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MUHAZIRO 1

GIRIS. FONNIN PREDMETI, VOZiFOLORI VO HOLL ETDIYI
MOSOLOLOR, DIGOR ELMLORLO 9LAQOSI

Diinyada ohalinin hazirki tobii artimi, orzaq catismazligi, ekologiyanin,
texnikanin inkisafi ilo olagodar korlanmasi va s. biitiin bunlar yeni qida xammali
monbolorinin axtarilmasini tolob edir. Bu mogsadlo, daha ¢ox bitki monsoli emal
mohsullarindan vo tullantilardan istifads edilorok ¢oxsayli todqigatlar aparilmig vo
indi do bu is davam etmokdodir. Bununla belo, 2000-2002-ci illorin molumatlarina
goro dlinya ohalisinin az gala yaris1 ziilali mohsullarin ¢atismazlig {iziindon normal
qidalana bilmir. Bu sobobdon do ziilalla gidalanma problemi — bu giliniin vo

golocoyin vacib problemlorindon biridir.

Insan orqanizminin gidalanmasinin adekvat va tarazlasdirilmis qidalanma
nazoriyyalorinin miiddoealarina uygun olaraq toskil edilmosi zoruroti do ziilal

probleminin hallinin bir daha vacibliyini 6n plana ¢akir.

Problemin halli, eyni zamanda hom do qida rasionlarinda mikronutriyentlorin
(vitaminlor, mineral maddslor vo s.) tominatt mosalolorinin hazirlanmasini tolob

edir.

Biitiin bunlar kombinolosdirilmis mohsullar istehsalinin siirotlonmosini vo
yeni-yeni ziilal monbalarinin axtariginin vo onlarin tadqiqinin vacibliyini bir daha

tosdiq edir.

Yeyinti sonayesi miiossisolorindo orzaq mohsullarinin istehsali zamani
tullantilar qalir. Yeni ¢esidli orzaq mohsullarmin istehsalinda vo orzaq
mohsullarinin bioloji doyarinin yiiksoldilmasi {i¢lin onlarin istifadasi xiisusi maraq
dogurur. Yeyinti sonayesi tullantilariin torkibindo ¢oxsayli tam doyarli ziilallar,
yaglar, asanligla monimsonilon karbohidratlar, makro vo mikroelementlor,

vitaminlor vo basqa maddolor vardir. Tullantilarin somorali istifado edilmosi,
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mosalon, sorab miiossisalorindo bitki monsali xammalin emali zamani, onlarin
miqdarca 1/3 dofo azaldilaraq, xammalin istifadosi bilavasito tozo halda vo

saxlamagq l¢iin istifado etmok imkanlarint da mohdudlasdirir.

Azorbaycanda yeyinti miiossisolorinin tullantilart yeyinti mogsadilo hor yerdo
vo c¢ox vaxt somorali istifado edilmir. Yalmiz “Tovuz-Baltiya” MMC sorab
zavodunda hor il orta hesabla 150 min d/ siro emal edilir. Hesabatlar gostorir ki,
tullantilarin yem ticiin istifadosi daha ¢ox effekt verir. Sorab miiossisolorindo iso

onlarin qida moqsadilo istifadasi yiiksok golir gatiro bilor.

Azorbaycan Respublikasinda kond tosorriifati xammalinin vo tullantilarinin
hazirda sonayedo ¢oxalmasi, biznesin inkisafi, xaricdon yeni texnika vo
texnologiyalarin gotirilmosi, ziilal problemlori ilo olagedar elmi-tadqiqat iglorinin
sirotlonmosina  tokan vermoli, yeyinti qatqist vo xammali kimi ziilal

konsentratlarinin alinmasi imkanlarini yaxsilagdirmalidir.

Bitki xammalindan istifado etmokls iiziim emali xammalindan qida ziilalinin
alimmas1 texnologiyasiin islonib hazirlanmasi ilo slagedar bu dorslik mohz bu

maqsadls yazilmisdir.

Stid sonayesinin formalagsmasit MDB mokaninda vo respublikamizda asason
kegmis SSRI sonayesinin torkibindo miixtolif illordo miixtolif soviyyolorda bas
vermisdir. Biitovliikdo 1990-c1 ildon bori biitlin tosarriifat saholorindo siid isethsali
55,7 milyon ton toskil etmisdir. Bununla belo, bazar iqtisadiyyatina kecid,
Olkomizin miistoqillik oldo etdiyi son 10 ildo bu sahoys do 6z tosirini miixtolif
soviyyoalordo gostormigdir. Bu, ilk ndvbado 6zal sektorun todricon formalasmasi,
ictimai miilkiyyoto daxil olunan tosorriifat saholorinin tamamilo aradan ¢ixmasi ilo
olagodar olmusdur. Bunun noticasi olaraq, sonaye emali iiclin daxil olan siidiin
miqdar1 azalmigdir. Biitiin bunlarin naticasi kimi tobii siid mohsullar1 istehsali da
hesablamalara goro toxminon 26% azalmisdir. 2000-ci ildon iso istor MDB
mokaninda, istorso do Azorbaycanda bu azalma dayanmus, siid mohsullarinin

istehsal hocmi todricon artmaga dogru istigamotlonmisdir. Bu da, ilk ndvbodo
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Olkonin dovlet soviyyasindo tosorriifat saholorine gostordiyi vo qobul etdiyi
todbirlor sayoasindo miimkiin olmusdur.

Qeyd etmok lazimdir ki, respublikada siid mohsullarinin istehlak normalari
hals ki, gobul edilmis qidalanma normalarindan 2 dofs asagidir. Rusiya alimlorinin
apardigr hesablamalara goro Avropa Olkolorindon Danimarka, Finlandiya ilo
miiqayisodo iso bu norma 4-5 dofo asagidir. I-ci sokildoki diagramdan bunu aydin
misahido etmok olar. Eyni zamanda geyd olunmalidir ki, siid mohsullariin xiisusi
cokisi ohalinin iimumi alig strukturunda todricon artmaga baslamisdir. Oksor
ailolords qida rasionunun osas hissosini demok olar ki, siid mohsullar1 toskil edir.

Son illor siid moahsullar1 bolmasinds xaricdon gatirilon mohsullarin migdarca
toxminon 10% toskil etmasi do bunu tosdiq edir. ©Ononovi mohsullar i¢orisinds siid,
kefir, xama, kosmik, qaymaq, koro yagi istehsali artiq giinii-giindon artmaqdadir.
Artiq siid mohsullarinin tokrar emali istigamotindo do addimlar atilir, bu
istiqgamotdo miioyyon islor goriilmiisdiir. Siid zordabi vo digor bu kimi mohsullarin
qida moqgsadilo istifadosi 1990-c1 illo miigayisodo 56%-don 73%-0 qodor
yliksolmisdir. Miiasir tolobloro uygun gablasdirilmis vo etiketlonmis siid
mohsullarinin xtisusi ¢okisi 1990-c1 illo miigayisado 1999-cu ilds orta hesabla %-1lo

asagidaki kimi olmusdur:

Mbohsullar 1990-c1 ilda 1999-cu ilda
Stid va ickilor 56 71
Xama vo qaymaq 14 60
Kosmik va kosmik momulatlar: 45 65

MDB o6lkolorindo, o ciimlodon Azorbaycanda gatiq mohsullarinin adambasina
istehsal1 ildo 300 g-dan 1000 g-a c¢atdirilmisdir.

Diinyada ohalinin hazirki tobii artimi orzaq c¢atismazligi, ekologiyanin vo
texnikanin inkisafi ilo olagodar korlanmasi vo s. biitiin bunlar yeni qida xammal
monbolorinin axtarilmasinmi tolob edir. Bu mogsadlo daha ¢ox siid mongali emal
mohsullarindan vo tullantilardan istifads edilorok ¢oxsayl todqigatlar aparilmig vo

indi do bu is davam etmokdodir.



Bilmoaliyik ki, no iiclin yeni formali qida mohsullarinin istehsali lazimdir.

Moveud qida mohsullarina talobat 6donilmir. Diinyada ohalinin ¢oxu achq kegirir.

Yeni formali qida mohsullart na demakdir? Bunlar siini sokildo movcud qida
mohsullarinin (yaxud orzaq xammalinin) osas komponentlori, xiisusilo ziilallar vo
polisokorlorin asasinda formalasdirilmig mohsullardir vo ilk ndvbodo orqanoleptiki

gostariciloring gors istehlakeilarin tolobatini 6domslidir.

Onlarm istehsalin1 doguran daha hansi soboblor mévcuddur? a) ohalinin say1
coxalmisdir. ................... ; b) bir swra Olkolordo kond tosorriifati mohsullarinin
qithigt; ¢) ekoloji folakotlorin moévcudlugu; d) orzaq mohsullarinin qithigi; €) emal
zamant ¢oxlu miqdarda qida tullantilar1 alimir ki, istifadesiz qalir; j) ononavi
texnologiya metodlar1 ziilal defisitini meydana ¢ixarmigdir (emal zamam ziilallar
oksoran ya doyisilir, ya da itirilir), donli (yagli), paxlali vo taxil bitkilorinin hom do
ehtiyatlarinin bollugu sobobi vo onlarin ziilallarinin xosagolmoyon voziyyotdo
olmasi. Onlarin ziilallarindan toz, mohlul vo pasta halinda qida kimi istifado etmok
olmur (iysiz, dadsiz vo rongsizdirlor). Qatqr kimi iglodilmalori tam monada

oyronilmomisdir.

Demoli, yeni formali qida mohsullarinin yaradilmasmin osas maosalosi

ziilallarin qida kimi istehlaka yararli voziyyato yonoltmokdir.



MUHAZIRO 2

YENI FORMALI QiDA MOHSULLARI YARADILMASINI
SORTLONDIRON 9SAS OLAMOTLOR, MOVCUD
TEXNOLOGIYALARLA QiDA MOHSULLARI ISTEHSALININ
CATISMAZLIQLARI

Hal-hazirda tam monada, demok olar ki, diinya miqyasinda qida mohsullarinin
istehsali planetimizin ohalisi iigiin tolob olunan miqdarda vo keyfiyyotdo hoyata
kecirilmir. Bu 6ziinii xiisusi olaraq onda gostorir ki, insan orqanizmi {igiin talob

olunan miqdarda ziilalla tominat vo kalori say1 yerina yetirilmir.

Diinyada orzaq probleminin hallinds qeyri-barabor miqdarda istehsalin
movcudlugu vo orzaq xammalinin boliisdiiriilmasi vo istehlakinin ayri-ayri 6lkslor
vo regionlar lizro qeyri-borabor sokildo olmasi da ohalinin qida mohsullar ilo
tominatina monfi tasir gostorir. Biitlin bunlar shalinin az qala 60%-indon ¢oxunun
normal qidalanmamasina, xiisusilo ziilala olan ehtiyacinin 6donilmomasino sobab
olmusdur. Basqa sozlo, diinya miqyasinda Asiya, Afrika vo Latin Amerikasi
Olkalori ohalisinin xeyli hissasi hal-hazirda acligdan vo normal qidalanmama

ucbatindan aziyyat ¢okir.

Normal qidalanmamanin sobablorino oksor Glkolorin maliyys sisteminin
zoifliyi, burada sonaye saholorinin genis inkisaf etmomosi, texnoloji vo noqliyyat
bazalarinin  zoifliyi, kond tosorriifatinin  monokultura (dar) soviyyosindo
moveudlugu, ixtisasci kadrlarin ¢atigmazligi, qidalanma sahosindo ohalinin normal
biliya malik olmamasi, elm va texnikanin movcud inkisaf soviyyoasindon hartorafli
istifado edilmomasi vo s. aiddir. Olbatto, buna manfi tasir edon sobablordon biri do
inkisaf etmis Olkolorda tosarriifat sahalorinda, xiisusilo kond tasarriifatinda miiasir
emal metodlarinin totbiqi ilo ohali vo Olkalor arasinda golir vo xarclorin diizgiin
bolisdiirilmomasi, kicik tosoarriifat sahoalorinin sixisdirilib aradan c¢ixarilmasi,

mosguliyyati osason kond tosorriifat1 ilo olagodar olan bir sira 6lkolordo ohalinin
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aliciliq qabiliyysti vo qidaya olan tolobatinin asag1 diismosidir. Basqa sozlo, yeni
texnika vo texnologiyalarin totbigindon oldo olunan monfootin xalqin biitlin
tobogolorino ¢atmamasidir. Beloliklo, diinyada, o ciimlodon bizim 6lkomizds do
elm vo texnikanin, texnologiyalarin yiiksok siiratlo inkisaf etmasino baxmayaraq,
orzaq mohsullarina vo qida tominatina olan tolobat halo do tam vo yliksok monada
Odonilmir ki, bu da 6lkalorin sosial-igtisadi baximdan inkisafina qeyri-barabar tosir

gostorir.

Ohali saymin artimi1 da, ekoloji tarazligin pozulmasi, tobii folakatlor vo bir

sira geyri-tobii folakotlorin mévcudlugu orzaq qithigini doguran sobablordondir.

Biitiin bunlar dovlotlorarasi inteqrasiyani artirmagi tolob etmoklo barabor, qida
mohsullar1 istehsali tempinin artirilmasini, yeni-yeni xammal monbalorinin
tapilmasini, ononovi istehsalla borabor, keyfiyyotco yeni istehsal metodlarinin

islonib hazirlanmasini vo totbiqini 6n plana ¢okir.

Bildiyimiz kimi, ononavi baximdan qidalanma probleminin holli asason
torpaqsiinasligda mohsuldarligin artirilmasi, heyvandarligin genislondirilmasi,
qusculuq, balig¢iliq sahslorinin inkisafi, qida xammalinin istehsali vo saxlanmasi
zaman1 meydana ¢ixan itkilorin azaldilmasi ilo alagadardir. Bununla bels, ananavi
tisullarla qida mohsullarinin istehsalinda qida ziilali catismazliginin mévcudlugu
halinda, rasional sokildo istifado olunmayan coxlu miqdarda ziilalla zongin
ehtiyatlarin yaranmasi da meydana ¢ixir. Buraya yag veran bitkilorin, paxlalilarin
va donli bitkilorin, siidiin, mayalarin, tokhiiceyrali orqanizmlarin, yarpaqli torovaz
bitkilorinin, geyri-ononovi baliq vo digor doniz mohsullarinin emali zamani
meydana ¢ixan vo tam istifado olunmayan ehtiyatlar aiddir. Bunlarin hamaisi ziilalla

zongin olan ehtiyatlardir ki, holo do ziilal soklindo tam istifads oluna bilmirlor.

Ziilallarin genis istifado olunmasini ¢atinlogdiron soboblordon biri do, onlarin
istehlak¢ilar tgiin olverigli goriiniisdo olmamalaridir. Belo ki, ziilallar yiiksok

molekullu birlosmalor olmaqla dada, iyo malik deyillor vo asason rangsizdirlor. Bu



sobabdoan do, tocriibado adlari ¢okilon monboalordon cixarilan ziilallar toz soklindo,

mohlul vo pastalar soklinds qidalanma {i¢iin genis istifado edilo bilmirlor.

Ononavi mohsullara ziilallarin qatqi kimi isladilmosi iso halo do mohduddur
vo bir sira hallarda onlarin istifadesi, rongsizlosdirilon mohsulun mdévcud unikal
strukturasinin (qurulusun) pozulmasina gotirib ¢ixarir. Bozon iso onlarin dadi vo

istehlak keyfiyyotinin asag1 diismosino sobab olur.

Biitiin bunlar, miixtolif mongali zilallar osasinda yeni, yeni forma vo
quruluslu qida mohsullar1 hazirlanmasi {isullarinin osas masalolorini meydana

cixarir ki, bunlarin holli do anonavi metodlar1 bilmadon miimkiin deyildir.

Elmds bu istigamat kecon asrin 80-ci illorindon meydana ¢ixmis, ¢cox zaman

0, stini qida mohsullarinin — yeni formali qida mohsullarinin istehsali adin1 dasiyir.

Yeni formali qida mohsullarinin istehsalinda osas tolob ondan ibaratdir ki,
ziilali qida kimi miinasib-colbedici goriinlisdo vo xassolordo genis istehlaka colb
etmok tomin olunsun. Basqa sozlo, yeni formali qida mohsullarinin istehsalinda
yeni istigamot ucuz, tam doyoarli vo insan f{i¢lin colbedici qida mohsullarini
yaratmaqdir. 20-30 ildon coxdur ki, diinyada bu istigamat xeyli genislonmis, bir

sira Olkolordo, hotta sonaye sahosino ¢evrilmisdir.

Bu isin elmi cohotdon osaslandirilmasi vo izahi osason Moskvada — kegmis
SSRI ddvriinde Nesmeyanov adina Element-Uzvi Torkibli Birlosmolor Institutunda
(rusca INEOS) V.B.Tolstoquzov, Braudo E.B. vo basqalarinin rohborliyi altinda vo
bilavasito istiraki ilo hoyata kegirilmis vo indi do davam etmokdodir. Ilk ideya iso

akademik A.M.Nesmeyanov torofindon 1961-ci ildo irali siiriilmiisdiir.

Hal-hazirda iki istigamotdo aparilan todqigatlar onu gostorir ki, kond
tosorriifati xammalinin kompleks emali hesabina vo siini qida mohsullarinin
alinmas1 hesabina kond tosorriifati istehsalinda effektivliyo nail olmaq vo qida

mohsullarina olan artan tolobat1 6domok miimkiin olacaqdir.



Buradan bels fikir yaranir ki, yaxin galocokds yeni formali qida mohsullarinin
yaranmasi hesabina ononovi qida mohsullart istehsali ilo miiqayisads nisbatlor
doyisocak, bitki ziilalinin istehsali yiiksolocok vo onun birbasa emali hesabina ot vo
siid mohsullarim1 xatirladan, onlardan keyfiyyotcoa he¢ forqlonmoyon mohsullarin
istehsali artacaqdir. Bu iso son morhalodo mikrobioloji metodlarla ziilal vo digor
qida maddolori osasinda toskil olunmus siini qida mohsullar1 istehsalinin kond

tosorriifatinin totbiqi olmadan inkisafina gotirib ¢ixarmalidir.

Ona goro do yeni formali qida mohsullar1 texnologiyalarinin islonib
hazirlanmasinda asas elmi vo elmi-praktiki problemlorin dyronilmasi ilk névbada

ziilallarin emali problemlarinin 6yronilmoasindan baglanir.

Bunun ti¢iin ilk avval ananovi mohsullar istehsali soviyyasi va ziilal istehlaki

ilo alagadar masalslor diinya miqyasinda tohlil olunmalidir.

Diinya ohalisinin sayca artimi onu gostorir ki, bizim eranin baslangicindan
kecon 16 osr orzindo inkisaf tempi hor il 0,1% olmaqla, son dovrlor 0,2%-9

catmisdir. Belo bir inkisaf XX osrdo demoqrafik partlayis adini almisdir.

Eramizin avveolinds ohali say1 200 mIn nafor olmugsa, onun say1 18 asrdon
sonra — 1930-cu 1ldo 1 mlrd., ondan 100 il sonra isa 1930-cu ildo 2 mlrd., 1960-c1

ildo 3 mlrd., 4-cii artim 4 mlrd., ondan 15 il sonra 1976-c1 ilds bas vermisdir.

Beloliklo, BMT molumatlar1 osas gotiiriilmoklo onu demak olar ki, XX asrin
sonunda diinya ohalisi 1,5 dofo artmisdir. Buna baxmayaraq, basoriyyatin
qidalanma saviyyasi istor miqdarca, istorsa do keyfiyyot baximindan asagidir. Qida
mohsullarinin miqdarca catismazligi orta hesabla diinya ohalisinin 15%-ni ohato

edir. Bu, ilk novbads kalori (enerji) catismazligi ilo slagodardir.

Qida fiziologiyas1 vo digor elmlordon molumdur ki, insanlarin kaloriys olan
tolobat1 onlarin yasi, cinsi vo hoyat foaliyyatino, pesasine uygun olaraq iqlim vo
digor sortlordon asilidir vo osason karbohidratlar vo yaglar (qidanin energetik

komponentlorinin) hesabina 6donilir. Bu 6donis miixtalif 6lkolor izro miixtolifdir.
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XX osrin sonuna kimi gobul olunmus normalara gora 1 giindo har bir insan
qidalanma hesabina 3000 kkal (orta hesabla) gobul etmolidir. Bunun daha da
artirilmasi piylonmoys vo ¢oki artimina gotirib ¢ixarir ki, bunlar da xostoliklorin

artimina sabab olurlar vo son naticads Omriin azalmasina gatirib ¢ixarir.

