu səbəbdən də onların işlədilməsi həm də qızardılan 

məmulatların çeşidi və növündən asılı olaraq həyata keçirilməlidir.  
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 12 
 

TEXNOLOJİ EMAL ZAMANI FERMENTLƏRİN DƏYİŞİLMƏSİ 

(PEKTİNMETİLESTERAZA (PME), PAPAİN FERMENTİ). 

Plan: 

1) Ферментлярин хцсусиййятляри вя онларын тяйин олунмасы методлары щаггында 

цмуми мялумат. Пектолитик ферментляр щаггында. 

2) Пектинметилестераза (ПМЕ) активлийинин титрометрик методла тяйини. 

3) Ферментлярин битки мяншяли хаммал вя йарымфабрикатларда дяйишилмяси 

щаггында. 

4) Папаин ферменти вя онун мянбяйи щаггында. 

 

1) Ферментлярин хцсусиййятляри вя онларын тяйин олунмасы методлары щаггында 

цмуми мялумат. Пектолитик ферментляр щаггында. 

Ферментляр спесифик хассяйя малик олан йцксяк молекуллу зцлали бирляш-

мялярдир. Онлар битки щцжейряляриндя синтез олунурлар. Ферментляр биткилярдя 

маддяляр мцбадилясинин бцтцн реаксийаларыны катализя едирляр. Мцхтялиф тип 

битки щцжейряляриндя айры-айры ферментлярин мигдары щялл  олан зцлалларын цмуми 

мигдарынын жцзи бир щиссясиндян бир нечя фаизя гядярини тяшкил едя биляр. 

Ферментлярин тясири иля мейвя-тярявязлярдя тез йетишкянлик, мящсулдарлыг, 

шякярин аз вя йа чохлуьу, онларда йаьын мигдары, зцлалын мигдары, 

полишякярлярдян нишаста вя пектин маддяляринин мигдары вя с. дяйишиля билир. 

Башга сюзля, ферментлярин тясири иля мцхтялиф просеслярдя битки хаммалында 

кимйяви тяркибин дяйишилмяси вя тянзимлянмяси баш верир. 

Ферментлярин активлийи вя спесификлийи мцхтялиф амиллярдян, о жцмлядян 

онларын хаммалда олан мигдарындан, мцщитин актив туршулуьундан (pH), 

температурундан вя с. асылыдыр. 

Кимйяви тябиятиня эюря ферментляр ики група бюлцнцрляр: 

1. Биркомпонентли ферментляр. 
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2. Икикомпонентли ферментляр. 

Биринжи груп ферментляр йалныз садя зцлаллардан, икинжи груп ферментляр ися 

садя зцлалла йанашы, щям дя зцлал тябиятли бирляшмялярдян тяшкил олунмушлар. 

Бцтцн мювжуд ферментляр спесифик тясир хцсусиййятляриня маликдирляр. 

Спесификлийиня эюря онлар цч група бюлцнцрляр:  

1. Мцтляг спесификлийя малик олан ферментляр. 

2. Груп спесификлийиня малик олан ферментляр. 

3. Стерокимйяви спесификлийя малик олан ферментляр. 

Бурада биринжи груп ферментляр йалныз бир маддяни катализ едирляр. 

Мясялян, сахараза ферменти йалныз сахарозанын глцкоза вя фруктозайа 

айрылмасыны катализ едир. Груп спесификлийиня малик олан ферментляр мцхтялиф 

групларын кючцрцлмясиня тясир эюстярирляр. Цчцнжц груп ферментляр ися бир 

маддянин ики оптик изомериндян йалныз бириня тясир эюстярирляр. 

Ярзаг хаммалынын вя йарымфабрикатларын сахланма заманы кейфиййяти 

ферментлярин активлийиндян чох асылыдыр. Беля ки, онларын тяркибиндя олан фер-

ментлярин активлийи артдыгжа, бурада цзви вя гейри-цзви маддялярин парчалан-

масы сцрятлянир. Бу сябябдян дя битки вя щейван мяншяли хаммал вя йарым-

фабрикатлар ашаьы температурда сахланылырлар. 

Щал-щазырда 3000-дян чох адда фермент мцяййянляшдирилмишдир. 

Бунлардан йалныз 300-я гядяри щялялик тямиз кристаллик формада ялдя едилмишдир. 

Бейнялхалг мигйасда ферментляри тяснифляшдиряряк, онлары 6 синифя бюлмцшляр: 

1. Оксидляшмя-редуксийа реаксийаларыны катализ едян оксиредуктазалар. 

2. Мцхтялиф кимйяви радикалларын бир молекулдан диэяриня кючцрцлмясини 

катализ едян трансферазалар. 

3. Суйун иштиракы иля эедян реаксийалары катализ едян щидролазалар. 

4. Суйун иштиракы олмадан баш верян биолоъи реаксийалары катализ едян 

лиазалар. 

5. Жанлы организмлярдя эедян изомерляшмя просеслярини катализ едян 

изомеразалар. 
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6. Организмлярдя АТФ-ин парчаланмасындан айрылан енеръидян истифадя 

етмякля, садя бирляшмялярдян даща мцряккяб маддялярин синтезиндя 

иштирак едян лигазалар йахуд синтетазалар. 

Адятян бцтцн ферментлярин адландырылмасы цчцн, онларын тясир эюстярдийи 

субстратын адына уйьун олараг «аза» шякилчиси ялавя олунмасы гябул едилмишдир. 

Мясялян, сахарозайа тясир едян фермент сахараза адландырылмышдыр вя с. Щяр 

щансы бир ферментин ики щярфдян (ФТ) вя дюрд рягямдян ибарят шифри олур. 

Бурада биринжи рягям ферментин щансы синифя аид олдуьуну, икинжи рягям 

йарымсинифи, цчцнжц рягям йарым-йарымсинифи, дюрдцнжц рягям ися ферментин 

йарым-йарымгрупдакы сыра нюмрясини якс етдирир. 

Ферментлярин ичярисиндя оксиредуктазаларын 500-дян артыг нцмайяндяси 

мювжуддур. Бу вя йа диэяр мящсулларда емал заманы рянэин дяйишилмяси, 

тцндляшмяси адятян оксиредуктазаларын нцмайяндяляринин активлийиндян асылы 

олур. Йахуд сахланылма иля емал заманы ярзаг хаммалларында аскорбин 

туршусу вя йа Ж витамининин мигдаржа дяйишилмяси оксиредуктазалара аид едилян 

аскорбатоксидаза ферментинин активлийинин артмасы иля ялагядардыр. 

Мцряккяб ефирлярин парчаланмасыны, моно, ди- вя полишякярлярин 

парчаланмасыны вя с. бу кими реаксийалары катализ едян ферментляр щидролазалара 

аид едилирляр. Йахуд протеазалар зцлалларда мювжуд олан пептид типли  NHCO   

рабитялярин щидролизини сцрятляндирян ферментляря аиддирляр. 

Бунунла беля, ферментлярин активлийи тяйин едилян заман нязяря алмаг 

лазымдыр ки, щяр щансы бир фермент мцяййян pH вя температур щяддиндя 

характеризя олунур вя юзцнцн актив-лийини щямин шяртляр дахилиндя эюстярир.  

Ферментляр туршуларын, гялявилярин, аьыр метал дузларынын тясириня вя гыз-

дырылмаьа чох щяссасдырлар. Гыса бир мцддят ярзиндя беля, фермент мящлулунун 

гайнадылмасы онда олан бир сыра ферментляри парчалайа билир вя онларын тясирини 

дайандыра билир. Бунунла беля, ферментляр цчцн ялверишли мцщит йаран-дыгда, 

чох жцзи мигдарда олдугда да онлар юз активлийини эюс-тяря билирляр. 
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Ферментлярин гейдя алынмасы кейфиййят реаксийаларынын кюмяйи иля, йахуд 

да мигдаржа тясир етдийи субстрата (фермент олан нцмуняйя) эюря мцяййян 

олунур.  

Ферментлярин кейфиййятжя вя мигдаржа тяйини цчцн мцасир шяраитдя ян чох 

кимйяви вя физики методлардан истифадя едилир. Ферментлярин консентрасийасыны 

(мигдарыны) онларын активлийини тяйин едян юлчцлярля ифадя едирляр. Чох заман 

активлик анализ (тящлил) олунан обйектин кцтлясиня эюря фермент ващиди иля тяйин 

едилир. Активлийин юлчцлмяси гыса бир мцддят ярзиндя баш верян реаксийайа эюря 

хцсуси температура, pH вя субстратын консент-расийасы (гатылыьы) шяраитиндя 

апарылыр. 

Бейнялхалг биокимйачылар бирлийинин мяслящят эюрдцйц гайдалара эюря щяр 

щансы бир ферментин активлик ващиди кими о мигдар баша дцшцлцр ки, оптимал шя-

раитдя 1 микромол (мк М) субстраты (нцмуняни) 1 дягигя ярзиндя дяйишдиря 

билир. 

Фермент препаратлары активлийинин спесификлийи 1 йахуд 100 мг зцлала эюря 

фермент ващидинин сайы  иля ифадя олунур. 

Ферментлярин тясир хцсусиййятляри вя йцксяк активлийи нязяря алынараг, дцн-

йа мигйасында сянайе сащяляриндя мцхтялиф цсулларла, хцсусиля биотехнолоэийа 

тятбиг едилмякля чохсайлы фермент препаратлары истещсал едилир ки, бунлар да 

кцтляви гидаланма мцяссисяляриндя вя гида сянайесинин мцхтялиф  истигамят-

ляриндя – чюряк-булка мямулатлары истещсалында, шярабчылыгда, ширя (нектар)  

истещсалында, консервляр истещсалында вя с. гида мящсуллары истещсалында мцхтялиф 

мягсядля эениш тятбиг олунурлар.  

Бцтцн бунларла бярабяр, ферментлярин битки хаммалында тясир механиз-

минин юйрянилмяси, онларын сахланылмасы вя дашынмасы, емалы механизмлярини дя 

тянзимлямяйя имканлар ачыр. 

Щазырда гида сянайесиндя вя кянд тясяррцфаты сащяляриндя даща чох мараг 

доьуран оксиредуктаза синифиня аид олан ферментляр (аскорбатоксидаза, о-

дифенолоксидаза, пероксидаза вя каталаза) вя эениш йайылан фермент препарат-

ларындан пектолитик активлийя малик оланы пектолитик ферментляридир. 
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Бунларын ичярисиндя хцсусиля сечиляни пектинметилестераза (ПМЕ) фермен-

тидир. Она чох заман пектинестераза ферменти (ПЕ) дя дейирляр.  

Бцтцн пектолитик ферментлярдя олдуьу кими, ПМЕ ферменти дя юз 

активлийини битки хаммалында йахуд да айры-айры тясир обйектляриндя (мясялян, 

мейвя ширясиндя, шярабда, йеркюкцндя вя онун ширясиндя вя с.) олан пектин 

маддяляриня (хцсусиля щялл олан пектиня) тясир механизми иля эюстярирляр. 

Бу просес (тясир механизми) юзцнц мейвя-тярявязлярин йетишмясиндя, 

хцсусиля исти емал заманы онлардан консерв мящсуллары алынмасында вя с. бу 

кими щалларда айдын эюстярир. Она эюря дя битки хаммалында ПМЕ ферменти 

активлийинин юйрянилмяси мараг доьурур. 

ПМЕ-нин юйрянилмяси щям дя битки хаммалындан щямин ферменти ужуз бир 

препарат кими алмаьа да имканлар ача биляр. Бу щям дя елми жящятдян 

мараглыдыр. 

Азярбайжан Дювлят Игтисад Университетиндя «Гида мящсулларынын техноло-

эийасы» кафедрасында досент Нцсрят Гурбановун рящбярлийи алтында бир нечя ил-

ляр ярзиндя технолоъи амиллярдян асылы олараг шафталы мейвяляриндя вя бир сыра еко-

лоъи бахымдан тямиз олан, йабаны щалда йетишян тярявяз биткиляриндян чашырда 

(латынжа Prangos), пярпятюйцндя (латынжа Portulaca oleracea) вя с. ПМЕ фер-

менти вя диэяр ферментлярин активлийинин юйрянилмяси иля ялагядар елми-тядгигат 

ишляри апарылмыш вя щазырда давам едир. Бу да даща чох ишлядилян методларын 

нювцндян вя дягиглийиндян хейли дяряжядя асылыдыр. Ядябиййат мянбяляриндя 

ПМЕ ферменти активлийинин тяйини методлары чохдур. Бу методларын бир щиссяси 

кимйяви йолла пектин ферментляринин пектини щидролиз етмяси нятижясиндя алынан 

метил спирти вя сярбяст (азад) карбоксил групларынын мигдаржа тяйининя эюря, ди-

эяри ися пектин мящлулларынын юзлцлцйцнцн дяйишилмясинин тяйининя эюря физики 

цсулла щяйата кечирилир. Метил спиртинин мигдары калориметрик цсулла да тяйин 

едилир. Бунларын ичярисиндя дягиглийи иля сечилян методлардан бири активлийин 

титрометрик (мигдаржа тяйин олунан) цсулла мцяййян едилмяси методудур.  

Ашаьыда щямин методдан сющбят ачылыр. 

2) Пектинметилестераза (ПМЕ) активлийинин титрометрик методла тяйини. 
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Методун принсипи. Методун мащиййяти ондан ибарятдир ки, битки хаммалын-

дан фермент тяркибли хырдаланмыш щомоэенат (биржинсли кцтля) алыныр. Сонра 

пектин мящлулунда олан пектин маддяляри ферментин тясири иля щидролизя уьра-

дылар вя онун тяркибиндя титрлямя йолу иля азад олмуш (сярбяст) карбоксил 

груплары вя йахуд метил спиртинин мигдары тяйин олунур. 

Бу мягсядля 2 паралел, щяряси 100,01 г-лыг битки материалы нцмуняси 

эютцрцлцр вя онларын цзяриня айрылыгда 50 см3 0,2 М (молйар) фосфат буфери (pH-

6-6.5) ялавя едилиб кцтля хырдаланыр. Щомоэенат 1 саат ярзиндя отаг 

температурунда сахланылыр. Сонра ися парча йахуд сцзэяж каьызындан истифадя 

етмякля щямин гарышыг сцзцлцр. Бу ямялиййат буфер мящлулу ялавя едилмякля 2 

дяфя тякрар олунур. Сцзцлмцш мящлуллар бирликдя 100 см3 щяжмдя 2 юлчц 

колбасына (шцшясиня) тюкцлцр вя тяжрцбя цчцн истифадя едилирляр. 

Нцмунялярин бири тяжрцбя цчцн, диэяри ися йохлама (контрол) цчцн ишлядилир. 

Йохлама нцмуняси олан колбайа 2 см3 2н (нормал) H2SO4 мящлулу ялавя 

олунур ки, ферментин активлийи дайансын (инактивасийа). Бундан сонра щяр ики 

нцмуняни (йохлама вя тяжрцбя колбаларыны) ейни шяраитдя 300C-дя 2 саат 

ярзиндя сахлайырыг. 

ПМЕ активлийи билаваситя пектинин ефирляшмя дяряжясиндян асылыдыр.  

ПМЕ активлийини тяйин етмяк цчцн ашаьыдакы реактивляр тяляб олунур.    

1%-ли йцксяк метоксилляшмя дяряжясиня малик пектин мящлулу (буна 

субстрат дейилир); активлийи дайандырылмыш (инактивасийа олунмуш) фермент 

мящлулу, йахуд фермент активлийи олан битки хаммалындан алынан сцзцлмцш 

мящлул; 0,1н NaOH мящлулу. 

1%-ли йцксяк метоксилли пектин мящлулунун щазырланмасы. Бунун цчцн 1 г 

пектин тозуну стякана тюкцр вя цзяриня 70 см3 дистилля суйу ялавя едиб, шцшя 

чубугла йахшы гарышдырырлар. Гарышыг 2 саат ярзиндя отаг температурунда щялл 

олунмаьа гойулур вя ахшамдан 4-60C шяраитиндя сойудужуда сахланылыр. Ертяси 

эцн щямин мящлул 200C-я кими гыздырылыр вя цзяриня дистилля суйу тюкцлцб юлчц 

колбасында (шцшясиндя) щяжми 100 см3-я чатдырылыр вя сцзцлцр. Бу мящлул 
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арашдырма цчцн 2 эцн ярзиндя истифадя едилмяйя йарарлы сайылыр. Бу заман 

истифадя олунан пектин 80%-ли ефирляшмя дяряжясиня малик олмалыдыр. 

ПМЕ активлийинин тяйин олунма  техникасы. 50 см3-лик 4 стяканын щярясиня 20 

см3 1%-ли пектин мящлулу тюкцлцб аьызлары саат шцшяси иля юртцлцр вя онлар 300C-

дя термостат цзяриндя 15 дягигя сахланылыр. 15 дягигядян сонра онларын икисиня 

айрылыгда 10 см3 мигдарда битки хаммалындан алынан сцзцлмцш фермент 

тяркибли мящлул ялавя олунур. Диэяр 2 стякана ися айрылыгда йохлама (контрол) 

нцмунясиндян алынан мящлулдан 10 см3 мигдарда ялавя едилир. Бу щалда бцтцн 

колбаларда реаксийа эедян гарышыьын щяжми 30 см3 олмалыдыр. 

Бундан сонра нцмуняляр термостат ичярисиндян эютцрцлцр вя тез бир 

заманда 0,1н NaOH мящлулу иля pH 7,5-я чатана гядяр титрлянир. 

ПМЕ активлийи (1 ващид/г вя йа 1 ващид/мл) 

Cmt
100a100PME



  дцстуру иля щесабланыр. 

100 – щидролиз олунмуш мцряккяб ефир ялагяляринин сайыдыр, 1 см3 0,1н 

NaOH мящлулунун мг. екв.-ня уйьундур. 

а – ферментин тясири иля азад олунмуш карбоксил (COOH) групларынын 

титрлянмяси цчцн сярф олунан 0,1н NaOH мящлулунун мигдарыдыр, см3; 

100 – пектинин ефирляшмя дяряжясидир; 

т – щидролиз вахтыдыр, дягигя; 

м – фермент тяркибли нцмунянин мигдарыдыр, г; 

C – субстрат кими ишлядилян пектинин ефирляшмя дяряжясидир. 

 

3) Ферментлярин битки мяншяли хаммал вя йарымфабрикатларда дяйишилмяси 

щаггында. 

Кулинар мящсуллары истещсалында, хцсусиля мейвя-тярявяз хаммалынын емалы 

заманы ян чох дяйишиклийя уьрайан вя щазыр мящсулларын гурулушуна тясир эюстя-

рян ферментлярдян пектолитик ферментляр вя оксиредуктазалар олдуьундан, фикри-

мизжя онларын дяйишилмясини излямяк диэяр ферментлярля мцгайисядя мягсядя-

уйьундур. 
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Битки мяншяли мящсулларда олан пектинметилестераза (ПМЕ) ферменти, 

онларда олан рамногалактуронан (пектин маддяляри) молекулларында йан 

зянжирлярдяки ефир ялагялярини щидролиз етмяк габилиййятиня маликдир. Беля ки, о, 

метил групларыны айырмагла галактурон туршуларынын молекулларыны деметок-

силляшдирир. Бу тясир юзцнц, хцсуси олараг мящсулларын исти емалы заманы эюстярир 

ки, билаваситя пектинлярин якс ефирляшмяси иля ялагядардыр. 

