MUHAZIRE 11. QIDA MOHSULLARININ

KULINAR EMALINA GOSTORILON
SANITAR GIGIYENIK TOLOBLOR
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1. Iaso muassisalorindd arzaq moahsullarinin
ilk (soyuq) emalina gostorilon sanitar-
gigiyenik toloblor

2. 9rzaq madhsullarinin isti emalina
gostorilon sanitar-gigiyenik talablor

3. Isti sexda vo gonnadi sexlorindo arzaq
mohsullarimin bisirilmasi

4. Hazir xoraklorin buraxilmasina sanitar-
gigiyenik toloblor




» laso miiossisalorindo qida mohsullarinin kulinar emalinin miihiim
fizioloj1, sanitar-gigiyenik va epidemioloji shomiyyati vardir.
Ciinki kulinar emalinin diizgiin aparilmamasi qida maddalorinin,
vitaminlorin, mineral maddslorin shomiyyotli doracodo
1itirilmasine sabab olur. Biitlin bunlar mohsulun qidaliq doyerini
asag1 salir. Kulinar emali zamani gqida mohsullarinda miirokkob
fiziki-kimyovi proseslor gedir ki, bu da son naticodo mohsulun
keyfiyyatini doyisdirir. Mohsullarin kulinar emalina etinasiz
yanasilmasi, eyni zamanda xammalin, yarimfabrikatlarin vo hazir
xOroklorin ¢irklonmasino do sobab olur. Qida mohsullarinin
kulinar emalina gostarilon asas toloblora onlarin qidaliq doyarinin
maksimum saxlanilmasi, ¢irklonmosinin aradan galdirilmasi vo
tam zororsiz olmasi aiddir.

» laso miiossisalorinda x6raklorin va kulinar momulatlarinin

irlanmasinda gedon miixtalif texnoloji proseslori asason 1ki
aq olar: mexaniki va isti kulinar emalina.




» Mohsulun mexaniki kulinar emal1 dedikds xorok vo kulinar
momulatlar1 iiclin yarimfabrikatlarin hazirlanmasi basa
distilir. Xammalin bu emali mohsulun donunun acilmasina,

onun miixtalif ¢irklonmolordon vo yeyilmoyon hissol

lordon

tomizlonmaosini, yumani, islatmani (duzlu ot vo balig

Ugln),

qidaliq doyerino goro mohsulun hissalors ayrilmasini, ona

miivafiq forma, ol¢ii verilmasini va s. nozardos tutur.

» Yeyinti mohsullarinin kulinar emali hazir kulinar
mohsullarinin keyfiyyatino ochomiyyotli doracads tos
gostorir. Ona gora do onu elo aparmaq lazimdir ki,
mohsulun qidaliq keyfiyyati maksimum saxlanilsin,

1r

yaxsl

keyfiyyatli kulinar momulatlar1 vo yarimfabrikatlarina
mikroblarin diismasinin garsisina alinsin. 9rzaq mohsullari
torovoz va aot-baliq sexlorinds 11k avval mexaniki kulinar

emaldan kecirlor. Bu cohotdon orzaq mohsullarinin ilk emali
Sestewinin mexaniklogdirilmoasinin boytik shomiyyati



1. Kutlovi qidalanma (1as9) muassisalorinds arzaq
modhsullarimin ilk (soyuq) emalina gostorilon sanitar-
sigiyenik taloblor

» Orzaq mohsullar1 asason torovoz va ot-baliq sexlorinds 1lk emaldan
kecirlor. Bu zaman onlarin qida doyarint maksimum doracads qoruyub
saxlamaq vo yarimfabrikat hazirladigda torkiblorino mikroorganizmlorin
diismomosina ¢alismaq lazimdir. Bu cohotdon orzaq mohsullarinin ilk
emal1 proseslorinin mexaniklagdirilmasinin boyiik shemiyysti vardir.
Ona gora do emal sexlorindo kartof tomizloyon, meyvo-torovoz
dograyan masinlar, torovozi dogramagq ugtin stollar, kranin altinda
meyvo-torovoz yuyulan vannalar, kartof saxlanan vannalar vo torocolor
olur. Meyvo-taravazi tamizladikdan sonra uzun middst suda saxladiqda,
onun torkibindoki qida maddoslorinin miioyyan hissasi itir. Ona gora do
tomizlonmis meyva-toravez mohsullari sexlords ¢ox qalmamalidur,
basgqa sozlo onlar1 1sti emala az qalmig tomizlomok lazimdir.