Belolikla, inkisaf etmokds olan dlkalords kasib tobage {igiin qida probleminin
holli kalori defisitinin aradan gotiiriilmosi ilo olagodar olursa, inkisaf etmis

Olkalords oksina, onun agagi salinmasina yonsldilmalidir.

Yaxud osrlorlo acligin qarsisinin alinmasi fiziki islo daha ¢ox mosgul olanlar
liclin hoyata kegirilirdiso, hazirda bu is, indiki halda oqli omoklo mosgul olanlar
lclin qidanin keyfiyyotinin yiiksoldilmosi vo rasionda enerji doyorinin asagi

salinmasi hesabina hall olunmalidir.

Biitovliikdo gotiirdiikdo, gidalanma probleminin miqdar aspekti rasionda tam
doyorli zilallarin catismazlig ilo olagodardir vo bu diinya ohalisinin 2/3 hissosini
ohato edir vo inkisaf etmokdo olan Asiya, Afrika vo Latin Amerika 6lkolorindo

Oziinli daha gabariq gostorir.

Qidalanma probleminin keyfiyyat torofi iso gobul olunan bitki ziilallarinin
torkibca ayri-ayr1 amintursular1 ilo doyarlondirilmomasidir. Cilinki mdvcud 20
amintursudan ziilallarin torkibindo 8-9-u ovozedilmoz sayilir, yerdo galanlarini iso

insan orqanizminin 6zl sintez eds bilir.

Basqa sozlo, orqanizmin ehtiyact {clin tolob olunan ovozedilmoz
amintursunun minimal miqgdar1 orqanizmin digor amintursularla tomin olunmasi

daracasini tayin edir va bu da ziilalin bioloji doyarliyini miioyyanlosdirir.

Bitki ziilallarindan foarqli olaraq, heyvanat xammalinin ziilallar1 amintursu
torkibino goro orqanizmin ovozolunmaz amintursulara olan tolobatina daha ¢ox

cavab verir.
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BMT-nin qidalanma problemi ilo masgul olan beynslxalq FAO toskilatinin
molumatina goéro miixtolif Olkolordo ziilallarin gilindolik istehlaki asagidaki

cadvaldoki kimi olmusdur.

Cadval 1
Giin arzinda shalinin har bir nafarina diison ziilal
Géstaricilar istehlaki (.ooooveeevervieniienne, ), q

1961-1963 1980 2000
Inkisaf etmis 6lkalordo
Umumi ziilal istehlaki 85,6 89,4 92,4
o climlodan heyvanat mansali ziilal 45,3 50,6 54,6
Inkisaf etmakdas olan 6lkalordo
Umumi ziilal istehlakt 54,8 61,5 67,1
o climladan heyvanat mansali ziilal 10,9 14,0 17,5

Normalara gors iso adambasina giindalik ziilal talabati 80-100 q hesabi ilo 50 q heyvanat mansali,
30-50 q bitki mansgali olmalidir.

Coadval molumatlarindan goriindiiyii kimi, inkisaf etmis 6lkolordo adambasina
ziilal istehlak1 xeyli dorocads iistiin olmus, heyvanat monsoli ziilallarin adambasina
giindolik gobulu iso, inkisaf etmokdo olan Olkoloro nisboton 4-5 dofo artiq
olmusdur. Bu o6lkslordo qida rasionunda kaloriliyin daha asagi olmasini nazora

aldiqda 1so gostorilon ziilal defisiti daha acinacaqli goriiniir.

Zilal catismazligr iso insanin fiziki voziyyatinin pislosmasing, aqli vo zehni
qabiliyyastinin zaiflomasing, infeksion xastoliklora qarst miigavimotin zoiflomosino

gotirib ¢ixarir.

Beloliklo, ziilal defisiti noinki indiki noslo, hatta golocok nosillorin dlkolordo
inkisafina monfi tosir gostorir. Ona goro do ziilal problemi morkozi milli va
beynolxalq problem kimi biitliin elm va istehsal alominin problemlorindon hesab
olunur.
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Zilal catismazhiginin  hollindo, qida mohsullar1 istehsalinin texnoloji
aspektlorino nozor saldigda i1so, ziilal qithgina sobob olan (onun artimini
mohdudlasdiran) sortlordon on osas1 kond tosorriifatt mohsullar1 istehsalinda totbiq
edilon texnoloji sxemlorin holo do (min illor orzinds) toxminon eyni qaydada

aparilmasidir.

Burada digor sobob kond tosorriifati istehsalinin movsiimiliyi vo arzaq
mohsullarinin pis saxlanmasidir. Tobii olaraq, saxlanma zamani onlarin itkisi 25%-
don artiq olur. Bu magsadls ¢okilon xarclorin bahaligi da buna manfi tosir gostarir

(soyugun totbiqi, y1gim vo dasima xorclori va s.).

Saxlanma, emal va konservlosdirma zamani is9 bir sira fiziki-kimyovi tosirlor
altinda (qurutma, qizdirilma, siirotlo dondurma, siialanma vo s.), antiseptik vo
antioksidlosdiricilorin islodilmosi, qatqilarin olavo edilmosi vo s. noticosindo
orzagin organoleptiki, istehlak xassolorinin vo qidaliq doyorinin monfi istigamoto

doyisilmasing sabab olur. Basqa sozlo, keyfiyyot do asag diisiir.

Bir do onu nozoro almaq lazimdir ki, istor heyvanat orzagi, istorso do bitki

xammali iimumilikda geyri-standart mohsullardir.

Belo bir geyri-standartliq iso mohsulun emalini, saxlanmasini, tokrar emalini

bahalasdirir vo xarclori artirir, ol amoyinin totbiqini artirir.

Basqa so6zlo, ononovi (mdvcud) istehsal metodlar1 qida mohsullarindan itkinin
coxaldilmasina sabab olur. Organizmin bioloji tolobatinin 6donilmasi baximindan

1s9 bu tullantilar cox zaman mohsulun 6ziindon qiymatli sayilirlar.

Masolon, bitki yaglari, koro yagi, pendir, nisasta istehsalinda ziilalla zongin
mohsullar tullant1 kimi (ceco, zordab vo s.) daha c¢ox olur. Oksor hallarda bu
mohsul tullantilar1 he¢ yem kimi istifadoyo do yaramurlar, texniki mogsadlora

yonoldilirlor.

Ononovi istehsalin digor bir xarakterik xilisusiyyati istehlakla olagodar gida

zoncirinin ¢oxsaviyyali olmasidir. Bu tisulda bitki ziilallarinin yalmiz bir hissasi
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qida ilo xammal kimi gobul edilir, digor ¢ox hissasi is9 birbasa olmayan metodlarla
emala ugradilir. Basqa sozlo, bitki¢ilik — heyvandarlig — qida moahsulu zonciri ilo
orzaq istehsali coxlu itkiloro gotirib ¢ixarir. Bu halda iso ziilalin 95% itirilmosi,

karbohidratlarin 100%-o godar itkisina gatirib ¢ixarir.

Heyvanat mongali mohsullar istehsalinda yem ziilallarinin konversiya

olunmasi lizro molumatlari asagidaki codval molumatlarindan gérmok olar:

Cadval 2

Yem ziilallarimin bir sira mohsullar istehsalinda heyvanat ziilallarina konversiyasi

—e < —e < —e
Mohsul Konversiya, % Mohsul onversiya, % Mohsul onversiya, %
la la la
Mal oti 6-10 Dovsan ati 17 Sid 23-38
Qoyun ati 9 Qus oti 17 Yumurta 25-31
Ciico ati
i - Bal 2 1
Donuz aoti 12-15 aliq 0 (broyler) 3

Miioyyon olunmusdur ki, ticzoncirli qida istehsali prosesdo yemin mohsula
konversiyas1t 3-don 28%-0 qodor miqdarda bas verirso, yem ziilalinin heyvanat
ziilalina konversiyasi 6-38% miqdarda bas verir. Basqa s6zlo, heyvanat mohsulu

istehsalinda bitki ziilalinin % hissosi itirilir. Moasoalon, bifsteks alinmasi iigiin

toxminon 95% ziilal itirilir. Ona goro do mal oti ziilali 30-50 dofo baha olur (soya

unu ziilalina nisbaton).

Onu da nazore almaq lazimdir ki, anonavi tisullarla qida mohsulu istehsali
biosferanin c¢irklonmosing, torkibinin doyisilmosino gotirib ¢ixarir. Bu iso son
noticodo, holo godimdon ekoloji folakotloro - sohralarin yaranmasina, ohalinin

kogiirtilmasing, bir sira xalglarin yer tiziindon silinmasina gatirib ¢ixarmisdir.

Ekoloji krizislor kond tosorriifatinin intensiv vo ekstensiv iisullarla,

mexaniklosdirilmosi vo kimyalagdirilmast zamani da bas verir (Niimunolorlo:

giibronin, pestisidlorin torpaga, suya tosirini, onun da yosunlara, insanlara, baliga
13



tosirini gdstormoli). Hazirda, yalniz giibrolor totbiq etmoklo gobul olunan gidanin !

hissasi alda edilir.

Ononavi istehsalin ¢atigmayan xiisusiyyatlorindon biri do ohalinin fasilasiz
tolobi ilo dovri istehsal arasinda, ononovi mohsullarin torkibinin doyiskonliyi ilo

istehlakg¢ilarin tolobi arasinda ziddiyyotlor dogurmasidir.

Biitiin bunlar, mévcud texnologiya va tisullarla mohsul istehsalinda ziilallarin
rasionda miqdarca azaldilmasina gotirib ¢ixarir. Bu c¢atismazlifin aradan

qaldirilmas1 iso istor-istomoz yeni yollarla yiiksok bioloji doyarliys malik

mohsullarin yaradilmasini 6n plana ¢okir.
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MUHAZIRO 3

MOVCUD QIDA MOHSULLARI ISTEHSALININ
TOKMILLOSDIRILMOSI ISTIQAMOTLORI VO MOVCUD QiDA
NOZORIYYOLORI HAQQINDA

Son 20-30 il orzindo diinyada ononovi istehsal mohsullarinin hocminin
artirilmasina vo hazirlanan orzagin bioloji doyarliyinin yiiksolmosino xeyli giic vo
vasaitlor xorclonmigdir. Bu 6ziinli xiisusi olaraq taxil istehsalinda, onun torkibinin
yaxsilagdirilmasinda vo ziilallarda amintursularin zonginlogdirilmosindo gostor-
misdir. Buna baxmayaraq, adambasina diison istehlak normalarinin keyfiyyot vo

komiyyatco inkisafina nail olunmamusdir.

Taxil istehsalinin intensivlosdirilmosilo slaqadar islor “yasil inqilab” adini
dasiyaraq, osason bioloji vo iglim doyismolorino davamli ir1 sortlarin
yaradilmasindan ibarot olmus, bugda, diiyili, qargidali vo arpanin mohsuldarligini
artirmaqla olagodar olmusdur. Digor nailiyyet ziilallarin migdarca vo keyfiyyotco
seleksiyas1 sahosindo olmusdur ki, bu da daha yiiksok torkibdo vo bioloji

doyorlikds taxil ndvlari olde etmays imkan yaratmugdir.

Masalon, diiyliniin seleksiyast onun torkibinds olan ziilalin 7%-don 9%-o
godor catdirilmasina sobob olmusdur ki, bu halda donin mohsuldarligmma vo

keyfiyyatino xalol golmomisdir.
Istehsalin yiiksalmasinda ikinci amil aqrotexnika olmusdur.

Kecon asrin 80-ci illarindo iso bitkigilikde yeni inqilab — “paxlalilar inqilab1™

ilo alagadar olmusdur.

Onanavi istehsalin intensivlogdirilmasinda digor istigamat isa bioloji doyarliyi
yiiksok olan mohsullarin yaradilmasi olmusdur. O bu giina godor davam edir vo
qida mohsulunun kimyovi analizi vo qidalanma elminin inkisafi ilo slagodardir.

Kimyovi texnologiya, biomiihondislik vo biotexnologiya sahasindo gazanilmis
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nailiyystlor: ziilal, amintursular, vitaminlor vo digor qida komponentlorinin

biotexnologiyasi ona boyiik tosir gostormisdir.

Yiiksok doyarli mohsul alinmasinin asas masalasi gobul olunan bitki qidasinin
kimyavi tarkibi ils organizmin bioloji talobati arasinda olan forqin gotiiriilmasindon
ibarotdir. Ziilal defisiti bu halda rasionda tam doyarli ziilal yaxud amintursusu
catismazligr ilo olagolondirilir ki, bu da onlarin birbasa qidaya slave edilmosi
naticasinds hall olunur. Eyni zamanda qida mohsullar1 ¢atismayan vitaminlor vo
mineral maddslorlo do zonginlogdirilir. Bu iisul iqtisadi baximdan daha effektiv
sayilir (istehsal vo istehlaka nisboton). O, homg¢inin bitki ziilallarinin heyvanat

ziilallar1 ilo zonginlosdirilmosinoe nisboton do iqtisadi cohotdon sorfali sayilir.

Bu istehsal sahosindo osas diqqot zonginlosdirilmis vo kombinolosdirilmis

mohsullarin alinmasina yonaldilmisdir.

Zonginlosdirilmis mohsullar dedikdo, onlara (torkibino) miioyyon miqdar
ziilal, amintursular, vitaminlor vo mineral duzlarin slavo edilmosi ilo alinan
mohsullar nozordos tutulur ki, homin mohsullarin kimyovi torkibi moslohot goriilon

qidalanma normalarina uygunlagdirilir.

Kombinologdirilmis mohsullar iso bir-birini ovozolunmaz komponentlorlo
qarsihiqlh  surotdo  zonginlosdiron mohsullarin  qarisigt  nozords  tutulur.
Zonginlosdirma prinsipi, yaxud catismayan ovozolunmaz nutriyentlorin birbasa
olavo olunmasi vo kombinalosdirma prinsipi, yaxud mohsullar qarigigi ilo oldo
olunan qida sistemlori mahiyyat etibarilo yaxindirlar. Forq ondan ibarotdir ki,
zonginlogdirma zamani qarisiqda olan komponentlordon biri nisboton az miqdarda

zonginlogdirma {i¢ilin istifado olunur vo o daha tomiz olmalidir.

Hor iki yanasma, qida mohsullarinin torkibinin tarazlagsmasi vo bioloji
doyorliyinin artirilmasinda vo homg¢inin eyni magsadlo qida rasionlarinda totbiq

olunur. Slbatts, bu halda rasionda ¢esid va qiymat mahiyyatco doyismomalidir.
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Coxlu tadqiqatlarla tosdiq olunmusdur ki, bunlarin hor ikisinin (iisulun) totbiqi
tibbi-bioloji baximdan da olveriglidir. Noticodo mohsullarda bitki ziilallarinin
bioloji doyerliyi heyvanat mohsullarina uygun yaxud ondan yiiksok olur, hotta siid

ziilallarindan da. Hor iki prinsip yem istehsalinda genis totbiq olunur.

Zonginlosdirma totbiq olunaraq yodlasdirilmis xo6rok duzu ilo  yod
catismazligl, Fe,SO4-lo anemiya xostoliyi aradan gotiriiliir, yaxud sokoro A

vitamini qatilmasina va s. nail olunur.

Inkisaf etmokdo olan 6lkalords iso kokos yagini qargidali yaxud soya yagi ilo
qarigdirmaqla qida rasionlarinda catigmayan polidoymamis yag tursularinin

varligina nail olunur.

Bir sira 6lkodo do unlu gonnadi momulatlarinin ziilallarla vo ¢atismayan
ovazolunmaz amintursulari ilo zonginlosdirilmasi istigamotinds boyiik nailiyyatlor
oldo olunmusdur. Masalon, 100 q una 0,1 q lizin qatilmas1 ziilaldan istifado

soviyyesini 1 q artirir.

Qida rasionlarinda bioloji doyerliyi artirmaq ticiin zonginlosdirms ilo yanasi,
qarsiliglt zonginlosdirma genis totbiq edilir. Bu halda bir bitkido ¢atigmayan
amintursusu digorindo olan amintursusu tamamlanir. Bu xtisusilo taxil mohsullar1

ilo paxlalilarin qarisdirilaraq, onlardan mohsullar alinmas1 zamani oldo edilir.

Kombinologdirilmis mohsullar1 on ¢ox usaglarin qidalanmasi tigiin inkisaf
etmis Olkolordo islodirlor. Sid ziilali vo taxil ziilali osasinda alinan mohsullar bu

cohotdon xiisusilo qiymotli hesab olunur.

Bununla bela, kombinalosdirilmis mohsullar yiiksok bioloji dayarliya malik
olmalarina baxmayaraq, dad vo istehlak keyfiyyatlorino goro yiiksok hesab

olunmurlar, ona gora do mohdud miqdarda istifados edilirlor.

Zonginlosdirma ilo alinan mohsullarin ¢atigmayan cohatlorindon biri do ondan
ibarotdir ki, ziilallarin artiq miqdarda islodilmasi ilkin mohsulun istehlak va

organoleptiki xassolorine monfi tosir gostorir. Ona goro do ziilal qatqilar1 bu
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moqsadlo 2-12%-don artiq miqdarda istifado olunmurlar. Bu da xammalin

torkibindo ziilal defisiti problemini aradan gotiirmdir.

Gorilindlyti kimi, qida ziilalinin boyiik ehtiyatlarindan qidalanma {igiin

istifado ononovi texnologiyalarin totbiqi ilo tam monada 6zlinii dogrultmur.

Bu da orzaq mohsullar: istehsali sahasinds yeni strategiyanin islonmasini 6n
plana ¢okir, daha dogrusu, ziilallarin vo digor qida maddslorinin birbasa emali yolu
ilo yeni formali qida mohsullar1 texnologiyasinin islonib hazirlanmasin tolab edir.
Mbohz bunun noaticasi olaraq, qida mohsullar istehsalinda yeni texnologiyalarin

islonmasi artiq genis miqyasda hoyata kegirilmokdadir.

Orzaq mohsullarinin diinyada istehlaki va istehsali problemlorinin tohlili onu
gostorir ki, hor hanst yeni texnologiyanin totbiqi zamani hokmeon iqtisadi, sosial,

texniki, energetik, ekoloji, tibbi-bioloji vo madoni amillori nazare almaq lazimdir.

Ona goro do yeni texnologiyalarin totbiqindo osas mosolo ziilal vo digor gida
maddolorinin  gozogolimli vo faydali etmoklo yanasi, istehlakgilarin tolobinin
O0donilmasi ilo hoall olunmalidir. Yalniz bu halda modvcud texnologiyalarda

meydana ¢ixan xiisusiyyatlori vo ziddiyyastlori aradan gotlirmok miimkiindiir.

Yeni formali mohsullar tigiin miiasir texnologiyalar, qida maddslorinin sonaye
emali metodlar1 totbiq edilmoklo, orzag xammalinin kompleks xarakterli emalini
nazords tutur. Bu zaman alinan mohsullar yeni formali mohsullar adini1 dasiyirlar.
Onlar dadimna, xarici goriinlisiing, qurulusuna vo fiziki-kimyavi xassolorine gora

tobii yaxud ononovi qida mohsullarina bonzor olmalidirlar.

Olboatts, bu oxsarliq tigiin kimyovi torkibin eyni olmasi vacib sayilmir.
Oksing, yeni formali qida mohsullari, onlarin analoqu olan mohsullarla miigayisodo
bioloji doyarliyino goro yiiksok, iistlin texnoloji vo istehlak xassolorino malik ola
bilorlor. Onlarin torkibi vo xassalari tibbi-bioloji vo totbiqi arasdirmalarla nizam-

lanmalidir.
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Moveud mohsullarin miixtslifliyi nozora alinaraq, yeni formali mohsullarin
yaradilmasi zamani hokmon istehlak¢ilar {i¢lin zoruri olan mdvcud tolablor

(goriniiso, dada, qurulusa goro vo s.) nozoro alinmalidir.