Тядгигатлар эюстярир ки, ПМЕ-нин битки мящсулларындакы активлийи онларын 

нювцндян асылы олараг, ян чох 45-650C интервалында юзцнц эюстяря билир. 

Бунунла беля, емал мцщитиндя олан дузларын гатылыьы да бу активлийя хцсуси тясир 

эюстярир. Чцнки ионларын гатылыьынын дяйишмяси зцлал молекулларынын щидратлаш-

масы вя сабитляшмя дяряжясиня, онларын форма вя гурулушуна, реаксийайа эирмя 

габилиййятиня вя саир хассяляриня тясир едя билир. 

Чохиллик тядгигатларымыз вя бир сыра харижи ядябиййат мянбяляри беля няти-

жяйя эялмяк гянаяти верир ки, битки хаммалында олан пектолитик ферментлярин 

активлийини тянзимлямякля технолоъи емал заманы тяляб олунан хассяйя малик 

йени кейфиййятли мямулатлар алмагла йанашы, онларын сахланма мцддятини дя 

узатмаг мцмкцндцр.  

Бцтцн бунлар нязяря алынараг, гида хаммалы кими эениш йайылан вя йейинти 

сянайеси цчцн ящямиййят кясб едян «Нантскайа» вя «Московскайа» йеркюкц 

сортларында, йабаны чашырда (Прангос), пярпятюйцндя вя бир сыра диэяр битки 

хаммалында щидротермики емал нятижясиндя пектин маддяляринин дяйишилмясини 

юйрянмякля бярабяр, лабораторийа шяраитиндя ПМЕ ферменти активлийи вя онун 

бу маддяляря нежя тясири дя тяряфимиздян (дос. Н.Гурбанов) мцхтялиф илляр 

ярзиндя арашдырылмышдыр. 

Нятижяляр эюстярмишдир ки, исти емал пектин полишякярляриня тясир етмякля 

бярабяр, щям дя хаммалдакы ПМЕ ферменти активлийини дяйишдирир. Бу 

дяйишиклик юз нювбясиндя щямин маддяляря ялавя тясир эюстяряряк, йеркюкцндя 

олан пектинин метоксилляшмя дяряжясини 65%-дян 56%-я гядяр ашаьы салыр. 

Ялбяття, бу дяйишилмяляр илк нювбядя битки хаммалынын щцжейря диварында олан 

протопектинин деструксийасы иля ялагядар олса да, пектинин деметоксилляшмяси иля 
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она йени хасся кясб етмя габилиййяти верян пектин ферментляри, хцсусиля ПМЕ 

активлийинин мцстясна тясири иля ялагядардыр. Мящз бу сябябдян дя ади шяраитдя 

суда биширилмиш йеркюкцндян алынан пцре, ъеле гурулушлу йени кулинар вя 

гяннады мямулатлары алынмасы цчцн йарамыр. Щалбуки 50-40% ефирляшмя 

дяряжясиня малик олан пектинлярдян истифадя етмякля, адлары чякилян мямулатлары 

щазырламаг мцмкцн олур. 

Тямиз пектинлярин баща баша эялмясини, республикамызда истещсал олунма-

дыьыны вя щямчинин нязяриййя цчцн дя мараглы олдуьуну нязяря алыб, щидро-

термики емал заманы йеркюкцндя ПМЕ ферменти активлийини низамламагла, 

онда олан пектинлярин ефирляшмя дяряжясинин эюстярилян сявиййяйя чатмасына наил 

олдуг. Мцяййян едилди ки, йеркюкцнцн pH 1,5-2,0 мцщитиндя 60-650C 

температура шяраитиндя 40-50 дягигя ярзиндя щидротермики емалы вя сонрадан 

кулинар щазыр вязиййятя чатдырылмасы, ондан алынан пцрейя ъеле ямяляэятирижи вя 

диэяр хассяляр верир. Еля буна эюря дя щямин пцредян истифадя едяряк кейфиййятли 

мармелад ялдя етмяк мцмкцн олду. Бцтцн бунлар Беларус Республикасында 

чалышан алимлярдян проф. З.В.Василенко, Т.И.Пискунун вя диэярляринин 

тядгигатларында да тясдиглянмишдир. 

Пцредян алынан пектинин метоксилляшмя дяряжясинин юйрянилмяси йухарыда 

дейилянляри бир даща тясдиг едир вя беля бир фикир йцрцтмяйя имкан верир ки, айры-

айры битки мяншяли ярзаг хаммаллары цчцн ПМЕ ферменти активлийини технолоъи 

емал заманы тянзимлямяк йолу иля хцсуси шяраитдя, ужуз баша эялян кейфиййятли 

мямулатлар истещсал етмяк мцмкцндцр. Буну Алманийада вя Америкада 

чалышмыш алимлярдян проф. Ван Бурен, Смид П. вя диэярляринин апардыглары 

тядгигатлар да тясдиг етмишдир. 

Бу щям дя ъеле гурулушлу гяннады мящсулларынын щазырланмасында шякяря 

гянаят едилмясиня, пящриз хассяли мямулатлар ялдя олунмасына имкан йарат-

малыдыр. 

Помидор вя бадымжан тярявязляри республика ящалисинин гидаланмасында 

даща чох истифадя олунан мящсуллардандыр. Онлардан истяр сянайе мигйасында, 

иашя мцяссисяляриндя, истярся дя ев шяраитиндя эениш чешиддя чохсайлы хюряк вя 
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мямулатлар, ширяляр, туршуйа гойулмуш мящсуллар, пцре шякилли гида мящсуллары 

вя с. бу кими эцндялик тялябат мящсуллары истещсал едилир. Адлары чякилян гида 

мящсуллары цчцн консистенсийанын вя гатылыьын, щямчинин кимйяви тяркиб эюс-

тярижиляринин тяляб олунан сявиййядя сахланмасы ися ясасян емал заманы мцс-

тясна ящямиййятя вя хассяляря малик олан пектин маддяляринин дяйишилмяси иля 

ялагядардыр. Бу дяйишикликляр исти емалын тясири иля бярабяр, щямин мящсулларда 

олан пектолитик ферментлярин активли-йиндян дя хейли асылыдыр. Чцнки бу 

ферментлярдян пектинметилестераза (ПМЕ) вя пилигалактуроназа (ПГ) тярявяз 

мящсулларында олан протопектинин парчаланмасына, онун щялл олан пектин 

маддяляриня чеврилмясиня вя бу бирляшмялярин ъеле ямяляэятирмя хассяляриня 

мцхтялиф формада тясир эюстяряряк, щазыр ширниййат мящсулларынын органолептики 

вя физики-кимйяви хассяляринин формалашмасында хцсуси рол ойнайырлар. 

Ядябиййатларда йерли мейвя-тярявяз мящсулларында кулинарийа вя консерв-

ляшдирмя нюгтейи-нязяринжя ПМЕ вя ПГ ферментляри активлийинин пектин маддя-

ляринин дяйишилмяси иля ялагядар юйрянилмяси мящдуддур. Бунларын юйрянилмяси иля 

технолоъи емал заманы кейфиййятли мящсул алынмасыны низамламагла бярабяр, 

щям дя йени чешиддя кулинар вя гяннады мящсуллары ялдя етмяк цчцн ялверишли 

имканлар ачыла биляр. 

Бцтцн бунлары нязяря алараг, биз лабораторийа шяраитиндя даща эениш 

йайылмыш йерли Хачмаз сортлу йетишмиш помидор вя бадымжан мейвяляриндя щям 

чий щалда, щям дя суда биширилдикдян (пюртлядилдикдян) сонра ПМЕ вя ПГ 

ферментляринин гыздырылма температурундан асылы олараг активлийини мцгайисяли 

шякилдя тядгиг етдик. Бу ферментлярин тясирини даща айдын излямяк мягсядиля 

ейни адлы нцмунялярдя, щям дя пектин (суда щялл олунан) вя протопектинин (щялл 

олунмайан пектин маддяляринин)  мигдарыны юйрянмяк лазымдыр. 

Она эюря дя пектин маддяляринин мигдарыны галактурон туршусунун 

мигдарына эюря калориметрик карбазол методу иля ПМЕ вя ПГ ферментляри 

активлийини ися парчаланан вя дяйишилян пектин маддяляринин мигдарына эюря 

тядгиг етдик. Нцмунялярин эютцрцлмясини ися цмуми гябул едилмиш стандарт 

методлара уйьун олараг йериня йетирдик. 
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Тядгигатларымызын нятижяляри 1-жi вя 2-жи жядвяллярдя эюс-тярилмишдир. 5.6-жы 

жядвялдян эюрцндцйц кими, истяр чий, истярся дя емал олунмуш тярявязлярдя 

полигалактуроназа ферментинин активлийиндян асылы олараг мящсулларда пектин 

маддяляринин вя гуру маддялярин мигдары да дяйишкян олур. Ашаьы тем-

пературда (300C) емал заманы пцрешякилли мящсулларда ПГ ферменти активлийи 

чий мящсуллардакына нисбятян йцксяк олур дейя, пектин маддяляринин иткиси дя 

йцксяк олур. Буну 1 вя 2-жi жядвялдя эюстярилмиш мялуматлардан айдын эюрмяк 

олар. Беля ки, ферментин активлийи емал заманы (пцрелярдя) йцксяк олдуьундан 

протопектинин парчаланмасы да даща сцрятля эедир. Она эюря дя суда щялл 

олунан пектинин мигдары бурада даща аз олур. Эюрцнцр фермент юз активлийи 

нятижясиндя пектин маддялярини даща кичик молекуллу бирляшмяляря кими 

парчалайа билир. 

Бцтювлцкдя, помидор вя бадымжан тярявязляриндя исти емалын температур 

реъиминдян асылы олараг пектинметилестераза ферментинин дяйишилмяси механизми 

дейилянляри бир даща тясдиг едир. Беля ки, тяжрцбяляр ону эюстярмишдир ки, ПМЕ 

ферменти активлийи щяр ики мящсулда даща чох 62-650C щяддиндя йцксяк олур вя 

750C температурдан сонра бу активлик тядрижян кясилир. Емал заманы ПМЕ ак-

тивлийи нисбятян ашаьы олдуьундан, пцре мящсулларында бу юзцнц айдын эюстярир. 

Жядвял 1 
Пектин маддяляри вя ПГ ферменти активлийинин помидор вя бадымжан хаммалында вя щямчинин онлардан 

щазырланан пцрелярин тяркибиндя мигдары вя дяйишилмяси 

Нцмунялярин ады 
Пектин маддяляри, 

чий кцтляйя нисбятян 
мг% 

ПГ ферментинин 
активлийи, % 

Гуру маддяляр, 
% 

Пцре щалына 
салындыгдан сонра 
пектин иткиси, мг% 

Чий помидор 305 79,0 12,4 - 
Чий бадымжан 410 81 14,5 - 
Помидор пцреси 158 94,8 15,4 147 
Бадымжан пцреси 220 84,4 16,4 190 

   
Жядвял 2 

Чий вя емал олунмуш помидор вя бадымжан тярявязляриндя пектинли фраксийаларын мигдары 

Нцмунялярин ады Суда щялл олунан 
пектин, мг% 

Протопектин,  
мг 

Жями пектин, мг 
 

Чий помидор 55 130 185 
Чий бадымжан 69 167 266 
Помидор пцреси 10 74 84 
Бадымжан пцреси 20 90 110 
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Беляликля, помидор вя бадымжан тярявязляриндя ПГ вя ПМЕ ферментляринин 

активлийи температур реъиминдян асылы олараг дяйишилир дейя, онларын тяркибиндя 

гуру маддялярин вя пектин маддяляринин мигдары да дяйишилир. 

Пцрешякилли мящсулларда ПГ ферменти активлийи даща йцксяк, ПМЕ активлийи 

ися нисбятян ашаьы олур. 

ПМЕ ферменти активлийи 62650C температур щяддиндя тярявязлярдя йцксяк 

олдуьундан технолоъи емал заманы, хцсусиля пцре щазырланмасында нязяря 

алынмалыдыр. 

Билдийимиз кими, тязя шафталыны сатыш цчцн йетишмяйя йахын дюврдя йыьыб 0-

800C-дя сахлайырлар. Ашаьы температура йетишмяни лянэитмяк вя мейвяни йахшы 

консистенсийада сахламаг мягсядини дашыйыр. Бунунла беля йетишмямиш 

мейвяляри ашаьы температурда сахладыгда (100C-дян ашаьы) онларын дахили 

гурулушунда (бцтювлцйцндя) зядялянмя баш верир ки, бу да илк бахышдан харижи 

эюрцнцшдя щисс олунмур. Сахланма дюврцня кими йетишмиш мейвяляр ися 

сойуьун тясириня щяссас дейилляр. Тядгигатлар эюстярир ки, онларын мцяййян дювр 

ярзиндя исидилмяси бу чатышмазлыьын инкишафыны лянэидир, мейвялярин сахланма 

габилиййятини артырыр. 

Харижи юлкялярдя дярж олунмуш мялум ядябиййат мянбяляри эюстярир ки, бир 

сыра субтропик мейвялярдя мцшащидя едилян беля чатышмазлыг, пектинметилес-

тераза (ПМЕ) ферментинин активлийи иля ялагядардыр. Чцнки ашаьы температур 

шяраитиндя, о йцксяк дяряжядя метоксилляшмиш пектинляри деметоксилляшдиряряк, 

онлары щялл олмайан ашаьы сявиййяли метоксилляшмя дяряжясиня малик, молекул 

чякиси йцксяк олан пектинляря чевирир. Бу да мейвялярдя ширялилийи азалдыр, 

онларда гурулушун позулма яламятлярини мейдана чыхарыр. 

Ящалинин гидаланмасында, ушаг иашясиндя ящямиййятини нязяря алараг йерли 

шафталы сортларындан бириндя бцтцн бунлары йохламаьы гярара алдыг. 

Бу мягсядля, ейни юлчцдя шафталы мейвялярини 90% нисби нямлик шяраитиндя, 

10C температурда 5 щяфтяйя кими мцддят ярзиндя иашя мцяссисяляри шяраитиня 

уйьун сойудужу камераларда сахлайараг, щисся-щисся тядгиг етдик. Тядгигатлар 

заманы мейвялярдя пектин маддяляринин (ПМ) мигдарыны, пектинметилестераза 
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(ПМЕ) вя полигалактуроназа (ПГ) ферментляринин активлийини вя органолептики 

йолла онлардан алынан ширянин дады вя гатылыьыны мцяййян етдик.  

Мейвялярдя пектин маддяляринин мигдары Роузун тяклиф етдийи калори-

метрик карбазол цсулу иля, пектиметилестераза вя полигалактуроназа ферментляри 

активлийини ися ферментин активлийи тясир эюстярмиш стандарт ситрус пектини мящ-

лулларында метоксилляшмя дяряжясини тяйин етмякля вя юзлцлцйцн дяйишмясиня 

эюря мцяййянляшдирдик. 

Бцтцн бунлар яввялжя нцмунялярдя сахланмадан эютцрцлян кими, диэяр 

щалларда ися 3 эцн ярзиндя 200C шяраитиндя тяк-рарян сахландыгдан сонра йериня 

йетирилди. Мейвялярин исидилмясинин тясирини арашдырмаг цчцн бу просес (йяни 

200C-дя сахланма) о, 24 вя 48 саат ярзиндя 1 вя 2 щяфтя йахуд да 2 вя 4 щяфтя 

сахланмыш нцмунялярля щяйата кечирилди. Ялавя олараг, 5 щяфтя кечдикдян сонра 

сойугда сахланмыш галан нцмуняляри дя йетишмяк цчцн 200C-дя 3 эцн ярзиндя 

тякрарян сахлайараг тядгиг етдик. 

Тядгигатлар ону эюстярди ки, 10C шяраитиндя сахланма заманы нцмунялярдя 

пектинметилестераза, щям дя полигалактуроназа ферментляринин активлийи тамам 

азалыр вя бу дяйишиклик пектин маддяляринин щяллолма габилиййятиня тясир эюс-

тярир. Бу беля дя олмалы иди, чцнки 10C-дя ферментлярин активлийи 300C шяраитиндя 

ялдя едилян нятижялярдян бир о гядяр фярглянмир. Яксиня, сонрадан 200C-дя иси-

дилмя, сойугда сахланмыш мейвялярдя дахили зядялянмя вя гурулуш позулмасы 

инкишафын гаршысыны алыр. Беля нцмунялярдян ялдя едилян ширянин дады вя гатылыьы 

да йахшы иди. Бундан башга, щямин мейвялярдя тядгиг олунан ферментлярин 

активлийи нисбятян йцксяк иди. Беля ки, бу мейвялярдя йетишмяйя бахмайараг 

щялл олан пектинин мигдары азалыр, щялл олмайан пектинин мигдары ися артыр. Ади 

йетишмя заманы ися пектинметилестераза вя полигалактуроназа ферментляри актив-

лийинин артмасы нятижясиндя пектин маддяляри даща чох щялл олан вязиййятя дц-

шцрляр. Сойугла зядялянмиш (сахланма заманы) нцмунялярдя ися бу сявиййя аша-

ьыдыр. Беляликля, пектинметилестераза вя полигалактуроназа ферментляри активлийи-

нин азалмасы юзцнц пектин маддяляринин деполимерляшмясинин азалмасы вя щял-

лолма габилиййятинин зяифлямясиндя эюстярмякля, мейвялярин дахили гурулушуна 
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тясир эюстяря билир. Яксиня, йетишмямиш мейвялярин сахланмадан сонра исидилмяси 

зядялянмиш дахили гурулушун йетишмядян сонра бярпа олунмасыны тямин едир, 

онларда ширялилийин йахшы сахланмасына, дада вя гурулуша мцсбят тясир эюстярир. 

Бу нятижялярин йыьылмыш шафталы мейвяляринин истещлакчыйа кейфиййятли 

чатдырылмасы мягсядиля сахланмасы заманы тятбиги вя консерв мцяссисяляриндя 

ширя истещсалында, иашя системиндя, ичкилярин щазырланмасында нязяря алынмасы 

мягсядяуйьундур. 

Бцтцн бунлар ону эюстярир ки, гида сянайеси вя иашя системи шяраитиндя битки 

хаммалынын сахланмасы, емалы вя тякрар емалы просесляриндя онларда олан 

бцтцн ферментлярин, хцсусиля оксиредуктазаларын вя пектолитик ферментлярин 

ролуну нязяря алмаг лазымдыр. Бу емал вя сахланма заманы биткилярин азал-

масына, технолоъи просеслярин низамланмасына вя бцтювлцкдя щазыр мящсулларын 

кейфиййятиня мцсбят тясир эюстярмялидир. 

Ферментлярин бу хассяляри нязяря алынараг, мцхтялиф юлкялярдя, о жцмлядян 

МДБ мяканында сянайе мигйасында чохсайлы фермент препаратлары истещсал 

едилир ки, бунларын да тясир механизми, билаваситя онларын топландыьы хаммалда 

олан тясириндян йцксяк олур. Фермент препаратлары няинки гида мящсуллары 

истещсалында, щям дя халг тясяррцфатынын диэяр сащяляриндя эениш тятбиг едилирляр. 