» laso miiossisolorinin yarimfabrikatlar hazirlanan sexlorinds tomizlonmis
kartofu 1%-11 natrium-bisulfit (Na,SO;) mahlulu 1la 1sladirlar. Bu tisulla
islonmig kartot hotta otaq temperaturunda bir hafts aciq qaldigda bels

ralmir. Eyni zamanda, bu dovrds orqanizm ti¢tin zorar torads bilon

ulﬁtln parc;alanm351 bas vertr.

AN



2. 9rzaq mahsullarinin isti emalina gostarilan

sahitar-gigiyenik talablar

» Mexaniki kulinar emaldan sonra mahsullarda mikroorganizmlarin
miqgdari hala da shamiyyati daracada qgalir, o climladan infeksion
xastaliklari, gida zaharlanmalarini téradanlar, hamcinin qurd
vumurtalar xeyli migdar galmis olur. Mikroorganizmlarin mahvi
50-60°C va daha ylksak temperaturada bas verir. Lakin bels
temperaturada mahsul cox uzun vaxta (xtisusila icarisi) qizir deys
kulinar hazir vaziyyata gec catir. Ona gora doa bazi hallarda butiln
mikroblar, xtsusils onlarin istilik sevan va spor formalari mahv
olmur. Isti emal vaxtinin uzadilmasi gidanin hazm olunmasina va
moanimsanilmasina do manfi tasir géstara bilar. Ona gora da istilil
emali Gsulu va vaxtinin, hamcinin qizdirilma temperaturunun
go6zlanilmasinin boyuk shamiyyati vardir.

» Mahsulun istilik emalinda asas maqgsad, gidaya miiayyan
organoleptiki xassa vermak, onun bioloji gidalig dayarini
saxlamaqg, hamcinin mikroorganizmlari mahv etmakdan ibaratdir.
Dlizgin aparilan istilik emalinda mikrofloranin vegetativ formalai

. |sman sporlar| mahv olur. 9rzaqg mahsullarmm istilik

asir etmak lazimdir.



Istilik emalinin effektivliyina yarimfabrikatlarin
bakteriyalarla yoluxma daracasinin halledici tasiri vardir. O
na gadar az olarsa, istilik emalinin bakterioloji effektivliyi
bir o gadar yuksak olur. Bu halda mahsulun yagliginin da
boylk shamiyyati vardir. Yagl mahsullarda mikroblar daha
cox sag galir, cunki yaglar istiliyi pis kecirir. Istilik emalinin
muxtalif Gsullarinin (suda bisirma, gizartma, portlatms,
qurudulma) tatbiqi xoraklarin miuxtalif cesidlarls
hazirlanmasina imkan verir, onlarin manimsanilmasini va
dad keyfiyyatini shamiyyatli doracada yaxsilasdirir. Bltln
istilik emali Gsullarindan arzag mahsullarina daha yaxsi
bakteriosid effekt verani suda bisirmadir, clinki bu zaman
mahsulun gizmasi daha barabar ve effektli gedir. Istilik
emalina maruz galan zaman, qida mahsullarinda
vitaminlarin maksimum saxlanmasinin da boyuk shamiyyati
vardlr Bksar qlda mahsullarmda |st|I|k emall zamani A




3. Isti sexda va gannadi sexlarinds arzaq
mahsullarinin bisirilmasi

Irzaq mohsullarinin 1sti emal1 vo kulinar, gonnadi momulatlarinin
hazirlanmasi asasan 1st1 sexds vo gonnadi sexlarinds hoyata kecirilir.
Burada islodilon osas istilik avadanliqlar plitolor (elektrik, gaz plitosi)
va basqa avadanhiglardir (elektrik skaflari, gonnadi peclor1 elektrik
tavalar1 vo s.). Bu zaman mohsullarin emal zamani yaxsi1 bisirilmosing
vo qizardilmasina xtisusi digqgot yetirirlar.