“Yeni formali qida (mohsul)” termini onu gostorir ki, xarici goriiniis, forma,
qurulus, torkib vo kompleks fiziki-kimyavi xassolor mohsula tobii qida
maddolorinin  emali, qarigdirilmasi, formalanmast vo qurulus yaradilmasi
noticosindo verilmisdir. Burada, slibhosiz s6hbot “siini” yaradilmadan, tobii qida

maddslorindan qida mohsulunun konstruksiya olunmasindan gedir.

Qida maddslorinin yeni formali mohsul iiciin emali, miiasir fiziki-kimyavi,
biokimya, qida texnologiyasi vo qidalanma ilo olagoli elmlorin nailiyyatlorino
osaslanir. Noticado tolob olunan torkibde vo fiziki qurulusda, kompleks fiziki-
kimyovi, orqanoleptiki vo texnoloji xassolors malik qida sisteminin yaranmasi
tomin olunur. Nozors alinmalidir ki, emal edilon qida ziilallar1 mangayindon (bitki,
heyvanat, mikroorqanizmlor) asili olmayaraq biosintez mohsullaridir. 9gor ilkin
qida maddoslori, mosolon, amintursular kimyovi sintezlo alinmissa, onlar asasinda
alian qida sistemlori “sintetik” hesab olunurlar. Sintetik qida iso miialico iagosindo
vo digor xilisusi mosalalorin hollinds totbiq olunur. Belosliklo, yeni formali qida

mohsullar1 yalniz kiitlovi istehlak¢1 li¢lin nozordo tutulur.

“Yeni formali qida mohsulu” termini elmi mahiyyot dasiyir vo elmi
odobiyyatda “siini”, “qurulusu yaradilmis”, yaxud tekstura verilmis qida mohsullari
terminlori ilo yanasi islodilir. Bu terminlor iso mohsula ad verildikdo,
etiketlondirmo zamani, onun kommersiya mogsadi ilo islodilmasi hallarinda

islodilmirlor. Masalon, donovar kiiriiniin analoqu olan qara kiirii siid ziilal osasinda

istehsal edilir vo satisa “donoavar ziilal kiiriisii” adi ilo buraxilir.

Yeni formali qida mohsullar1 “analoq” vo “ziilal mohlullar1” (durulasdiricilar)
soklindo istehsal olunurlar (daha dogrusu olmalidirlar). Birincilor bu halda
mistoqil qida mohsulu (mosolon, kiirii, kartof, vet¢ina) kimi, ikincilor iso ononovi

qida sistemlori ilo qarigdirilaraq (xomir kiitlasi, ot qiymasi va s. ilo) isladilirlor.
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Birinci termin (analoq) gobul ii¢lin hazir olan mévcud mohsulu xarakterizo
edirso, ikincisi movcud qida sistemlorinin elementlorini Glgiisiino, formasina,

mexaniki, osmotik vo adgeziya gostaricilorino goro imitasiya edirlor.

Ononaovi vo yeni qida sistemlorinin emali osasinda aliman mohsullar
“kombinalagdirilmis” adin1 dasiyirlar. Bu mohsullarin istehlak xassolori ononovi

mohsullar kimi yiiksak keyfiyyotdo olmalidir.

Zilal mohlullari, ziilaldan bagqa torkiblorindo karbohidratlar, yaglar,
vitaminlor, mineral maddslor, qida boyaqlari, dad vo atirlondirici maddolor saxlaya

¢

bilorlor. Elmi odobiyyatda onlar1 ¢ox zaman “ziilal teksturasr” yaxud “ziilalin

teksturasr” adlandirirlar.

Bir sira hallarda bu sonuncular tokco kombinalosdirilmis mohsullar alinmasi
lclin deyil, analoq iiclin do islodilo bilorlor. Masolon, ziilal liflori
kombinologdirilmis ot qiymosi, yaxud tobii ot mohsullart momulatlar1 {i¢iin

islodilirlor.

Qatqr kimi 2-7% miqdarda islodilon ziilal zonginlosdiricilorindon forqli
olaraq, ziilal durulasdiricilar: (teksturatlar) qarisdirilaraq vo ot qiymaosi ila 30-80%

miqdarda islodilo bilorlor.

Diinyada ziilal defisitinin mdévcudlugu nozoro alinarsa, onlarin totbiqinin

arzaq problemlarinin hallinds na doracads yiiksok shomiyyati danilmazdir.

Yeni formali qida mohsullar: istehsalinda isladilon qida maddslorini, anonavi
orzaq xammalinin tullantilarindan vo tokrar emalmin kdomoke¢i mohsullarindan,
yasil bitkilorin biokiitlosindon, tokhiiceyrali orqanizmlordon c¢ixarmaqgla oldo
edirlor. Bu iso orzaq xammalinin tam va itkisiz emali, qida sonayesi liclin xammal

bazasinin genislonmosi demokdir.

Miixtolif xammalin fraksiyalara ayrilmasi fiziki-kimyavi, biokimyavi

proseslorin totbiqi ilo, xirdalanma, separasiya olunma, ekstraksiya, ¢okdiirmo,
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ultrasiiziilmo, sorbsiya, qatilasdirma, fermentativ ¢evrilmolor noticosindo hoyata

kegirilir.

Ononavi va geyri-ononavi orzaq xammalindan alinan bu fraksiyalar torkibing,
bircinsliliyinae vo tomizliyinae gora forglonirlor. Onlar ya birbasa yeni mohsula emal
edilirlor, ya da olavo olaraq tomizlonorok vo saxlanma {i¢iin qurudularaq, ehtiyatlar
halinda, dasinmadan vo tokrar emaldan sonra qida mohsulu yaradilana qodor

islodilirlor.
Fraksiyaya ayrilmagq iiciin talablor 3 asas qrupa boliiniir:

a) onlar (fraksiyalar) tibbi-bioloji, istehlak vo texnoloji baximdan tomizliyina

goro standartlasdirilma va bircinsli hala salinma;

b) qida ziilali vo polisokorlorin ayrilmasi zamani, onlar sonraki emal {igiin
zoruri olan kompleks fiziki-kimyovi xassaloro malik olan sokildo olmalidir; bu

xassolor “funksional xassolor” termini kimi islodilirlor;

c) fraksiyalasdirma proseslorinin {i¢lincii qrupuna olan tolob qida
maddslorinin zoruri funksional xassoloro malik olmaqla yiiksok c¢ixara malik

olmasidir.
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MUHAZIRO 4

YENIi FORMALI QiDA MOHSULLARININ COXKOMPONENTLI
YEYINTI SISTEMLORI KiMI XARAKTERISTIKASI

Yeni formal qida mahsullar1 coxkomponentli halmoasik yeyinti sistemlori
kimi. Ke¢on moévzularimizda qeyd etdik ki, siini qida mohsullarinin asas mosalosi
ziilallar1 qida mohsulu kimi yararli etmok vo onlarin qidalanma tigiin istehlakini

tomin etmokdir.

Bununla barabar, onlar hom ucuz olmali, yiiksok orqanoleptiki vo texnoloji

xassoloro malik olmalidirlar.

Onlara xas olan tolablordon biri do bu mohsullarin kimyovi torkibino goro
tarazlagdirilmis qidalanma nozoriyyosi sortlorini 6domasi vo onlar ononavi qida

mohsullarindan, xiisusilo bitki mongali mohsullardan yiliksokde durmalidirlar.

Basqa s0zlo, siini qida mohsullar1 alinmasinin asas problemi, ziilallar vo digor
qida komponentlorinin emal tisullarinin iglonib hazirlanmasindan ibarostdir ki,
noticodo onlardan alinan mohsullar zoruri orqanoleptiki vo texnoloji xassalora

malik olurlar.

Adoton ziilallarin emal olunmaqla yeni formali qida mohsullarina ¢evrilmasi

masalalorini 2 qrupa ayirirlar:

1) Ziilal qarisiglarinin digor qida maddaslori ilo birlikds formalanmasi vo qida
mohsullarina xas olan, kompleks fiziki-kimyovi xassolori oks etdiron qurulusa,

formaya, konsistensiyaya salinmasi ilo alagodar mosalalor;

2) Boyaq maddolori, dad vo otirlondirici maddslordon istifado etmoklo vo
hom¢inin hazir mohsulu amintursulari, vitaminlor vo digor ovozolunmaz qida
amillori ilo zonginlosdirmakls alinan yeni mohsula talob olunan rong, dad va atrin

yaradilmasi ilo alagodar masalolor.
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Bu formada bolgi iso hoddon artiq sortidir, ¢iinki dad, otir vo rong, mohsulun
zonginlogdirilmasi va kimyavi torkibinin tonzimlonmasi onun qurulusu vo fiziki-
kimyovi xassalori ilo six alagadardir. Bels ki, dad hislari, bilavasito qidanin gobulu
zaman1 miisahido olunur vo onlar qidanin mexaniki xassolori, agiz sirasi ilo
islanmasindan, sismosindon, agiz boslugunda neco hozm olunmasindan
(yumsalmasi yaxud orimosi vo s.-don) asilidir. Qidadan yaranan (agizda) otirli
maddolorin sixlig1 iso bu maddoslorin yag vo su fazalarinda hopmasindan vo onlarin
ziilallarla hans1 olagodo olmalarindan asilidir. Beloliklo, hazir mohsullarin
zonginlosdirilmasi imkanlari, moahsula slava edilon maddslorin diffuziya siiratindon
vo onda saxlanilmasi vaziyystindon, hozm zamam aromatik, dad vo boyayici

maddslarin desorbsiyasindan asilidir.

Tabii olaraq, mohsullara miixtalif olavelorin, xiisusilo reaksiya qabiliyyatli
olavalorin vurulmasi onun fiziki-kimyavi xassolorinin doyisilmasino gotirib ¢ixara

bilor.

Yeni formali mohsul alinmasi iigiin ziilal sistemlorindon qurulus yaradilmasi

moasalolorini hall etdikds iki osas qaydani rohbor tuturlar.

Birincisi, siini qida mohsullar1 diger qida mohsullar1 kimi, ¢coxkomponentli

sistemlordir.

Ikincisi, qida mohsullar1 6z torkibindo ¢oxlu miqdar (50, 90 vo daha ¢ox %)
su saxlayirlar vo onlar osas etibarilo bork cisimloro xas olan formasaxlama

qabiliyyatino malikdirlor.

Belo bir torkibin vo xassolorin mdvcudlugu iso holmosik sistemlordo rast
golinir. Bu sabobdon do fiziki-kimyanin miiddealar1 baximindan, bork qida
mohsullarini torkibindo ziilal vo digor maddolor olan holmosik sistemlor kimi
tosovviir etmok olar. Belo bir ¢oxkomponentli holmosik sistemlorin qurulusu
mexaniki vo fiziki-kimyoavi xassolori iso, oksor halda qida mohsullarinin

organoleptiki vo texnoloji xassolorini sortlondirirlor.
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Buradan iso 2 tip sistemin qurulusu va fiziki-kimyavi xassolorini dyronmaok

zorurati meydana ¢ixir.

Bunlardan biri duru su sistemi torkibindo ziilal, polisokorlor, duzlar vo s.
ibarat olan sistemdir, digori iso gostorilon duru ¢oxkomponentli sistemlordon ibarat

olan halmosik sistemlordir.

Bu iki istigamat, faktiki olaraq siini qida mohsullar1 yaradilmasinin iki asas

morholodon oldugunu sortlondirir.

Bunlardan birincisi ziilallar vo digor qida komponentlorindon duru
coxkomponentli sistemin yaradilmasidirsa, ikincisi birinci sistemin miloyyon
momulat kimi formalagsmasi vo bu formanin borkidilorok holmosik voziyyoto

salinmas1 moarhalasidir.

Birinci istigamotdo olan tadqiqatlar qidanin c¢oxkomponentli olmast ilo
olagadardir. Burada siini qida moahsullarinin yaradilmasinda asas rolu ziilallara va
polisokorlors aid edirlor. Onlarin hor ikisinin ohomiyyati tokco yerino yetirdikdo
qida funksiyas1 ilo deyil (ziilallar iiclin gilindslik qidalanma normasi 80-100
qramdirsa, nisasta ti¢clin 400-500 q, selliiloza vo pektin iiciin 25 q, lipidlor i¢iin 80-
100 q, mineral duzlar iigiin 25 g, vitaminlor {i¢iin 0,1-0,2 g, su ii¢iin 1750-2200 g-
dir), hom do onlarin mohsulda yaratdig1 qurulusla baghdir ki, bu qurulus mohsulun

fiziki-kimyovi xassalorini sortlondirir.

Burada onu da nozore almaq lazimdir ki, lipidlor qida sistemlorinde ayrica
faza kimi yerlosirlor vo onlarin xassolori liglin nisboton az ohomiyyot kosb edirlor.
Eyni zamanda qidanin enerji yaradan komponenti kimi ¢ox zaman onlart mohsulun
torkibinda polisokarlor vo ziilallarla avoz etmak olur. Bundan basqa, lipidlor sabit
olmayan (oksidlogson) komponent kimi mohsullarin saxlanmasin1 miirokkoblosdira
bilirlor. Yaxs1 olar ki, onlar1 kulinar hazirlig marhslasinds qida rasionlarina daxil

etsinlor.
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Fiziki-kimyovi xassolor baximindan qidanin 2 vacib komponenti sayilan
ziilallar vo polisokorlor makromolekulyar birlosmolordir, cox zaman iso onlar

polielektrolit tobistino malikdirlor.

Molumdur ki, zilallar poliamfolitlor sayilirlar, turs poligokorlor iso -

politursular hesab edilirlor.

Eyni zamanda, o da molumdur ki, mixtolif kimyovi tobioto malik
makromolekullu birlosmoalor mohlullarda birgo (yanasi) movcud ola bilmirlor.
Digor torofdon iso oks yiiklonmis polielektrolitlor mohlullarda garsiliglt alagoyo

girarok, kompleks konservatlar yarada bilarlor.

Buradan da belo bir natico ¢ixir ki, su miihitindo qidanin makromolekulyar
komponentlorinin birgs mdvcudlugu vo qarsiliglt tosir mexanizmini Oyronmok

zoruridir.

Fiziki-kimyovi todqiqatlarin ikinci istigamotinin ohomiyyati iso ziilallarin
digor qida komponentlori ilo duru su sistemindo qarisiginin holmosik sistemlora
cevrilmosinin dyronilmasi ilo olagadardir. Sonuncular (halmasik sistemlor) iso

mioyyon torkibdo, qurulusda vo xassolordo mévcud olurlar.
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MUHAZIRO 5

ZULALLAR VO POLISOKORLORIN SUMUHITINDO BIiRGO
MOVCUDLUGU VO FiZIiKi-KiMYOVI VO QURULUS MEXANIKIi
XASSOLORININ YARADILMASI HAQQINDA

Bu istigamotdo aparilan todqiqgatlar ziilallar vo polisokorlordon ibarat maye su
sistemlorinin  torkibi, qurulusu, faza voziyyati vo kompleks xassoalorinin
tonzimlonmosi moagsadilo aparilir, bu iso son noticodo halmosik sistemlorin, basqa

s0zla slini qida mohsullariin yaradilmasi demakdir.

Bunun {i¢iin Oyronilon sistemlorin todqiqat soraiti vo metodlart siini qida
mohsullar1 alimmast problemlorinin spesifikliyi nozors alinaraq secilir. Bu
spesifiklik 1so qida mohsullarinda ziilallar vo polisokarlorin funksiyalarindan

asilidir.

Burada onlarin (ziilal vo polisokorlorin) hor ikisinin iki formada olan

funksiyalari: qurulus vo qida funksiyalar1 nozors alinmalidir.

Zilallarin siini qida mohsullarina ¢evrilmasi proseslori baximindan burada
qida funksiyasina komokei, osas olmayan funksiya kimi nozor salinir. Onun nozara
alinmasi, ilk ndvbodo yeni formali mohsula emal olunan ilkin sistemin torkibinin
sec¢ilmasi ligiin vacib sayilir. ©ksing, qidanin makromolekulyar komponentlorinin
qurulusyaratma funksiyasi iso istiqgamotverici rola malik olmaqla, tolob olunan
kompleks xassolorin alinmasi imkanlarii sortlondirir. Ciinki ziilallar vo
polisokorlorin emal1 {i¢lin ¢oxsayli miirokkob fiziki-kimyovi xarakteristikanin
yaradilmasi, o ciimlodon su miihitindo miixtolif pH soraitindo vo ion giiciindo
hollediciliyin tomin olunmasi, bu komponentlorin qidanin digor komponentlori ilo
birgo movcudlugu, suspenziya, emulsiya yaxud kopiiksokilli qurulusun

sabitlogdirmo gabiliyystinin tominati vacib ohomiyyat kosb edir.

Bu kompleks xarakteristika imumi mathum altinda ziilallar vo polisokarlorin

funksional xassalori adin1 dasimagqla, gostorilon nov ziilal vo poligokor xammalinin
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siini qida mohsullarina emali sortlorini, doyarini vo imkanlarii sortlondirir (toyin
edir). Beloliklo, funksional xassolor biitovliikdo siini qida mohsullarinda ziilallar vo
polisokorlorin qurulusyaratma funksiyasi ilo olagodardir. Burada osas mahiyyot
ondan ibaratdir ki, yeni formali qida mohsullar1 yaratmaq ti¢ciin emal olunan
zilallar miixtalif monbolordon vo miixtalif metodlarla oldo edilirlor. Mohz buna
goro do onlar fiziki-kimyovi xassolorino goro, mosolon, su miihitindo hollolma
qabiliyyatlorino goro (albuminlor, globulinlor vo gliitelinlor vo s.) yaxud bu vo ya
digor doracado heterogelino (torkiblorindo ¢oxsayli fraksiyalarin olmasina) goro,
molekulyar xarakteristikalarinin forqliliyina géro miixtalif fiziki-kimyovi xassalora
malik olurlar. Mohz bu baximdan, siini qida mohsullari alinmasinda ziilallarin
emali {igiin heterogenlik vo digor fiziki-kimyovi xassolorin yaradilmasi ii¢ilin
onlarin emal {isullarina maraq homiso ¢ox olur. Bu proseslorin iglonib hazirlanmasi
159 hokmon su sistemlori miihitindo digor qida komponentlori ilo birgs ziilallarin

neco xasso gostormosini Oyronmayi tolob edir.

Beloliklo, slini gida mohsullar1 yaradilmasi problemlori ndqteyi-nozorinco,
ziilal-su sistemlorinin 6zii do miixtolif fiziki-kimyovi xassalora malik ziilallarla
olan su sistemlorinin dyronilmasi, turs vo neytral polisokarlorin dyronilmasi vacib

masalalordan hesab olunur.

D-qlyukan gruplarma aid neytral polisokarlor (nisasta vo onun komponentlori,
qlikogen) adaton qidanin asas qurulus vo energetik komponentlori hesab olunurlar.
Bir cox movcud mohsullarda onlarin migdari, xtisusilo siini mohsullarda 10-30%-9
qadar ¢ata bilir. Bu da onu sortlondirir ki, torkibinds ziilal vo glyukan olan qati

sistemlorin Oyronilmasi yeni formali qida mahsullar1 ii¢lin cox vacib sayilir.

Tursu xassali polisokorlor iso holmosik yaradan birlosmolor olmaqla, qida
sonayesindo genis totbiq olunurlar. Onlarin on maraqli niimayondslori xotti, zoif
polielektrolit xassasine malik vo molekullarinda yan karboksil qruplari olan
alginatlar va pektinlardir. Eyni zamanda onlar ¢ox boyiik ehtiyatlara, xammal

bazasina malik olan birlosmalordir.
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Alginatlar vo pektinlor zohorli deyillor, allergiya dogurmurlar, hotta qidada
coxlu miqdarda qobul edildikds belo zororsiz sayilirlar. Bununla belo, onlar modo-
bagirsaq sistemlorindo hozm olunmurlar. Eyni zamanda, polisokarlor orqanizmdon
sink, qurgusun, stronsium kimi agir metallar1 konar etmoklo vacib fizioloji
funksiyalar1 yerino yetirirlor. Bu baximdan, onlar hom do miialico vo profilaktiki
gqidalanma {g¢iin xiisusi ohomiyyot kosb edirlor. Onlarin qida sistemlorindo

islodilmasi imkanlarinin genislondirilmosi hom do bu sobablors gora cox aktualdir.