Она эюря дя, гида технолоэийалары вя ди-эяр сащяляр цчцн мараг доьуран 

папаин ферменти щаггында да мялумат вермяк фикримизжя, мараглы оларды. 

Чцнки бу ферментляр ят мящсулларынын йумшалдылмасында вя диэяр мягсядляр 

цчцн эениш истифадя олунурлар. 
 

4) Папаин ферменти вя онун мянбяйи щаггында. 

Битки мяншяли ферментлярин халг тясяррцфатында истифадяси цчцн истещсалына 

МДБ-дя щяля кечмиш ССРИ дюврцндя башланмышды. Бу мягсядля папаин 

ферменти препараты хцсуси ящямиййят кясб едир. Бу фермент протеолитик активлийя 

маликдир вя йемиш аьажы мейвяляринин латексиндя (ширясиндя) олур. 

Папаййа биткиси – башга сюзля йемиш аьажы – Carica papaya – тропик 

мейвяляря аид олуб Caricaceae фясилясиндяндир. О нящянэ от типли аьаждыр вя 2 м 
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ениндя, 10 м щцндцрлцйцндя инкишаф едир. Мейвяляри йейилмяли вя ширин олуб, 20 

см узунлуьуна чатыр, эюзял чичякляри олур.  Орта щесабла щяр аьаж илдя 10-а 

йахын мейвя верир. 

Бу битки илк дяфя VI ясрдя испан дянизчиляри тяряфиндян Мяркязи Америка-

да тапылмышдыр вя тез бир заманда Кариб дянизи щювзяляринин районлары арасында 

эениш йайылмышдыр. Бурадан ися яввялжя Щиндистана, орадан да тропик юлкяляря 

йайылмышдыр. Мяшщур сяйащятчи Васко-да Гама папайаны Щиндис-танда эюрмцш 

вя ону «щяйатын гызыл аьажы» адландырмышдыр. Марко Поло ися папайаны «аьажа 

чыхан (дырмашан) йемиш» кими характеризя етмишдир ки, бу да дянизчиляри синга 

вя исщал хястялийиндян хилас едир. 

МДБ мяканына ися о, кечмиш ССРИ дюврцндя академик Н.В.Тсичинин 

тякиди иля Гафгазын Гара дяниз сащилляриндя йерляшян Гагра ботаника баьына 

эятирилмишдир. Щазырда Азярбайжанда да кичик плантасийаларына раст эялинир. 

Совет дюврцндя Тбилисидя фармоколоэийа институтунда ССРИ-дя папайадан 

истещсал олунан карипазин препараты эениш тядгиг олунмушдур. Папаин 

препараты Исвечрядя АФР-да, АБШ-да, Инэилтярядя, Австрийада вя Балкан 

юлкяляриндя мцхтялиф адда – лекозим, лекопаин вя с. шякилдя истещсал едилир. 

Папаинин МДБ-дя тятбигиня вя тядгигиня о дюврдян – 1971-жи илдян 

башланмышдыр. Бу ферментин мцхтялиф тясяррцфат сащяляриндя тятбиг олунма 

имканлары шякил 1-дя эюстярилмишдир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, битки мяншяли ферментлярин хаммал базасынын 

йарадылмасы щазырда няинки бизим юлкямиздя, щямчинин бцтюв МДБ мяканы 

юлкяляриндя халг тясяррцфаты ящямиййятли проблем мясялялярдян биридир. 
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Папаин  

Хассяляри  

Малик олдуьу 
хассяляр: 

- протеолитик; 
- сойугдяймя 

ялейщиня; 
- антикоагулйасийа; 
- дещидратлашма; 
- аьрыкясижи; 
- щемолитик; 
- бактерисид. 

Тясиретмя габилиййяти: 
- зцлаллары полипептидляря 

вя аминтуршулара гядяр 
парчалайыр; 

- щяр щансы бир полипептид 
зянжириня тясир едя билир 
(пролин, глйутамат 
туршусу вя диссосиасийа 
олунмуш ЖООЩ 
групларыны чыхмаг шярти 
иля. 

Вердийи ящямиййят: 
- щязми 

сцрятляндирир; 
- жанлы тохуманын 

тез инкишаф 
етмясиня эятириб 
чыхарыр. 

 

Тятбиг сащяляри 

Сящиййядя: 
- афтолмолоэийа; 
- нейрохирурэийа; 
- невропатолоэийа; 
- гастроентеролоэийа; 
- уролоэийа вя с. 

Халг тясяррцфаты сащяляриндя: 
- пивя биширмя вя шярабчылыгда; 
- ят мямулатларынын емалында; 
- тохужулуг сянайесиндя; 
- дяри ашылама истещсалында; 
- консерв сянайесиндя. 

Шякил 1. Папаин ферментинин мцхтялиф тясяррцфат сащяляриндя тятбиги схеми. 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 13 
 

KULİNAR-TEXNOLOJİ EMAL ZAMANI ƏRZAQ XAMMALINDA VƏ 
YARIMFABRİKATLARDA VİTAMİNLƏRİN DƏYİŞİLMƏSİ 

 

PLAN: 
 
1) A və B qrupu vitaminləri.  

2) Kulinar emalının tərəvəzlərdə olan C vitamininin miqdarına təsiri. 

3) Vitamin əhəmiyyətli əvəzedilməz yağ turşuları. 

 

1) A və B qrupu vitaminləri.  

Kulinar emalı şəraitindən asılı olaraq ərzaq xammalında və yarımfabrikatlarda 

olan vitaminlərin miqdarında dəyişikliklər olur, yəni az və ya çox miqdarda olsa 

da, onlar miqdarja azalırlar. 

Hal-hazırda məhsulların tərkibində məlum olan 20-yə qədər vitaminlər 

texnoloji emal zamanı dəyişikliklərə uğrayırlar: A, B1, B2, B6, PP, C vitaminləri, 

habelə əvəzedilməz yağ turşuları və pantoten turşusu haqqında bu barədə 

məlumatlar vardır. 

Əvəzedilməz yağ turşularına (doymamış yağ turşularından):   

1. Linol turşusu 

CH3(CH2)4CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH 

2. Linolen turşusu 

CH3CH2CH= CHCH2CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH 

3. Araxidon turşusu 

CH3(CH2)4CH= CHCH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH= 

=CH(CH2)3COOH aid edilir. 
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a) A vitamini bioloji aktivliyə malik olan vitaminlərdən biri kimi A1 və A2 

vitaminlərindən ibarətdir. Bu vitaminlər qapalı doymamış bir atomlu spirtdirlər və 

özləri də aşağıdakı düstur formasında olurlar: 

 
A1 vitamini bir -ion üzüyündən (dairəsindən), yanda olan iki izopren zənciri 

qalığından (spirt aldehidi) və iki spirt qrupundan ibarətdir. Burada bir dənə ikili 

rabitə vardır. Ona görə də A2 vitamini A1-ə nisbətən daha doymamış haldadır. 

A1 vitamini dəniz heyvanları və başqalarının ciyərindən alınmışdır. Bu 

vitamin açıq sarı rəngdə kristal formasında olur və 63-640C-də əriyir. 

A2 vitamini isə şirin su balıqlarının ciyər yağlarından, təmiz halda, yapışqanlı, 

zəif rənglənmiş yağ halında alınır. 

A1 və A2 vitaminləri yağlarda və yağ həlledicilərində (metil spirtində, efir, 

xloroform, aseton, benzol və b.) həll olur. A vitaminlərini daha yaxşı öyrənmək 

üçün onları əmələ gətirən karotinlərin tərkibini bilmək lazımdır. Bu vitaminlər 

ancaq heyvan orqanizmlərində, burada olan rəngləyici (bitki mənşəli) maddələrdən 

– karotinlərdən əmələ gəlirlər. Karotin doymamış karbohidrogenlərdəndir C40H56. 

Karotin suda həll olmur. Amma yağlarda asan həll olur (yəni vitamin A xassə-

li maddədir). A vitamini olan ərzaqların rəngi adətən sarı olur. Məsələn, yayda qış 

ağ yağına nisbətən sarı inək yağında A vitamini daha çox olur. Bənövşəyi və ya 

sarı rəngdə olan tərəvəzlərdə (yerkökü, turp, balqabaq, tomat tərəvəzləri və b.) 

karotinlər bənövşəyi kristallar şəklində rəngsiz hüceyrə şirəsində olurlar. 

Göy tərəvəzlərdə isə karotin xlorofil ilə birlikdə xloroplastidlərin tərkibinə 

daxil olur. 

Karotinlər ilk dəfə aşxana yerkökündən alınmışdır və bunların üç forması 

vardır: 

 CH3           CH3                   CH3         CH3 

           C                                                  
H2C            C – CH = CH – C = CH – C = CH – CH2OH  → илк спирт галыьы 
 
H2C            C – CH3   İzopren qalığı (yəni spirt aldehidi) 
           
           CH2                Vitamin A1 (retinol) 
 - ion üzüyü 
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, ,  - bunlar da bir-birindən öz kimyəvi tərkibinə görə fərqlənirlər. Adətən 

bu üç formaya bir yerdə rast gəlmək olur. 

Bunlar hamısı qapalı karbohidrogenlərə aiddirlər. Karotinlərin molekulunda 

zəncirvari 4-izopren qalıqları və hər iki qurtaracaqda isə -ion üzüyü (dairəsi) 

yerləşir: 

 
 

Bu üç karotinlərdən bioloji cəhətdən ən aktivi -karotindir. Əgər onun 

aktivliyini 100-ə bərabər götürsək, onda -karotinin aktivliyi 53-ə, -karotininki 

isə 28-ə bərabər sayılır. Heyvan orqanizmində A-vitamininin əmələ gəlməsi 

karotin molekulunun mərkəzində olan ikili rabitənin, karotinaza fermenti 

tərəfindən qırılması nəticəsində baş verir. Lakin bunun necə getməsi prosesi hələ 

indiyə qədər tam aydın edilməmişdir. 

Yaşlı adamın bir gündə A vitamininə olan tələbatı 1-2,5 mq/q, karotinə isə 2-5 

mq/q-dır. Lakin uşaqların bu vitaminə olan tələbi böyüklərə nisbətən daha çoxdur. 

Bu da onunla izah olunur ki, yaşlı adamların ciyərində A vitamininin ehtiyatı daha 

çox olur, nəinki uşaqlarda. 
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A-vitaminləri az müddətdə belə uşaqların rasionunda çatışmazsa, onda bu 

onlarda hipo- və avitaminoza gətirib çıxarır. Bu səbəbdən də insanın gündəlik 

rasionunu tərtib etdikdə, oraya elə ərzaqlar daxil edilməlidir ki, onlarda A-vitamini 

daha çox olsun. 

Heyvan mənşəli ərzaqlarda aşağıdakı miqdarda A-vitamini olur (mq %-lə): 

Mal ciyəri – 15; donuz ciyəri – 6; inək yağı – 0,6; xama – 0,3; süd – 0,005; 

yumurta (ədəd) – 0,07; təzə balıq – 0,1. 

Bitki mənşəli ərzaqlarda isə -karotin (mq%-lə): 

Qırmızı istiotda – 10; cəfəri göyərtisində – 10; qırmızı yerköküdə – 9; 

ispanaqda – 8; göy soğanda – 6; şüyüddə – 5,5; turşəngdə – 5; pomidorda – 2; sarı 

yerkökündə – 1; göy noxudda – 1; göy paxlada – 0,5; kələmdə – 0,5 mq%-ə çatır. 

Heyvan mənşəli ərzaqlardan tərkibində A vitamini ən çox olanı ciyərdir. Bəzi 

dəniz heyvanlarının ciyər yağlarında bu daha çoxdur. Məsələn, paltus balığında, 

dəniz xanı balığında və başqalarında. 

Toyuq yumurtasında A1 vitamini onun sarısında toplanır. İnək yağında A-

vitaminin olması onun köhnə yaxud təzəliyindən asılıdır. Tərəvəzlərdən ən çox 

karotini olanlardan birisi qırmızı yerköküdür. Bənövşəyi və sarı yerköküdə bu miq-

dar nisbətən azdır. Qırmızı yerkökündə -karotinin miqdarı 84-90 mq %-ə qədər 

olur, qalanları isə -karotinlərdir, -ka-rotin isə cüzi miqdarda olur. 

Karotinin yerköküdə paylanması belədir: 

1) Kökün xarici hissəsində daha çox karotin olur;  

2) Onun konsentrasiyası kökün xaricindən daxilinə getdikcə və qalın 

tərəfindən nazik tərəfinə getdikcə azalır. 

Yerkökünü saxlayan zaman onda olan karotinin miqdarı yerkökü xarab olmağa 

başlayana qədər dəyişmədən qalır. 

Göy soğan və yarpaqlı tərəvəzlərdə (turşəng, cəfəri, ispanaq) karotinlər 

nisbətən çox olur və əsasən -karotinlərdən ibarətdirlər. 

Ərzaqlarda olan A vitamini və karotinlər daha davamlıdırlar. Məsələn, 

kəsilmiş yerkökünü havada saxladıqda, onda olan karotinlərin miqdarı artır. Bu 
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bitki toxumasının öz yaralarına olan əks təsir reaksiyasıdır ki, ona da Havabi 

reaksiyası deyilir və biosintez adlanır. 

Bu hal cavan yerkökündə yaşlısına nisbətən daha gərgin keçir. İşığın olması 

və havanın rütubətinin artıq olması karotinin sintezini artırır. 

Çoxlu müəlliflərin apardığı təcrübələrə əsasən demək olar ki, kulinar emalı 

zamanı ərzaqların A-vitamini aktivliyi tamamilə saxlanılır. Yalnız ayrı-ayrı 

məhsullarda, çox az vaxtlarda bu aktivlik 10-20% aşağı düşür. Bəzi müəlliflərin 

təcrübələrinə əsasən demək olar ki, bitki mənşəli ərzaqların bişəndən sonra A-

vitamini aktivliyi çiy halda olduğundan daha da artıq olur. Bu da onunla izah 

olunur ki, karotin bişdikdə daha yaxşı saxlanır. 

Kulinar emalı zamanı çox zaman doğranmış yerkökünü az yağda 100-1100C-ə 

qədər qızdırırlar. Bu vaxt kəsilmə zamanı zədələnmiş toxumalardan ayrılan karotin 

yağda həll olunur. Saman formada doğranmış yerkökünü yağda qızartdıqda, orada 

olan karotinlərin cəmi 20%-i yağa keçir. 

Əgər yerkökünü qızardıb, onu nazik təbəqə şəkilində açıq qabda saxlasaq, 

tərkibində olan karotinlərin miqdarı azalır. 

İtkinin miqdarı aşağıdakı amillərdən asılıdır: 

1. Temperaturdan; 2. Saxlanma müddətindən. Məsələn, 0-20C-də iki gündən 

sonra itki 17%, 4 gündən sonra isə 23% təşkil edir. Əgər temperatura 12-130C 

olarsa, onda bu itki 40%-ə qədər çatır. 

Aparılan hesablamalara əsasən demək olar ki, iaşə müəssisələrində verilən 

qidalarda A-vitamini miqdarca lazımi səviyyədə deyildir. Vitaminlərin miqdarını 

artırmaq üçün qida rasionları cürbəcür və karotinlərlə bol olan ərzaqlardan 

hazırlanmalıdır. 

Qida rasionlarında olan vitaminlərin, A vitamini və karotinlərin çatışmazlığını 

ləğv etmək üsullarından ən yaxşısı həmin qidaları hazırladıqda vitaminləşdirilmiş 

yağlardan istifadə etməkdir. Məsələn, kominələşdirilmiş kulinar yağına A-vitamini 

qatdıqda və onu uzun müddət saxladıqda və ya belə yağla ərzaq xammalını 

qızartdıqda, orada olan vitaminlərin cəmi 15%-i parçalanır. 

b) B qrupu vitaminləri. 
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Bu qrupdan B1, B2,B6, PP və pantoten turşularında olan dəyişikliklər daha çox 

öyrənilmişdir. Bu qrup vitaminlər suda yaxşı həll olurlar. 

B1 vitamini (tiamin) C12H17N4SO HCl. 

Bu vitaminin molekulunda N (azot) və S (kükürd) olduğu üçün bunun adı 

tiamin olmuşdur. B1-in çatışmaması çox ağır xəstəlik olan beriberi və ya polinevrit 

törədir, bu da öz növbəsində paralicə gətirib çıxarır. 

Bundan başqa, bu vitamin çatmadıqda ürəyin fəaliyyəti pozulur, su mübadiləsi 

pozulur, qarnın-mədənin fəaliyyəti pozulur, habelə qidaları həzm edən mədə 

şirəsinin (fəaliyyəti) təsiri aşağı düşür. İlk dəfə bu vitamini Funk açmışdır. Bu 

vitamin iki komponentdən ibarətdir: 1-ci pirimidin qalığı (2 metil, 5 oksimetil, 6 

aminopirimidin); 2-ci isə tiazol qalığından (4 etil, 5 oksietiltiazol): 

 
 
B1 vitamini təmiz halda rəngsiz, iynə formada kristallardan ibarətdir. Duzlu 

dadı vardır. B1 vitamininin turşu məhlulları (PH=3.0) istiliyə çox davamlıdırlar, 

onu hətta 140 0C-yə qədər qızdırdıqda belə, o öz aktivliyini itirmir. Lakin onu 

qələvi mühitdə qızdırdıqda, o, tezliklə öz komponentlərinə ayrılır. İnsan və 

quşların bədənində tiamin sintez olunmur və ona görə də onu ancaq qida vasitəsilə 

almaq olur. 

İnsanın tiaminə gündəlik tələbatı 2-3 mqr-dır. B1-vitamininin ərzaqlarda 

miqdarı belədir (mq%): 
 

Mal ətində – 0,10; 
Qoyun ətində – 0,17; 
Mal ciyərində – 0,40; 
Süddə – 0,05; 

Toyuq yumurtasında – 0,16; 
Noxudda – 0,72; 
Düyüdə – 0,20; 
Kartofda – 0,10. 

 
B2 vitamini (riboflavin C17H20N4O6)  

                                                                      Cl 
               CH 
                                   CH2                                N             C – CH3   Tiaminin quruluşu 
        N           C 
 
                                                                     HC             C – CH2 – CH2 - OH 
H3C –C          C – NH2HCl                                      S 
                   N 
Pirimidin qalığı      Tiazol qalığı 
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Bu vitamin boyatma üçün ən vacib amillərdən biridir və onu çiy yumurtanın 

ağından almışlar. 

Bu vitamin öz kimyəvi tərkibinə görə riboflavindir. Çünki burada 5 atomlu 

spirt olan ribitolun qalığı vardır. 

İkinci komponent isə metillənmiş izoalloksazindir: 
 

 
B2 vitamini  sarı bənövşəyi rəngdə, iynə formalı kristallardan ibarətdir. Acı 

dadı olur, suda yaxşı həll olur. Turş mühitdə qızdırmaya davamlıdır, amma 

ultrabənövşəyi şüaların təsirinə davam gətirmir. Məsələn, südü 3 saat ərzində 

günəş şüası ilə işıqlandırdıqda, onda olan B2-vitaminlərinin 60%-i dağılır. 

