MUHAZIR® 7. SUD VO SUD
MOHSULLARININ MIKROBIOLOGIYASI




Kutlevi gidalanma Ugun asas etibarile inak sudundan istifade
olunur. Bela sudda organizm ucun lazim olan butun gida
maddalari hall olmus vaziyysatda, yaxud narin dispers halda
toplandigindan asan va yaxsi manimsanilirler (95-98%). Sud ve
sud mahsullarini heg bir seyls avez etmak olmaz, xususan
usaglar, xastalar ve yasli adamlar ucun onlar ¢ox lazimdir. Sudu
cox yuksak giymatlandiran va ona «tabiatin ozunun bisirdiyi
xorakdir» deyan |.P.Pavlov gésterirdi ki, «stid tigtin istaha lazim
deyil, halbuki basqga qidalar istahasiz hazm olunmur», «sudun
hazm edilmasina ¢cox az quvve sarf olunury.

Sudun terkibi heyvanin novindan, cinsindan, yemindan, sagim
dovrundan, saxlanma seraitindan va bir cox basqa amillardan
asilidir. Inak stdinidn quru qaligr 12,5%-dir ki, bunun da texminan
3,3%-i bioloji cehatdan oldugca giymatli zulallardan, 2,8% kazein
va taxminan 0,5% albuminlardan ibarstdir. Std tursuduqgda
kalsium kazeinat parcalanir ve o keyfiyyatini itirir. Alouminlar
sudun tarkibindaki an qgiymatli zulallardir.




Sudu gaynatdigda albuminlar kopuk amala gatirib pixtalasirlar va
gisman da gabin dibina ¢okurler. Suddes 3,2%-dan 5%-oe gader,
orta hesabla 3,7% miqdarda yaglar vardir ki, onlar da o zarif
emulsiya halindadir. Sud yaginda lipoidler, hall olmus halda olan A
va D vitaminlari oldugu ucun o giymatli yag sayilir. Yayda sagilan
va payizdaki sudds bu maddalarin migdari artir.

Karbohidratlardan sudde asasan laktoza (4,7%) olur. O iss suda
azca sirin tehar dad verir. Stidda organizm Ucun lazim olan butun
mineral duzlar vardir. Lakin burada yaxsi hezm olunan kalsium
daha ¢coxdur (120 mq%). Suda hall olan vitaminlarden sudds
riboflavini, piridoksini, pantoten tursusunu, C vitaminini gostarmak
olar. Sudun gabulu hazm vazilarinin zaif sekresiyasina sabab olur.
Buna gora da onu mada xorasinda va hiperasid gastritlarda tovsiya
edirler. Sudu i¢dikde onun tarkibindaki laktozanin sayasinda
bagirsaqglarda curuma proseslarini langidean mikroflora inkisaf edir.

Sudda natrium-xlorid azdir deya, onu nefriti va ddemi olan
xastalora da icmak tovsiya edilir. Sidda nuklein birlesmaleri
olmadigindan, onu ham da purin mubadilasi pozulmus adamlara




maslahat gormak olar. Qizdirmali xastalar ugun ise sud ham
yungul yemakdir, hem da susuzlugu yatirdir. Sudda ganda
xolesterinin migdarini azaldan ¢coxlu komponentlar da vardir
(metionin, xolin, tokoferol, B grupu vitaminlari). Qida payina sud
va sud mahsullari daxil etdikda gidanin bioloji dayari xeyli artir.

Qida mahsullari, xtsusila terkibinda ¢cox su olanlar (tez xarab
olanlar) mikroorganizmlarin inkisafi ucun yaxsi muhit hesab
olunurlar. Mahsullarin dagsinmasi, saxlanmasi va satilmasinda
mikrobla xarab olmanin qarsisini almaqg ucun onlarin
mikrobiotasini ve onun amala galmasini, ayri-ayri nov
numayandalarinin xassasini, onlarin biokimyavi faaliyyatini, inkisaf
saraitini bilmak vacibdir.