Onu da nozoro almaq lazimdir ki, bu polisokorlorin qida mohsullarinda
miqdar1 adaton 0,1-2%-don ¢ox olmasa da, onlar qidanin digor komponentlari ilo,

xtisusila ziilallarla aktiv qarsiligl tasira girs bilirlor.

Biitiin bunlar onu gostorir ki, polisokorlorin duru mohlullarda ziilallarla
qarsiligl tesirinin Oyronilmasi yeni qida mohsullarinin yaradilmas: istigamatindo

cox vacib masalalordon biridir.

Ziilallar va polisokarlorin polifunksional tobioti nozoro alinarsa, onlar bir-biri
ilo miixtalif tip olagolor yarada bilorlor. Su sistemlorindo onlar elektrostatik va
hidrofos qarsiligl tosir, homg¢inin hidrogen olaqgolori yarada bilirlor. Ziilallar
0zlorinin poliamfolit tobiotino gors, miloyyon pH miihitinde miixtalif yiiklonma
qabiliyyatino malik ola bilirlor. Su miihitindo bu xasso polisokorlors do aiddir. Belo
bir soraitdo (yoni miioyyon pH qiymatindo) ziilal makrokationu ilo tursu xassoli
polisokor makroanionu arasinda elektrostatik qarsiliqlt tosir meydana ¢ixa bilir ki,
bu da sistemdo holl olan yaxud hsall olmayan komplekslor yaradilmasina gotirib

cixarir.

Praktiki noqteyi-nozordon kicik molekullu elektrolit sayilan x6rok duzunun
todqiq edilon ziilal vo polisokorli su sistemino neco tosirinin dyronilmosi do yeni
formali qida mohsullar1 yaradilmasi igsindo xiisusi maraq dogurur. Ciinki xorak
duzu qidada 2-5%-0 godor miqdarda homiso olur vo onun mohsulda varligi ion
giciinii artirir deyo, ziilal vo polisokor olan sistemlordo polielektrolitlorin

elektrostatik garsiligli tosirini zaiflodo bilir.

28



Bundan ovvoal geyd etdiyimiz kimi, slini qida mohsullarinin yaradilmasi,
bilavasito maye sistemlorin formalanmasi ilo alagadar oldugu {i¢iin bu sistemlorin
reoloji  xassolorinin Oyronilmasi, onlarin (reoloji xassoalorinin) sistemds faza
voziyyotindon vo qurulusundan asililiginin Gyronilmosi vo bunlarin birlikdo
tonzimlonmaosi faktiki olaraq qurulusun, basqa s6zls qida sistemlorinin dyronilmasi

kimi basa disiiliir.

Beloliklo, timumi halda gotiirdiikdo ziilallarin emali problemi ziilallarla
polisakarlorin su sistemlorinds birgo movcudlugu, faza voziyyatinin dyronilmosini
vo onlarin garsiligh tosirinin spesifikliyinin dyronilmosini tolob edir. Bunlar iso
onlarin torkibinin tonzimlonmaosi, qurulus vo xassolorinin yeni yaradilacaq qida

sistemloari ticlin vacibliyindon irali golir.

Fizika, kimya elminds olan c¢oxlu praktiki molumatlara osaslanaraq, alimlor
makromolekullu birlogsmalarin qarigigindan ibarat sistemlorin asagidaki xarakterik

xiisusiyyatlorini forqlondirirlor:

1) bu qarisiglar ¢ox zaman heterofazali (on az1 2 fazali) olurlar; 2) onlar
burada makromolekulyar komponentlor bir yaxud miixtolif fazalarda toplana

(qatilasa) bilirlor.

Birinci halda onlar kompleks koaservasiya adim dasiyirlar. Ikinci halda bu

birgo movcud ola bilmomoak hesab olunur.

Kompleks koaservasiya miixtolif yiikli makroionlar olan qarisiqlarda rast
golinirso, birgo mdévcud ola bilmomok energetik baximdan eynitipli makromolekul

qarigiginda meydana ¢ixir.
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MUHAZIRO 6

ZULALLAR VO POLISOKOR SISTEMLORININ TERMODINAMIKI
VOZiYYOTIi VO REOLOJI XASSOLORI

Termodinamiki uygunsuzluq polimer quruluslu sistemlor iiciin xarakterik
xuisusiyyotlordon biridir. Adston kifayat qodor boyiik molekullu polimerlor
mohlullarda istilik ayrilmasi1 miisahido olundugu halda, onlar birfazali garisiglar
yaradirlar. Bu, ¢ox nadir hallarda miisahido olundugundan, coxkomponentli
polimer qarigiglart1 homiso heterofazali olurlar. Bu hadisonin &yronilmosi xeyli
miqdar xarici odobiyyatlarda osason sintetik vo modifikasiya olunmus (mosalon,

selliiloza ti¢iin) texniki polimerloarls slagodar aparilmisdir.

Ziilallar vo polisokarlorin termodinamiki baximdan birgo mévcudlugu iso son
20 il orzindo yeni formali qida mohsullarinin yaradilmasi ilo slagedar todqiq
olunmusdur. Bununla bels, bu polimerlorin mohlullarda birgs modvcud ola
bilmomosi ilo slagodar ilkin molumatlar iso 1896-c1 ildo Avropada Beyerink toro-
findon jelatin-aqar-su vo jelatin-hall olan nisasta-su sistemlorinds todqiqatlar
zaman1 miioyyon edilmisdir. Adaton, bu sistemlordo qatiliq 1%-don yuxari oldugu
zaman onlar iki maye fazalara ayrilirlar. Bu ayrilma demok olar ki, zilallar vo
polisokarlorin bir-birindon tam vo tomiz ayrilmasina gotirib ¢ixarir. Digor bir alim
Biicli iso jelatinlo, avtoklavda hazirlanmis nisasta mohlullar1 qatisiglari todqiq
etmisdir. Amerika alimlori Osvald vo Hertel iso jelatin, taxil vo kartof nisastasi
halmasiyi qarigigi sisteminin fazalara neco ayrilmasimi Oyronmiglor. Burada
miloyyon edilmisdir ki, taxil sistemi nisastasindan forqli olaraq, kartof nisastasinin
istiraki ilo hazirlanmis qarisiglar mohlulda tursu vo golovi miihitindo (pH-a goro)
birfazali sistem kimi movcud ola bilirlor. Nohayot, Dua soyadli alim jelatin vo
amilopektindon ibarot su miihiti sistemi gqarisigini todqiq edorkon jelatin
halmosiyindo amilopektinin kristallasmasini miisahido etmisdir. Bu ¢ox maraqlidir
vo bir daha gostormisdir ki, odobiyyatlarda gostorilon ziilallar vo polisokorlorlo

olagodar qarisiq mohlul sistemlorindo onlarin termodinamiki baximdan birgo
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movecudlugu (yoni fazalara ayrilmamasi hadisosi) todqigat baximindan genis
Oyranilma tolab edir vo buna miioyyon hallarda fordi yanagmaq lazim golir. Basqa
sOzlo, ziilallarin emali vo istifadosi ilo olagodar yaradilmis c¢oxkomponentli
sistemlorin torkibindo polisokorlorin  moévcud oldugu hallarda bas veron

ganunauygun hadisalor holo do tam dyronilmomisdir.

Rusiyada (bundan avval SSRi-do) Akademiyanin Element Uzvi Birlosmolor
Institutunda ziilal-polisokor-su su sistemlorinin faza voziyyoti haqqinda bu giino
qador aparilmis ¢oxsayli tadqiqatlar onu gostormisdir ki, uygunsuzluq (yoni birgos

moveud ola bilmomok) hadisosi imumi xarakter dasiyir.

Asagida bir sira asas tip ziilallar vo poligokarlorin su sisteminds olan faza
vaziyyati ilo olagadar aparilmis todqiqatlarin naticolori gostorilmisdir (bax. cadval

1). Burada aydin goriiniir ki, biitlin todqiq olunan sistemlor ikifazalidir.

Bununla belo, texniki mogsadlor {iclin islodilon polimer mohlullarinin
qarisigindan forqli olaraq (onlarin hor hansi bir miqdarinda su sistemi ikifazali
olur), ¢ox durulanma gortini ¢ixmaqla, biitiin hallarda ziilallar vo poligokorlordon
ibarot mohlullarin qarisigindan ikifazali su sistemlorinin yaradilmasi yalniz

miloyyon soraitdo (sortlor daxilindo) bas verir.

Bu, ilk n6vbado makromolekullarin bioloji tobioti ilo slagodar olub, onlarin su
miihitindo qarsiligh tosirinin spesifikliyi ilo olagodardir. Ona goro do bu sortlor
mixtolif torkibli sistemlordos ziilallarin vo polisokorlorin tipindon asili olaraq xiisusi

olaraq forqlonir.

Asagida novboti codval 2-do todqiq olunan sistemlorin tipindon asili olaraq

ziilallar va polisokarlorin uygunsuzluq sortlori gostorilmisdir.

Codvol 2-don goriindiiyti kimi, I tip albumin — neytral polisokor — su
sistemindo onlarin yiiksok qatiligi soraitinda ziilalm IEN giymatindo, asagi ion
giiciindo fazalarin ayrilmasi bas verir. Daha dogrusu, maye halda olan biitov

qarisiq, mohlul makromolekullardan ibarot olan iki maye fazaya ayrilir. Bu
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deyilonlor IV sistemo do, II sistemo do, III sistemo do aiddir, forq yalniz

mohlullarin ion giicliniin yuxart olmasinda vo =ziilal sistemi tipinin forqli

olmasindadir.
Cadval 1
Ziilal-polisakar-su tarkibli ikifazah duru sistemlor
Neytral poligokarlor Tursu xassali poligokarlor
Ziilallar £ =
g 1
3 % E = | B8 |8z | s
S 2 < = 5B g g =
g o A z = s ° a
<
Jelatin

Qaramal gani zordabinin
albumini

Yumurta albumini

Soya paxlasi qlobulinlori

Giinobaxan toxumu
izolyat1 ziilal

Kazein

Zein

Qliadin

Bugda qliiteni
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ikifazal Birfazali

Cadval 2

Miixtolif tip ziilallar va polisakarlorin su miihitinds birgs mévcud ola bilmamasi sortlori

Sistemin tiplari Birga mévcud ola bilmamak iigiin alverisli sartlor

Ziilahn izoelektrik qiymotinds (ndqtasinda), asagi

1. Albumin — 1 polisokar — su si i .
umin — neytral polisokar — su sistemi ion giiciinda

. L . . Ziilalin izoelektrik noqtesinda (IEN), yiiksok i
2. Albumin — tursu xassoali poligokar — su sistemi dlalin izoelekirik nogtasinda (IEN), yitksok ion

giiclinda
3. Qlobulin (yaxud qliitelin) — neytral polisokor — | Sistemin pH-nin ziilalin IEN ndqtasi qiymotino
su sistemi yaxin hadds, yiiksak ion giiciindo
4. Qlobulin (yaxud qliitelin) — tursu xassali Sistemin pH-nin ziilalin IEN ndqtosi giymotindon
polisakar — su sistemi yuxari oldugu hadda, yiiksok ion giiciinda.

Basqa bir axtariglar iso (sokil 1) onu gostormisdir ki, qat1 jelatin — dekstran —
su sisteminds komponentlorin makromolekullarinin 1%-don ¢ox olmadig: hallarda
onlar birges mdvcud ola bilirlor. Burada tadqiq olunan polisokarlorin (amilopektin,
qlikogen, miixtolif molekul ¢okili dekstranlar vo s.) qurulus forqi onlarin jelatinlo

birgo mévcudlugunda bir o godor rol oynamur.

Biitiin todqiq edilon sistemlor, jelatin mohlulu pH-nin IEN qiymeotinin tursu
yaxud golovi istigamoto doyisilmosi hallarinda ikifazali sistem voziyystindon
birfazali sistem voziyyatina keco bilirlor. Bu hal hom do mohlulda ion giiciiniin (0,1
q — lon/e) artmasi zamani bas verir. Analoji noticolor siid zordabi albumini —

amilopektin — su miihitinin dyronilmasi zamani da alds edilmisdir.

Biitiin bunlara osaslanaraq belo noticoys golinir ki, ziilal — polisokor — su
sistemlorindo 2 polimerin birgo mévcudlugu (yoni bir fazada olmasi) ziilallarin 6z-

0ziino assosiasiyasi sobobindon izoelektrik soraitindo bas verir.
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Sakil 1. Jelatin — dekstran — su sisteminin 42,5°C temperatur soraitindo ikifazah (a) vaziyyati vo
fazalarin cevrilmosi voaziyyati (mohlulda dekstran 6,4%, jelatin 1,6% olmaqla, pH IET noqtasindan
doyisilmis halda olan zamam) — (b) vaziyyati.

Bu da ziilal molekullarinin ¢alxalanmasi hesabina (buna fluktuasiya) onlarin
elektostatik garsiliql tosiri ilo olagodardir. Ziilal vo neytral poligokarlorin hallolma
uygunlugunun artmasmin pH gostoricisinin IEN qgiymotindon konara ¢ixdig1
hallarda bas vermosi iso 6z-0ziino assosiasiyanin dof olunmasi ilo izah olunur. Bu
da onunla aydinlasdirilir ki, 6z-6ziino assosiasiya naticosinda ziilallarda olan

mikroionlar eyniadli yiiko malik olurlar.

Birfazali sistemin voziyyeotinin sabitliyi sobobi hom do =ziilal-poligokor

molekullar1 arasinda hall olan komplekslorin amals golmasi ils izah edilir.

Jelatin-dekstran-su vo zordab albumin-amilopektin-su sistemlorindo belo

komplekslorin yaranmasi ¢oxsayli todqiqatlarla tosdiglonmisdir.

Adoton kompleksin omolo golmosi sistemin birfazali voziyystindo turs
mihitdo bas verir vo buraya xorok duzunun oslavo olunmasi ilo o dof olunur, yoni
pozulur (0,15 mol/l-o godor miqdarda NaCl oldugda). Bundan yuxari hadlords

sistemdo ayrilma, yoni tobogolosmo bag verir.
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Zilal — poligokor — su sistemlorindo kompleksin omolo golmosi, sabit
sistemlorin reoloji xassalorinin doyisilmosini meydana ¢ixarir. Bu da ziilallarin

funksional xassolorini tonzimlomoak baximindan ¢ox maraqli hesab olunur.

Albumin-poligokor-su sistemlori (bax.codval 2) onlarin kifayot qodor yiiksok
qatiliginda vo yiiksok ion giiclindo izoelektrik soraitindo fazalara ayrilir vo
onlardan ikifazali duru sistem yaranir. O da miioyyon edilmisdir ki, todqiq olunan
tursu xassali polisokarlor, polimer tursular olmaqla pH-in 3-13 qiymatlorindo biitiin
hallarda ion yiikiino malik olurlar. Bu da onunla izah edilir ki, pH-in IEN
qiymotindon asagi voziyyetindo ziilallar va poligokorlor miixtalif ion yiiklorine
malik olurlar vo onlarin elektrostatik qarsiligl tosiri (yiiklorin) miihitdo hall olan vo
hall olmayan komplekslor amolo golmasino sabob olur. Basqa sozlo, onlarin
molekullarmin birgo uygunluguna yaxud kompleks koaservasiyasina gotirib
cixarir. Olbatto, biitiin bunlar sistemin miioyyon ion giiclinds bas vers bilir (0,1-0,2

q ion/l-don asag1 haddo).

Siini qida mohsullar1 yaradilmasi baximindan gliitelinlor vo globulinlors aid
olan zilallar (golovi vo duz mohlullarinda hoall olan vo izoelektrik soraitdo holl
olmayanlar) daha perspektiv sayilirlar. Bunlar toxum =ziilallar1 (taxil vo yag

veranlar), kazein, maya ziilallar1 fraksiyas1 vo basqalaridir.

Albuminlordan forqli olaraq, qlobulinlar va gliitelinlor izoelektrik soraitds holl

olmayandirlar.

Onlarin sistemlords faza voziyyetinin Gyronilmasi gostorir ki, onlar oxsar
xassaloro malikdirlor vo ziilal-polisokor-su sistemlorinds albuminlorle oldugu

uygunsuzluq soraitini yaratmaq miimkiindiir.

Ucgiincii tip sistemlorda, yoni globulin yaxud qliitelin — neytral polisoker — su
sistemindo yiiksok ion giicii vo pH giymati IEN giymotino yaximn olan hallarda
onlar 2 maye fazasina ayrilir ki, bunlarin da hor birindo bir makromolekul

komponentlori olur.
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Dordiincii tip sistemlords 1s9, yoni globulin (yaxud gliitelin — turs polisokor —
su sistemindo pH-m IEN qiymeotindon yuxar1 hoddinds vo yiiksok ion giiciindo
onlar 2 maye fazasina ayrilirlar. Burada da hadiso polisokarlorin molekullarinin 6z-
0ziino assosiasiya naticosindo bas verir. Sonuncu iso homopolimer eyniadl)
bloklarinin yiiklori vo miqdarindan asili olaraq bas verir. Yoni pH 3-don asagi vo
makromolekullarin yiiklori ¢ox az oldugda bu polimerlorin ¢okmosino gotirib

cixarir.

Biitiin bunlar nozora alinaraq, yeni formali qida mohsullar1 yaradilmasinda
ikifazali sistemlorin, ziilal-poligokor-su sistemlorinin  reoloji  xassalori  va
qurulusunun dyronilmasi vacibliyi meydana ¢ixir. Ciinki siini qida mohsullar1 {igiin
maye sistemlorin hom 6zl (halmosik) halinda, hom do emulsiya halinda olmasi
vacibdir. Bunlarin davamliliginin 6yronilmasi iso dispers vo dispersion fazalarin
fiziki-mexaniki (reoloji) xassolori, deformasiya siirotinin, 6zliiliiyiin bu sistemlordo

toyin olunmasi naticosinds hayata kegirilir.
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MUHAZIRO 7

SUNI QIDA MOHSULLARI YARADILMASINDA ISTIFADO OLUNACAQ
BITKi MONSOLI XAMMALLARDAN ZULALLARIN ALINMSI VO
ONLARIN FUNKSIONAL XASSOLORI HAQQINDA

Plan:

1) Siini gida mahsullar: yaradilmasi tigiin miixtalif mangali ziilallarin alinmast

(bitki mansali) va xassalori hagqinda.

2) Digor bitki xammalindan ziilal istehsall va onun tisullari.

1) Siini qida mahsullar1 yaradilmasi iiciin miixtalif mansali ziilallarin

alinmasi (bitki mangali) vo xassalari haqqinda.

Diinyada ziilal ehtiyatlarim1 qiymotlondirondo adston onlarin monbalorinin
mohsuldarlig1r vo bioloji doyorliyi haqqinda diisiiniirlor. ©On yaxs1 halda ziilalin
necoya basa golmosi haqda fikir yiirtidiiliir. Oslinds 1s9, ziilallar qida deyil, qidanin
yalmiz bir komponentidir. Ona goro do ziilallarin istehlakini qiymotlondiranda
onlarin maksimum doyari (negoyo basa golmosi) vo qidaliq doyori osas
sayllmamalidir. Burada osas problem kimi ziilalin yeni mohsullar {i¢iin neco emal

olunmas1 vo bu emala ¢okilon xarclor nazars alinmalidir.

Ciinki bu vo ya digor ziilal xammalinin yeni qida mohsullar iiciin emal
imkanlar1 vo ona ¢okilon xorclor, xammalin fiziki-kimyovi xassolorini sortlondiron
kompleks xassolorlo toyin olunur. Bu xassolor funksional xassolor adini dasiyir.
Beloliklo, ziilallara xammal kimi olan tolobat emal zamani onlarin funksional

xassalorindon asilidir.
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Bununla bels, siini qida mohsullar1 {i¢iin funksional xassolorlo borabor ziilal
xammalinin alinmasinda osas kriteri kimi bioloji doyorlik vo onun qiymati

nazordon gagmamalidir.

Zilallarin tonliklor doracoesi no qgodor yiiksok olarsa, onlarin standarta
uygunlugu vo funksional xassolori yiiksolir, bioloji doyori iso azalir vo istehsal
xarclori yiiksolir. Bu halda alinan ziilal yaxs1 saxlanir, istifads {igiin daha yararl
sayilir. Bioloji doyarin azalmas1 iso mohsul istehsal edilon zaman ona olavo olunan

ovozolunmaz amintursular vo digor komponentlor hesabina tonzimlonir.