Parçalanmadan alınan məhsullar vitamin xassəsinə malik deyillər. İnsanın B2-yə 

olan sutkalıq tələbatı 2-3 mqr-dir. Riboflavin ən çox mayada, ət məhsullarından 

ciyərdə, böyrəkdə, beyində, yumurtada, süddə və s. olur. 

B6 vitamini (piridoksin). Kimyəvi tərkibinə görə piridindən əmələ gələn 

birləşmədir. Lakin heyvan orqanizmində piridoksindən yeni iki birləşmə də əmələ 

gəlir: 1. Piridoksal;   2. Piridoksamin. 

B6 olmadıqda, insanlar pellaqraya oxşayan düqmatit xəstəliyinə tutulurlar və 

onlarda amin çevrilməsi pozulur. 

Hər üç birləşmə – piridoksin, piridoksal və piridoksamin bioloji cəhətdən 

aktivdirlər: 

                  H 
                           CH2 – (CHOH)3 – CH2OH  (рибитол) 
                  C      N          N 
  
H3C – C                              C=0 
 
H3C – C                              NH 
                   
                   C      N      C 
                                    
                   H               O 
           изоаллоксазин 
 

C 
 
C 

C 
 
C 
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             CH                                  CH 
 
  HC               C – COH    HC               C – CONH2 
 
  HC                                  HC               CH 
 
    

             N                                      N 
Nikotin turşusu                 Amin nikotin turşusu 
 

 
 
Təmiz halda piridoksin ağ kristallik toz formada olur, ərimə temperaturu 

1600C-dir, suda və spirtdə həll olur. Acı dadı vardır. 

Piridoksal və piridoksamin rəngsiz kristal formadadır. Onların ərimə 

temperaturu 2260C və 193,50C-dir. B6 vitamininin sulu məhlulları qələvi və turş 

mühitdə istiliyə davamlıdır. Lakin işıqlandırdıqda, ələlxüsus qələvi mühitdə çox 

tez parçalanırlar. Bir günlük norma insan üçün 1,2 mq-dır. Ən çox heyvan və bitki 

mənşəli ərzaqlarda olur. Məsələn, (mq%): kartofda – 0,2; kələmdə – 0,1; buğdada 

– 0,3-0,4; ciyərdə – 0,7-1,0; ətdə – 0,5-0,7; noxudda – 0,6-0,7.   

PP vitamini (nikotin turşusu). 

PP vitamini kimyəvi tərkibinə görə ya nikotin turşusundan, ya ondan əmələ 

gələn məhsul amin nikotin turşusundan ibarətdir. Bioloji cəhətdən hər iki turşu 

aktivdirlər: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Xarici görünüşünə görə nikotin turşusu rəngsiz, iynə formada, zərif turş dada 

malikdir və qəti iyi yoxdur. 

PP vitamini istiliyə davamlıdır. Hətta bu vitamini avtoklavda 5 saat ərzində 

1100C-də qızdırdıqda belə, onun aktivliyi nəzərə çarpacaq dərəcədə aşağı düşmür. 

Orqanizmdə PP vitamini çatışmadıqda, o pellaqra xəstəliyinə gətirib çıxarır. Bu da 

insan orqanizmində oksidləşmə proseslərinin pozulması nəticəsində baş verir. 
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Nikotin turşusu həm bitki, həm də heyvan mənşəli ərzaqlarda geniş 

yayılmışdır. O, kobud üyüdülmüş buğda unu çörəyində, qarabaşaq yarmasında, 

düyüdə, kartofda, ətdə, balıqda və s. ən çoxdur. Sutkalıq tələbatı 15-25 mq-dır. 

Pantoten turşusu. Kimyəvi tərkibinə görə iki komponent-dən ibarətdir: 1) 

dimetildioksi yağ turşusundan və 2) -ala-nindən: 

 
Açıq sarı rəngli yağlı maddədir, ərimə temperaturu 75-800C-dir. Havanın 

oksigeninə (0) qarşı davamlıdır. Lakin qələvi mühitdə və avtoklavda qızdırıldıqda 

parçalanır. Bu vitamin boy artımına kömək edir. Ərzaq məhsullarında geniş 

yayılmışdır. Ələlxüsus, heyvan mənşəli ərzaqlarda (ət, yumurta, süd) daha çox 

olur, bitki mənşəli ərzaqlarda isə azdır. Gündəlik tələbatı 10 mq-dır. Yuxarıda 

adları çəkilən bütün vitaminlər ərzaqlarda ya sərbəst halda, ya da orada olan 

fermentlərin bir hissəsi kimi rast gəlinir. Özü də bunlar heyvan və bitki 

orqanizmlərində maddələr mübadiləsində çox mühüm rol oynayırlar. Kulinar emalı 

zamanı bu vitaminlərin miqdarı az və ya çox miqdarda dəyişilir. 

B vitaminləri qrupu müəyyən miqdarda donmuş ət məhsullarının donunu 

açdıqda, orada olan şirə ilə birlikdə ayrılır və itkiyə uğrayırlar. Bitki mənşəli 

ərzaqları da yuduqda vitaminlərin bir hissəsi itirilir. Məsələn, donuz ətinin donunu 

açdıqda, B qrupunda olan itki (əvvəlki miqdardan faizlə) aşağıdakı kimidir: 

B1-9%, B2-4%, PP-11%, pantoten turşusu – 7%, B6-9% təşkil edir. Digər 

misal: düyünü yuduqda B1 vitamininin 30%-i itir. İsti emal zamanı ən çox 

dəyişilənlərdən biri B6 vitaminidir.  

Məsələn, mal ətini bişirdikdə bu vitaminin 38%-i, qızartdıqda isə 50%-i 

parçalanır. Dana və qoyun ətini qızartdıqda isə itki nisbətən az olur. İstiliyin təsirinə 

B1 vitamini də çox davamlı deyildir, əti bişirdikdə ondan 30%-ə qədəri mühitə keçir. 

                   CH3  OH   O 
                                  
HO – CH2 – C – CH – C – N – CH2 – CH2 – COOH  
                                           
                     CH3                H 
 
Dimetildioksi yağ               -alanin 
turşusu 
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Pörtlədilmiş mal ətində cəmi 25% miqdarda tiamin qalır. Suda bişirilmiş və 

qızardılmış donuz ətində 75%-ə qədər B1 vitamini qalır. Donuz ətini suda bişirdikdə 

və qızartdıqda nikotin turşusunun 15%-i, pörtlətdikdə isə 35%-i parçalanır. Pantoten 

turşusu emal zamanı 15-30% azalır. İstiliyə ən çox davamlı olan B2 riboflavindir. 

İsti emalın növündən asılı olmayaraq, burada itkinin miqdarı 15%-dən yuxarı 

çıxır. Bitki mənşəli ərzaqların isti emalı zamanı ən çox itkiyə uğrayan B6 

vitaminidir.  

Məsələn: turşəngi suda bişirdikdə 40%, ağbaş kələmi bişirdikdə 36%, kartofu 

bişirdikdə və qızartdıqda 27-28%, yerkökündə isə 22% itki baş verir. 

Yarmaları və tərəvəzləri bişirdikdə (düyüdən başqa) B1 və B2 vitaminləri 

20%-dən artıq dağılmırlar. 

Düyüdə isə B1 vitamini tamamilə parçalanır. Bitki mənşəli ərzaqlarda olan 

vitaminlərin (B1 və B2) 5
2  hissəsi oradan həlimə keçir. 

Qaynadılmaq üçün nə qədər çox su götürülərsə, bişmədən sonra ərzaqda bir o 

qədər az vitamin qalır. 

PP vitamini bitki mənşəli ərzaqlarda B1 və B2 vitaminlərinə nisbətən isti 

emaldan sonra daha yaxşı saxlanılırlar. 

Bütün bu dəyişiklikləri nəzərə alaraq demək lazımdır ki, bitki mənşəli 

ərzaqların həlimlərini mütləq istifadə etmək lazımdır. Adi xörəklər, yəni səhər 

normalarına, günorta və axşam yeməklərinə daxil olan xörəklər, insanın B1, B2 və 

PP vitamininə olan tələbatı ödəmirlər. Buna görə də insanın gündəlik vitamin 

normasını ödəyən əsas mənbələrdən  birisi çörəkdir, ələlxüsus qaba undan 

bişirilmiş çörək. Lakin əhalinin daha yüksək sortlu çörəklərə tələbatı artdığına görə 

bəzi insanların rasionunda vitaminə olan tələbat hələ də ödənilmir. Buna görə də ən 

yaxşı olardı ki, yüksək sortlu çörəklərin özləri vitaminləşdirilsin. Bu isə artıq əksər 

xarici ölkələrdə tətbiq edilir. 

MDB-də, o cümlədən bizim ölkəmizdə də bu məsələ ilə daha yaxından 

məşğul olurlar. Un zavodlarında unun B1, B2 və PP vitaminləri ilə qarışdırılması 
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               O 
         C 
           
         C – OH   
                     О   askorbin 
         C – OH        turşusu 
           
   H – C  
           
OH – C – H  
           
         CH2OH 

indi də davam edir. Lakin bu proses hələ olduqja kiçik miqyasda həyata keçirilir. 

Ona görə əsas qida məhsullarının vitaminləşdirilməsi davam etdirilməlidir.  
 
 
 
 
 
 

C vitamini (askorbin turşusu) 
 

Kimyəvi tərkibi lakton 2-3 difenol-qulon 

turşusudur. Təmiz halda C vitamini nazik ağ kristallar 

şəklində olan tozdur. Onun ərimə temperaturu 190-

1920C-dir. Suda yaxşı həll olur. Rəngsiz şəffaf halda 

məhlullar verir.  

Meyvə-tərəvəzlərdə, C vitaminindən başqa, onun 

oksidləşmiş forması olan dehidroaskarbin turşusuna da 

rast gəlmək olur: 

 
Dehidroaskorbin turşusu. Bu vitamin aktivliyi cəhətdən heç də C 

vitaminindən geri qalmır. Lakin ondan fərqli olaraq bu vitamin çox davamsızdır və 

heç bir katalizatorun iştirakı olmadan parçalana bilir. 

Bitkilərdə askorbin turşusundan dehidroaskorbin turşusunun əmələ gəlməsi 

orada olan askorbinaza fermentinin köməyi ilə gedir. 

Askorbinaza fermenti özü də iki komponentdən ibarətdir. Birisi zülal, o birisi 

isə aktiv olan mis qrupudur. Mühitin turşuluğu (pH) 5-6-ya bərabər olduqda, onda 

olan askorbinaza fermenti (=0,24%) hərəkətə gəlir. 

             O                                          O 
        C                                        C 
                                                  
         C=О                                  C – O  
                     О                                     О 
         C=О           вя йа               C – O  
                                                   
   H – C                                H – C                
                                                   
HO – C – H                       OH – C – H  
                                                   
         CH2OH                              CH2OH 
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Müxtəlif tərəvəzlərdə  askorbinazanın miqdarı müxtəlif olur və onun aktivliyi 

ən yüksək dərəcədə xiyarda, balqabaqda, zəif halda isə kartof və kələmdə olur. 

Bəzi tərəvəzlərdə, məsələn, kələmin özəyində, baş soğanda, şirin bibərdə, meyvə 

və giləmeyvələrdə (naringidə, portağalda, qara qarağatda, itburnuda) askorbinaza 

olmur. Askorbinazadan başqa bitki mənşəli ərzaqlarda askorbinreduktaza adlı 

ferment də olur və bu ferment dehidroaskorbin turşusunu askorbin turşusuna qədər 

bərpa edir. Mühitin turşuluğu (pH)=6 olduqda, bu ferment hərəkətə gəlir. Bu 

fermentin aktivliyinə ən çox kələm özəyində və onun yarpağında rast gəlinir. 

Toxuma tənəffüsündə askorbin turşusu hidrogen daşıyıcılarından biri olduğu 

üçün bitki toxumalarında olan askorbin turşusu daim oksidləşir və bərpa olunur. 

Buna görə də ərzaq mallarında C vitamininin aktivliyinin müxtəlifliyi və 

saxlanılma zamanı onun dəyişilməsi, askorbin turşusunun oksidləşmə və bərpa 

olunma balansından asılıdır. 

Məsələn, bitki mənşəli ərzaqlarda askorbin turşusunun bərpa olunması prosesi 

oksidləşməyə nisbətən yavaş gedərsə, bu halda həmin ərzaqda onun dehidro 

forması daha çox olacaq və əksinə. Bitki mənşəli ərzaq məhsullarında askorbin 

turşusunun dehidro formasından başqa, onun askorbigen və qalaskorbin forması da 

bağlı formada tapılmışdır. 

Askorbigen hələ də yaxşı öyrənilməmişdir. Qalaskorbin isə askorbin və qall 

turşularından ibarətdir və özü də ilk dəfə limondan alınmışdır. Orqanizmin ona 

olan gündəlik tələbi görülən işin ağırlığından asılı olaraq 70100 mq-a qədərdir. 

C vitamininin ərzaq məhsullarında miqdarı isə çiy halda istifadə olunan 

tərəvəzlərdə mq-la hər 100q-da aşağıdakı kimidir: 
 
qıtıqotunda – 200 
cəfəri, keşniş və şüyüddə – 150 
qırmızı kələmdə – 50 
göy soğanda – 60 

Pomidorda – 40 
Turpda – 20 
Xiyarda – 5 
Qarpızda – 7 
Yemişdə – 20-dir. 

 
İsti emala uğradılan tərəvəzlərdən: 

 

Qırmızı şirin bibərdə  – 250 
Turşəngdə – 60 
İspanaqda – 50 
Ağbaş kələmdə – 30 

Balqabaqda – 15 
Kartofda - 10 
Baş soğanda – 10 
Çuğundurda – 10 
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Göy noxudda – 25 Qırmızı yerkökündə – 5 mq-dır. 
 

Meyvə və giləmeyvələrdən: 
 

Quru itburnuda – 1500 
Qara qarağatda – 300 
Portağal, limonda – 40 

Naringidə – 30 
Almada – 30 
Üzümdə – 3 mq-dır. 

 
 
 
 

Heyvan mənşəli ərzaqlardan: 
 

Qaramalın ağciyərində – 36-40 
Qaraciyərdə – 25-40 
Böyrəkdə – 10 
Dildə – 5 

Ətdə – 2-10 
İnək südündə – 0,7-2,6 
Yumurtada isə yoxdur. 

 
İaşə müəssisələrində bütün il boyu ən çox işlənən kartof və kələm olduğu 

üçün bunlarda olan askorbin turşusu və onda olan dəyişikliklərlə daha yaxından 

tanış olmaq lazımdır.  

Kartof. Yaxşı şəraitdə saxlanan təzə kartofda C vitamini askorbin turşusu 

formasında (
5
1  hissəsi) olur. 

Onun yumrularında C vitamini bərabər yayılmamışdır. O, ən çox (maksimum) 

axırıncı qatda və ürəkcikdə olur. Yumrunun dərinliklərinə və mərkəzinə 

yaxınlaşdıqca isə vitaminin miqdarı azalır. 

SSRİ dövründə və indi də ən çox əkilən yeməkxana sortu kartofunu yığdıqdan 

bir ay sonra, onun yumrularında əkilmə yerindən asılı olaraq C vitamininin miqdarı 

17-36 mq% təşkil edir.  

Yağışlı yay dövründə C vitamininin aktivliyi quru yaydakına nisbətən az olur. 

Qumlu torpaqda yetişmiş yumrularda torflu torpaqdakına (qara torpaqda) nisbətən 

C vitamini daha çox olur. 

Bəzən eyni torpaqda yetişdirilən yumrularda C vitamininin miqdarı müxtəlif 

olur. Kartof saxlanan zaman isə onda olan C vitamininin bir hissəsi parçalanır. Bu 

parçalanma həmişə eyni deyildir. Sortundan asılı olaraq kartof saxlanılan müxtəlif 

vaxtlarda C vitamin itkisi müxtəlif olur.  
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C vitamininin parçalanması müxtəlif amillərdən: 1) Kartofun becərilməsi 

şəraitindən; 2) Sortların xüsusiyyətlərindən və 3) Saxlanma şəraitindən xeyli 

asılıdır. 

Ümumiyyətlə, təcrübədə təyin olunmuşdur ki, kartof yığıldıqdan sonra və adi 

şəraitdə saxlanılarkən mart ayında (7-ci ayda) onda olan C vitamininin 50-70% itir 

və bunun miqdarı 8-12 mq% təşkil edir. Lakin onu da qeyd etmək lazımdır ki, 

kartof saxlanarkən onun bəzi sortlarında (6 ayda) dehidroforması artır. 

Kartofu dondurub saxladıqda belə, ondakı askorbin turşusu tamamilə 

saxlanılır. Lakin onun donu açıldıqda çox asanlıqla parçalanır. Bu da havanın 

oksigeninin donma zamanı toxuma quruluşunun zədələnməsi nəticəsində oraya 

asanlıqla daxil olması nəticəsində baş verir. 

Ağbaş kələmin – geniş yayılmış sortlarını əkib yığdıqdan sonra 1-ci ayda 

orada askorbin turşusunun miqdarı 25-100 mq% olur. Kələmdə də onun 

yumrusunun müxtəlif yerlərində bu vitaminin miqdarı müxtəlif olur. Özü də xarici 

qatlardan daxilə getdikcə bu miqdar çoxalır və özəkdə 75,7%-ə çatır. 

Kələmi təzə halda saxladıqda o, 3 aydan sonra 6-25%-ə qədər, 6 ayda 10-

40%-ə qədər askorbin turşusu itirir. Kələmi dondurub saxladıqda isə, bu vitamin 

tamamilə saxlanır, lakin onun donu açıldıqda o, olduqca çox miqdarda parçalanır. 

Kələmi duzladıqda isə C vitamininin miqdarı onun tərkibində 20-30% azalır. 

Duzlanmış kələmi yaxşı şəraitdə və şorabanın içərisində saxladıqda orada 17-45 

mq% miqdarda C vitamini olur, lakin şorabasız şəraitdə C vitamini çox tez 

parçalanır. 

Duzlanmış kələmi dondurduqda askorbin turşusunun miqdarı onun tərkibində 

20-40%-ə qədər azalır. 

Təzə göyərtilərdən – göy soğan, turşəng, ispanaq, keşniş, şüyüd və s. C 

vitamini mənbəyidir. Çünki yaz aylarında digər ərzaqlar (vitamini çox olanlar) 

uzun müddət ərzində saxlanıldığına görə, onlarda olan vitaminlərin çox hissəsi 

parçalanır. Lakin onu da qeyd etmək lazımdır ki, göyərtilər saxlanan zaman 

ölgünləşir (solur) və orada olan C vitamini öz aktivliyini itirir. Burada olan itkinin 

miqdarı daha çox saxlanma temperaturundan asılıdır.  
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Məsələn, turşəng, göy soğan, cəfəri yarpağını 30C-də soyuducuda saxladıqda, 

onlarda 7,5%, otaq temperaturunda saxladıqda isə 17-20% itki olur. 
 

 

 

 

 

 

 

2) Kulinar emalının tərəvəzlərdə olan C vitamininin miqdarına təsiri. 