Sudun mikrobiotasi. Ciy sudds sanitar-gigiyenik saraite amal
oldugda bels, onun alinmasi zamani adatan tarkibinda
bakteriyalarin musyyan gadar migdari musahida olunur. 1 ml teza
sagilmis sudda 10-1500 (orta hesabla 350-ya kimi) mikrob
huceyralari olur. Mikroblarin kemiyyat va keyfiyyati sudun sagiima
va saxlanma seraitindan asilidir.




Sanitariya telebatina uygun saxlaniimayan heyvanlarin sudunds
mikroblar kemiyyat ve keyfiyyat etibari ile dayisilir ve onlar
gostarilan regamlardan daha ¢ox ola bilir. Heyvan sagilan vaxti
suda heyvanin xarici ortuyundan (dari, tuk), sagicinin alindan,
sagim masinindan, sagilan qabdan, peyindan, tozdan va basga
manbalardan kulli migdarda mikrob dusur ve har 1 ml-da onlarin
say! yuz mina cata bilar. Teza sudun mikrobiotasi muxtalifdir. Onde
yag tursusu, sud tursusu bakteriyalari, bagirsaq ¢oplari,
enterokokklar ve hamginin mayalar musahida olunur. Onlarin
icarisinda ela mikroorganizmlar vardir ki, onlar suds aciliq, 6zga
tam va Iy, rangin dayisilmasi, yapisqanlig (goyluk, qizartilig) kimi
muxtslif yad xassaler verir.

Sudda muxtslif infeksion xastaliklarin (ganli ishal, garin yatalagi,

bruselloz, varam va s.) va gida zaharlanmalarinin (qizili
stafilokokklar, salmonella) toradicilerina da rast gsalina biler.

Sudun sonraki saxlaniilmasi zamani onda olan mikroorganizmlarin
miqgdari va ayri-ayri novlari arasindaki nisbati dayisilir.




Bu dayismanin xarakteri temperaturadan ve saxlanma
muddatindan, hamcinin sudun mikrobiotasinin ilkin tarkibindan
asihdir. Taezse sagiimis sudda xususi bakteriosid maddanin
(laktenin) tasirindan mikroblar sudda sagimin birinci saatinda
inkisafini dayandirir, hatta onlardan coxu mahv olur. Sudun
bakteriosid xassasinin saxlanma muddati bakteriosid faza adlanir.
Sudun bakteriosidliyi vaxti ke¢dikce azalir ve sudda temperatura
yuksak oldugca, onda bakteriyanin migdari da ¢cox az olur.
Bakteriosid fazanin muddati sudun mikrobla cirklenma
daracasindan,mikroblarin novundan va saxlanma temperaturundan
asihdir. Sud sanitariya tsleblarina uygun seraitde sagilanda na
gadar az cirklanirsa va tez soyudulub, asagi temperaturada
saxlanilarsa, bakteriosid fazanin muddati bir o gadar cox uzanir.
Sud saxlandigda onun tarkibindaki muxtalif nov mikroblar musyyan
ganunauygunlugla inkisaf edirler. Teze sagiimis sudda temperatura
35°C-ya yaxin olur. 30°C-da sudun bakteriosid fazasi ilkin migdara
gore az artimla 3 saata gadar, 20°C-ds 6 saata, 10°C-ds 20 saata,
5°C-doe 36 saata, 0°C- do ise 48 saat godar davam edir.




9gar sudda mikrob coxdursa, eyni temperatura seraitinda
saxlandigda onun bakteriosid fazasi shamiyyastli deracads qisa
olur. Bele ki, agar ilkin stidin 1 sm? terkibinde 104 bakteriya
olduqda, onun bakteriosid fazasi 3-5°C-ds 24 saat ve daha cox
uzanirsa, 1 sm3-de 10° bakteriya oldugda bu faza yalniz 3-6 saat
olur. ©gar sudun bakteriosid fazasini uzatmagq istayiriksa, hec
olmasa tezlikle onu 10°C-a gadar soyutmaq lazimdir.

