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PLAN

1. Yumurtanin qurulusu, xiisusiyyatlori vo kimyovi torkibi
2. Yumurtanin keyfiyyatina olan talablor

3. Yumurtanin saxlanmasi vo saxlanma zamani bas veron
proseslor

4. Dondurulmus va quru yumurta moahsullarinin istehsal
texnologiyasi

5. Yumurtanin qiisurlari
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YUMURTANIN QIDALILIQ DOYORI

Yumurta gidaliliq doyerine goroe ytiksok keyfiyyorli vo
organizmda 97-98% monimsoanilon gida mohsuludur.
Yumurtanin torkibindos tam doyerli ziilallar,yaglar,
lesitinlor, vitaminlor vo mineral maddolor vardair.

Yumurta maddalor miibadilosinin normal getmosino
musbaot tosir gostorir, sinir sistemini mohkomlondirir,
infeksion xastoliklora qarst miigavimati artirir, usaqglari
iso raxit xostoliyindon azad edir.







Yumurta aginin zulallari

Yumurta aginda ztlal
muoyyon edilmisdir:
(proteinlorin  65%-ni
toskil edir),
: (15%),
(10%),




Yumurta sarisinin zulallar:

Yumurta sarisinin zulallarini

toskil edir

Yumurta sarisin1 48,7% su, 16,6% protein,
32,6% yag, 1% karbohidratlar, 1% kil togkil
edir.




Dondurulmus vo quru yumurta mahsullarimin
istehsal texnologiyasi

gobul

sortlasdirma

sanitar emal

yumurtalarin girilmasi

filtrasiya vo qarisdirma,

pasterizasiya

¢okib gablasdirma

dondurulma (dondurulmus mshsullarda),

yumurta kiitlesinin qurudulmasi (quru mohsullarda),
gablasdirma, markalanma, dasinma vo saxlanma.




Qabul va sortlasdirma

Yumurta keyfiyyotino vo kateqoriyasina
gora gobul edilir.

Sortlagdirma zamani cirkli yumurtalari
0,2%-1i natrium hidroksid moahlulu ils 25-
30°C temperaturda 10 doq arzindo emal
edirlor.




Sanitar emal

Yumurtanin sanitar emali onun keyfiyyotli
sortlagdirilmasini,yuyulmasini,

qurudulmasini vo dezinfeksiya edilmosini
nozordo tutur.

Yumurta cox cirklidirse onu isladir, olla

cirkdon tomizloyir, yuyur vo dezinfeksiya
edir, sonra tokraron masinla

yuyulur,qurudur vo dezinfeksiya olunur.




Yumurtalarin qirilmast

Bu omoliyyat yumurtagiran masinlarda aparilir. Bu
masin, homcinin, yumurtani agina vo sarisina ayira
bilir. Yumurta qabigi transportyor vasitasilo
mineral unun istehsalina verilir.




Filtrasiya va garisdirma

Bu omoliyyatlar eyni zamanda silindrik
filtrdo aparilir. Bu zaman yumurta ktitlosi
gabiq galiglarindan, pardodon azad olunur
vo naticada eyni cinsli kitlo alinir.




Yumurta kiitlasinin pasterizasiyasi

Yumurtalarin qirilmasi vo emali zamani yumurta
kiitlosi muixtolif mikroflora ilo yoluxur ki, bu da
mohsulun keyfiyyotini asagi salir vo saxlanma
miuddotini azaldir. Bunun garsisini almaq ticiin
yumurta kutlosini edirlor. Pasterizasiya
60+2°C-d9, 40 san muddsatindo, bu temperaturda 20
doq muddotindo saxlamaqla aprilir. Yumurta
kiitlosinin pasterizasiyasina nozarat vo tonzimlonmo
avtomatik olaraq aparilir. Pasterizasiyani daha yiiksok
temperaturda (64-66°C) vo daha qisa miiddatds (3-4
doq) aparmaq olar.




Dondurulma

Qablasdirlimis yumurta mohsullar
dondurucu kameralarda -23+2°¢
temperaturda dondurulur. Mohsulun
daxilinda temperatur -6+-10°C-yo catdiqda

proses basa catmis hesab edilir.

Dondurma muddati 48 saata qodordir.




Yumurta kiitlosinin qurudulmast

Yumurta kiitlesi diskli vo ya forsunkali tozlandirici qurgularda vo ya
inert material- ftoroplast 4 qat1 olan vibrogaynayan quruducularda
qurudulur.

Yumurta kiitlesinin qurudulmagqla konservlosdirilmosi zamani
yuksokkeyfiyyotli mohsul alinir. Lakin qurudulmanin haddon artiq
yiiksok temperaturu (190°C va daha ytliksaok) quru mohsulun dadinin,
iyinin, haotta onun strukturunun dayisilmasina sabab olur.

Qurudulmanin yiiksok temperaturu yumurta kiitlesinin
karbonatlarinin dagilmasina, karbon dioksidin ayrilmasina vo naticodo
pH-1n yliksalmasins (7,6-8,6 qadar) sobab olur.

Susuzlagsmadan sonra ziilalin hall olmasi 2-2,5% azalir. Bu ziilali
mohlulun kopiik amologatirmo gabiliyystini asagi salir, qurudulmus
zllal mohlulunun ozlialtiytinti azaldir. Qurudulma zamani yumurta
kiitlosi vitaminlorinin oksariyyati azaciq da olsa dagilir.




Ouru yumurta mahsullarimin qablasdiriimasi va
saxlanmasi

Quru yumurta tozu Iri
foner  barabanlara 25kq,
icorising polietilen
¢cokilmis  4-5 lay kagiz
kisalors 20Kq V9 Ya
karton
12,5Krq netto

blizmolonmis
yesilyina
kiitloda qablasdirilir.
Xirda

bankalara 0,25, 1,5 B 4,5Kq
kutloda doldurulur.

gablarda  domir

Yumurta tozunu 60-
65% nisbi rutubatdo -
8°C-don monfi 5° ¢ -
ya godor temperaturd
germetik tarada 2 il
godor, galan taralard
iso 8 ay saxlamaq olar




Yumurtanin texniki qusurlari

Axintisi olan yumurta sarisi ilo ag1 garisan
Qanhi halgah

Qabigin butiin daxili saothindos kif olan

miraj vo tez u¢gmayan koskin qoxusu olanlar.




Yumurta gabiginin qusurlari

(Catin olamsi

yani basilmuis, lakin gabiqaltl pardslor
zodolonmomis

Inkisaf etmomis
tez sinan gabigli yumurtalar aiddir.