İlk emal. Bu zaman əsas itki kələmdə və duzlu kələmdə olur. Kartof isə C 

vitaminini əsasən təmizləmə vaxtı itirir. Özü də, mexaniki təmizlənmədə itkinin 

miqdarı tullantının miqdarından asılıdır. 

Ümumiyyətlə, bu zaman itkilər 16-20%-ə qədər çatır. Təmizlənmiş kartofu 

suda saxladıqda, ələlxüsus xırda doğranmış halda orada olan vitaminlərin miqdarı 

azalır və C vitamini aktivliyi 40%-ə qədər aşağı düşür. 

Duzlanmış kələmin şorabası sıxıldıqda bu vaxt 40%-ə qədər itki olur, sıxılmış 

kələmi yuduqda isə, onda bu itkinin miqdarı 60%-ə qədər artır. Əvvəllər belə hesab 

edilirdi ki, təmizlənmiş tərəvəzləri havada saxladıqda, orada olan C vitamini 

parçalanır. Lakin son zamanlar sübut olunmuşdur ki, bu halda o nəinki azalır, hətta 

C vitamininin miqdarı yara biosintezinin nəticəsində çoxalır. 

Məsələn, təmizlənmiş kartof havada saxlandıqda onun ən üst qatlarında, 

xüsusilə zədələnmiş toxumalarında askorbin turşusunun miqdarı çoxalır, özü də 

həm oksidləşmiş, həm də bərpa olunmuş formada. 

Yumruların dərin qatlarında isə belə sintez çox az gedir. Yara biosintezinin 

sürətlə getməsinə təsir edən amillərdən: 

1. Havanın oksigeninin təzyiqini; 

2. Havanın rütubətini, xüsusilə qeyd etmək lazımdır. 

Belə yara biosintezləri kartofdan başqa soğanda, yerkökündə, balqabaqda, 

kələmdə də müşahidə olunur. 

İsti emal. Meyvə-tərəvəzlərin sulu məhlullarının (həlimlərin) qızdırılması 

vaxtı orada olan az miqdarda mis, katalizator rolunu oynayaraq askorbin turşusunu 
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parçalayır. Misin aktivliyi qaynayan vaxt daha çox 50-70% olur. Bu da onunla izah 

olunur ki, görünür su qaynayan vaxt orada oksigen (O) havaya uçur. Lakin turş 

mühitdə mis ionlarının hərəkəti azalır. Məsələn, askorbin turşusu məhlulunu misin 

iştirakı ilə qızdırdıqda (pH=5 olduqda), onun 74%-i parçalanır, lakin pH=3 

olduqda isə, cəmi 9,3% askorbin turşusu parçalanır. 

Kran suyunda misdən başqa dəmir (Fe) və manqan ionları da ola bilər. Lakin 

bunlar ona çox zəif təsir göstərirlər. Bununla belə, dəmir ionları misin aktivliyini 

mühitdə sürətləndirə bilir. 

Bu metallardan başqa askorbin turşusunu mühitə keçmiş metal ionları da 

parçalaya bilir. Bunlar da mühitə qabların özündən keçə bilir. Məsələn, doğranmış 

kələmi yaxşı qalaylanmış polad qabda bişirdikdə 50% askorbin turşu itir, amma 

qalayı pozulmuş qabda bişirdikdə isə, onda 70%-ə qədər parçalanma baş verir. 

Ona görə də xörək bişirilən qazanları və başqa pilətəüstü qabları düzəltmək 

üçün sənayedə paslanmayan poladdan istifadə edilir. Lakin bu metalların hamısı 

askorbin turşusunun parçalanmasına eyni cür təsir göstərmirlər. 

Məsələn, bəzi alüminium və paslanmayan poladın növləri askorbin 

turşusunun parçalanmasında katalizator rolu oynamadığı halda, onun digər 

növlərindən hazırlanmış qablarda xörəyi 40 dəqiqədə qaynadıb, sonra 2 saat 

ərzində saxladıqda, orada olan bütün askorbin turşuları parçalanırlar.  

Lakin askorbin turşusu məhluluna qida məhsullarından ət, kartof, kələm, baş 

soğan, pomidor, ispanaq əlavə etdikdə, başqa nəticə alınır. Yəni orada olan 

metalların aktivliyi nəinki azalır, hətta bəzilərininki tam yoxa çıxır. Bu da onu 

göstərir ki, ərzaq mallarında olan bəzi maddələrin elə qabiliyyətləri vardır ki, 

metalların ionlarını birləşdirərək, onların aktivliyini passiv hala keçirirlər və 

beləliklə, askorbin turşusunun parçalanmasının qarşısını alırlar. 

Belə maddələrdən bəzi amin turşuları, qlütation zülallarını göstərmək olar. 

Bunlardan başqa xəmir mayası, karbohidratlar, vitaminlər piqmentlər (rəngləyici 

maddələr) və bəzi başqa birləşmələr (xörək duzu NaCl) özlərini askorbin 

turşusunun qoruyucusu kimi göstərirlər. 
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Mayanın iştirakı ilə C vitamininin miqdarca sabitləşməsi onda da qlyütation 

və zülallarla əlaqədardır. 

Askorbin turşusunun isti emala davamlılığı əsasən: 

1. Onun ərzaqda olan miqdarından; 

2. Orada olan bərpa və oksidləşmiş formanın nisbətindən (askorbin və 

dehidroaskorbin) asılıdır. 

Askorbin turşusu ərzaqda nə qədər çox olarsa, orada bir o qədər az 

dehidroforma olur və isti emal zamanı bir o qədər çox askorbin turşusu saxlanılır. 

Bu onunla izah olunur ki, məsələn, kartofda və kələmdə payızda daha çox askorbin 

turşusu olur. Lakin onları uzun müddət saxladıqda, askorbin turşusunun miqdarı 

azalır və xüsusilə kartofda onun dehidroforması daha da çoxalır. İlk emal zamanı, 

təmizlənmiş və doğranmış kartofdan suya C vitamini də keçir. Nəticədə onun 

konsentrasiyası (qatılığı) məhsulda aşağı düşür və bu da isti emal zamanı onun 

daha çox parçalanmasına imkan yaradır. Bütün bu deyilənlərdən aşağıdakı 

nəticələri çıxarmaq olar: 

1. Təmizlənmiş payız kartofunda (yığıldıqdan 2 ay sonra) suda bişirmə vaxtı 

0-10%, yaz kartofunda isə 25%-ə qədər askorbin turşusu parçalanır. Bu isə onun 

suda qaynadılmasından və ya buxarda bişirilməsindən asılı olmayaraq baş verir.     

2. Təmizlənmiş payız kartofunda suda bişirilmə vaxtı 15-35%, buxarda 

bişirmədə isə 20% askorbin turşusu parçalanır. Əgər yaz kartofunu təmizləyib onu 

suda bişirsək, onda itkinin miqdarı 55%-ə çatır.  

3. Kələmi bişirdikdə, onda 20-50%-ə qədər miqdarda askorbin turşusu 

parçalanır. Askorbin turşusunun parçalanma sürəti onun qızdırılmasından asılıdır. 

Qızdırılma nə qədər sürətlə gedərsə, askorbin turşusunu dehidroformaya çevirən 

fermentlər də bir o qədər tez inaktivisiyaya uğrayırlar. Buna görə də tərəvəzləri 

qaynar suya tökərək bişirdikdə qaynamanı yenidən sürətləndirmək lazımdır. 

Məsələn, əgər kartofu soyuq suya salaraq bişirsək, onda 35%, əgər isti suya salaraq 

yuxarıda deyilən şərtə əməl edilərək bişirsək isə, onda cəmi 7% miqdarda askorbin 

turşusu parçalanır. O, qaynama zamanı nəinki parçalanır, hətta bir hissəsi də 

həlimə keçir. Tərəvəzləri yüksək təzyiq altında bişirdikdə də C vitamininin çox 
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hissəsi həlimə keçir. Qaynama vaxtı mühitdə suyun azalması askorbin turşusunun 

parçalanmasını sürətləndirir.   

 
 

 

 

3) Vitamin əhəmiyyətli əvəzedilməz yağ turşuları. 

Qeyd etdiyimiz kimi, bioloji aktivliyə elə doymamış yağ turşuları daxildir ki, 

onların molekulalarının tərkibində 2, 3 və 4 ikiqat rabitələr olur. Məsələn: 

1. Linol turşusu 

CH3(CH2)4CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH; 

2. Linolen turşusu 

CH3CH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH= CH(CH2)7COOH; 

3. Araxidon turşusu 

CH3(CH2)4CH= (CHCH2CH)4=CH(CH2)3COOH. 

Təmiz halda, əvəzedilməz yağ turşuları qaynama temperaturu 2000C-dən 

yuxarı olan mayelərdir. Bioloji cəhətdən ən aktivi araxidon turşusudur. 

Əvəzedilməz yağ turşularının əsas mənbəyi bitki yağlarıdır. 

Heyvan yağlarında bu turşular çox az miqdarda olurlar. Linol turşusu ən çox: 

qozda  - 63-76% (yağ turşusunun ümumi miqdarına görə); günəbaxan yağında – 

54-64%; pambıq yağında – 42-54%; qarğıdalı yağında – 41-60%; toyuq yağında – 

17-22%; inək yağında – 0-6% miqdarda olur. 

Linolen yağ turşusu quruyan bitki yağlarının tərkibinə daxildir, ən çox 

çaytikanı yağında olur. 

Araxidon yağ turşusu ancaq heyvan mənşəli ərzaq mallarında rast gəlinir. 

Burada o fosfolipidlərin tərkibinə daxildir (fosfolipidlər mürəkkəb efirlərdir, o 

cümlədən lesitin, keralin, lipozitol). Araxidon yağ turşusu ən çox cavan öküzlərin 

ciyərlərində olur (17%). Mal və qoyun ətində araxidon yağ turşusu çox az olur 

(0,1-0,8 qr %). İnsanın bir günlük əvəzedilməz yağ turşularına tələbini 15-20 qr 

bitki yağı ödəyə bilər (A.A.Pokroskinin göstəricilərinə əsasən). 
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İsti emal zamanı, ələlxüsus früterdə qızartma zamanı, məsələn, inək yağını 

1700C-də 2 saat ərzində qızdırdıqda, onda linol turşusu 60%-ə qədər və linolen 

yağ turşusu 50%-ə qədər parçalanır. 

Bitki yağlarını da früterdə qızartdıqda, orada olan əvəzedilməz yağ turşuları 

parçalanırlar.  
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 14 
 

Kütləvi qidalanma məhsulları istehsalı zamanı işlədilən ərzaq xammalında 

baş verən rəng dəyişiklikləri 

Plan: 

1) Ярзаг хаммалынын ясас рянэляйижи маддяляри вя онларын характеристикасы. 

2) Тярявязлярдя олан рянэляйижи маддялярин емал заманы дяйишилмяси. 

3) Ят вя ят мящсулларынын исти емал заманы рянэинин дяйишилмяси.  

 

1) Ярзаг хаммалынын ясас рянэляйижи маддяляри вя онларын характеристикасы 

Кулинар емалы заманы ярзагларын рянэи дяйишилир. Рянэин дяйишмясиня сябяб 

ярзагларда йени рянэлянмиш маддялярин ямяля эялмяси вя йа орада олан 

рянэляйижи маддялярин дяйишмясидир. 

1. Йени рянэляйижи маддялярин ямяля эялмяси. Йени рянэля-йижи маддяляр щям 

илк емал, щям дя исти емал заманы ярзагларда йарана билярляр. Илк емал заманы 

ярзагларда рянэли маддяляр орада олан тирозин вя полифенолларын ферментляр 

тяряфиндян оксидляшмяси нятижясиндя ямяля эялир. Исти емал заманы ярзагларда 

рянэли маддялярин ямяля эялмяси орада эедян меланоидин реаксийасы нятижясиндя 

баш верир. 

1. Фенол бирляшмяляри – бязи тярявязляр (картоф), мейвяляр (алма) вя 

эюбялякляр тямизляндикдян вя йа кясилдикдян сонра ачыг щавада гаралырлар. Бу 

да зцлал вя мисдян ибарят олан полифенолоксидаза ферментинин кюмяйи иля 

оксидляшян фенол хассяли маддялярдир. Иашя 

мцяссисяляриндя ян чох ишлядилян, чох вя 

йа аз мцддят ярзиндя сахланылан картоф 

олдуьу цчцн онун гаралмасы иля даща 

йахындан таныш ол-маг лазымдыр. 

           C – OH  
 
HC              CH 
 
HC              CH  
 
              C – CH2 – CH(NH2) - COOH 
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Картоф тямизлянян вахт, онун цст тябягясиндяки щцжейряляри гаралыр ки, 

бунун да сябяби бурада олан фенол хассяли тирозинин (оксифенилаланинин) 

дяйишмясидир. Картофда орта щесабла тирозинин мигдары 0,09%-дир. Тирозинин вя 

башга фенол бирляшмяляринин оксидляшмясиндян алынан сонунжу маддя гара 

пигмент олан – меланиндир. 

Яввялляр беля щесаб едирдиляр ки, картофда тирозинин оксидляшмясиндя 

катализатор ролуну ойнайан хцсуси оксидаза, тирозиназа ферментляри вардыр. 

Лакин сон тядгигатлардан ашкар олунмушдур ки, онда беля ферментляр йохдур 

вя тирозинин оксидляшмясиндя полифенолоксидаза иштирак едир. Бу фермент ися ди- 

вя три- феноллары юзцнямяхсус хинонлара гядяр оксидляшдирирляр: 

 

Алынан хинонлар ортаг мящсулдур. Бунлар да, юз нювбясиндя оксидляшяряк 

гара рянэли маддяляр верирляр ки, онларын да гурулушу щяля дя мялум дейилдир. 

Тямизлянмиш картофун гаралмасы онда йаваш-йаваш эедир. Яввялжя айры-айры 

сащялярдя бянювшяйи вя йа гящвяйи-гырмызы рянэляр ямяля эялир, сонра ися бу 

рянэляр гара рянэя чеврилирляр. Бязян гаралма о гядяр сцрятля эедир ки, аралыг 

мящсуллары излямяк мцмкцн олмур. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, картофун 

айры-айры нювляри ейни жцр гаралмырлар.  

Картофун гаралмасы онун бежярилдийи торпагдан вя иглимдян дя асылыдыр. 

Картофу гаралмадан горумаг цчцн ян садя цсуллардан бири, ону тямиз-

лядикдян сонра сойуг суда сахламагдыр. Бу вахт картофун щаванын оксиэени иля 

ялагяси кясилир. Лакин бу цсул садя олса да, онун бир чох чатышмайан жящятляри 

вардыр. Мясялян, йухарыда гейд едилдийи кими гидалы маддялярин итирилмяси, 

кцтлянин дяйишилмяси вя с. бунлара аиддир. 

Тямизлямя заманы картофу гаралмадан горумаг цчцн бир чох методлар 

ишлямишляр.  Мясялян, картофун пюртцлмяси: 2-3 дягигя гайнар суда гыздырылыб, 
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сонра тез сойудулмасы вя тямизлянмяси. Бу вахт цст гатларда олан актив фер-

ментляр инактивасийа щадисясиня уьрайырлар. Беля картоф отаг температурунда 

12 саата гядяр галыр. Лакин иш бурасындадыр ки, беля картофа щава даща тез дахил 

олур вя ичяри гатларда олан ферментляр юз активлийини артырырлар вя пюртцлян гат иля 

пюртцлмяйян гат арасында гырмызы рянэлянмиш гат ямяля эялир. Бундан башга, 

картофу хлорид туршусу - HCl иля емал етдикдя орада олан ферментлярин активлийи 

дайаныр, лакин HCl картофун органолептик кейфиййятини дяйишдирир (картоф 

тябашир рянэиндя олур) вя бу щал горхулудур. Башга методлардан бири дя онун 

NaCl иля емалыдыр, лакин бу метод чох йайылмамышдыр. Тямизлянмиш картофу 

гаралмагдан горумаг цчцн ону SO2 (кцкцрд анщидриди) иля емал етмяк олар. 

Юзц дя мцщитдя онун консентрасийасы ня гядяр чох оларса вя температура ня 

гядяр ашаьы оларса, бир о гядяр сявиййядя ферментлярин тясири дайаныр. Мясялян, 

картофу  5-10 дягигя ярзиндя консентрасийасы 1,75% олан SO2 (сулфид) мящлулу 

иля емал етдикдя, ону щавада 24-48 саата гядяр сахламаг олар. Беля цсулла 

ишлядилмиш картофда SO2-нин мигдары фаизин 10
1 -и щиссяси гядяр олур. Амма 

картоф даща чох ишлянян мящсул олдуьуна эюря беля иши эюрмяк олмаз, чцнки бу 

анщидрид (SO2) зящярлидир. 

Ян зярярсиз цсуллардан бири ися картофун NaHSO3 (натриум бисулфит) 

мящлулу иля ишлядилмясидир. Картофу 1%-ли беля мящлулда 5 дягигя ярзиндя емал 

етдикдя вя ону ахар су иля йудуг-да, беля картоф отаг температурунда 24 саат, 

температура 70C олдугда ися 48 саат гаралмадан сахланыр. Бу вахт картофда 

SO2 – анщидридинин мигдары 0,002%-дян йухары олмамалыдыр. Исти емалдан 

(гайнатма вя гызартма) сонра SO2-нин мигдары картофда 0,00002%-я гядяр 

дцшцр. Бу да натриум бисулфитин гыздырылма вахты чох асанлыгла парча-

ланмасындан иряли эялир: 

2Na HSO3  SO2 + Na2SO3 + H2O 

Айрылмыш SO2-анщидриди су бухары иля щавайа учур. Натриум бисулфитин 

тямизлянмиш картофу гаралмагдан горумаг цчцн ишлядилмяси бир чох юлкялярдя 

баш сящиййя щякими тяряфиндян ижазя верилмишдир. 
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Картофун гаралмасынын гаршысыны алмаг цчцн йени методларын ахтарышы 

давам едир. Ону да гейд етмяк лазымдыр ки, картофу натриум бисулфит мящлулу 

иля ишлядикдя бязи щесабламалара эюря тяркибиндя олан тиамин (Б) 47% 

парчаланыр. Буна эюря дя NaHSO3–дя SO2-анщидридинин мигдаржа бир щиссясини 

фитин туршусу иля явяз етмяйи мяслящят эюрцрляр. 

Кимйяви йолларла ишлядилмиш картофу полиетилен торбаларына бцкдцкдя даща 

йахшы нятижяляр алыныр вя картоф даща чох мцддят сахланыр. Алманы да тямиз-

лядикдя вя кясдикдя о да щавада гаралыр, бу да эюрцнцр, фенол бирляшмяляринин 

дяйишилмяси нятижясиндя баш верир. Алманы гаралмагдан горумаг цчцн ону 

0,2%-ли аскорбин туршусу вя хюряк дузу мящлулу иля емал едирляр. 

Меланоидинляр – йухарыда гейд едилдийи кими, щейван вя битки мяншяли 

ярзагларда меланоидин реаксийасы нятижясиндя ачыг-сарыдан гара-гящвяйи рянэя 

гядяр бирляшмяляр ямяля эялир. 