Bakteriosid faza (| faza)qurtardigdan sonra bakteriyalarin
coxalmasi baslayir va sudun saxlanma temperaturu na gadar
yuksakdirsa, bu proses bir o gadar tez gedir. 9gar sudun
saxlanmasi temperaturu 8-10°C yuksakdirsa, onda bakteriosid
fazanin qurtarmasinin els birinci saatinda muxtalif bakteriyalar
inkisaf etmaya baslayirlar. Bu dovr mikrobiotanin qarisiq fazasi (|l
faza) adlanir. Bu zaman suda dusan muxtslif nov mikroblar biri
digarindan asili olmayaraq inkisaf etmaya baslayirlar va tustunluyu
curuducu bakteriyalar teskil edir. Onlardan bazileri, hatta mahv olur
va sud tursusu bakteriyalarinin ustun olmasi baslayir ki, bu da sud
tursusu fazasi adlanir (lll faza). Bu zaman sud tursuyur.




Sudun daha sonra saxlanmasi zamani, sud tursusunun gatihiginin
artmasi ile sud tursusu bakteriyalarinin ozunun inkisafi zaiflayir ve
onlarin migdari azalmaga baslayir. ilk ndvbadae siid tursusu
streptokokklari mahv olmaga baslayirlar. Sud tursusu ¢oplari
muhitin tursuluguna az hassasdirlar va tadrican mahv olurlar. Daha
sonralar mayalarin va Kiflaerin inkisafi ola biler. Bu mikroorganizmle
sud tursusunu istifads edir va zulallarin parcalanmasinin galovi
mahsulunu smals gatirirler; naticada sudun tursulugu azalir,
burada yenidan curuducu bakteriyalar inkisaf eda bilir. Sud tursusu
bakteriyalari 8-10°C temperaturada saxlanilan sudde demak olar
Ki, coxalmirlar. Bu da ¢cox zaman zulallar1 ve yaglari parcalamaq
gabiliyystina malik olan Pseudomonas cinsli bakteriyalarin
inkisafina sebab olaraq suda aci dad verir. Bu fazanin axirinda
asason sud tursusu bakteriyalari inkisaf edir, bununla alagadar
sudda tursuluqg artir. Std tursusunun toplanmasi artdigca, diger
bakteriyalarin migdari, xususile ¢uruducular azalir.




Sudu tazs halda saxlamaqg Ucun o sud fermasinda va ya yigim
mantaqasinda 3-6°C soyudulur ve soyudulmus vaziyystda sud
emall zavoduna catdirilir. Sud mexaniki ¢irklenmadan temizlanir,
pasteriza vea steriliza olunur, soyudulur, boyuk gablara va
butulkalara tokultb istifadeysa gondarilir. Ciy sudin
giymatlandirilmasinin asas gostaricisi, onda umumi bakteriyalarin
coxlugudur. Bizim olkada onu basqga bir usulla — reduktaza
numunasinda, yani sud numunasina tokulan indikatorun reduksiya
vaxti ile (metilen goyu ila) tayin edirler. Sudun pasterizasiyasinda
magsad, onda olan xastalik toradan bakteriyalari mahv etmak va
saprofit bakteriyalarin Umumi migdarint mumkun gadaer
azaltmaqdir. Sudun pasterizasiyasinin effektivliyi, onun
mikrobiotasinin migdar ve keyfiyyatinden, baslica olaraq istiya
davamli bakteriyalardan asilidir. lgmali siid 76°C-da 15-20 daqige
saxlamaqla pasterize olunur. Turs sud mahsullarinin hazirlanmasi
ucun sudun pasterize recimi daha agirdir. Pasterizasiya zamani
termofil va istiliya davamli bakteriyalarin vegetativ huceyralarinin
muayyan miqdari, hamg¢inin bakteriya sporlari qalir.