Gorilindliyti kimi, siini qida mohsullart {i¢lin ziilal alinmasinda osas sort
onlarin qiymaoti vo bioloji doyorliyi deyil, funksional xassolori hesab edilir. Onlarin
qida sistemlorindo neco tonzimlonmosi haqqinda iso bundan ovvolki movzularda

molumat vermisdik.

Zilallarin funksional xassolori dedikds, emal zamami vo saxlandiqda
gostordiklori xiisusiyyatlor basa diigliliir. Bunlara iso onlarin duz mohlullarinda,
suda, golovi vo tursu miihitindo hollolma qabiliyyoti heterogenliyi, emulsiya,
koptiklor omals gotirmasi, dispersiya qarisiqlarda neco holmosik yaratmasi, dad vo

otir formalasdirmasi daxildir.

Adoton suda yaxs1 hall olan yiiksok qatiligh 6zlii vo qati mohlullar yaradan

zilallar yiiksok funksional xassalora malik olurlar.

Oksing, asag1 funksional xassalora malik olan ziilallar suda hall olunur, yaxud
zoif hall olur, hatta mohlullarda qizdirildigda bels yiiksok halmasiklik vo disperslik
yarada bilmirlor, rongli olurlar, quru halda spesifik iyo vo dada malik olurlar.
Belolorini yeni qida mohsullari yaradilmasi {giin istifado etmirlor. Yalniz
hidrolizatlar alinmas1 vo yem mohsullarina qatqr kimi islotmok mogsadi il istifads

edilirlor.

Ziilallarin funksional xassolorini daha c¢ox standart soraitdo onlarin hall

olmasma goros, azotun hollolma omsali yaxud ziilalin dispersiya omologotirma
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omsalina goro qiymotlondirirlor (DO). Birinci halda, onlarda azotun miqdarini,
ikincisi tigiin iso mohlula ke¢mis ziilalin miqdarini toyin edirlor. Basqa sozlo,
almma zamani tomizlonmo zamani ziilallarin neco doyigsmosino bu gostoriciloro

g0ro nozarat edirlor.

Zilallarin reoloji xassolorini i1s9 su mohlulunda vo miixtalif temperatur
rejimlorindo onlarin maye vo holmosik voziyyotlorindo todqiq edirlor. Onlari
mohlulda ¢alxalamaqla yaxud qarigsdirmaqla yaranan kopiliyiin hocmi vo saxlanma
middotino goro kopiiklonmo gabiliyyaotini, onun sabitliyini toyin edirlor. Ziilal
mohlullarini bitki yagi ilo intensiv qarisdirmaqla iso ayrilan yagin miqdarina goro
onlarin emulsiya amoalogatirmo qgabiliyyatlorini toyin edirlor. Naticalori 1 q ziilala

ayrilan yaga goro qiymaotlondirirlor. Bundan daha miirokkab tisullar da malumdur.

Biitiin bunlar onu gostorir ki, miixtalif manbalordon alinan ziilallarin iqtisadi
baximdan neco sorfoli olmasi onlarin neco alinmasindan vo bu zaman ziilallarin
denaturasiyas1 vo destruksiyasin1 sortlondiron amillorin aradan qaldirilmasindan

asilidir.

Bu zaman ziilallarin lipidlorden, allergenlordon, konar dad vo otir veron

birlosmoalordon tomizlonmasi metodlarinin islonmasi do vacibdir.

Bu ndqteyi-nozordon siid ziilali olan kazeinin alinmasi xiisusilo sorfali sayilir.

Ciinki onun xammali olan siidds qatisiglar yox doracasindadir.

Zilal alinmasinda masolonin miirokkoblosdirilmosi tokco onlara gostorilon
toloblorlo deyil, hom do ilkin xammala olan toloblorlo miisyyanlogdirilir. Bu
toloblor xiisusi metodlarin islonmosi ilo ylingiillogdirilo bilor. Biitiin bunlar iso

zilallarin hansi formada alinmasindan asilidir.

Adoton istehsalda 3 asas tip ziilal mohsullar1 forglondirilir: un halinda alinan

toxum ziilallar1; konsentratlar vo ziilal izolyatlar1 soklindo.

Yagsizlasdirilmis toxumlardan olan unda =zilallar 50% miqdara yaxin,

konsentratlarda 70-75%, izolyatlarda isoa 90-99%-o catir. Baliq mohsullarindan
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alian baliq unu, konsentratlar1 vo izolyatlar, yaxud digor manbolordon alinan ziilal

tiplori bels forqlondirilir.

Standartlara goro on yaxsi funksional xassoloro malik olan ziilal mohsullari

izolyatlar hesab olunurlar.

Bu ii¢ osas ziilal tiplori miixtolif modifikasiyalarda, tomizlonmosi miixtolif
olan variantlarda, denaturasiya dorocosi miixtolif olan voziyyotlordo istehsal
edilirlor. Onlarin hor biri 6zlorinin funksional xassolorino goro, hom do hansi qida

mohsuluna istifadosine gors istigamatlondirilirlor.

Hal-hazirda diinyada yiiksok funksional xassoali ziilallar soya paxlasindan
istehsal edilir vo bu i1s ¢ox tokmillogdirilmisdir. Demok olar ki, siini qida

mohsullarinin boytik oksariyysti, holo ki, soya ziilali asasinda hoyata kegirilir.

Soya ziilalinin 60%-don ¢oxu hazirda ABS-da istehsal edilir. Soyada 40%-don
cox ziilal vardir. Paralel olaraq, soya hom do yag monboyidir, onun miqdar1 soya

paxlasinda 22%-don ¢oxdur.

Soya ziilali hom do digor mohsullarla miiqayisodo amintursu torkibino gors do
forqlonir. Soyada lizin daha ¢oxdur. Digor ziilal monbolori ilo miigayisods soyada
ziilallar 1,5-3 dofo ¢oxdur. Masolon, soyada 40-45% ziilal olursa, pambiq ¢iyidindo
30%, yumurtada 12%, pendirds 25%, baligda 17-20%-o catir.

Soyadan yag alinmas1 hom do ondan ziilal alinmasini1 ucuzlasdirir.

Soya ziilalin1 qidaya ¢evirmok hom do Asiya o6lkolorindo 4000 il bundan
gabaq molum oldugu {¢iin, ondan istifado sorfoli sayilir. Yaponiyada soya ziilali

ziilalla zongin rasionlarin 12-15%-ni toskil edir.

Onu da nozars almaq lazimdir ki, soya ziilali vo digor ziilallarin tipindon asili
olaraq onlarda olan amintursularin miqdar1 da miixtalif olur. Masalon, soya unu
ziilalinda amintursularin miqdari, ziilal konsentrati vo izolyatinda olan migdardan

az olur.
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Soya ziilalinin istehsali, soya yaginin heksanin kodmayi ils istehsalindan sonra
daha da inkisaf etmigdir. Belo iisulla yag alinmasi {igiin zavodlar ilk dofo ABS-da
1934-cii ilds (Cikaqo), Almaniyada hayata kegirilmisdir.

Hazirda miiasir molumatlara goro ziilal xammalinda ¢iy proteinin miqdari
65%-don az olmadiqda, o ziilal konsenrati, quru maddoyos goro 70% oldugda, o
izolyat (Nx6,25), 59-65% arasinda iso onlar teksturatlar yaxud ekstrudatlar

adlanirlar.

Soyadan ziilal konsentratlar1 aldigda onlarda olan proteini hall olmayan
voziyyato ¢evirmoklo, sonradan onda olan holl olan maddslori — oliqosokorlori,
mineral qatisiglarini yumagla aldo edirlor. Bu miixtalif iisullarla hoyata keg¢irilir.
Masolon, yagsizlagdirilmis soya unu yaxud soya suspenziyasindan ziilali 60-80%-1i
spirtdo, pH 4,5-4,6 rejimdo tursularla, CaCl, mohlulu ilo koaqulyat halina diigons
godor  qizdirmaqla vo sonradan onu isti  su ilo  yumagqla zilalin

termodenaturasiyasindan sonra aldo edirlor.

Spirtli ekstraksiya zamam torkibdo olan oliqosokorlor, pigmentlor, lipidlor,
otirli vo dad maddoslori tomizlonir. Bu zaman ziilalin hallolma qabiliyyati xeyli
asagi1 diisiir. Buna baxmayaraq, bir sira lstiinliiylino goro bu {isul daha ¢ox totbiq

edilir.

Tursularin istifadosi zamam ziilalin coxlu itkisi olur. Bununla belo, ziilalin
hallolma qabiliyyati spirtli tisula nisboaton yaxsi saxlanilir vo onu konsentratin

ziilalim qurutmadan gabaq neytrallasdirmagla artirmaq olur.

Soya ununun su ilo ekstraksiyasi zamani tripsinin aktivliyini longidon
fermentlorin  (ingibitorlarin) konar edilmosi siirotlonir. Buna baxmayaraq,
qizdirilma sobabindon soya ununda melanoidin amologolma reaksiyasi siiratlonir.
Bu da sonda hazir mohsulun ronginin tutqun olmasina gatirib ¢ixarir. Bu texnolo-

giya son illor sonayeds islodilmir.
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Biitiin soya konsentratlar1 ziilal torkibino géro vo quru maddoyo goro 70%-o
godor zilalliga malik olsalar da, alinma tisulundan asili olaraq dad keyfiyyatino vo

funksional xassalorina gors forqlonirlor.

Spirtls alian ziilallarda zoaif dad hiss olunur vo onlarin termodenaturasiyadan

sonra yuyulmasi da bu ¢atismazligi aradan gotiirmdir.

Tursularla 4,4-4,6 pH-da yuyulma yaxs1 funksional xassoli konsentrat

alimmasina gotirib ¢ixarir.

Biitiin diinyada sonaye miqyasinda, ononovi olaraq soya ziilallarinin alinmasi
lclin ylksok keyfiyyotli soya cecosi (srot) istifado edilir. Bu da soyadan {izvi
halledicilorlo birbasa ekstraksiya yolu ila alinir. Ciinki bu iisulun totbigindon sonra

alman xammalda protein ¢ox olur vo hom ds onun torkibinds selliiloza az olur.

Rusiyada bu iisulun totbiqinds ¢otinlik oldugundan (hoalledici iso bahadir) yag
alinmasinda ekstraksiya prosesini soya donindo toxum qisast vo riiseymi konar

etmoadan aparirlar.

Gorilindliyti kimi, ilkin xammalin voziyyati vo ndviindon asili olaraq soya
zilalh miixtalif keyfiyyatli alina bilor. Soya ziilalinin hallolma funksiyasi ziilalin
effektivliyi amsali adlanir (ZEO). Bu omsali siid ziilali tigiin 2,5 gobul edirlorso,
soya unu li¢lin bu 2,25 gotiiriiliir. Soya ziilalinin {istiinlilyii hom do onun torkibindo

xolesterinin olmamasidir.

Soya teksturatlart hom do texnoloji emal zamani mohsullarda lifli qurulus

yaratmaga imkan yaradir (bu da oto, baliga, qus otino xas olan qurulusdur).

Soya ununda hom do xomiri agartma qabiliyyatine malik lipoksigenaza
fermenti vardir (o yaxs1 politursulart ilo reaksiyaya giro bilir vo kleykovinani

mohkomlondirir).

Soya unu hom do yiiksok dispersiya yaratmaq qabiliyyatino malikdir. Bu da

onun ziilalinin istehsalda zoif denaturasiya olundugunu gostorir.
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Soya ununun istehsal texnologiyasinin sxemi
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Soya izolyatimin alinmasinin texnoloji sxemi

2) Digar bitki xammalindan ziilal istehsali vo onun iisullari.

Hazirda diinyada soyadan sonra taxil mohsullarindan ziilal istehsali daha
perspektiv hesab olunur. Bu da, ilk ovval bugdada 12%, arpada 10%, yulafda
10,5%, qargidalida 10%, tomizlonmomis diiyiido 8% ziilal olmasi ilo olagodardir.
Bu xammaldan nigasta istehsal olundugdan sonra tullantilardan alinan ziilal daha
ucuz basa golir. Bununla belo, bu ziilallar zoif funksional xassolora malik olurlar.
Ona gora do onlardan on c¢ox ziilal hidrolizatlar1 vo yem qatqilar1 almaq iiciin
istifado edilir. Hazirda ABS vo Yaponiyada taxil mohsullarindan nisasta ilo yanasi,
yiiksok funksional xassoloro malik bugda kleykovinast istehsali genis viisot

almisdir.
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Kartof tullantilarindan ziilal alinmasi iso daha perspektivdir. Ciinki bu
xammalin ziilal yiiksak bioloji dayarliye malikdir, baxmayaraq ki, kartofda 2%-o

godor ziilal olur. Kartofdan ziilal istehsali Hollandiyada toskil olunmusdur.

Biitiin bunlarla yanasi, ceco vo cmixdan bitki yaglar1 aldiqgdan sonra ziilal
alimmas1 bitki toxumlarini daha maraqli etmisdir. Pambiq ¢iyidi, kotan toxumu,
glinobaxan, araxis vo s. bu qobildondir. Onlardan alinan ziilallarin ¢atismayan
cohoati zoif funksional xassoyo malik olmalaridir ki, bunun iig¢iin do miixtolif tisullar

axtarilir.

ABS-da, Ozbokistanda yagsizlasdirilmis pambiq ¢iyidini, konsentrat1 vo ziilal
izolyat1 ¢oxdan istehsal edilso do, onlarin torkibindon qossipol deyilon zohorli

birlosmonin konar edilmasi problem masalolordon biridir.

ABS-da pambiq yag istehsali diinya tizro 26%, Rusiyada 21%, Hindistanda

araxis yagi 37%, Rusiyada giinobaxan yag1 iso 6,6%-don coxdur.
Hazirda ABS-da qossipol pigmenti olmayan pambiq sortu yaradilmisdir.

Glinobaxan toxumundan alinan ziilallar yiliksok amintursu torkibino goro

qiymatli sayilir vo yaxsi funksional xassalora malikdir.

Noxud, lobya, at paxlasi, marcimok paxlasi, act paxla (liipin) ziilal istehsali
lclin artiq diinya istehsalina daxil olmusdur. Onlarin zilallar1 torkibindo

tarazlagdirilmis miqdarda amintursulara malikdir.

Biitiin bunlardan olavo bitkilorin yasil yarpagi vo yasil kiitlosi, xiisusilo
yoncadan ziilal alds edilmasi ¢oxdan arasdirilir. Yonca ziilalinin bioloji doyarliyi
(KEB) omsali 2,2-dir. Yasil bitkilordo ziilallar ¢ixarilmaq {i¢clin ¢ox miinasib
formada toplanmisdir. Onlar1 xirdalayib siro ¢ixarilmaqla vo bu sirodo tursulas-
dirmaqla yaxud qizdirmaqla ondan ziilallar1 ¢okdiiriirlor. Texnoloji ¢otinliklor
homin ziilalin miqdarca az olmasi vo torkibinds ¢oxlu miqdar selliiloza, pigmentlor
va digar qarisiglarin olmasidir. Yoncadan ziilal konsentrati alinmasi {igiin zavodlar

ilk dofo ABS-da yaradilmisdir. Bu bitkinin torkibindo 20%-o godor ziilal, 0,5%
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yaglar vo mineral gatisiglar olur. Onun ¢ixar1 iso xammal kiitlosinin 1,9-2,2%-ni
(yoncanin kiitlosinin) toskil edir. Umumi ziilalin 8,7%-ni vo hoall olan ziilalin

26,1%-ni toskil edir.

Bunlarin hamis1 {i¢lin osas sortlor istehsalin ucuz basa golmosi, ziilalin

funksional xassasi va bioloji doyarliyidir.

Ziilal istehsalinda osas xiisusiyyotlordon biri do hor bir bitkiyo xas olan
zilallarin izoelektrik noqtesinin  Oyronilmasidir. Bu da onun hanst pH-da

cokdiiriilmosidir.

Zilallarin  funksional xassolorinin  dyronilmesinds, onlarin  emulsiya
omologatirmo xassolorinin Oyronilmasi xiisusilo vacib sayilir. Bu da sistemds
kolloid vaziyyatinds olan ziilalin bitki yaglarini hanst miqdarda emulsiya halina

gotirmolori ilo xarakterizo edilir.

Bunun t¢ilin 10-15 q ziilal kimyovi stokana (200 ml-lik) tokiiliir, izorino 100
ml distillo suyu alava edilorok 20°C temperaturda garisdirmagqla, iizorine bitki yagi
olava edilorok on az1 5 ml/saniyas siirati ilo qarigdirmaqla miioyyonlosdirilir. Sonra
ayrilan yagin miqdarina gors emulsiya amalogotirma gabiliyyati miioyyanlosdirilir.
Olbotto, burada ziilalin kimyovi vo fiziki xassalori xiisusi rol oynayir. Bu da
dissosiasiya noticosindo ziilal molekullarinin 6zlorino su birlogsdirmosi ilo izah

edilir.

Tacriibado yoxlamalar1 morkezdonqagma aparatinda aparirlar. Bunun iiciin
morkozdongagma aparatinda 30 ml sinaq slisolorine 4 q ziilal mohlulu tokiib
tizorino 20 ml bitki yag1 olavo edirlor vo qarisigl termostatda saxlayirlar (20°C-do)
vo suspenziyani dovri olaraq, 30 doqige orzindo qarigdirirlar. Sonra iso aparatda
onu 15000 dovr/doq. siirotilo firladirlar. Ayrilan mayenin miqdarma goro yag

birlosdirmakls gabiliyyatini toyin edirlor.

Basqa tocriibolords qurulus yaradan ziilallarin su birlosdirma qabiliyyati toyin

olunur. Bunun ii¢iin ziilal nlimunalorini 7:5 nisbatinds xiisusi qifda hidratlagdirirlar
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(qifin asagis1 avvalco bagli olur). Sonra iso xlisusi sinaq siigolorindo qifla birlikdo
mayeni yerlosdirir vo onu markozdonga¢cma aparatinda 20 daqigoe arzinds firladirlar
(800 dovr/daq.). Sonra qifi ¢ixarir, onun i¢indo olan siiso filtrin lizorindo galan
qalig1 qurudur (4 saat 165°C-do) vo ¢okirlor. Ayrilan suyun kiitlosino goro ziilalin

subirlogdirma qabiliyyatini miioyyan edirlar.

Zilal mohsullarinin (un, izolyat vo teksturatlarin) keyfiyysti tigiin bioloji
doyorliyi toyin etdikdo onun amintursu torkibini miioyyon edirlor. Onu amintursu
torkibino gbéro amintursu ........... goro daha ¢ox hesablama iisulu ilo miioyyon

edirlor. Bu iisul ziilalda ¢atismayan amintursunu meydana ¢ixarir.

Zilallarin nisbi bioloji doyerliyi do onlart qiymatlondirmok iiciin daha
obyektiv sayilir. Bu da ¢iy ziilalda olan miqdara goro, amintursusu miqdarina vo

bioloji doyorliyo géra miioyyon olunur (%-15 hesablanir).

Adoaton bitki ziilallarmin keyfiyyati xammalin emala, qurutmaya, saxlanmaya
vo isti-nom emala necd hazirlanmasindan asili olur. Bu da ceco vo cmixin

keyfiyyatinin neco olmasindan xiisusilo miioyyon edir.

Bir sira todqiqatgilar bitki toxumlarinda ziilal kompleksinin, onlarin yetismasi
dovriindo neco formalagmasinit da dyronmislor. Bu da imkan vermisdir ki, homin
toxumlar1 (xammali) hans1 halda emala ugratsinlar. Masoalon, miioyyon olunmusdur
ki, tam yetismo morholosindo azotlu birlogsmolor glinobaxan toxumunda 4-6 dofo

artir. Bu zaman albumin va qlytitelin fraksiyalari, demok olar ki, doyismir.