Щялимлярин сары рянэи (ят, балыг, тярявяз) вя ялялхцсус онларын рянэинин 

гайнадылан вахт тцндляшмяси меланоидин реаксийасы нятижясиндядир. 

Ярзаглары гызартдыгда йаранан меланоидинляр гызармыш габыьын тяркибиня 

дахил олурлар. 

Сцдц биширдикдя онун цзяриндя сары-гящвяйи рянэин ямяля эялмяси (сцдцн 

цзц), орада олан лактозанын карбамид иля ялагяйя эирмяси нятижясиндя баш верир. 

Кцкцрдлц дямир – Йумурта биширилян заман  ондан (ондакы кцкцрдлц 

дямирдян F2S)  H2S (щидроэен сулфид) айрылыр. Бу да ясас етибары иля йумуртанын 

аьы тяряфиндян айрылыр, няинки сарысындан. Буна эюря дя йумуртаны бярк 

биширдикдя бязян онун сарысынын цзяриндя гара лякя олур. Бу да йумуртанын 

сарысында олан H2S-ин дямир иля ялагяйя эирмяси нятижясиндя ямяля эялир. Яэяр 

йумуртаны биширдикдян сонра ону тезликля сойуг суда сойутсаг, онда габыьынын 

алтында тязйиг ашаьы дцшцр дейя, H2S газы цзя чыхыр (реаксийайа эирмир). 

Нятижядя гаралты ямяля эялмир. 
 

2) Тярявязлярдя олан рянэляйижи маддялярин емал заманы дяйишилмяси. 
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Ярзаг мящсулларында олан пигментляр хлорофил, флавон тюрямяляри анто-

сианлар, каротиноидляр, миоглобинляр няинки юз рянэляриня эюря, щятта кимйяви 

тяркибиня вя истилийя гаршы давамлылыьына эюря дя  бир-бириндян фярглянирляр. 

Хлорофил. Тярявязлярдя вя мейвялярдя йашыл рянэин олмасы, бу пигментин 

орада олмасы иля ялагядардыр. Хлорофил протоплазмада олан хлоропластларда 

йерляшир. Хлоропластлар ися мяржийя охшар формада рянэсиз зцлали маддялярдян 

ибарят олан стромалардан ибарятдир.  

Стромалар даиря формасындадыр. Хлорофилдян башга бурада сары вя 

бянювшяйи рянэдя олан пигментлярдян каротиноидляр, щабеля нишаста, липоидляр 

вя зцлаллар да вардыр. Хлорофил бурада зцлал вя липоидляр иля мцряккяб 

комплексляр ямяля эятирир. Буна эюря дя хлорофил ишыьа, щаванын оксиэениня вя 

туршулара гаршы давамлыдыр. Щал-щазырда ики жцр хлорофил мялумдур: 

- (C32H30ON4Mg)(COOCH3)(COOC20H39) Эюй-йашыл рянэдя олан 

хлорофил-а. 

- (C32H28O2N4Mg)(COOCH3)(COOC20H39) Сары-йашыл рянэдя олан 

хлорофил-б. 

Хлорофил мцряккяб ефирдир. Тяркиби икиясаслы туршудан вя ики мцхтялиф спирт 

галыьындан ибарятдир: метил спирти (CH3OH) вя фитолдан (C20H39OH). Хлорофилин 

кимйяви тяркибини юз араларында метил кюрпцжцйц (-CH=) иля бирляшмиш 4 пирол 

цзцйцндян ибарят олан порфин нцвяси тяшкил едир. Метил групунун бурада 

йерляшмяси ашаьыдакы кимидир: 

 
Эюрцндцйц кими, хлорофилл-а иля б- арасында олан фярг ондадыр ки, а-

хлорофилдя CH3-метил групу шяклиндя; б-хлорофилдя ися алдещид групу шяклиндя 2-

жи пирол цзцйцндя йерляшмишдир: 

Хлорофилл  а-да – CH3 шяклиндя;  Хлорофилл б-дя  O    C шяклиндя.        
                                                                               H 
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Хлорпластда а вя б-хлорофилин мигдар нисбяти 3:1 щалындадыр. 

Эюй рянэи олан мцхтялиф битки мяншяли ярзагларда хлорофилин мигдары щяр 

килограмда 90-210 мг олур.  

Хлорофил цзви щялледижилярдя (метил спирти, бензол, хлороформ, асетон вя с.) 

вя сулу спиртдя йахшы щялл олур. 

Чий тярявязляр вя мейвяляр бишмя вахты юз рянэлярини итирирляр. Бу да 

щцжейря ширясиндя олан туршулар иля хлорофилин ялагяйя эирмяси нятижясиндя баш 

верир. Чцнки чий тярявязлярдя хлорофилин туршуларла ялагяйя эирмясиня назик сап 

шяклиндя олан, мемб-ран ролуну ойнайан протоплазма мане олур. 

Исти емал нятижясиндя протоплазманын даьылмасы вя хлорофили зцлалларла бир 

комплекся бирляшдирян рабитялярин гырылмасы нятижясиндя хлорофил щцжейря 

ширясиндя олан туршуларла реакси-йайа эиря биляр.  

Бу реаксийадан алынан мящсула феофитин дейилир вя о, гырмызы гонур рянэдя 

олур. 

Исти емал заманы ня гядяр чох хлорофил туршу иля ялагяйя эирярся, бир о гядяр 

чох о феофитиня чевриляжякдир. Мясялян, йашыл пахлалары биширдикдя орада олан 

хлорофилин 50-85%-я гядяри феофитиня чеврилир. 

Тярявязлярин йашыл рянэини даща йахшы сахламаг цчцн, онлары мцмкцн 

гядяр тез мцддятдя биширмяк лазымдыр. 

Тяжрцбядя буну ялдя етмяк цчцн тярявязляри чохлу миг-дарда гайнар суда 

(3-4 л су 1 кг-а) ачыг габда биширирляр. Бу шяраитдя няинки бишмянин мцддяти 

азалыр, щабеля ярзагда олан цзви туршуларын мигдары азалыр, чцнки учужу 

олмайанлар суйа кечир, учужу оланлар ися бухарла бирликдя щавайа учурлар.  

               H 
               C 
         N       HN 
 
   CH                 CH 
        NH       
                    N 
               CH 
 

1 2 

4 3 
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Йашыл рянэли ярзаглары жод суда биширдикдя онларын илкин рянэи йахшы 

сахланыр. Чцнки жод суда олан Ca- вя Mg дузлары (Ca CO3, Mg CO3) щцжейря 

ширяляриндя олан туршулары вя турш дузларын бир щиссясини нейтраллашдырырлар.  

Зяиф сода мящлулунда да тярявязляри биширдикдя онларын рянэи йахшы галыр, 

чцнки сода да щцжейря ширясини нейтраллашдырыр вя цстялик гяляви мцщит йарада 

билир. Бунунла беля, рянэи сахламаг цчцн истещсалда соданы гяти олараг истифадя 

етмяк олмаз, чцнки йухарыда гейд олундуьу кими сода C-витаминини 

парчалайыр. 

Флавон тюрямяляри – битки мяншяли ярзагларда рянэсиз олан флавон 

гликозидляри шяклиндя йайылмышдыр. Щидролиз заманы бунлардан сары рянэи олан 

агликонлар айрылырлар (щяр щансы бир гликозидин шякярли олмайан компонентидир). 

Исти емал заманы картофун, кялямин вя баш соьанын аз вя йа чох мигдар 

саралмасы да орада олан флавон гликозидляринин щидролизи нятижясиндя баш верир, 

онлар оксифлавона чеврилирляр. 

Флавон – рянэсиз щетеросиклик бирляшмядир. Флавонун молекулу бензол 

нцвясиндян ибарятдир вя бир атом щидроэен H-

фенил групу иля явяз олун-мушдур. 

Оксифлавон суда щялл олур. Дямирин дузлары 

оксифлавон иля яввялжя йашыл, сонра ися гяляви 

рянэдя бирляшмя йарадыр. 

Пис галайланмыш габларда вя йа емалы гопмуш габларда биширилян 

тярявязлярин гаралмасы бу реаксийа иля изащ олунур. 

Антосианлар. Бязи тярявязлярин (гырмызы кялям), мейвялярин (эавалы) вя эи-

лямейвялярин рянэляри онларын щцжейря ширясиндя олан, суда щялл олан пигмент-

лярдян (антосианлардан) асылыдыр. Бунлар моно- вя дигликозидлярдир вя щидролиз 

заманы шякярляря вя жцрбяжцр агликонлара (гырмызы, эюй, бянювшяйи вя с.) 

парчаланырлар. 

Турш мцщитдя антосианлар дузлар ямяля эятирирляр. Бу групдан ян чох 

йайылмышы сианидиндир: 

 

                           CO 
                                CH 
Флавон  
 
                                C – C6H5 
 
                                 Фенил групу 
 

            OH                                           OH 
                              OH  
                                                                 OH 
OH 
                                                          C 
              OCl                               сианидин  
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Диэяр пигментляр сианидиндян тяркибляриндя щидроксил групунун аз олмасы 

иля фярглянирляр. Бязян ярзагларда бир нечя рянэин олмасы, орада антосианларын 

вя онларын метил ефирляринин туршу вя ясасларла ялагяси нятижясиндя йараныр. 

Антосианлар металларла ялагяйя эирдикдя юз рянэлярини дяйишдирирляр, чцнки 

антосианларын металларла бирляшмяляри щавада даща тез оксидляширляр. 

Антосианлар юз рянэлярини ишыьын тясири алтында да дяйиширляр. Щятта онлар 

ишыгда щаванын оксиэени олмадыгда беля даща тез парчаланырлар, няинки 

гаранлыгда оксиэенин иштиракы иля. 

Антосианларын давамлылыьы, орада башга бирляшмялярин олмасындан да 

асылыдыр. Мясялян, шякярлярдян ян чох рянэи дя-йишдирян фруктозадыр. 

Гырмызы кялямдя рубробросилхлорид адлы пигмент вардыр. Бунун тяркиби щяля 

дя там мялум дейилдир. О ян чох епидермисдя топланыр вя юзц дя о гядяр чох 

олур ки, ашаьы температурда бу пигмент кристал формада айрылыр. Мцщитин пH-

дан асылы олараг гырмызы кялям юз рянэини дяйишдиря биляр. Чуьундурун 

юзцнямяхсус пигментляри вардыр ки, бунларын да рянэи ал гырмызы вя сары олур. 

Чуьундурун мцхтялиф сортларынын рянэляринин мцхтялифлийи, тяркибдя олан 

пигментлярдян асылыдыр вя онларын мигдары иля изащ олунур. 

Чуьундурда бетанин адлы пигмент вардыр. Бу да чуьундур ширясиндян 

алынмышдыр (онун агликону ися бетанидин вя йа изобетанидиндир). 

Бетанидинин рянэинин мцхтялифлийи йеня дя мцщитин пЩ-дан асылыдыр. 

Чуьундурун пигментляри дя истилийя давамсыздырлар, юзц дя илк яввял ал 

гырмызы рянэлиляр парчаланыр, сонра ися сары рянэдя оланлар. 

Исти емал заманы чуьундурдакы пигментлярин истилийя давамлыьы, орада 

онларын консентрасийасындан асылыдыр. Яэяр консентрасийа дяйишмязся, мясялян, 

чуьундуру соймайыб бцтюв биширдикдя, онда бу пигментляр даща давамлы 

олурлар вя чуьундурун рянэи йахшы сахланыр. 

Бунунла беля, чуьундуру тямизляйиб биширдикдя, орада олан пигментляр су-

йа диффузийа едирляр. Бу щалда ися, консент-расийа азалыр вя пигментлярин истилийя 

давамлылыьы ашаьы дцшцр. Нятижядя ики пигмент арасында олан нисбят позулур вя 

ян нящайят чуьундурун рянэи дяйишилир. Чуьундуру биширдикдя орайа сиркя ялавя 
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едилярся, онда о ал гырмызы рянэи даща да мющкямляндирир. Яэяр чуьундуру 

тямизляйиб биширсяк, онда пигментлярин консентрасийасы азалыр вя онлар тезликля 

парчаланырлар, хцсусян ал гырмызы пигмент тамамиля даьылыр, сары пигментин ися 

консентрасийасы даща ашаьы дцшцр вя нятижядя чуьундур гонур рянэ алыр.  

Чуьундур вя диэяр тярявязлярдя пигментлярин юйрянилмяси чохсайлы 

тядгигатлар иля апарылмыш вя инди дя давам етмякдядир. Бу бахымдан танынмыш 

Русийа алими А.А.Колесник вя онун шаэирдляринин ишляри хцсусиля тягдирялайигдир. 

Бурада ясас диггят бетанинин юйрянилмясиня йюнялдилмишдир вя ишляр ашаьыдакы 

кими апарылмышдыр. 

А.А.Колесник вя В.С.Афанасйевин мялуматларына вя ди-эяр мянбяляря 

эюря бетанин – йемякхана чуьундурунун ясас пигменти кими илк дяфя 1918-жи 

илдя Г.Шудел тяряфиндян айрылмышдыр вя о азоттяркибли антосиан кими сяжиййя-

ляндирилмишдир. Узун мцддят, бетанини тяркибиндя C6-C3-C6 гурулушу олан 

флавоноид пигменти кими сайырдылар. Лакин сонралар чохсайлы мцяллифляр 

тяряфиндян апарылмыш тядгигатлар тябии пигментлярин систематикасына йени 

мялумат ялавя етмяк имканы вермишдир. Онлар беля нятижяйя эялдиляр ки, бетанин 

ясас етибариля индолун вя пиридинин бярпаедилмиш цзцкляриндян ибарятдир вя 

флавоноид пигментляринин скелетиня охшамыр. 

Мювжуд тяснифата эюря бетанин тяркибиндя антосианлар, бетасианинляр вя 

бетаксантинляр олан фенолон бирляшмяляриня аиддир. Бетанидин щал-щазырда 

бетасианинляр адландырылан (кечмишдя – азотлу антосианлар) пигмент групларынын 

агликонудур. Бир нечя гликозидляр мялумдур, лакин кечян ясрин 80-жи илляриндя 

йалныз бир бетанидин агликонунун вя онун изомер формасынын – изобетанидинин 

гурулушу тяйин едилмишдир. 

Йемякхана чуьундурунда сары рянэли пигментляря аид едилян бетасианинляр 

бетаксантин вя флавосианинлярля бирликдя раст эялирляр. Онларын гурулушу щяля дя 

дягиг юйрянилмямишдир. 

Бетасианинляр тябиятдя чох мящдуд шякилдя йайылмышдыр. Онларын арасында 

ян чох юйрянилмиши – бетанидин рянэиня эюря щям йемякхана чуьундурунун, 

щям дя чохсайлы кактус эцлляринин вя алп лаля эцлляринин рянэиня уйьун эялир. 
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Бетаниня охшар пигментляр диэяр биткилярдя дя тапылмышдыр: испанаг вя 

чуьундурун йарпагларында, шякяр чуьундурунун гырмызы чичякляриндя, 

Centrospermae  фясилясинин 8-жи аилясиндян олан биткилярин щцжейря ширясиндя, 

Opuntia robusta мейвясиндя вя с. Бетасианинлярин хцсуси щидролизи заманы 

бетанидин вя изобетанидин агликонлары ялдя олунмушдур. Онларын пигментляринин 

молекулунда фаиз тяркиби битки нювцндян асылы олараг мцхтялифдир. 

Узун мцддят ярзиндя алимляр йемякхана чуьундурунда бойа маддя-

ляринин гурулушу вя тябиятини мцяййян етмяйя чалышмышлар. Лакин типик анто-

сианлар цчцн тятбиг едилян садя туршу щидролизинин кюмяйи иля йемякхана 

чуьундуру пигментляринин агликонларыны айырмаг мцмкцн олмамышдыр. Чцнки 

бу просес заманы бойа маддяляри тамамиля парчаланырдылар. Адятян 

йемякхана чуьундуру пигментляринин чох тямиз препаратларыны йа адсорбсийа 

хроматографийасы методу, йа да полиамид колонкаларында рянэли зоналарын 

електрофорез цсулу иля тямизлянмяси нятижясиндя ялдя едирляр.  

Сон дяфя бетанидинин гурулуш дцстуру гярб алимляриндян Уилкок, Уайлер, 

Мебрай вя Драйдинг (1965) тяряфиндян тясдиг едилмишдир. Онлар сцбут етдиляр 

ки, тябии пигмент бетанинин моно--глйукопиранозидидир вя о ашаьыдакы 

дцстура маликдир: 

 

Бетанин                                                   Бетанидин ;HRR 41   

 
;COOHR
;COOR

3

2




 

  Изобетанидин ;HRR 31   
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.COOHR
;COOR

4

2




 

Сонралар инандырыжы бир синтез васитясиля эюстярилмишдир ки, глйукозанын 

галыьы карбонун бешинжи атомунун щидроксил групуна ялавя олунмушдур. Каьыз 

хроматографийасы цсулу иля тясдиг олунмушдур ки, йемякхана чуьундурунун 

пигментлярин садя туршу щидролизи заманы ики агликонун (бетанидин вя 

изобетанидин) гарышыьы ямяля эялир. Спектрал вя оптик хцсусиййятляриня эюря бу 

ики пигмент епимерлярдирляр. Бетанидин Ж2 вя Ж15-дя С- вя изобетанидин Ж2-дя С- 

вя Ж15-дя Р-конфигурасийаларына маликдирляр. 

Нятижядя бир нечя мцяллифляр тяряфиндян каьыз вя колонка хроматографийа 

вя електрофорез цсулларынын кюмяйи иля кечирилмиш тядгигатларла тясдиг едилмишдир 

ки, йемякхана чуьундурунун бойа маддяляри тяк бир бирляшмя йох, комплекс 

маддяляр шяклиндя тягдим олунмушдур. Кюкцмейвялярин рянэи ися бу 

комплекслярин сайындан асылыдыр. Сцфря чуьундурунун мцхтялиф нювляринин 

мцхтялиф (сарыдан гырмызыйа кими) рянэиндя бетанинин 7-йя гядяр тюрямяляри 

мцяййян едилмишдир. Мясялян, рус алимляри Колесник вя Анисимов, сцфря 

чуьундурунун биокимйяви вя ямтяялик хцсусиййятлярини юйряняркян тясдиг 

етмишляр ки, сцфря чуьундурунун бойа маддяляри ян азы ики бирляшмялярдян – 

гырмызы-бянювшяйи вя сары лимон рянэдян ибарятдир. Бунунла беля, анбарда 

сахланаркян онун тяркибиндя цчцнжц нарынжы-сары пигмент дя ямяля эялир ки, бу 

щалда гырмызы-бянювшяйи пигмент азалыр. 

Адятян сцфря чуьундурунун мцхтялиф сортларында рянэлярин интенсивлийиня 

вя мцхтялифлийиня эюря бюйцк фяргляр мцшащидя олунур. Рянэин интенсивлийиня 

эюря Несравненнайа, Подзимнайа, Камерун вя Детройт сортлары ян йахшы 

нювляр групу кими сайылырлар.  