Sudda galan mikrobiotada baslica olaraq fekal mansali
(enterokokk) streptokokklar, cuzi migdarda ise sporlu copler va
mikrokokklar musahids olunur.Patogen bakteriyalarin olmasina yol
verilmir.Pasteriza olunmus sud bakteriyalarin coxalmasi ugun
alverisli olan temperaturada saxlandiqda, onlarin migdari (sud
tursusu ustun olmaqla) surstle artir ve sud tursuyur. Ona gora de
pasterize olunmus sudu 10°C-dan asagi temperaturada, pasterize
olunmus vaxtdan 36-48 saatdan ¢ox olmayaraq saxlayirlar. Iri
gablarda olan sudu gida ucgun istifadedan avval qaynadirlar.

Sterilize olunmus sud ise mikrobla xarab olmadan uzun muddat
saxlanila bilar, gunki sterilizasiya prosesinds onun mikrobiotasi
mahv edilir. Sudun sterilizasiyasinda bakteriyalardan, xususile
spordan tamizliyin boyuk shamiyyati vardir. Onlardan bazileri
sterilizasiya zamani galir va saxlanma zamani sudu xarab edirlar.
Pasteriza ve steriliza edilmis suddan basqa steriliza edilmis
gatilasdiriimis ve qgatilasdiriimis sekarli sud de hazirlanir. Steriliza
olunmus sud ise mikrobla xarab olmadan uzun muddat saxlanila
bilar, cunki sterilizasiya prosesinda onun mikrobiotasi mahv edilir.




Sudun sterilizasiyasinda bakteriyalardan, xtsusile spordan tamizliyin
boyuk shamiyyasti vardir. Onlardan bazileri sterilizasiya zamani galir vg
saxlanma zamani sudu xarab edirler. Pasterizae va sterilize edilmis
suddan basqga sterilize edilmis qatilasdiriimis ve gatilasdiriimis saekarl
sud da hazirlanir. Sterilize edilmis qatilasdiriimis std konservi bankas
formasinda buraxilir. Bu sudde mikroorganizmlar olmamalidir, lakin
bazan onun xarab olmasi da musahids olunur. Bu cox vaxt bankanin
bombajl — sismasi formasinda musahida olunur ki, o da istiya davamli,
sporemalagatiren, anaerob Cleostridium putrificum bakteriyalari
torafindan toradilir. Bunlar laktozani qicqirdib karbon gazi va hidrogen
amala gatirirlar. SUdUn ¢Urumasini qursaq mayasi ifraz edan, istiya
davamli aerob sporlu bakteriyalar (Bacillus coagulans, B.cereus)
toradir. Qatilasdiriimis sekarli sud de mohkam baglanmis bankada
buraxilir, lakin sterilize olunmur. Bu mahsulun davamliligi tarkibinda
yuksak migdarda quru madda olmasi ila, xtususile coxlu migdarda
saxarozanin varligi ile tamin olunur. Onun mikrobiotasi, istifads oluna
xammali (pasterize olunmus sud, sakar) ve mahsulu hazirlayarkan
kanardan daxil olan (havadan, aparatlarla, tara ile) mikroorganizmlarin
saylna gora muayyanlasdirilir.