Xammal vo yarimfabrikatlar1 bisirdikde mikroorganizmlor tamam
mohv olur. Duru xoraklor (birinci xoroklor) emal zamani ¢cox
qaynadildigi tctlin, onlarin mikroorganizmlarlo yoluxmasi minimuma
catdirilir.

Qurulusuna gora qat1 konsistensiyali ikinci xoroklords vo qarnirlordo
orzaq mohsullari 1stiliyi pis kecgirdiyi tligiin 1stilik x0rayin tist qatindan
1¢arising yavas-yavas kegir, deya o hazir olsa da onun har yerinda
liksok temperatura eyni olmad1g1ndan mikroorqanizmlarin hamisi

AN



» Qrymolonmis vo doyulmis otdon hazirlanan ikinci xoroklori
(kotlet, rulet) vo sub mohsullarini (qaraciyor, boyrokler,
agciyar, beyin va s.) xususila yaxsi bisirmak lazimdir. Kotleti
avvalca yagda on az1 10 doqige qizartdiqdan sonra, yenoa do 10
doqiqo duxovkada qizdirmaq lazimdir. Yay movsiimiinds 1590
aylarinda (may ayindan sentyabr ayina qodor) pastet vo xas
tipl1 xoroklor az bigirilir.

» laso miiossisolorinde vineqret vo salatlar, ot vo baliq
qolyanaltilari, habels bisirilmadon yeyilon digor momulatlar
hazirlanan soyuq sex do diqqgeati xususilo calb edir. Bu sexds
miitloq soyuducu avadanliglar (skaf, pistaxta vo s.)
qurasdirilmalidir ki, naticads soyuq xoraklords vo onlar ti¢lin
hazirlanmis bismis momulatlarda mikroorganizmlorin

coxalmasi garsisi alinir vo onlar qidalanma tictlin tohliikosiz

Butun bunlara baxmayaraq 1a§o miuiossisalorinda
mgalina xiisusi toloblor gqoyulur.




» Hazir xoroklor realizo olunmagq tligtin 1st1 vo soyuq sexlordon
miimkiin qodor tez buraxilmalidir. Bunu asagidaki sortlor
gozlonilmokls toskil etmok lazimdir:

1) isti xoraklorin orqanoleptiki xassalorini saxlamal va
onlari soyumaga qoymamali;

2) vitaminlarin itkisini minimuma endirmali;

3) hom xorak qahginda vo ham dJs bisirdikdon sonra
x0rakdo mikrotfloranin torayib artmasinin garsisi
alinmahdir.




4. Hazir xoraklorin buraxilmasina sanitar-gigiyenik taloblor

Xorak paylanan yer yemokxananin (muossisonin) ortasinda
olmalidir, ¢iinki o motboxlo nahar salonunu (ticarst zallarini)
slagolondirir va gqab-qacaq yuyulan yerlo six alagodardir. Isti
x0raklort marmit avadanliginin tizorinds saxlayirlar, onlar1 1so
isti su, buxar vo ya elektriklo qizdirirlar. Isti birinci va ikinci
xO0raklar plitonin lizarinds vo ya marmitds an ¢oxu 2-3 saat
miiddotindo saxlanila bilor. Bu miiddotds satilmayan xoroklori
ancaq 8°C temperaturadan asagi temperaturada on ¢coxu 1o 12
saat orzindo saxlamaga icazo verilir. Belo xoroklori realizo
etdikdo, onlar1 tokrar quzdirirlar (yaxud gaynadirlar), bundan
sonra 1s9 onlar an ¢oxu bir saatda buraxilmalidirlar.