Колесник вя онун йетишдирмяляри тяряфиндян назик гатлы хроматографийа вя 

спектрофотометрийа цсуллары иля йемякхана чуьундурунун цч сортунда (Бордо, 

Грибов йасты вя Несравненнайа)  рянэляйижи маддялярин кейфиййят вя кямиййят 

тяркиби юйрянилмишдир. 
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Сынагдан кечирилмиш бцтцн адсорбентлярдян (силикагел, алцминиум оксиди, 

магнезиум оксид, силикат торпаьы, селлцлоза, талк вя б.) истифадя етмякля, сонда 

йеэаня бир адсорбент кими талк истифадя едилмишдир. Онун цзяриндя пигментлярин 

дягиг айрылмасы асанлыгла мцшащидя едилир. Бу заман щялледижи маддя кими 

дистилля суйу йахуд 3:1 нисбятиндя дистилля суйу вя метанол мящлулундан истифадя 

олунмушдур. 

Тоз шякилли талк маддясиндян назик тябягя шяклиндя лювщяжикляр щазырламаг 

цчцн тибби талк дистилля суйу иля гарышдырылмышдыр. Алынмыш паста вакуум 

насосунун кюмяйи иля щавасы чякиляндян сонра 12,5х17,5 см юлчцдя шцшя 

лювщяйя йахылмышдыр. Бу заман талкын галынлыьы 1-1,5 мм-дя олмалыдыр. Сонра 

ися лювщяжикляр ачыг щавада 6-8 саат ярзиндя гурудулмушдур. Бу щалда 

пигментлярин лювщялярдя айрылмасы просеси щерметик баьлы камерада 4-5 саат 

ярзиндя баш верир. Йемякхана чуьундурунун ширяси 0,5 мл щяжминдя, 

яввялжядян щазырланмыш лювщяйя гойулмушдур. Щялледижи кими дистилля суйу 

истифадя олунмушдур. Хроматографийа заманы йемякхана чуьундурунун бойа  

маддяляри рянэлянмиш лякяляря бюлцнцрляр. Бу лякяляр сонрадан дистилля суйу иля 

гарышдырылмыш, елйуатлар 3№-ли сцзэяж каьызы васитясиля сцзцлдцкдян сонра СФ-4 

маркалы спектрофотометрля цзяриндя спектрин эюрцнян сащясиндя мцяййянляш-

дирилмишдир. Ашаьыдакы шякилдя йемякхана чуьундуру пигментляринин хрома-

тографик айрылмасынын схеми тягдим едилмишдир: 

 

 
Шякил 1. Йемякхана чуьундуру пигментляринин хроматограммада талк цзяриндя айрылмасы схемляри. 
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Дальа узунлуьу: 1,2,3 – 530÷536 нм; 
4-475÷480 нм. 

 
Бордо, Грибов йасты вя Несравненнайа чуьундур сортлары пигментляринин 

кейфиййят тяркибиня эюря бир-бириндян фярглянмирляр. Гейд олунан нювлярин бойа 

маддяляри бетанинин цч тюрямяси шяклиндя тягдим олунмушдур – гырмызы-

бянювшяйи пигментлярля (максимум удулма – 530-536 нм) вя сары бетаксантин 

пигментляри кими (максимум удулма – 475-480 нм). Мигдарына эюря дя бу 

пигментлярин чуьундурда йайылмасы мцхтялифдир, беля ки, гырмызы-бянювшяйи 

пигментляр сары бетаксантин пигментиня нисбятян йасты Грибов сортунда 5, 

Бордода – 2,5 вя Несравненнайада – 2,3 дяфя чох раст эялинир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, ийул айынын ахырында тарладан эютцрцлмцш 

йемякхана чуьундуру нцмуняляриндя сары пигмент спектрофотометрдя 

эюрцнмямишдир. Адятян щямин пигмент назикгатлы хроматографийа цсулу иля 

йохламаларда щямишя эюрцнмцшдцр. 480 нм максимум дальа узунлуьунда 

тябии ширянин 1-2 эцндян сонра сахланмасында ися бу рянэ ямяля эялир. Бу факт 

бойа маддялярин оксидляшмяси просесиндян асылыдыр. Щямин мянзяря йасты Грибов 

сортунда ашкар олунмушдур. Бордо вя Несравненнайа сортларында ися 

максимум 480 нм-дя удулма ширянин гайнадылмасы заманы щямишя йоха чыхыр. 

Бунунла беля, назикгатлы хроматографийа заманы бу сары пигмент щямишя галыр. 

Она эюря дя, хроматографийа шяраитиндя сонда айрылмыш пигментляри сары 

пигментин мигдарына эюря тяркиб эюстярижиси кими саймаг олмаз. 

Йемякхана чуьундурунда мцхтялиф мцяллифляр тяряфиндян бойа 

маддялярин мигдарына эюря апарылмыш анализляр,  мящлулларын оптик сыхлыьынын 

тяйининдян ибарят олмушдур. Бу оптик сыхлыг тямиз бетанин олмасы шярти иля 

щесабланыр. Бцтцн цсулларын ясасында мящлулун оптик сыхлыьынын маддянин 

консентрасийасындан асылылыг гануну (Ламберт-Буг-Бер гануну) эютцрцл-

мцшдцр. Илк дяфя бетанинин мигдаржа тяйини цсулу Пушер, Куртис вя Вискери 

тяряфиндян тягдим едилмишдир. 

Колесник вя ямякдашларынын тядгигатларында ися йемякхана чуьундурунун 

бойа маддялярин мигдарына эюря тядгиги спектрофотометрийа цсулу иля су 
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мящлулунда тяхминян пЩ=530-636 нм дальа узунлуьу шяраитиндя апарылмыш вя 

бетанин (фаизля) ашаьыдакы дцстурла тяйин олунмушдур: 

,
aE

100DC
1 


  

бурада,  Д – мящлулун оптик сыхлыьы; 

а – нцмунянин мигдары, г-ла; 

Е ися – ян тямиз препарата эюря Увайлер, Винсенти вя б. тяряфиндян 

щесабланмыш вя 1100-я бярабяр екстинсийа ямсалыдыр. 

Беляликля, гейд олунмуш цсулун кюмяйи иля мцяллифляр йемякхана 

чуьундурунун цч сортунда анбарда сахланма просесиндян асылы олараг 

бетанинин тяркибжя дяйишмясини юйрянмишляр. Бу заман тяжрцбяляр сойудужу 

камерада (0+2°C) сахланылан 20 кг мигдарда (полиетилен пакетдя сахланылан) 

сынагдан кечирилян чуьундурун цч сортунда апарылмыш, Несравненнайа 

сортунда рянэляйижи маддялярин хейли азалдылмасыны эюстярмишдир. Алынмыш 

нятижяляр жядвял 1-дя эюстярилмишдир: 

Жядвял 1 
Йемякхана чуьундурунда сахланма заманы рянэляйижи маддялярин мигдаржа дяйишилмяси (мг %) 

 

Чуьундурун сортлары 
Бойа 

маддялярин ясас 
(илкин) тяркиби 

Сахланмадан сонра рянэляйижи маддялярин мигдаржа 
дяйишилмяси 

Анализлярин тарихи 
нойабр декабр йанвар феврал 

Бордо  105,0 100,0 100,0 90,0 83,5 
Бордо  118,0 111,0 100,0 92,0 91,0 
Несравненнайа  180,0 164,0 159,0 120,0 100,0 
Йасты Грибов 65,0 62,7 58,6 58,6 40,5 

 
Жядвялдяки мялуматлара ясасян беля нятижяйя эялмяк олур ки, чуьундур 

сортлары (Бордо, йасты Грибов вя Несравненнайа) рянэляйижи маддялярин 

кейфиййят тяркибиня эюря бир-бириндян фярглянмирляр. Тядгиг едилмиш сортларда 

рянэляйижи маддялярин максимум удулмасы 530-536 нм дальа узунлуьунда 

бетанинин цч тюрямяси шяклиндя вя 480 нм дальа узунлуьунда ися бетаксантин 

сары пигменти шяклиндя мцшащидя олунмушдур. Бетанин вя бетаксантинин 

мигдаржа сортлар цзря тяркиби мцхтялифдир. Бетанин даща чох мигдаржа 

Несравненнайа сортунда, ян аз ися гырмызы-бянювшяйи пигментляр – сары 

бетаксантиня нисбятян йасты Грибов сортунда 5 дяфя чох, Бордода – 2,5 вя 
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Несравненнайада – 2,3 дяфя чох раст эялинир. Тяйинат заманы бетанинин мигдары 

тяркибинин спектрофотометрийа цсулу иля оптик сыхлыьа эюря юйрянилмяси 530-536 

нм дальа узунлуьунда (екстинсийа ямсалыны 1100-я бярабяр шяраитиндя 

эютцрмякля) юйрянилмяси мягсядяуйьундур. Бцтцн бунлар ону эюстярир ки, 

мцхтялиф, о жцмлядян битки мяншяли ярзаг мящсулларында вя диэяр мянбялярдя 

рянэля-йижи бойаг маддялярин мигдары, топланмасы, хассяляри вя дяйишилмяси 

онларын нювцндян, емал реъимляриндян вя тяйини цсулларындан вя с. асылы олараг 

мцхтялиф ола биляр. Буну Колесникин аспирантлары иля бирликдя гырмызы кялямля 

апардыьы тядгигатлар да тясдигляйир. Азярбайжан алимляринин сон илляр бойа 

маддяляри алынмасы мягсяди иля айры-айры йерли битки хаммаллары иля апардыглары 

тядгигатлар да бу дейилянляри бир даща тясдиг едир (бах: жядвял 2 вя 3). Ону да 

гейд етмяк мараглыдыр ки, бойаг маддяляринин физики-кимйяви параметрляринин 

юйрянилмяси халг тясяррцфатынын айры-айры сащяляриндя тятбиги бахымындан да 

актуалдыр. 

Жядвял 2 
Гырмызыбаш кялямдя антосианларын вя хлорофиллярин сахланмадан асылы олараг мигдар динамикасы (чий 

кцтляйя эюря мг%-ля) 
 

Гырмызыбаш кялямин 
сорту Сахланманын яввяли 2 айдан 

сонра 
4 айдан 

сонра 
Сахланманын 

сонунда 
Антосианларын мигдары 

Гако-741 204 216 292 140 
«Каменнайа 
головка»-447 500 580 608 292 

Хлорофиллярин мигдары 
Гако-741     
«Каменнайа 
головка»-447 8,61 4,70 3,56 тапылмайыб 

 
Жядвял 3 

Бир сыра битки мяншяли цзви пигментлярин тяйин олунмуш физики-кимйяви параметрляри (М.И.Бабайев вя б.) 
 

Рянэли екстрактларын 
алындыьы бойаг биткиляринин 

ады 

Шцасындырма 

ямсалы, 20
Dn  

Сыхлыьы, 20
4d , 

г/см3 
Мцщити, пЩ 

Гуру галыьын 
екстрактда  
мигдары, % 

Сары чичяк 
Carthamus tinetorius 1,3263 1,3218 7,0 1,2 

Зяфяран (Crocush) 
1,3340 1,2565 6,5 1,5 

Гоз гярзяйи 
(Inqlans regiaz) 1,4410 1,4200 6,3 4,0 
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Бойаг оту (Rubia 
tindorum) 1,3260 1,2431 6,5 3,2 

Соьан габыьы  
(Allium L) 1,3320 1,2600 7,0 2,5 

Дары оту 
(Hypericum perfaratum) 1,3271 1,2812 7,2 1,7 

Палыд габыьы  
(Onercus castanc ifolia) 1,4530 1,2130 6,8 2,0 

Щейва екстракты 1,3260 1,3782 7,0 0,5 
 
 

 

 

3) Ят вя ят мящсулларынын исти емал заманы рянэинин дяйишилмяси.  

Ят вя ят мящсулларына характерик олан гырмызы рянэ, онларын язяля лифляриндя 

топланан хромопротеидлярдяки (зцлаллардакы) миоглобин пигменти иля 

ялагядардыр. Миоглобин 94% глобин зцлалындан вя 4,5% гырмызы рянэя малик 

олан щем пигментиндян ибарятдир.    243032 COOHFeNHC   дцстуруна малик олан 

щем пигменти туршу характерли олуб, тяркибиня дямир дахил едилян порфин 

нцвясиндян тяшкил олунмушдур. Глобин ися ясас (гяляви) характерли зцлалдыр. Щем 

пигментинин гурулушу ашаьыдакы кими тясяввцр олунур: 

 
Бу дцстурдан эюрцндцйц кими, щемдя олан дямир икивалентлидир. Бурада 

йерляшян пропион туршусунун ики галыьы ися щемя туршу хассяси верир. 

Щем групу дямирин валентлийини дяйишмядян юзцня оксиэен бирляшдирмяк 

габилиййятиня маликдир. Бунун нятижясиндя ямяля эялян оксимиоглобин миогло-

              CH=CH2                                                             CH3 
                                               H                                       CH=CH2 
                                               C 
  H3C                    N                                   N  
                           
                  HC                     Fe                                CH 
 
                            N                                    N 
 

  H3C                                      C 
                                               H                                      CH3 
 

              CH2                                                              CH2                       
           
              CH2 – COOH                                            CH2 – COOH  

Hem 
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бинля мцгайисядя даща ачыг рянэя малик олур. Беляликля, рянэин ейни интенсив-

ликдя олмамасы вя мцхтялиф ят мящсулларында рянэ вариасийаларынын, щятта ейни 

жямдяйин мцхтялиф щиссяляриндя мейдана чыхмасы щям бу мящсулларда олан 

миоглобинин мигдарындан, щям дя мцяййян дяряжядя онларын оксиэенля дой-

масындан асылыдыр. Чцнки мящз оксиэенин тясири иля щямин миоглобин оксимио-

глобиня чеврилир. Цмумиййятля эютцрдцкдя, ирибуйнузлу мал жямдяйинин язяля 

тохумасында 370 мг%, даща рянэли донуз жямдяйи язяляляриндя 144 мг%, зяиф 

рянэлилярдя ися 79 мг% миоглобин тяйин олунмушдур. 

Исти кулинар емалы заманы, температур 70-80C-дян йухары олдуьу щядлярдя 

ятдя олан глобин денатуратлашыр дейя, онун щемля олан ялагяляри позулур вя 

бунун нятижясиндя дя орада олан икивалентли дямир цчвалентли формайа кечир. Бу 

щалда йаранан метмиоглобин бишмиш ятя характерик олан кцкцрд рянэини 

йарадыр. 

Ят мящсулларындан солонина щазырланмасында йахуд колбаса истещсалында 

онлара натриум нитрат, йахуд натриум нитрит (калиум нитрит дя ола биляр) ялавя 

едилмяси, онларын миоглобинля ялагяйя эирмяси имканыны йарадыр дейя, нятижядя 

бу нитрозо-миоглобин (НО-миоглобин) ямяля эятирир. Сонунжунун варлыьы да 

адлары чякилян мящсулларда гырмызы-гызылэцл рянэини йарадыр. Бу да мцяййян 

дяряжядя колбаса кими мящсулларын рянэинин сабит сахланмасыны, истещлакчылар 

цчцн хошаэялимли олмасыны тямин едир. 

Бишмиш ятдя ися беля бир рянэин сахланмасы адятян ишлядилян ятин йахуд 

щялимин тязялийинин шцбщяли олмасына дялалят едир. 

Шцбщяли дедикдя, ону баша дцшмяк лазымдыр ки, ятин сахланмасы заманы 

габлашдырма материаллары ичярисиня щаванын кечмяси нятижясиндя бурада биринжи 

дяряжяли, икинжи дяряжяли вя щямчинин цчцнжц дяряжяли аминляр вя аммонйак 

топланмасына эятириб чыхарыр. Йаранан бу бирляшмяляр миоглобиня нитрат вя 

нитритлярля олан аналоъи тясир эюстярир вя давамлы гырмызы-гызылэцл рянэли 

щемохромоэенляр ямяля эятирирляр. Бу да арзу-олунмаз щалдыр. 
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Цмумиййятля эютцрдцкдя, нязяря алынмалыдыр ки, нитрат вя нитритляр 

мцяййян дозадан йухары инсан организми цчцн зярярли сайылырлар. Бу онларын 

тярявяз мящсулларында олан миг-дарына да аиддир. 

Тязя олмайан ят щялиминдя пЩ юз гиймятини туршу тяряфя (о туршуйубса), 

йахуд гяляви тяряфя (чцрцдцжц микрофлоранын тясири иля) йюнялдир. Гяляви  

мцщитдя  денатурасийа  олунмуш миоглобинин щеми гырмызы рянэя малик олур. 

Буну да ятя сода ялавя етмякля бишириб мцяййянляшдирирляр.  

Ят мящсулларынын тязя йахуд кющнялмиш олмасыны мцяййянляшдирдикдя, илк 

нювбядя, онларын рянэинин дяйишилмяси характерик олдуьундан, онларын термики 

емалы реъиминин позулмасынын гаршысыны алмаг лазымдыр. Бу емал диггятли вя 

дцзэцн апарылмышса вя ят мящсулларында аномал рянэ йаранырса, демяли бу ики 

сябябдян доьур: биринжиси, ятин тязялийи шцбщя алтындадыр вя икинжиси, щялимин 

тязялийи шцбщялидир. Башга сюзля, аномал рянэин йаранмасы щям мцщитин 

туршулуьунун гялявилик истигамятиня дяйишилмяси, щям дя бурада аминляр вя 

аммонйакын йаранмасы иля изащ едиляряк, бунлар мящсулун «кейфиййят 

индикатору» кими характеризя едиля билярляр. 

Тяжрцбядя ят мящсулларына тяляб олунан рянэ вермяк цчцн даща чох 

туршулардан истифадя едирляр. Мясялян, тойуг филеси пюртлядилдикдя она лимон 

ширяси йахуд лимон туршусу ялавя едирляр ки, бунлар да мямулатын рянэини ачыр вя 

она кремсайаьы щашийя верир. Йахуд щейван бейнини биширдикдя сиркя иля 

туршудулмуш судан истифадя едирляр. 

Турш мцщит щямчинин пигментлярдян антосианларын рянэини йахшылашдырыр вя 

онларда даща интенсив рянэ йарадыр. Йахуд йухарыда эюстярилдийи кими, бу йашыл 

тярявязлярдя олан хлорофилин рянэини гаралдыр. Бу ися арзуолунмаз щалдыр. Бу о 

демякдир ки, пЩ-ын мцщитдя дяйишилмяси мящсулун нювцндян асылы олараг, 

орада олан пигментляря ейни дяряжядя тясир эюстярмир. Бцтцн бунлар истяр битки 

мяншяли мящсулларын, истярся дя щейванат мяншяли мящсулларын (хаммалын, 

йахуд йарымфабрикатларын) исти емалы заманы нязяря алынмалыдыр. Рянэин бу вя 

йа ди-эяр истигамятдя дяйишилмяси характерини, ярзаг мящсулларынын консервляш-

дирилмясиндя вя сахланылмасында хцсуси олараг нязяря алырлар. 
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Бцтцн бунларла йанашы, бишмиш ятдя кулинар емалы заманы гырмызы-гящвяйи 

рянэин йаранмасыны щям дя карбощидратларын дяйишилмяси вя меланоидин ямяля 

эялмяси мящсулларынын топ-ланмасы иля мцшащидя едирляр. Бу барядя яввялки 

бюлмялярин бириндя эениш изащатлар верилир. Бунлар ян чох донуз яти цчцн 

характерикдир. Чцнки бу ятдя автолиз нятижясиндя чохлу миг-дарда редуксийа 

олунан шякярляр топланыр, бунлар ися аз миг-дарда миоглобини олан беля 

мящсулда донуз ятинин гонурлашмасына эятириб чыхарыр. Ятин гящвяйиляшмясини 

шяртляндирян дяйишикликляр ися интенсив олараг, гызарма заманы онун сятщ 

гатларында баш верир.  