Sudda patogen mikroflora torayib artdigda, yoluxucu xastaliklar
bas vera biler. Stda bagirsaq infeksiyalari ve poliomielit
toradicilari xastalardan, batsildasiyan saxslardan, milgcaklaerdan
kecga biler. Habela gablari ¢irkli su ile yuduqgda, sudun alinmasinin,
dasinmasinin, emalinin va paylanmasinin butun marhalslarinda
ona mikrob dusa biler. Bu infeksiyalarin toradicilari siddan yaga,
kasmiya, gatiga ve digar sud mahsullarina kecga bilar. Qatiqda
garin yatalagi toradicileri 5 sutkaya gadar, kesmikda 26 sutkaya
gadar, yagda ise 21 sutkaya gadar sag galir. Poliomielit toradicisi
sud mahsullarinda 3 aya gqadar qgalir. Difteriya va skarlatinanin da
suddan kecdiyi malumdur. Sud ve sud mahsullarindan insana
varam da kecga bilar. Yelin varaminds, inakds aciq formali veram
oldugda (bu zaman heyvanin balgaminda ve nacisinda veram
bakteriyalari tapilir), habels inayin bagirsaqglarinda va ya cinsiyyst
lzvlerinda veram olduqda, stide veram bakteriyalari kegir. Inokleri
sagdigda, sudu bir gabdan basqa gaba bosaltdigda va onun
sonrakl emalinda aciq formali verami olan xastselarden da suds
varam bakteriyalari keca biler.




Varam bakteriyalari tursuya davamli olduglarina gors, tursumus
sud mahsullarinda uzun muddat yasayirlar. Veram reaksiyasi
musbat olan heyvanlari ayrica naxira qatir, onlarin sudunu isa
fermalarda 85°C-a gadar temperaturada 30 daqige arzinds
gizdirirlar. Yelin varami yaxud aciq formali agciyasr verami olan
heyvanlarin sudunu icmak olmaz.

Brusellozun yayiimasinda sud vae sud mahsullari muhum yer
tutur. Brusellozla xasts olan heyvanin sudu, sagildigi yerda
hokman 5 daqige muddatinda gaynadilir. Sudu xastaliyin klinik
alamatlari olmayan, lakin allergik reaksiyaya musbat cavab veran
xaste heyvanlardan aldiqda, o pasterize olunmalidir (70°C-da 30
dagige muddatinda). Umumiyyatla, bitiin hallarda briselloza
subhali olan tasearrufatlardan alinan sud, sud zavodlarinda tekrar
pasterize olunmalidir.

Sudun endemik tehlukasini aradan qaldirmaq, onda bakteriyalarin
sayini azaltmaq va sudun keyfiyyatini artirmaq tucun asagidaki
Islari gormak lazimdir:




1) fermalarda sanitariya seraiti yaradilmali, heyvanlarin saglamligi
va yemlanmasi uzarinda ciddi baytar nazarati goyulmalidir;

2) inakleri sagdigda, sudu saxladigda, dasidiqgda, emal etdikds va
payladigda suda mikrob dusmasina va onun c¢irklanmasina yol
verilmamalidir (heyvanlarin yemi va darisi, iscilarin allari va paltari
toamiz olmali, gablari gaynar galavi mahlul ile yuyub, sonra 0,05%-
i Xxlorlu ehang mahlulu ile dezinfeksiya etmali, inaklari masinla
sagmall, teza sagiimis sudu tanzifden kegirmali, sagicilarin va
sudls temasda olan digar saxslarin saglamligi ve saxsi gigiyenasi
uzarinda nazarat qoyulmalidir;

3) teza sagiimis sudu 8°C-dan asagi temperatura gadar soyutmali
va onu istehlakglya tez catdirmaq lazimdir;

4) sudu gaynatmagla va ya pasterize etmakla mikroblari
oldurulmus suddan istifade etmali. Sudu gaynatdigda
mikroorganizmlar mahv olur, lakin onun xassalari pislasir:
albuminlarin ve kalsium duzlarinin bir hissasi cokur, vitaminlar va
fermentlar parcalanir, yag emulsiyasinin dispersliyi azalir, sudun
dadi korlanir.




Tabii sudun xassalarinin sn az deyismasi Ugun gaynama prosesini
pasterizasiyasinin har hansi bir novu ile avez edirlar: a) 65°C
temperaturada 30 daqiqe qgizdirirlar; b) 70-74°C temperaturada 10
daqgiga qizdirirlar, yaxud v) 95°C-ya qadar temperaturada 1 daqigs
gizdirirlar.