Bundan olavo, texnoloji emal rejimlorindo xammalda olan ziilallarin
denaturasiya soviyyosini do nizamlamaq (nozoro almaq) tolob olunur. Ciinki
minimal denaturasiya ziilallarin bioloji doyarliyinin saxlanmasini tomin edirso,
oksino oldugda bu monfi olamot sayilir. Burada istilik-nomlik rejimlorindo
arzuolunmayan fermentlorin va ziilal ingibitorlarinin inaktivasiyasi da tolob olunur.
Bu halda melanoidin amologalma reaksiyalarinin qarsisinin alinmasi da vacibdir

(qaralma, qizarma, par¢alanma vo s. miisahido olunmamasi tigiin).
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Bu reaksiyalar ziilal mohsullarinda amintursularin (avozolunmaz) miqdarini
azaldir vo s. xosagolmoz fosadlar dogurur. Burada ziilallarin hallolma qabiliyyati
do doyisils bilir. Bu doyisikliklorin bir hissasi mexaniki emalda vo qurutma zamani

da miisahids oluna bilar.

Masolon, qurutma temperaturunun 60+90°C-o catmasi ziilallarin hidroliz
olunma qabiliyyatini 45°C-o nisboton ¢ox asagi salir. Bunlarin dyronilmosi ziilal

mohlullarinin 6zlililyiiniin dyronilmasi ilo do miioyyanlosdirilir.

Todqgigatlar zamant o da miioyyon olunmusdur ki, toxumlarda tursuluq
ododinin 3 mq KOH-dan yuxar1 hoddo catmasi onlarda suda holl olan azotlu

maddslorin migdarini agag salir.

Biitiin bunlarin naticasi olaraq miiayyan edilmisdir ki, bitki ziilali alinmasinda
onlara texnoloji tasirlor zamani dayisilma: istiliyin tosirinin miiddstindon, torkibde
konar birlogsmolorin (karbohidratlar, lipidlor, qossipolun olmas1 vo s.) azlig1 vo ya
coxlugundan; nomlikdon asili olaraq denaturasiya proseslorinin neco getmosindon,
istilik rejiminin intensivliyindon (70-80°C bioloji doyerliyi yaxsilassa, oksino
yuxart temperatura pislosdirir), amintursularin neco destruksiya olunmasindan

xeyli asilidir.

Ke¢mis SSRI mokaninda ziilal alinmasmin todqiqi problemlori osason
Moskvada, Ozbokistanda, Krasnodarda, Xarkovda aparilmisdir. Bunlarin hamisi
ziilal istehsalinda quru separasiya metodu, maye Usulla konsentratlarin alinmasi
metodu (toxumlar xirdalanir, su ilo, tursu yaxud golovi mohlulu ilo qarigdirilir vo

sonra omali aparilir).

Kecon dorsimizdo yeni formali qida mohsullar1 iiclin yaradilacaq ziilal
mohsullarint xarakterizo etdikdo, onlarin hansi tiplordo istehsal olunacagi haqda
molumat verdik vo gostordik ki, bunlarin i¢orisindo xiisusi yeri soyadan alinacaq
zilallar tutur. Bu niys belodir? Onu da izah etdik... Bu giin movzunu davam

etdiririk.
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Umumilikde gotiirdiikda, soya paxlasmim emali asagidakilar1 nozords tutur:

paxlanin tomizlonmosi — xirdalanmasi1 — qabiq qisasinin konar olunmasi —
onun kondisiya olunmasi (nomlosdirilmosi) — buradan yag torkibli kiitlonin vo

qisanin ayrilmasindan.

Bundan sonra iso yag torkibli kiitlo iiyiidiiliir — holledicilorlo yag ¢ixarilir —

alian yagsiz kiitlodon holledicilorlo - karbohidratlar ¢ixarilir.

Yerdo qalan yagsiz vo holl olan karbohidratlarsiz kiitlo {iyiidiilorok ondan
aktiv fermentloro malik soya unu oldo edilir. Homin bu soya unu ononovi soya
konsentratlar1 goklindo, funksional soya konsentratlar1 (tomiz), quruluslu
(borkidilmig) soya konsentratlari, soya izolyatlar1 vo soya zordabi alinmasina

yonaldilir.

Konkret olaraq, istehsalda heksan hoalledici kimi totbiq olunaraq soyadan soya

unu alimmasinin texnoloji sxemi asagidaki kimidir.

Soya paxlasit — qgabigin (qisa) cixarilmasi (sonra iiyldiiliib heyvan {¢iin
islodilir) — qalan kiitlonin xirdalanmasi — yag cixarilma iiciin onda ekstraksiya
aparilmas1 (alinan yag ayriligda tomizlonir vo ondan lesitin alirlar) — yagsiz
kiitlodon heksanin konar olunmasi — qalan kiitlonin buxarla emalt — 93-121°C-da

intensiv qurudulma — hava ilo soyudulub 10-20%-1i soya ununun alinmasi.
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MUHAZIRO 8

SUNI QIDA MOHSULLARI YARADILMASI UCUN HEYVANAT
MONSOLI ZULALLARIN ALINMASI

Heyvanat monsoli qida ziilali kimi daha ¢ox siid, siid sonayesinin tullantilari
(kora yagi, pendirlor, tursudulmus siid mohsullarindan alinan tullantilar), ot
sonayesi tullantilari, baliq vo doniz mohsullarindan alinan ziilallar maraq dogurur.
Bu ziilallar miqdarca bitki ziilallarindan geri qalsa da, 6zlorinin bioloji doyarliyina
gora, xiisusilo bitki ziilallar ilo birgos istifado edildiyi hallarda qida mohsullarinin
bioloji doyerliyinin yiiksolmasinds, yeni formali qida mohsullar1 istehsalinda

xiisusi ohomiyyoto malikdirlor.

Bununla borabar, siid ziilali on ucuz omolo golon heyvanat ziilali hesab olunur.
Paralel olaraq kora yagi, pendir vo digor mohsullarin alinmasi onlarin istehsalini
daha da ucuzlasdirir. Heyvanlarin cinsi vo mongoayindon va s. asili olaraq siidiin
torkibindo 2,6-3,7% toskil edir. Bu miqdarin 80%-o qodori iso karotindon, 12-17%-
1 siid zordabi ziilallarindan vo azot torkibli birlosmalordon ibarot olur (10%-9

godori). Sonuncular asason peptidlordon vo amintursulardan ibarotdir.

Adoton kazeini yagsizlagdirilmis siiddon alirlar. Bunun iiciin 1so pH 4,6-4,7
soraitinds kazeinin koaqulyasiyasini siido hor hansi bir tursu slave etmoklo hoyata
kecirirlor. Bu mogsadlo daha ¢ox xlorid tursusundan, sirko tursusundan yaxud da

siid tursusuna qicqirma zamani alinan siid tursusundan istifado edirlor.

Kazeini, hom¢inin qursaqla (fermenti ilo) koaqulyasiya etmoklo do alirlar.

Bozon iso onun ¢okdiiriilmosini kalsium duzlari ilo (....., CaCl,) hoyata kegirirlor.

Sonayedo daha ¢ox tursu kazeininin istehsalina Ustiinliik verilir ki, bu da

fasilosiz vo avtomatlagdirilmis istehsalin daha asan yaradilmasi ilo slagodardir.

Siid tursusu ilo kazein istehsali iso daha ¢cox vaxt tolob edir. Bu halda tursu

kazeini ziilalin izoelektrik soraitindo ¢okdiiriildiiylindon, o suda hoall olmur.
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Sonradan onu zaif galovi miihitinds hall edirlor. Belo mohlullarin qurudulmasi ilo

suda holl ola bilon kazein preparati — kazeinat oldo olunur.

Kazeinin ¢okdiiriilmosindon sonra yaxud pendir istehsalinda yerdo galan
zordab ziilallar1 laktoza (siid sokori) vo mineral duzlardan ................. siizilma vo
elektrodializ metodu ilo azad edilirlor. Bozon sopoloyici qurutma totbiq etmoklo do

bunu hoyata kegcirirlor.

Zordab zilallarinin torkibi asason albuminlordon vo globulinlordon ibarst olur
ki, bunlar1 da istilik denaturasiyasindan (siidiin gabagcadan qizdirilmasindan sonra)
sonra tursularla pH 4,6-4,7 miihitindo ¢okdiiriirlor. Bunlar siidiin ziilallarinin
kopresipitatlar1 adlanirlar. Onlar kazein vo zordab ziilallarinin birgo mohsullar
hesab olunurlar. Kopresipitatlar kalsium ionlarinin istiraki ilo ds (siidii avvalcodon
qizdirdigdan sonra) alirlar. Bunlarin hall olan preparatlarinin alinmasi tigiin iso,

onlar1 qurutmadan gabaq garisdirmaqla polifosfat mohlulunda holl edirlor.

Std ziilallarinin alinmasi bir ¢ox alimlorin (N.N.Lipatov vo s.) osorlorindo

genis ohato olunmusdur.

Kazein tam doyorli vo ucuz ziilal hesab olunur. Onun tursu ilo alinmis
preparatinin torkibi 90-95% =ziilaldan, 1-2% lipidlordon, 1%-o godor laktozadan

ibarat olur.

Kazeinatlar iso torkibindo 85-88% =ziilallar, 2%-0 qodor lipidlor vo 0,5%-o
godor laktoza saxlayirlar. Bununla borabor, sonaye kazeinin torkibindo c¢oxlu

miqdar vitaminlor, mineral duzlar vo digor vacib qida maddolori olur.

Kazeinds olan avozolunmaz amintursular mode-bagirsaq fermentlorinin tosiri
ilo asanligla hozm olunurlar. Bununla belo, halo do qidalanma {i¢ilin kazeinin diinya

uzra 30%-1 istifada olunur.

Kazein vo kazeinatlar zonginlosdirici kimi, emulqator vo kopiiklor iicilin
stabilizator soklinds pahriz mohsullari, kolbasa-sosiska vo unlu gonnadi mahsullar1

alimmasinda genis islodilirlor.
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Zordab zilallar1 pendirlorin torkibino daxil olur vo usaq qidalarina olavo
edilirlor. Onlar dondurma, ickilor, ¢corok-bulka momulatlari istehsalinda, kremloarin
alimmasinda resepturalara olavo olunurlar. Kazeinin diinya iizro istehsal

milyonlarla 6l¢iilso do, onlara tolobat homiso yliksokdir.

Buna baxmayaraq, diinya {izro istehsal olunan kazeinin yaris1 kagiz
sonayesindo, onlarin (kagizin) yapisdirilmasina vo agarmasina sorf olunur. Eyni
zamanda onu oczagiligda vo kosmetika vo plastmas istehsalinda genis islodirlor.

Stid ziilallar1 eyni zamanda heyvanlara yem kimi do islodilirlor.

Biitiin bunlara baxmayaraq, siid ziilallarinin, xiisusilo kazeinin qidalanmada
nisboton mohdud istifadosi onlarin yiiksok olmayan funksional xassoloro malik
olmasidir. Belo ki, onlarin halmosikyaratma qabiliyysti zoif olmaqla, spesifik iyo

vo dada malik olurlar, saxlanma zamani xassalorini doyiso bilirlor vo s.

Hazirda diinya miqyash todqigatlarda siid ziilallarinin funksional xassolorinin
tonzimlonmosi mosalolori istilinliik toskil edir. Holo ki, kazeinin siini ot

mohsullarinin emalinda xeyli ¢otinliklor qalmaqdadir.

Baliq vo doniz mohsullarindan ziilal preparatlarinin alinmasi azqiymatli baliq
novlorindon qurutmagla baliq ununun alinmasi, izolyat vo konsentratlarin istehsali
ilo olagodardir. Bu on ¢ox ABS-da, Skandinaviya olkolorinds, Kanada, Hindistan
vo Polsada genis yayilmigdir.

Bu mogsadle, file yaxud dondurulmus baligi holledicilorlo emal edib,
lipidlorini konar edir, torkibdo qalan ziilali mohlula kecirirlor vo onu ¢okdiirmoklo

tomizloyirlar.

Bu halda, halledicilor kimi heksan, izopropanol, xlorlu karbohidrogenlordon
istifado edilir. Paralel olaraq, sudan, duz mohlulu yaxud golovilordon do bu

moqsadlo istifado edirlor.

Baliqdan alinan ziilal konsentratlar1 yiiksok bioloji doyarliys malik olurlar.
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Onlarin saxlanmasi1 vo yeni formali qida mohsullar: ticiin istifado imkanlar1
osason torkiblorindon lipidlorin konar edilmesi vo iy veran komponentlorin
cixarilmasi ilo olagodardir. Bu ziilal konsentratlari (yoni tomizi) toxum

ziilallarindan alinan konsentratlardan 2 dofo baha basa golir.

Baliq ziilallar1 da tomizlonmis halda siini siid, ot mohsullarina, ¢oroyin

zonginlosdirilmasing vo digor mohsullarin alinmasina yonoldilirlor.

Perspektiv ziilal monbolorino maya goboloklori, doniz yosunlar1 vo
tokhiiceyrolilor aiddir. Holo qodim zamanlarda onlardan ¢orak, turs siid mohsullari,
pendirlor, pivo vo sorab, souslar alinmasinda istifado olunmusdur. Miialico
moqsadilo iso onlarin totbigine XX osrdo baslanmisdir. Mayalar osason ziilal-
vitamin vo dadveron qatqilar kimi ot ekstraktlarinin ovozedicisi vo hidrolizatlar

kimi isladilirlor.

Tokhiiceyralilorin  (bakteriya vo tokhiiceyrali yosunlarm vo bir sira
mikroorqanizmlorin) ziilal biosintezinds istifadosi ali orqanizmlora nisbaton 1000

dofs artiq stiratlo hoyata kegir.

Bu proses onlarda 1-6 saata basa catirsa, taxil bitkilorindo 1-4 hoftoyo,
quslarda 1 aya, donuzlarda 2-4 aya, siid omolo golmosindo 2-4 aya, ot alinmasinda
5 ilo basa golir. Onlardan alinan ziilalda 15%-o qodor nuklein tursularinin olmasi

manfi olamat sayilir vo sonra da tomizlonma tolob edir.

Heterotrof mikroorqanizmlorin ali bitkilorlo vo heyvanlarla miigayisosindo
istiinliiyli ondan ibaratdir ki, onlarin yetisdirilmasi {igiin karbon vo enerji manbayi
kimi ucuz geyri-qida xammalindan (karbohidratlar, spirtdon, karbohidrogenlordon
(qazsokilli)), parofinlordon, xam neftdon istifado olunmasi imkanlaridir. Kond
tosorriifati xammali tullantilar1 da (yarpaq, agac kopoyi vo otlardan alian)
yetisdirilmo miihiti kimi yararli sayilir. Onlardan substrat kimi istifado edilmosi
mayalarin yetisdirilmosi vo torkibino goro bircinsli ziilal xammalinin alinmasina
genis imkan yaradir. Xammaldan ziilallarin ayrilmasi (ekstraksiyasi) da bu halda

asan basa golir. Maya vo digor mikroorganizmlordon alinan biokiitlonin torkibindo
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zilallarin miqdar1 40-80%-o cata bilir. Bunu asagidaki cadval 1-don asanligla

1zlomok olar.

Bu ziilallarda amintursu torkibi heyvanat ziilallarina yaxindir. Mayalarda
metionin az olsa da, onlar lizin vo treoninlo zongindirlor. Bu da onlarin taxil
mohsullar ziilallari ilo birgo emalini mogsadsuygun edir. Mayalara metionin olavo
olunmasi ilo onlarin ziilallarinin bioloji dayeorliyi heyvanat ziilallar1 soviyyasine

catir.

Cadval 1

Parafin miihitds yetisdirilmis maya, bakteriyalar vo spirulinamin (yosun) quru maddays gors %-lo

torkibi

Komponentlor Mayada | Bakteriyada | Spirulina yosununda
Ziilallar 40-57 60-85 62-68
Lipidlar 7-10 5-20 2-3
Kiil maddalari 6-10 6-12 -
Nuklein tursulari 6-8 10-17 -
Karbohidratlar 25-35 5-10 18-20
g/100 ziilalda amintursular | FaO (BMT-ya goro)
Lizin 4,2 7,6 5,5 5,0
Treonin 2,8 5,0 4,1 5,1
Triptofan 1,4 1,8-1,9 1,0 1,5
Metionin 2,2 0,8 2,0 2,5
Sistin 2,0 1,1 0,7 1,0
Valin 4,2 4.9 4.9 6,5
Izoleysin 4.2 5,4 4,1 5,8
Leysin 4.8 7,3 6,1 9,7
Fenilalanin 2,8 4.6 3,5 4.7
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Eyni zamanda onu da qeyd etmok lazimdir ki, mikroorganizmlordon biokiit-
lonin alinmas1 sonaye miqyasinda miimkiindiir. Hesablamalar gdstormisdir ki, 50
mlin. ton neftin emal1 ilo 25 mlin. ton ziilal aldo etmok miimkiindiir ki, bu da ildo 2
mlrd. insanin qidalanmasina bas edir. 100 mln ton baligin emalinda isa 15 mln ton
ziilal oldo etmok olur (bu da miiqayisodo). Hololik onlarin (mayalarin) alinmasi

yem moqsadilo hoyata kegirilir vo soya ziilalindan (un hesabina) baha basa golir.

Mayalardan ziilal alinmas1 mexanizmi onlarin hiiceyra qisasinin mexaniki
yolla dagilmasina osaslanir ki, bu da {lizvi holledicilorin igorisindo aparilir vo
lipidlorin konar edilmasini siiratlondirir. Basqa bir iisul onlarin qizdirilmis yeyinti
yaglarinda su miihitinds emali metodudur yaxud maya biokiitlosinin qizdirilmis

tursularla (xlorid) emal edilmasi metodudur.

Doniz yosunlarindan (spirulina, xlorella vo s.) ziilal alinmasi iso ekoloji
cohotdon do sorfolidir. Bu halda paralel olaraq, tursu xassoli poligokarlor do istehsal

etmok mimkiin olur.

Spirulina halo godimdon Afrikada bir sira gobilalorin ondan qurudulmus
sokildo gidaya istifado edilon xammal kimi molumdur. Torkibdo 65%-o godor ziilal
vo ¢oxlu miqdar vitaminlor vardir. Onun istehsalina 1972-ci ildon (giindo 1 ton)

Mceksikada baslanmisdir.
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MUHAZIRO 9

HOLMOSIK SISTEMLORIN VOZIYYOTI VO SUNI QiDA MOHSULLARI
ALINMASININ O9SAS PROBLEMLORI

Bundan avvalki mdévzularimizda yeni formali qida moahsullarinin yaradilmasi
liclin asason ziilal vo polisokorlorin vacibliyindon, onlarin alinmasi tisullarindan
genis sohbot agcdiq vo ovvolki dorslordo geyd olunmusdu ki, siini mohsullar ilk

ovval halmasik sistemlor kimi yaradilmalidir.

Bu movzumuzda  homin  sistemlorin  voziyystindon,  xarakterik
xuisusiyyotlorindon vo onlarin mohsul istehsali iiclin totbiqi problemlorindon

danigsmaq nazords tutulmusdur.

Bu halda ilk avval nozare alinmalidir ki, yaradilan halmasik sistemlor bioloji
qurulusu xatirlatmali vo onun funksiyalarini yerino yetirmalidir. Ciinki analoq olan
biitlin tobii mohsullar bioloji qurulusa malik olan sistemlordir (jelequruluslu

gannadi mohsullari, kulinar vo digor qida mohsullari).

Ona gora do siini qida mohsullar: iiclin holmosik sistemlorin vaziyyati tohlil
edildikdo yaradilan qurulusun tonzimlonon torkibo, qurulusa, mexaniki vo fiziki-
kimyovi xassoloro malik olmasi diggotdo olmalidir. Biitiin bunlarla slagodar
imumi elmi molumatlar jelequruluslu qida mohsullar1 va tekstil liflorinin, plastmas
vo yapisqanlarin (kleylorin) alinmasi proseslorindo meydana ¢ixan fiziki-kimyovi

mosalolords oldugu kimi arasdirilir.

Buna baxmayaraq, siini qida mohsullar1 alinmasinda olan spesifiklik, onu
homin saholorde olan fiziki-kimyoavi masololordon koskin forglondirir. Daha

dogrusu, burada olan halmosikliyi bir az basqa formada todqiq etmak lazim golir.