Бунлардан ялавя, ону да нязяря алмаг лазымдыр ки, ятин рянэиня реаксийа 

мцщити дя тясир едир. Турш мцщитдя метмиоглобин гящвяйи рянэя малик олурса, 

гяляви мцщитдя онун рянэи гырмызы олур. Сон, йцксяк пЩ-ы 6,8-7,0 гиймят-

ляриндя олан ятин тябии рянэи, пЩ-ы 5,6-6,0 гиймятиндя олан ятля мцгайисядя 

даща аз дяйишилир. Бу сябябдян дя ятин йетишмясинин онун рянэиня мцсбят тясири 

чохдан мялумдур. 

Бцтцн бунлар ясас етибариля миоглобинин йахуд оксимиоглобинин гящвяйи 

рянэли метмиоглобиня оксидляшмяси иля ялагядардыр. Буну ися гейд етдийимиз 

кими, даща чох ятин гыздырылмасы заманы температурун тясири иля онда олан 

миоглобинин денатуратлашмасы заманы да мцшащидя едирик. 
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MÜHAZİRƏ   MƏTNİ 15 
 

PERSPEKTİV YERLİ BOYAYICI MADDƏLƏR, ONLARIN 

ALINMASI VƏ TƏDQİQİ 

Plan: 

1. Yaşıl rəngli boyaq maddəsinin alınması texnologiyasının işlənməsi. 

2. Boyaq maddəsinin təmizliyinin tədqiqi. 

3. Müxtəlif amillərin yaşıl boyaq maddəsinə təsirinin öyrənilməsi. 

4. Nar qabığından boyaq maddəsinin alınması texnologiyasının işlənməsi 

və onun fiziki-kimyəvi göstəricilərinin təyini. 

 

1) Yaşıl rəngli boyaq maddəsinin alınması texnologiyasının işlənməsi. 

Meyvə-tərəvəzlərin rəngləri və onların dəyişilməsi və boyaq maddələri haqqında 

yuxarıda verdiyimiz məlumatlar onu göstərir ki, bitki mənşəli meyvə-tərəvəz 

məhsullarından rəngləyici maddələr alınaraq, onları kisellər, çalınmış şirin 

xörəklər, həlməşik məhsullar, içkilər və s. üçün qida boyağı kimi tətbiq etmək 

mümkündür. Bununla belə, bizim respublika hələ də yeyinti sənayesi üçün boyaq 

maddələri istehsal etmir. Onların əksəriyyəti ölkəyə yaxın və uzaq xaricdən 

gətirilir. Çoxunun heç sağlamlıq üçün normal sənədləri də məlum de-yildir. Bütün 

bunlar bizi laboratoriya şəraitində kimyəvi metodların köməyi ilə yaşıl 

tərəvəzlərdən xlorofil tərkibli təbii rəngləyici maddələri çıxarmaq (almaq) 

qənaətinə gətirdi. Tərəvəzlərin kimyəvi tərkibi və emal zamanı dəyişilmə 

prosesindən bilirik ki, yaşıl yarpaqlı tərəvəzlərdə yaşıl rəngi yaradan xlorofil 

piqmentidir. Təcrübədə kulinarlar çoxdan ispanaq cövhərini işlətmələrinə 

baxmayaraq, onun alınması indiyədək hələ də tam təkmilləşməmişdir, rəngi isə 

intensiv boyanmanı təmin etmir, saxlanma müddəti isə 2-3 gündən çox olmur. 

Bunları nəzərə alaraq, kitabın müəlliflərindən N.H. Qur-banov və uzun 

müddət respublikamızın iaşə sistemində mütəxəssis və rəhbər vəzifələrdə çalışmış, 

iaşə sistemi fəaliyyətinin gözəl bilicisi, mühəndis-texnoloq (hazırda ADİU-nun baş 
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müəllimi) F. Hacıyevin dəstəyi və köməyi ilə laboratoriya şəraitində yaşıl 

tərəvəzlərdən sadə və ucuz üsulla təbii xlorofil boyasının texnologiyasını işləyib 

hazırladıq. Bu məqsədlə ispanaqdan istifadə etsək də, yerkökü və xiyar yarpaqları 

da yararlıdır. Texnoloci proses aşağıdakı kimidir: ispanaq yaxud digər yaşıl 

yarpaqlı tərəvəz təmizlənir, yuyulur və ət maşınından keçirilib xırdalanır. Sonra isə 

üzərinə 10%-li içməli soda (Na HCO3) məhlulu əlavə edilir. Alınan qarışıq çini 

kasada yaxud xırdalayıcı maşında bircinsli kütlə əldə olunana qədər xırdalanır. 

Adətən turş mühitdə xlorofil parçalanır deyə, biz sodanı məhlul halında əlavə 

edirik ki, hüceyrə toxuması şirəsində olan üzvi turşuları neytrallaşdırsın. 

Xırdalanan kütlədən tənzif yaxud sıxıcı pressin köməyi ilə şirə ayrılır. Alınan 

maye qaynadılır və səthindən köpük halında toplanan xlorofil kütləsi çıxarılır. 

Kütləni 100-1050C temperaturada quruducu şkafda qurutmaqla pasta halına 

gətiririk. Bundan sonra həmin bu kütləni etil spirti ilə (200 q quru pastaya 1,0 l 

spirt hesabı ilə) qarışdırıb 6 saata qədər dövri olaraq çalxalamaqla saxlayırıq. Həll 

olmayan kütləni sıxmaqla süzürük və bu halda tutqun yaşıl rəngli şəffaf boyaq 

maddəsi əldə edilir. Bu rəngli maye kremlərin, dondurmaların və digər məhsulların 

boyadılması üçün işlədilə bilər. Fikrimizcə, üsul sadə olduğundan iaşə 

müəssisələrinin qənnadı sexlərində də tətbiq oluna bilər. 

Boyaq maddəsi xırdalanmış poroşok (toz) halında da  müəssisələrə gətirilib 

istifalə oluna bilər. 

 

2) Boyaq maddəsinin təmizliyinin tədqiqi.  

Ədəbiyyat məlumatlarına görə (V.T.Kurniçina və başqaları) xlorofil 

törəmələrinin bioloci aktivliyini onların molekullarına metal daxil etməklə daha da 

artırmaq olur. Xlorofilin metal törəmələri Yaponiyada, ABŞ-da, Kanada və 

İtaliyada geniş tətbiq edilir. Belə rəngləyici maddələrin qiymətləri xarici bazarda 

hər 1q üçün təxminən 1,41 dollardır. 

Xlorofilin mis ilə törəmələri yağda, spirtdə yaxud suda həll olunan 

birləşmələrdir. Quruluş etibarilə bu birləşmələr açıq-yaşıl rəngin yaranmasını 
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təmin edirlər və yüksək bioloci aktivliyə malikdirlər. Onlar həm də zərərsiz olub, 

toksinlərin allergen təsirini azaltma qabiliyyətinə malik olan birləşmələrdir. 

Yaponiyada və ABŞ-da ispanaq və yoncadan alınan xlorofil törəmələri həblər 

və dərman kapsulalarının üst qabığını rəngləmək üçün işlədilirlər (0,001-dən 0,5%-

ə qədər miqdarda). 

Bütün bunlar nəzərə alınaraq, suda həll etmək yolu ilə əldə etdiyimiz 

laboratoriya preparatının təmizliyini spektrofotometrin köməyi ilə bir sıra sənaye 

boyaq maddələri ilə müqayisəli şəkildə tədqiq etdik. Təmizliyi optik sıxlığı 

(məhlulda) ölçməklə (D göy / D qırmızı nisbəti gözlənilməklə) yoxladıq. Nəticələr 

1-ci cədvəldə göstərilmişdir. 
 

Cədvəl 1 
Rəngləyici (boyaq) maddələrin müqayisəli xarakteristikası 

 

№ Nümunələr Ölkə Həlle-
dicinin adı 

Spektrofotometr
də maksimum 
şüa udulması 

(nm) 

Udma əmsallarının 
nisbəti 

(D göy/D 
qırmızı) 

1. 
Ağac yarpağından 
alınan (yağda həll 
olan) 

Rusiya Dietil efiri 420646 2,66 

2. 
Kommersiya 
preparatı (yağda həll 
olan) 

Yaponiya Dietil efiri 427650 1,98 

3. 
Ağac yarpağından 
alınan (suda həll 
olan) 

Rusiya Su 408656 3,42 

4. 
Kommersiya 
preparatı (suda həll 
olan) 

Yaponiya Su 404656 4,83 

5. 

İspanaqdan alınan 
laboratoriya (suda 
həll olan) preparatı 

Laborato-riya 
nümunəsi 

(Azərbaycan) 
Su 404656 3,45 

 
1-ci cədvəldən göründüyü kimi bizim preparat bir sıra göstəricilərinə görə 

Rusiya preparatlarına yaxın olsa da, təmizliyinə görə Yaponiyada istehsal edilən 

preparatlardan geri qalır. Buna baxmayaraq, hesablamalar göstərir ki, Azərbaycan 

şəraitində ildə 200 tona qədər (quru pasta və ya toz halında) yaşıl boyaq  maddəsi 

almaq olar. Bu da sintetik boyaqlardan istifadənin məhdudlaşdırılmasına kömək 

olar. 
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Bunları nəzərə alaraq, işimizdə alınan boyaq maddəsinin texnoloci 

əməliyyatlara qarşı təsirini də öyrənmək qərarına gəldik. 

3) Müxtəlif amillərin yaşıl boyaq maddəsinə təsirinin öyrənilməsi. 

Bu tədqiqatı ona görə apardıq ki, qida məhsulları üçün  istifadə edildiyi zaman 

boyaq maddəsi mühitin turşuluğuna, temperatur reciminə və müddətli digər 

təsirlərə məruz qalır. Bunlar isə təkcə boyaq maddəsinə deyil, onunla birgə 

məhsulun keyfiyyətinə də təsir göstərə bilirlər. İlk əvvəl aldığımız boyaq 

maddəsinin fiziki-kimyəvi göstəricilərini mövcud metodlarla (Ermakov A.İ. 

Metodı bioximiçeskoqo issledovaniə rasteniy. L. 1978) təyin etdik. Bu zaman 

ümumi turşuluğu, aktiv turşuluğu (pH), boyaq maddəsinin suda həll olma 

səviyyəsini, quru maddələrin miqdarını və boyaq maddələrinin tərkibdə qatılığını 

təyin etdik. Təyin olunmuş göstəricilər aşağıdakı kimidir: 

Dadı – turşaşirin; 

İyi – ispanağa xas olan iy; 

Rəngi – açıq yaşıl; 

Tərkibdə rəngləyici maddələrin miqdarı, q/l – 30-35; 

Quru maddə – 64-65%; 

Ümumi turşuluq – 5,8-5,9%; 

Aktiv turşuluq (pH) – 3,2-3,4; 

Həllolma səviyyəsi – 85%; 

Bütün bunlar əsas verir ki, alınan preparatın müxtəlif amillərin təsirinə qarşı, 

xüsusilə temperatura qarşı xassələrini tədqiq edək. 

Tədqiqat zamanı müəyyən edildi ki, ispanaqdan alınan xlorofil preparatının 

məhlulda turşuluğu – pH 3-dən 6-ya qədər açıq yaşıldan göy rəng çalarlarına (suda 

məhlul halında) keçir. Bu da onu spirtsiz içkilər və qənnadı məmulatları 

hazırlanmasında istifadə üçün tətbiq etməyə imkan yaradır. Rəngləyici maddələrin 

maksimum azalması (38,6%) 980C-də, 40 dəqiqə təsir olduqda baş verir. Ona görə 

də qənnadı məhsulları üçün işlədilərsə, yaxşı olar ki boyaq maddəsi 

yarımfabrikatlara (məhsula) cövhər və turşu vurulduqdan sonra işlədilsin. 
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Rəngləyici maddələrin dəyişilməsi ilə əlaqədar aldığımız nəticələr 1-ci şəkildə 

göstərildiyi kimidir: 
 

 
4) Nar qabığından boyaq maddəsinin alınması texnologiyasının işlənməsi 

və onun fiziki-kimyəvi göstəricilərinin təyini. 

Nar qabığının kimyəvi tərkib göstəricilərinin öyrənilməsi (cədvəl 6.9) onu 

göstərir ki, istər şirin nar, istərsə də güleyşə narı sortundan alınan qabıqlarda çoxlu 

miqdarda karotin tərkibli rəngləyici maddələr vardır. Bu maddələrin gələcəkdə 

təbii boyaq maddəsi kimi qida məhsulları texnologiyasında tətbiqi imkanlarını 

nəzərə alaraq, gülöyşə narı qabığından («Miri-Pak» ticarət-istehsalat kompaniya-

sından götürülmüşdür) boyaq maddəsinin alınması texnologiyasını işləyib hazır-

ladıq. 

Laboratoriya araşdırmaları və ədəbiyyat məlumatları onu göstərir ki, üzvi 

həlledicilərdən efirlər və etil spirti suya nisbətən boyaq maddələrini daha yaxşı 

ekstraksiya edirlər. Bununla belə, həmin həlledicilərin istehsal üçün baha başa 

gəldiyini və həm də təhlükəsizlik baxımından məqsədəuyğun olmadığını nəzərə 

alıb, rəngləyici maddələrin ekstraksiyasını aşağıdakı kimi ədəbiyyatlarda olan 

mövcud metodika ilə apardıq: 
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1 kq xırdalanıb üyüdülmüş nar qabığının üzərinə 5 l isti su tökülür və 

qaynamaya çatdırılır. 5 dəqiqə qaynadıldıqdan sonra qatışıq süzülüb təkrar 

qaynadılır və yenidən süzülür. Süzülmüş ekstraktlar birləşdirilir. Bu halda 15 litr 

mayeyə 2,25 kq miqdarında NaCl həll edilir ki, bu da məhlulda olan zülalların həll 

olan vəziyyətə keçməsini təmin edir. Məhlul (ekstrakt) otaq temperaturuna qədər 

soyudulduqdan sonra üzərinə 2 litr aseton əlavə edilərək qarışdırılır. Bu zaman 

aseton rəngləyici maddələrin ekstraktdan ayrılmasını təmin edir. Daha sonra isə 

asetonlu rəngləyici qatı maye ayrıca qıfın köməyi ilə ümumi mayedən ayrılır və su 

hamamından istifadə etməklə o qapalı mühitdə buxarlandırılır. Nəticədə nar qabığı 

kütləsinə nisbətən quru rəngli toz əldə edilir. Onun çıxarı 18,5% təşkil etdi.  

Daha sonra, bu tozdan az miqdarda götürüb 2-3 ml   spirtdə həll edərək rəngli 

maye alınır və onun üzərinə 0,1 mq miqdarda maqnezium tozu əlavə edilir və 

paralel olaraq mayeyə 2-3 damcı isti xlorid turşusu da əlavə edilir. Bu zaman 

alınan sarı rəngli məhlul qırmızı rəngə boyanır. Bu da onu göstərir ki, alınan boyaq 

maddəsi fenol təbiətlidir. 

Sarı rəngli olmaqla, bu toz suda və spirtdə yaxşı həll olunur. Bundan sonra, 

qabıqdan aldığımız rəngləyici maddələrin fiziki-kimyəvi göstəricilərini də təyin 

etdik. Bu zaman qabıqdan alınan boyaq maddəsi aşağıda göstərilən fiziki-kimyəvi 

göstəricilərə malikdir (cədvəl 2): 
Cədvəl 2 

Nar qabığından alınan boyaq maddəsinin təyin olunmuş fiziki-kimyəvi göstəriciləri 
 

Fiziki-kimyəvi göstəricilər Turş nar qabığı 
cecəsində 

Şirin nar qabığı 
cecəsində 

Polifenolların miqdarı 15-17 10-15 
200C-də nisbi sıxlıq,  ,d20

4  q/sm3 1,493 1,412 
Antosianlar, %-lə  21-24 18-20 
Quru maddələrin faizlə miqdarı 32-36 30-35 
Karbohidratlar (həll olan), %-lə 8-10 10-12 
Hər kiloqram tozda rəngləyici maddələrin miqdarı, %-lə 42-46 40-42 
Boyaq maddəsinin 3%-li sulu məhlulda pH göstəricisi 4,65,0 4,44,5 
Tərkibdə faizlə külün miqdarı 0,250,45 0,200,35 
Ağır metalların varlığı yoxdur - 
Şüa sındırma əmsalı,  1,510 1,445 
Pektinin miqdarı 0,81,4 0,81,8 
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Qeyd etməliyik ki, aldığımız məlumatlar respublikamızda əvvəllər 

M.Qasımovun aldığı və Moskvada dərc etdirdiyi məlumatlara çox yaxın gəlir 

(Bax: «Pişevaya promışlennost» curnalı, №6, 1994). 

Bundan sonra laboratoriya təcrübələri zamanı şəkərli sirop hazırlayaraq, ona 

cüzi miqdarda aldığımız boyaq maddəsi tozundan əlavə etdikdə, onun parlaq sarı 

rəngə boyandığını və kənar dad və iyə malik olmadığını müşahidə etdik. 

Bu onu göstərir ki, nar qabığından əldə edilən boyaq maddəsi müvəffəqiyyətlə 

kremlər, içkilər, marmelad kütləsinin boyanmasında istifadə edilə bilər. Nəzərə 

alınmalıdır ki, bo-yaq maddəsi çox hiqroskopikdir və ona görə də quru yerdə, şüşə 

taralarda saxlanılması məqsədəuyğundur. 
Cədvəl 3 

Nar qabığının təyin olunmuş kimyəvi tərkib göstəriciləri 
 

Kimyəvi tərkib göstəriciləri Nar qabığı 
Güleyşə nardan Şirin nardan 

Nəmlik, % 40,24 45,4 
Şəkərlər, o cümlədən: 
Polişəkərlər, %  

6,4 
7,5 

7,8 
8,5 

Fruktoza, %  3,2 4,4 
Qlükoza, %  6,4 8,2 
Turşuluq göstəricisi (suda), pH 3,8 4,0 
Aşılayıcı və rəngləyici maddələr, % 10,5 12,2 
Pektin maddələri, % 1,4 2,1 
Mineral maddələr, % 1,1 1,25 
 

3-cü cədvəldən göründüyü kimi, hər iki növ nar qabığının tərkibində çoxsaylı 

müalicə əhəmiyyətli birləşmələr və rəngləyici maddələr vardır. Rəng tərkibinə görə 

şirin narın qabığı daha zəngindir. Bununla belə nəzərə almaq lazımdır ki, şirin nar 

emal üçün az işlədilir (ehtiyatı az olduğundan) və bu səbəbdən də güleyşə sortu 

qabığından (tullantı kimi sənayedə istənilən qədərdir, gələcəkdə boyaq maddəsi 

alınması məqsədəuyğundur. 
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