Coxlu migdarda sudu zerarlesdirmak ugun pasterizator adlanan
xususi aparatlardan istifade edilir.

Sud mahsullarinin mikrobiotasi

Quru sud — pasteriza olunmus uzlu sudu vakuum-kameralarda

qurutmagla alinan, konservlasdiriimis giymatli yeyinti mahsuludur.
Muvafig migdarda su ile qarisdiriimis quru sud mahluluna «barpa
olunmus» sud deyilir. Bu cur sud, hatta usaglarin gidasinda bels
tabii sudu avez edir: tabii seraite gora sudguluyu inkisaf etmayan
rayonlarda usaqlara bu cur sud verirlar.

Qaymagin terkibinde 20-35%-o gadar yag olur. O, A vitamini ila
zoangindir, yuksak kaloriliyi ve asan hazm olunmasi ile segilan
yeyinti mahsuludur.




Tursudulmus sud mahsullari. Bunlara xama, gatiq, kesmik,
asidofilli sud, kefir, kumis, ryajenko (cox yagl gatiq) ve s. aiddir.
onlari qabagcadan pasterize edilmis sudu sud tursusu
mikroblarindan ibarat mayalarla gicqgirtmagq yolu ils alirlar. Bu
mayalar muxtalif nov sud tursusu bakteriyalarindan va sud
mayalarindan, yaxud bunlarin muxtalif garisiglarindan ibarastdir.
Tursudulmus sud mahsullari gida mahsulu olmagdan alave, ham
da mualice xassasina malikdirlar. Onlarin yaxsi dadi olur, tez hazm
olunurlar, bagirsaqglarda ¢curuma mikroflorasinin ve organizm ugun

zararli mikrofloranin inkisafini lengidirler. Habela sud tursusu ¢copu
torefindan patogen mikroblara tesir edan antibiotikler de hazirlanir.
|.I.Mecnikov vaxtindan evvel gocalmanin garsisinin alinmasinda
tursudulmus sud mahsullarina boyuk shamiyyat verirdi. Bels ki, o
gocalmanin sabablarindan birini bagirsaqlarda gedan guruma
proseslarinde amala galan mahsullar tarefinden organizmin «0z-
ozunu zaharlemasi» ile izah edirdi.

1Pasteriza edilmis gaymagi qicqirdib ondan xama alirlar.
Xammalin tarkibinde 30-36%-a gadar yag olur, onun da gidaliq




Qatiq — gidaliligina gore stda yaxindir. Bir gunltk tazs qatiq
bagirsaglarin peristaltikasini guclandirir va onlari bosaldici tesirs
malikdir. Iki-U¢ gunlik gatiq ise barkidici tasir gosterir. Stiddan
kegan yoluxucu xastaliklarin va qidadan zaharlanmalarin garsisini
almaq ucun kutlevi iaseda pasterize olunmamis sudu gicqgirtmagla
alinan gatigdan istifade etmak gadagandir.

Adi qatigin tasiri ile bagirsaglarin mikroflorasi dayisir, lakin gatigin
tarkibindaki sud tursusu mikroblari bagirsaglarda «yasamaga» ve
«uygunlasmaga» alverigli serait tapmirlar. Bununla slagadar olarag
sud tursusu bakteriyalarinin insanin bagirsaglarinda yasamaga
uygunlasmis novlarini axtarmaga basladilar. Naticeda yeni
dogulmus usaglarin nacisindan asidofil copu alinmisdir, hazirda
asidofilli tursudulmus sud mahsullari almagda bundan genis istifads
edirler. Asidofil copu bagirsaglarda yasamaga uygunlasaragq,
curuma mikroflorasi ile mubarizada daha guclu tasire malik copdur.
omaliyyat gabagi bagirsaqglari hazirlamaq, curuma kolitlarinin,
usaqglarda dispepsiyalarin, gabizliklarin va basga xastaliklarin
mualicesinda xastalare asidofilli sud verilir.