Burada ziilal va polisokarlorin polimerlor kimi birgs emalinda meydana ¢ixan
texnoloji proseslor oxsar olsa da, onlar arasinda forq emal olunan qida
sistemlorinin ¢oxkomponentli olmast bu emal zamani islodilon biopolimerlorin
mixtolif funksiyalara malik olmasi, hom¢inin emal olunan ziilallarin torkibino,
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molekulyar xiisusiyyatlorine vo fiziki-kimyavi  xassoloring  goro  yiiksok
heterogenliyo malik .............co.e.. . Eyni zamanda onlar polielektrolit tobisto
malikdirlor vo konformasiyalarina géra do forqlonirlor. Masalon, ziilallar texniki
polimerlordon forqli olaraq qlobulyar konformasiyaya malikdirlor. Texniki
materiallarin  alinmasinda polimer mohlullarinin  emali halmosik yaranma
morholosindon kegso do, hazir momulatlarda bu voziyyat olmur. Oksing, siini qida
mohsullarinda halmosik vaziyyst nainki araliqg mohsula, hamginin son mohsula da
xas olur. Buradan da siini qida mohsullarinda halmasik sistemlorin mexaniki vo

fiziki-kimyovi xassolorino xiisusi toloblor qoyulur.

Bu mohsullarin yaradilmasinda islodilon jelatin, pektin, agar-aqar, aqaroid,
nisasta vo digor (alginat, karragenan vs s.) jele (holmosik) yaradicilara olan toloblor
marmelad, pastila, zefir vo s. momulatlarin alinmasinda oldugu kimidir. Forqli
xiisusiyyatlor iso gonnadi mohsullart (1) vo siini qida mohsullarinin (2) qida ra-
sionlarinda tutdugu movqe ilo olagodardir. Belo ki, birincilor dad mohsullaridir,
torkiblorindo ziilali az olur vo asag1 qidaliq doyorino malikdirlor. Ikincilor (siini
qida mohsullar1) iso qidalanmada osas yera (rola) malik olurlar, ¢oxlu ziilaldan
ibaratdirlor, yliksok bioloji doyarliyo malikdirlor. Onlarin qurulusu, organoleptiki
vo istehlak xassolori ononovi qida mohsullarini xatirlatmalidir (hotta isti emaldan
kecon mohsullara oxsar olmalidirlar). Ona goro do siini qida mohsullarinin
jelequruluslu gonnadi mohsullardan forqi onlarin torkibi vo xassolori ilo (emal {igiin
yararligl) olagadardir. Hom do siini qida mohsullari milyon tonlarla istehsal edilir.
Buradan da onlarin xammalinin keyfiyyatina vo standarta uygunluguna xiisusi

toloblor qoyulur.

Eyni zamanda siini qida mohsullarinin istehsalinda bioloji toxumalara aid olan

makroqurulusun bir sira xiisusiyyatlori modellosdirilmalidir.
Bu halda halmosik yaradicilarina xiisusi toloblor qoyulur:

1) Siini qida mohsullarinin torkibino goro holmosikyaradicilar mohsulda

yiiksok ziilalliq vo digor maddolorin varligini tomin etmolidir. Onlar ziilala goro
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“universalligr” tomin etmolidir. Bu baximdan, jelatin vo onun polisokarlorlo birgs

halmasiyi daha miinasib sayilir.

2) Onlar hidrogen olagolori hesabina (hidrofob qarsiligh tosir do olmagla)
yaradilan asagi orimo temperaturlu holmosik yaradabilmo qabiliyyatine malik
olmalidirlar (jelatin, aqar, aqaroid, nisasta, pektinlor vo s.). Eyni zamanda onlarin
holmosiyi 140-240°C-yo (hava vo yag, gaynar su miihitindo) tab gotirmolidirlor.
Bunun iigiin iso kovalent yaxud ion rabitosi hesabina (alginat vo kalsium pektinat
kimi) holmosik sistem yaradan maddslor lazimdir. Eyni zamanda qizdirma zamani

denaturasiya qabiliyyotino malik ziilallar da tolob olunur.

3) Zoharli olmamali, allergiya vermomalidirlor (istor saxlanma zamani, istorso

do kulinar emalindan sonra).
4) Bioloji doyoarlik gozlonilmalidir.

5) Iqtisadi baximdan mohsulun doyorine az tosir etmalidirlor (bir sira ziilallar
ticlin 10-15%-don yuxar1 olmamalidir). Onlar minimal istifado olunmali vo vahid

foza qurulusu yaratma qabiliyyatine malik olmalhdirlar (..................... ).

6) Holmosik omologatiricilor, qida maddoslori ilo birlikdo qarisdirildigda
halmasik voziyysatindo forma yaradilmasini, temperaturdan asili olaraq, metal

ionlar1 olava edildikdos kifayat godor texnoloji xassolora malik olmalidirlar.
Holmosik yaradicilara gostorilon imumi toloblar iso asagidakilardan ibaratdir:

1) qidanin digor komponentlori ilo qarigsma qabiliyyatine malik olmali (coxlu

maddolor vo ziilallar sistemdo olduqda);

2) mohsulun tolob olunan konsistensiyasini tomin edon, kompleks fiziki-
kimyovi xassoloro malik holmosik sistem yarada bilmolidir (saxlanma, emal va s.

do daxil edilmoklo);

3) asag kritik konsentrasiyaya malik olmali vo burada reoloji xassolorin

konsentrasiyadan asililig1 kaskin olmalidir;
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4) tonzimlonon holmosik omologotirmo qabiliyystine vo maye sistemin

halmosik sistemina ¢evrilmosi texnolojiliyino malik olmalidir.;
5) zohoarli yaxud allergen olmamalidir;
6) ucuz vo xammal bazas1 genis olmalidir.
Holmosik sistemlor asagidaki kimi qruplagdirilir:

1) Tam halmasik sistemlor — burada makromolekulyar komponentlorin biri
halmosik yaradicisi, digorlori iso tamamlayici (slave kimi) rol oynayir. Buraya qida
maddolorinin bork yaxud maye dispers hissociklori ilo doldurulmus halmosik

sistemlor da aid edilir.

2) Qarisiq halmasiklar. Buraya 2 yaxud daha ¢ox foza qurulusu (tor soklindo)

istiraki ilo yaranan sistemlor aiddir (miixtolif maddolordon ibarot).

3) Kompleks halmasik sistemlaor — 2 yaxud 3 halmasik maddasindon qarsiligl

tosir noticosindo yaranan sistemlor aiddir.

4) Xiisusi qrup (anizotrop) halmasik sistemlor miixtolif makroqurulusa malik

olurlar (ot mohsullarinin yaradilmasinda totbiq olunur).
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MUHAZIRO 10

YENI FORMALI (SUNI) SUD MOHSULLARININ ISTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

Plan:
1) Siini gida mahsullarinin alinmasi tisullart.

2) Stini siid va siid mahsullarimin alinmas.

1) Siini qida mahsullarinin alinmas: iisullari.

Qida mohsullar1 istehsalinda yeni istigamot sayilan slini qida mohsullar1
istehlak¢ilar arasinda o zaman miivoffoqiyyat qazana bilorlor ki, onlar ucuz basa
gala bilar, islodilmasi rahat olsun vo rasional qidalanmanin toloblorine cavab vera
bilirlor.

Son illar diinya miqyasinda bu mohsullarin siiratlo inkisafi osas etibarilo usaq
qidalari, pohriz va profilaktiki mohsullar istehsalinda 6ziinii miisahids etdirir.
Bunlarin igorisindo siini siid, ot vo yarma mohsullari, makaron yaradilmasi,
kombinologdirilmis mohsullar vo s. son illor xilisusilo maraq dogurmusdur. Buna iso
tokco soyadan ziilal istehsalinin inkisafi ilo deyil, hom do digor monbolordon
zilallarin emal1 ilo olagadar elmi biliklor naticesindo nail olmuslar. Hazirda,
bununla olagodar ¢oxsayli patentlorin meydana ¢ixmasi da bu dediklorimizi tosdiq
edir.

Bununla belo, siini qida mohsullar1 istehsalinda moévcud c¢otinliklor onlarin
istehsal metodlar1 vo keyfiyyatlorinin tonzimlonmosi metodlarinin tam monada
islonmomosi ilo olagodardir.

Biitovliikde gotiirdiikds, miixtolif formali siini qida mohsullarinin alinma
tsullart biri digorindon qida sistemlorinin formalagmasia (liflorin, qatlar vo
granullarin alinmasina vo s. géro) vo homginin quruluslarinin yaranmasi tisullarina

goro forqlonirlor. Ona goro do siini qida mohsullarinin alinma tisullarin1 son moh-
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sulun tipino goro tosniflosdirilmosi mogsodouygun hesab edilir. Bu da osason
ziilallarin, emal olunan maye sistemlorin funksional xassolorino, torkibino, forma
vo qurulusyaratma qabiliyyotino goro hoyata kecirilmolidir.

Bu noqteyi-nozordon siini siid vo slid mohsullar istehsali xiisusilo maraqlidir.

2) Siini siid va siid mahsullarinin alinmasi.

Kegon movzularimizda qeyd etmisdik ki, heyvanlar torofindon (yoni onlarin
istiraki ilo) stido cevrilmoklo ziilal yaradilmasi, bitkilordon istifado olunmaqla ot
yaradilmasina nisboton 2-3 dofo siirotlo hoyata kecirilir. Bu sobobdon do miixtolif
ziilal monbolori hesabina siini siid mohsullarinin yaradilmasi1 hazirda maraqla
qarsilanir. Bu hom do siid mohsullarinin asason maye halda olmasi va istehsalinin
asanligla avtomatlasdirilmasi ilo izah edilir.

Bundan basqga, tobii siidiin osas hissasi koro yagi istehsalina yonoaldiyindon,
onun qidalanma {i¢lin tam monada istifadasi hayata kecirilo bilmir.

Eyni zamanda koro yagi ovozedicisi kimi marqarin istehsalin1 sonaye
torafindon alinan siini qida mahsulu kimi xarakterizo etmok diizgilindiir.

Miixtolif 6lkolordo siini siid vo siid mohsullari istehsali hazirda asason usaqlar
liclin, pohriz vo miialicovi qidalanma {igiin vo az golirli ohali qrupu iigiin nozordo
tutulur. Stini siid mohsullart istehsali, hom do diinya iizro ziilal catismazligi
probleminin halline kdmak edir.

Bundan basqa, elm alomindo (emulqator kimi ziilal vo polisokaorlordon istifado
edorok) “yag-su” tipli emulsiyalarin yaradilmasi hazirda yaxsi islonilmisdir.
Burada catismayan problem dezodorasiya olunmus vo tolob olunan funksional
xassodo bitki ziilalinin istehsali ilo olagodardir. Mohz buna goro do siini siid
mohsullarinin alinmasma xiisusi diqqet, osason bitki ziilallarindan siini siid
alinmasi istiqgamatindadir.

Hazirda 3 osas kateqoriyaya aid siini siid mohsullarini forqlondirirlor:

1. Torkibindo olan energetik komponentlorin (yaglar vo karbohidratlarin) tam

yaxud bir hissasi avaz olunmaqla hazirlanan mohsullar;
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2. Torkibindoki ziilallarin tam yaxud bir hissasi avoz olunmaqla hazirlanan
mohsullar;

3. Torkibinds tobii siid komponentlori olmayan mohsullar.

Birincilorin istehsali 2 asas alamatlorino gora vacib sayilir: ohalinin bir hissosi
siid sokorini — laktozant monimsays bilmoadiyindon qidalanma {igiin ¢coxlu miqdar
siid gobul eds bilmir. Afrika, Asiya vo Amerikada bu daha cox yayilmisdir. Bu
baximdan, siiddon laktozanin c¢ixarilmasi1 yaxud ziilalin tokrar istehsali ii¢iin
¢ixarilmasi problemini do holl etmok tolob olunur. Ikincisi lipidlorin bioloji
doyorliyi, torkiblorindo polidoymamis yag tursularinin olduguna goro rasiondan
cixarilmast da problem dogurur. Ciinki onlarin (lipidlorin) osas monbayi bitki
yaglaridir vo onlar hom do fosfatidlorin vo tokoferollarin dasiyicist hesab edilirlor.
Ona goro do pohriz mogsodilo siid, gaymaq, pastalar, kremlor, dondurma vo
pendirlorin istehsali zamani siid yaginin bitki yaglari ilo ovoz olunmasi zoruroti
meydana ¢ixir.

Ikinci tip mohsullar osason usaqlarin gidalanmas: iigiin nozords tutulur,
Burada da iki problem meydana ¢ixir. Siidomor usaglar vo modo xastoliklorindon
oziyyat ¢okonlor Tligiin inok siidiiniin istifadosi (kalsiumionlarmin burada — mododo
ziilali koaqulyasiya ugratdigi sobabindon) c¢otinliklor yaradir. Bunun ii¢iin siidii
(yagsiz vo tobii) ion miibadiloli kolonkalarin kémoyi ilo tomizlomok, kalsiumu
natrium yaxud kalium ionlar1 ilo avoz etmok lazim golir. Burada bazon kazeinin
golovi mohlullarindan istifado olunmasi vo s. olavo islor do meydana ¢ixir. Daha
sonra belo mohsullar1 vitamin vo sokorlorlo zonginlosdirirlor.

Problemin digor torafi iso siid ziilallarinin bazilori usaglar vo boytiklor iiclin
allergen hesab edilirlor. Bunun ii¢iin iso homin ziilallar1 yagsiz siidde qizdirmaqla
denaturasiya etmok yaxud soya ziilali ilo ovoz etmok lazim golir.

Hom do bu iki tip siini siid vo siid mohsullarim1 aldiqda bitki yaglarindan
istifado olunur (soya, qargidali, pambiq, kotan, kokos vo glinobaxan yaglari) vo
tursu kazeinindon, natrium (kalium yaxud laksium) kazeinatdan yaxud bu
mohsullar {igiin siid vo bitki ziilallarinin qarisigindan istifado olunur. Bu halda

emulqgator kimi ziilallardan, pektindan, lesitindon va s. istifads olunur.
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Bunlarla yanasi, siini vo tobii siidiin satisin1 genislondirmok mogsadilo onlar
osasinda gonnadi momulatlari, desertlorin istehsali da bu istehsalda holmosik
omoalogatiricilordon (jelatindon, pektin vo karragenandan, alginat vo s.-don) istifado
etmoayi sartlondirir. Stid avazedicilori dondurma {igiin do nazords tutulur.

Ucgiincii tip siini siid mohsullarina goldikds isa onlar tarixon ziilal probleminin
halli isino yonolmis mohsullar olublar vo sorq 6lkolorindo genis yayilmisdir. Bunlar
siid yox, bitki ziilallari, xiisusilo soya ziilali asasinda hazirlanan mohsullardir.

Soyadan siid vo kosmik istehsali Cin filosofu Van-Nan-tze torofindon 2000 il
bundan gabaq kosf edilmisdir. Bunun ii¢lin soya paxlas1 isladilir vo suda dispers
voziyyata gotirilir. Alinan dispersiya siiziiliir vo oldo olunan soya siidii qaynadilir,
soyudulur vo MgCl, ilo koaqulyasiya olunur. Bu koaqulyat sixilaraq (tonziflo vo
s.), ondan ag yaxud mavi-sar1 rongdos soya kosmiyi (Cindo teofu, Yaponiyada iso
Tofu, Hindi-Cin 6lkslorindo danfu adin1 dasiyir) alds edilir. Soya kosmiyini ¢ox
zaman bitki oti do adlandirirlar. Onun torkibindo 13,0% ziilal, 7,8% yag, 78,2% su
vardir. Torkibds karbohidrat yoxdur, kaloriliyi 127 kkal/100g-dir. Miigayiss ii¢lin
mal otinds 17% ziilal, 4% yag, 61-77% su var, kaloriliyi 110,7 kkal/100q-dr.

Soya kosmiyini miixtolif xoroklora (sorbaya) olave edir, yaxud yagda
qizardirlar. Onun keyfiyyati vo xassolori, soya paxlasindan ekstraksiya tisulundan,
ziillalin neco ¢okdiiriilmosindon asilidir. Yaponiyada bu is standartlasdirilmisdir.
Burada tofudan basqa mizo, kori-tofu vo s. do alirlar. Bunlar da soya kosmiyini
dondurub oritmoklo, dehidratasiyaya ugradib qurutmagqla vo s. tisullarla oldo edilir.

Biitiin bunlar yeni siid vo ot mohsullar1 istehsalina sorait yaratmisdir.

Miioyyan edilmisdir ki, soya ziilalinin su ilo dispersiyasini dondurduqda, o
hallolma qabiliyyatini itirir. Mahlulda ziilalin qatiliginin se¢ilmasi vo dondurma-
oritmo (dondan azad olma) rejimlorinin seg¢ilmosindon asili olaraq alinan
mohsullarin qurulugu vo fiziki xassalori miioyyanlosdirilir, onlarin dadi, iyi vo
tomizliyino nozarat edilir.

Sonradan oldo olunan pambiq quruluslu soya =ziilalina NaCl, kalsium
qlytikonat, domir sulfat vo A, C, D vitaminlori alava edorak yiiksok keyfiyyatli siini

sud olda edirlor.
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Soya silidiiniin alinmasi prosesi “diinya miiharibosindon sonra ABS-da,
Ingiltorads vo Kanadada genis totbiq olunur. Bunun iigiin soyadan qabig1 ¢ixarilir,
onu suda xirdalayirlar, alinan suspenziyam sentrifugadan kecirir (iri hissaciklori
konar etmok {igiin), fermentlori inaktivasiya etmok ticiin qizdirirlar. Dadi
yaxsilagdirmaq ticlin vo bioloji doyorliyi artirmaq {i¢clin ona sokor, metionin,
kalsium duzlari, domir duzlar1 va atirlondiricilor qatirlar. Hazir ickini tolob olunan

duruluga salir vo butulkalarda sterilizo edirlor. Eyni zamanda quru halda soya siidii

do buraxilir (sokil 1).
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Sakil 1. Siini siidiin istehsal sxemi:

1 — xwdalayict aparat; 2 — sart par¢alanmig hissalari ayiran aparat; 3 — istilik emall aparati; 4 —
komponentlari garigdiran aparat; 5 — homogenizator, 6 — sterilizator.

Son illor siini siid mohsullar1 miixtalif 6lkslorde do istehsal olunur. Onlar
halalik soyadan, onun dezodarasiyasi, emulsiya halina salinmasi va s. naticasinda
olds edilirlar.

Bu, osason soyadan alinan soya unu, soya konsentrati vo soya izolyatinin
hans1 voziyyotdo alinmasindan asili olur.

Adoaton siini siid mohsullart ticiin islodilon soya konsentratlari vo izolyatlari
yaxs1 dispersliya malik olur va rongsiz, iysiz, dadsiz olurlar. Hom do 1%-1i soya
izolyat1 12% bitki yagini emulsiya omologotirmo gabiliyyotino malik olur. soya

izolyat1 yaxs1 kopiiklomo qabiliyyatine malik oldugundan, ondan sabitlosdirici kimi
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do istifado edirlor. Bu mogsadlo ¢alinmis mohsullarin alinmasinda isladilir. Stidli
jele vo pohriz mohsullar1 bu gobildon olan mohsullardir.

ABS-da asagi kalorili, torkibindo yliksok torkibi polidoymamis yag tursulari
olan siini pahriz siid mohsullar1 genis istehsal edilir. Siini gaymaq, gohva agardicisi,
kremlor, salat souslari, pendirlor vo s. bunlara aiddir. Supro 610 markali soya
izolyat1 osas bunlar tigiin islodilir. Onun torkibindo ovozedilmoz amintursular
yiiksok soviyyado paylanmisdir.

Soya ziilali osasinda ABS-da, hom¢inin meyva igkilori vo sorinlogdirici igkilor
do istehsal olunur. Quru banan igkisi (soya-tobasir), quru soya siidii (infa-soya),
soya pendiri (¢uz-o-soya) vo s. bunlara aiddir. Ziilal torkibino, yag torkibi vo
karbohidrat torkibino goro onlar (infa soya — 2,8%, cuz-o-soya — 16,0%, soya-
tobasir — 23,6%) xeyli forqlonirlor.

Son illor diinyada araxis vo findigdan da siini siid mohsullar1 istehsali {i¢lin
todqiqatlar aparilir (Hindistan, Rusiya). Bunun ii¢iin onlardan un alinir vo sonradan
onu emal edirlor. Bunlarin hamisinda osas prinsip ziilallarin (10%-don ¢ox)
ayrilmasidir.

Yas1 yarpaqli bitki ziilallar1 da siini siid mohsullari tigiin yararhdirlar.