Hazirda gatig calmaq ugun B grupu vitaminlari, askorbin tursusu ve
dizenteriya mikroorganizmlarinin va digar mikroorganizmiarin
boyumasini langidan antibiotik maddalarle zanginlasdirilmis sud
tursusu mikroblarindan ibarat mayalar alinmigdir.

Kefiri —suddan ila qicgirdmagla alirlar. Bu mahsul ise pasterizs
olunmus sudun xususi maya «kefir denalari» (sud tursusu
bakteriyalari ve mayalarin xususi kompleksi) ile mayalanmasi
(calinmasi) naticasinds alinir. Kefir denasi sarimtil-gahvayi rengds
va sancaq basi boyukluyunda olur. Tarkibi sud zulalindan, sud
tursusu bakteriyalarindan, (Streptococcus lactis caucasicus,
Streptococcus citrovorus va s.) qicqirdicl gobalek — Torula kephir
va sudu peptonlasdiran ¢coplardan (proteus qrupu) ibaratdir.

Onun tarkibinde 96%-o gadar alkoqgol vardir, zaif struktura, keskin
xos dada malikdir. Qatiq, kefir ve digar tursudulmus sud mahsullari
madada bark iri pixtilasma amala gatiren suddan 2-3 dafe asan va
tez hazm olunurlar. Bundan basqga sud tursusu, kalsium ve fosforu
manimsanilmasina komak edir ki, usaqglar ve yasli adamlar ucun
onun boyuk shamiyyati vardir.




Bolgar qgatigi. Bu, pasterize edilmis suda Bact.bulgarium ve
Streptococcus lactis kulturalarindan alinmis temiz bakterial maya
(calasi) alave etmakls hazirlanir. Maya slava edilmis sud 35°C
temperaturada 4-6 saat muddatinds qatiga ¢evrilir. Sud
senayesinda sida mayani ¢ox slava etmakla ve 55°C
temperaturada yetisdirmakla, gatigin hazirlanma muddatini
gisaldirlar (2-3 saatdan sonra sud laxtalanir).

Asidofilli gatiq (asidofilin). Tarkibina gorse bolgar gatigina ¢ox
yaxindir. Farg ondadir ki, mayanin tarkibinda bolgar ¢copu avazins
asidofil coplari (Bact.acidophylum) olur. Asidofil copleri asas
xassalarina gors bolgar copuna oxsar olsa da, bir sira
xususiyyatlarine gora ondan farqglanir.

Asidofilli sud. Bu mahsul asidofilli gatigdan fargli olaraqg, ancaqg
asidofil coplarinin temiz kulturasindan alinir. Sudu pasterize edib,
40-42°C soyutdugdan sonra, ona asidofil bakteriyalarindan alinmis
tamiz maya alave edilir va garisiq 6-8 saat hamin temperaturada
saxlanilir. Yaxsi asidofilli sud muayyan daraceds laxtalanmalidir.
Hamin sud xosagalan tursmazas va atirli olmalidir.




Asidofilli suddan va qatigdan tibb sahasindsa ve heyvandarliqda,
mada-bagirsaq xastaliklari zamani profilaktika ve mualice magsadi
ilo istifada edilir.

Yagh kasmik va pendir — qurulusuna gora sanki gatilasdiriimis
suddur. Yagl kasmiyi pasterize edilmis uzlu sudu gurutmakls
alirlar. Onun tarkibinda 20%-a gadar yag ve 13% miqdarda kazein
vardir. Yagsiz kesmikda (Uzu alinmis suddan alirlar) cemi 0,5%
migdarda yag olur, lakin o kazeinls zengindir. Onda 16%-a gadar
kazein olur (kazein sudun tarkibinds olan zulali maddadir).Kasmiyi

kazeininda coxlu migdar metionin vardir ki, organizm ondan xolini
sintez etmak Ucun asanligla istifads edir. Qaraciyarin yag
infiltirasiyasinin garsisinin alinmasinda xolin muhum rol oynayir.
Kasmikda kalsium da coxdur (150 mq%-a gadardir). Kasmiyin
tarkibindaki bu maddalars gors, onu garaciyar xastalarinin, yasli
adamlarin, hamile qadinlarin, usaq amizdiran analarin va usaglarin
gidasina daxil etmak ¢ox vacibdir. Pendir — uzun muddat xarab
olmadan qalir, tarkibinde 25%-a gadar zulallar, 27% sud yaglari
vardir, kalsium (760 mqg%) ve fosforla da zengindir (420 mq%).




Koara yaginda 85% qadar giymatli sud yagi vardir va o yuksak
oragnoleptiki xassalarae malikdir. O, hazm yolunda tez ariyarak
asanligla hazm olunur (95-98%). Kara yagi usaqglarin
gidalanmasinda va pahriz qidasinda avezedilmaz yagdir. 100 qr
kara yaginin kaloriliyi 780 kkal-dir.

Ic piyindan basqa, heyvan toxumalarindan alinan butin yaglari
(piyleri) kulinariya magsadlari ugun ancaq aridib isladirlar. Onlar
yuksak kaloriliyi (100 g-da texminan 930 kkal) ile segilirlor. Lakin
tarkiblarinda vitaminlar yoxdur, doymamis yag tursulari ise azdir.
Sonuncular az migdarda ancaq donuz piyinds olur. Bazi
malumatlara gora, donuz piyinda az migdarda A vitamini da vardir.

Bitki yaglarn yuksak kalorilidir (100 gramda texminan 930 kkal).
Bunlarin terkibinda A va D vitaminlari yoxdur, lakin E vitamini,
doymamis yag tursulari vae fosfatidler coxdur. Emal usuluna gore
yaglar temizlenmamis va tamizlenmis ¢iy yaglara bolunurler.
Tamizlanmis gunabaxan yaginin qidalig dayari tebii yagdan azdir,
onda fosfatidlar yoxdur, tokoferollar ise miqdarca cox azdir. Bazi
hallarda, masalen, pambiq yagini alanda, zararli gatisiglari




temizlayib kenar edirler. Marqgarin ve matbax yaglarinin asasini
salomas taskil edir (srima temperaturu 32-37°C). O barkimis bitki
yagl va ya daniz heyvanlarinin duru yagidir. Bu maye yaglarin bark
yaglara kegmasi, hidrogenlasdirma prosesinda, yani katalizatorun
(nikel va s.) istiraki ile hidrogenlesdikde doymamis birlesmalarin
doymus birlasmalara kecmasi naticasinda bas verir.

Margarinler almaq ugun salomasa bitki yagi, sud, emulsiya
amalagatirici maddasler, fosfotidler ve s. gatirlar. Qarisigi emal edir
va fiziki-kimyavi xassalarine gora ondan kars yagina yaxin

marqgarin alirlar. Marqarinda 82% miqgdarda yag olur, 100 g-da
taxminan 770 kkalori vardir, texminan 95%-i manimsanilir.

Bazan yeyilan marqarina karotin, A ve D vitaminlari da vururlar
(qatirlar). Yaglari saxladigda onlar xarab ola bilar. Adatan onlar
oksidlasir ve sonra aci tam verirlar. Buna sabab, saxlanma zamani
doymamis yag tursulari parcalandigda onlardan aldehidlarin,
ketonlarin ve oksitursularin amala galmasidir. Bunlar organizm
ucun zararlidirler, yagin organoleptiki xassalarini pozur va
vitaminlarin pargcalanmasina sabab olurlar.