Hazirda qargidali-soya siidii, bugda-soya siidii Amerikada genis istehsal edilir.
Bu mogsadls bitkilorin somanisindon istifade olunmaga baslanmisdir (todqiqatlar

var).
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MUHAZIRO 11

SUNI YARMA VO MAKARON MOMULATLARININ ISTEHSAL
TEXNOLOGIYALARI

Bu tip mohsullarin alinmasi iisullar1 bir-birino oxsamalarina baxmayaraq,
0zlorino moxsus xiisusiyyotloro malikdir.
Yarma vo makaron mohsullar1 on ¢ox islodilon mohsullar oldugundan, onlar

saxlanma iiclin daha yararli vo sados gobul olunan mohsullar hesab olunurlar.

Hazirda diinya ohalisinin % hissosi qidalanma moqsodilo yarmalardan vo

makarondan, % hissasi iso ¢orokdon istifado edir. Ciinki onlar tokco kalori (enerji)

dasiyicilart olmayib, ham do ziilal monboyidirlor. Hotta heyvandarliq 6lkalori olan
BS, Kanada vo Skandinaviya 6lksalorindo bels ziilala olan ehtiyac taxil mohsullari
hesabina 6donilir. Ona goro do hazirda ziilallarla barabar, siini yarma istehsali vo
cesidinin artirilmasi, onlarin istehlak xassoalorinin yiiksaldilmosi vo qiymatinin
asag1 salinmas istigamatindo asas problemlordon sayilir.

Hoqigoton do amintursu torkibino gors istifado edilon, yarmalar {igiin yararl
olan taxil mohsullart lizin, triptofan, treonin vo metioninin defisitliyino gora
forqlonirlor. Bununla belo, onlarda olan ziilal da ¢ox deyildir vo yag cixarilan
bitkilorin ziilallariin doyarinae gors bahadirlar. Buna bir sobab do istehlak olunan
yarma vo makaron momulatlar1 orqanizmi daha ¢ox karbohidratlarla tomin
etdiklorindon, ziilal ¢atismazlig: ticiin osas amil hesab edilirlor.

Yarma vo makaronlarda vitamin vo mineral maddoalor do, xiisusilo kalsium va
domir duzlart da miqdarca azdir. Hom do bu yarmalarin onanovi istehsalinda,
onlarin konar sothlorinin ¢ixarilmasina vo hamarlasdirilmasina goro, istehlak
xassalorindon xarici goriiniisli, bisirilmo qabiliyyatinin yliksaldilmasi vo uzun

miiddot saxlanma soraitinin uzadilmast sabobindon bioloji doyarliyi asagi olur.
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Cinki osas ziilallar, vitaminlor vo mineral maddolor homin bu konar sathin
hissalorindo toplanmislar. Bir sira hallarda i1s9, timumiyyatlo yarmalarin texnoloji
xassolort do asagi olur. Kulinar emali miiddotinin davamli olmasi, xiisusilo
qargidali, arpa yarmasi vo noxuddan almman yarmalarin bisirildikdon sonra sabit
galmamasi1 onlarin ¢atismayan xiisusiyyotlorino aiddir. Bununla bels, yarmalarin
ononavi istehsal zamani, ¢alisirlar ki, onlar1 vitaminlor, avazolunmaz amintursulari
vo mineral duzlarla zonginlosdirmak hesabina bunlar aradan qaldirilsin.

Biitiin bunlar siini yarma istehsalin1 sortlondirmis vo bu ilk dofs ikinci diinya
miiharibasindon sonra inkisaf etmis &lkolordon sayilan Ingiltors vo Hollandiyada,
Avropanin bazi 6lkolorindo vo Asiya dlkolorinds togkil olunmusdur. Tam doyarlilik
va bioloji doyarliliys gors siini diiyii istehsalina Hindistanda, Yaponiyada vo ABS-
da nail olmuslar.

Adoton, silini yarmalar1 istehsal etmok tigiin miixtolif név unlar1 qarisdirr,
onlar1 qida komponentlari va su ils birgs nisasta ilo zonginlosdirirlor. Bu mogsadls,
alman xomir kiitlosi formalanir (spiral formada), kasilir, yayilir, isti emala ugradilir
vo qurudulur.

Stini yarmalarin alinmasinin ilkin morholosindo taxili una ¢evirir vo miixtolif
un novlorini qarigdirirlar. Elo buradan da yiiksok bioloji doyarliys malik siini
yarma 9oldo olunmasina imkanlar yaranir. Ciinki taxilin una c¢evrilmosi ilo,
yarmalarin istehsalindan forqli olaraq hamarlanma prosesi veo itkilor meydana
cixmir. Hom do siini yarma istehsalinda islodilon un qarisiglart  {giin
(amintursularla bir-birini yaxs1 tamamlayan) taxil vo yag veran bitkilordon alinan
unlar1 qarigdirirlar. Homin bu ilkin qarisiga olave olaraq vitaminlor, mineral
maddolor vo amintursular qatirlar. Eyni zamanda burada yeni yaradilan
mohsullarin bitki ziilallar1 ilo vo yarma tullantilari ilo zonginlosdirilmo imkaninin
yaradilmasina goro, siid tullantilar1 vo kazein daxilolma imkanina gors slava olaraq
ziilal torkibi do yiiksoldilir. Belo ki, silini yaradilan 18-20% ziilal torkibo malik olan
diiylinii araxis, soya yaxud kokos unu qarisigr ilo qargidali, bugda yaxud diyii

unundan, lizin, vitaminlor vo mineral duzlar olavo etmoklo istehsal edirlor.
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Beloliklo, yarmalar {i¢lin istehsalin artirilmasi, bioloji doyorin yiiksoldilmosi vo
ziilalla zongin qidanin doyarinin asag1 salinmasina nail olunur.

Stini yarmalar istehsalinda ¢ox zaman holmosik yaradicisi kimi nisastadan
istifado edirlor. Bu halda qida komponentlorini vo nisastani su ilo dispersiya
voziyyotino (sigsmis qarisiq formasina) salirlar, onu nisastanin kleysterizo
olunmasina qadar qizdirirlar, sonradan xomir kiitlesini qranul halinda formalayirlar
vo 15%-don asagi nomliliyo godor qurudurlar.

Xomiri formalamaq ii¢clin ¢ox zaman makaron pressi ........ aid porsenli vo
snekli yayicilardan (ekstruderlordon) istifado edorok, sonradan tikolori kosilib
dogranma ilo yarma formasina gotirirlor. Bu formalar iso firlanan barabanlarda isti
hava hesabma qurudulub borkidilir. Bu zaman torkibdo olan nisasta tam yapis-
qanlasir (kleysterizo olunur) vo granullar quruyur ki, naticods kiitlolorin bir-birino
yapismasi imkani aradan qalxir. Adoton, xomir kiitlolorinin asagi nomliliyi
hallarinda, onlarin formalanmasi {li¢iin qranullagdirilmis tozlarin alinmasinda totbiq
edilon adi texnika qaydalarindan istifado edirlor (tabletlor) vo drajelorde oldugu
kimi.

Basqa sozlo, siini yarmalarin alinma texnologiyasi ¢ox sado oldugundan,
bunun {clin adi avadanliglardan istifado edilir. Son noticodo iso, nisastali
holmosikdon granullagdirilmis qurulus alinir ki, bu ad torkibindo ziilallar vo digor
qida maddaslori ilo zongin olan siini yarmanin sldo olunmasina gatirib ¢ixarir.

Bir sira alds edilon siini yarmalar {igiin torkibino goro xarakterik gostoricilor
asagidaki kimidir: masalon, “leve-alin” vo “pronutro” yarmalar1 {li¢lin birincida
miivafiq olaraq torkibdo bugda unu, giinobaxan unu, baliq ziilali konsentrati, quru
stid olur vo ziilalin migdar1 27%-9 ¢atirsa (Cilids istehsal edilir); ikincide soya unu,
qargidali unu vo yer findigr unu, bugda unu, quru siid, vitaminlor, sokor,
yodlasdirilmis duz olur vo ziilalin miqgdar1 22,0%-o catir (CAR-da istehsal olunur).

Miixtolif Olkolordo siini yarmalarin alinmasi iiglin bir sira tiisullar toklif
olunmusdur ki, noticods artirilmis bioloji doyorliys nail olunur. Masalon, 72-86%
diiyli unu vo 14-28% yagsizlasdirilmis soya unu qarigigindan istifado edorokuzun

miiddot bisirilmodon siid ilo islodilon yarmalar. Yaxud bugda unu vo kartof unu
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qarigigindan siini dilyii istehsalinda onlar1 4:1 nisbatindo gétiirmakls, 35% su olava
edib qisa miiddot qizdirmaqla vo 105°C-do garigdirmagqla, sonradan garigigi 60-
70°C-5 godoar soyutmaqgla vo torkibo 10% amintursusu qatmaqla, adi texnologiyada
oldugu kimi formalamaqla siini diiyii yarmasi istehsal olunur.

Bundan basqa, mixtolif taxil unu, bitki unu, quru yagsizlasdirilmis sid
qarigigini, nisastani avvalcadan kleysterizo etmakls do siini yarmalar olds edilir. Bu
zaman alman xomir kiitlosini droje alinan masinlarda formalayirlar. Pioner-I,
Pioner-I1 vo Pioner-III adlandirilmis bu yarmalar tez bisirlor (............... ), yuksok
bioloji doyorlikdo olurlar vo quru maddoys goro torkibdo 12-13% =ziilalliga, 67-
73% karbohidratlara vo 1,0-5,5% yaglara malik olurlar.

Biitiin bunlara baxmayaraq, siini yarma istehsalinda bir sira ¢otinliklor do
meydana ¢ixmusdir ki, bu da osason onlarin istehlak xassolorinin yiliksok olmamasi,
texnoloji xassalorinin asagi olmasi ilo olagadardir. Belo ki, oksor siini yarmalar
bigirilon zaman vo iStl.........cccceeeunnnen...

Stini yarmalarin ¢atismazliglart onlarin tobisti ilo olagodardir. Belo ki, onlar
granullagdirilmis vo yiiksok omsalli ziilalla doldurulmus nisasta holmogiklori
olduglarindan, bisirilmo zamani torkibdo olan nisastanin kleysterizo olunmasina vo
hidrolizino sobaob olurlar. Torkibdo olan nisasta donociklori tez vo ¢ox sismo
qabiliyystino, sonradan dagilaraq (qurulusda) mohsula pastasokilli qurulus-
konsistensiya yaratma qabiliyyotino goro, onun orqanoleptiki xassolorini asagi
salirlar. Bundan olava, siini yarmalarda bismo prosesi onlarin donociklorindon
bismo miihitina xeyli miqdar qidali maddslarin diffuziya olunmasina sabab olurlar.
Bu 1so orqanoleptiki xassoalorlo borabor, kulinar momulatlarinin qidaliq doyeorini do
asagi salir. Siini yarmalarda catismazliq 6ziinii xlisusi olaraq onlarin hidrotermiki
emall vo isti voziyyotdo iaso miiossisolorindo saxlanilmasi tolob olunan hallarda
gostorir. Ciinki burada onlarin saxlanmasi iigiin hom do iri qazanlardan istifado
olunur vo marmitlordo uzun miiddat qarnir kimi isti halda saxlamaq tolob olunur.
Belo vaziyyotdo yarmalarin tamamils bisirilib qurulusca dagilmasi da miisahido

olunur.
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Bir sira todqiqatcilar siini yarmalar1 tez bisirmo tolob olunan hallarda, daha
dogrusu, uzun miiddot hidrotermiki emal talob edilmoyan texnologiyalarda istifado
etmoyi maslohot goriirlor. yaxud onlart xoraklords kicik paylarla iglotmoyi toklif
edirlor. Eyni zamanda bigsmo zamani itkilori azaltmaq maqsadilo sismoni azaltmaq
moqsadilo siini yarmalar1 az su ilo, zoif bisirmoklo istifado etmok, bisirilmo {ligiin
siiddon istifado etmok, onlar1 manni1 yarmasi kimi istifado etmok do toklif olunur.
Tabii olaraq, goriindiiyi kimi, slini yarmalarin istehsalinda osas digqget onlarda
donaciklorin (o climlodon nisastanin) qurulusu vo fiziki xassolorinin tonzimlonmasi
ilo olagadardir. Bu mogsadlo do siini yarmalar ticiin xomir kiitlosinoe 2-20%-o qodor
ziillal daxil etmok toklif olunur ki, bu da donociklorin soth gatlarinin gigsmo
daracasinin asagi salinmasina va onlarin méhkomliyinin artirilmasina komak etmo-
lidir. Bunun ii¢iin bugda qliitenindon istifado etmok tokliflori do vardir. Bununla
belo, homin formada alinan yarma mohsullarinda yeno az miqdar su yaxud std ilo
bisirmok toklif olunur.

Bundan olava, siini yarma istehsalinda qurulus xassolorini yaxsilasdirmaq
maqsadilo bugda unu ilo hazirlanmis xomir kiitlosine formalamadan qabaq 0,5-
2,5% miqdarda kamedlor —............ arabik, troqanat (akasiya poligokori) vo s. alavo
etmok toklif olunmusdur. Bu zaman qurulugda giiclii hidratlagsmis, tursu xassali
polisokorlorlo bugda kleykovinasinin moéhkom kompleksinin yaranmasi tomin
olunur. Bels siini yarmalar1 0,5-1 daqige arzinds bisirmok (6zl do az su ilo, ya da
stidlo) maslohat goriiliir. Onlar kicik paylarla hazirlanan qarnirlor vo tez istifado
edilon (yeyilon) xoroklora moslohot goriiliir.

Yarmalarin istehsalinda on maraqli molumatlar onlarin torkibino sathi-aktiv
maddolor, mosolon yag tursularinin monogqliseridlorini daxil etmoklo oldo
edilmisdir. Bu zaman yarmalarin qurulusunda sabitlik vo bisirilmodon sonra
momulatlarin konsistensiyasinda donovarliys nail olunmusdur, hotta uzun miiddotli
isti halda saxlandigda belo. Bagga hallarda, siini diiyliniin formalagdirilmasindan
ovval bugda unu, diiyii unu vo kartof nisastas1 gqarisigindan alinan ................. bismo
zamani qurulusunun dagilmasi li¢lin onlarin torkibino (qarisigdan alinan kiitlonin)

pektinlori daxil etmiglor.
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Stini yarmalarin istehlak xassolorini artirmaq mogsadils, itkilori azaltmaq
lclin onlarin sothino etilselliloza vo digor bu tipli polimerlordon alinmig
suyadavamli pardoalorin ¢okilmosi do texnoloji baximdan maraqhidir. Bu halda diyii
granullar1 almagq liclin nisasta halmasiyinin torkibins, homg¢inin bugda kleykovinasi
vo amintursu garisiqlar: da olavo edilir.

Digor iisullarda kleysterlosmis nisasta holmosiyino kalsium pektinat yaxud
laksium alginat daxil edilmosi, onlarin sigmosini bismo vaxti mohdudlasdirir,
formanin saxlanmasini tomin edir, uzun miiddatli hidrotermiki emal zamani
qurulusun tam saxlanmasina nail olunur.

Bu zaman qida maddolori (nisasta vo ziilallar) alginat yaxud pektin
mohlullarinda dispersiya olunur. Bu da halmasiys damcilar soklindos sonradan
kalsium xlorid mohlulunun slavo edilmosi ilo tamamlanir. Miioyyon olunmusdur
ki, bu tisulla alinan siini yarmalar texnoloji emalin oksor voziyyatlorina davamli
olur vo hom do yliksok qidaliq doyarino malik olurlar.

Bununla bels, proses texnoloji ¢otinliklorlo (kalsium xlorid mohlulunun daxil
edilmosi vo s.) olagodardir, hom do alinan qranullarin sonradan su miihitindo
ionlasdirilmas1 hall olan maddoslarin torkibdon itkisinoe sobab olur.

Stini makaron istehsalinin texnoloji prinsiplori yarmalarda oldugu kimidir.
Olavo ondan ibaratdir ki, makaron momulatlar1 {igiin bork bugdanin defisitliyi
movcuddur. Bizin halda iso onun alinmasi makaron sortlart iigiin xas olmayan
geyri-ononavi xammaldan istifado edilir.

Siini makaron alinmasinda bioloji doyerliyi yiiksoltmak tigiin xomir kiitlosing
mixtolif ziilallar vo amintursu qarisil, kazein, quru sid, kleykovina, maya
hidrolizatlar1 daxil edilir.

Bununla bels, siini makaronlarin soya ziilallar1 vo digor yag veron bitki
zilallar1 ilo zonginlogdirilmosindo onlarin lizinlo tominatina nail olunur, basqa
s0zlo, bioloji doyorlik tobii mohsullara nisbaton xeyli artir. Ona goro do bu
mohsullar daha ¢ox usaqlar {i¢lin moslohat goriiliir.

ABS-da taxil unlar1 vo bitki unlar1 osasinda siini makaron istehsali inkisaf

etmisdir. Onun texnologiyasi siini yarmalardakina yaxindir.
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Zonginlosdirilmis makaron momulatlar: ticiin daha ¢ox bugda unu (30%) vo
qargidali unu (45-85%), homginin 15-40% yagsiz soya unu vo vitaminlor, domir vo
kalsium duzlar1 qarigigi istifado edilir. Onlarin istehsalda 12,5% yagsizlasdirilmis
soya unu islodildiyi hallarda, torkibindo 20-25% ziilal olur vo onun istifado omsali
2,4 olur. Masoalon, 2000-c1 illordo ABS-da har il orta hesabla 50 min tondan ¢ox
belo makaron istifads olunur.

ABS-da JF-1 vo JF-2 markali makaronlarin istehsalinda miivafiq olaraq soya
unu 27,8 vo 27,8%, qargidali unu 49,8 vo 49,8%, metionin 0 vo 0,27% miqdarda
istifado olunmusdur ki, bunlar da 20,7% ziilalliga vo 0,1% yaghliga malikdirlor vo
JF-2-nin ziilaldan istifado omsal1 burada [2,41(2,33)] bir az yuxaridur.

Siin1 makaron istehsalinda nisasta ziilallarla qarisdirilir, digor qida maddslori
olavo edilorok garisiq su ilo olavo qarigdirilir, sonra nisasta kleysterizo olunana
qodor qizdirilir, ekstruziya yolu ilo formalanir vo qurudulur. Bu metodla oristo,
vermigel vo s. tipli makaronlar oldo edilir. Spagetti vo boru formali makaronlar
asasan taxil vo paxla unu, qoz unu va kartof unu qarisigindan istehsal edilir.

Burada ytiksok 6zliiliikde xomir kiitlasi almagq ii¢lin vo momulatlarin bir-birino
yapisma qabiliyyotinin azalmasi iiciin onlara polifosfatlar, CaCO; vo MgSO,
duzlarinin olavo edilmosi maslohat goriiliir.

Tacriibalords alginat kalsium vo nisasta halmasiyi qarisigi osasinda ziilallarla
zonginlogdirilmis makaronlar1 da oldo edirlor ki, burada kiitlo saxlayan osas kimi
kazein, soya ziilali izolyat1 vo pambiq ¢iyidi ziilali izolyatindan istifado edilmisdir.
Yaxud yumsaq vo bork bugda unu qarisigr istifado edilmoklo vo bugda
kleykovinasi daxil edilmaklo makaronlar da istehsal olunur.

Bu mohsullarda ziilallar kazein osasli makaronlarda 33,8%, soya osash
makaronlarda 33,7%, pambiq ¢iyidi oasasli makaronlarda 33,8% toskil edirso, adi
makaronlarda bu 12,8%-dir. Nisasta iso yeni makaronlarda 51,0-51,5%-dos oldugu
halda, anonavilords 73,4% toskil edir. Stini makaronlarda quru madds 7-8% yuxar1

olur ki, bu da miisbat haldir, onlarin monimsonilmosi do yiiksokdir.
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MUHAZIRO 12

YENIi FORMALI SUNI OT MOHSULLARI iSTEHSALININ
TEXNOLOGIYALARI

Plan:
1. Stini ot mohsullarinin alinmas.

2. Lifli qurulusa malik at mahsullarimn yaradilmasi (IMV).

1. Siini ot mahsullarinin alinmasi.

Bu mohsullarin istehsali zoruriliyi ondan ibarstdir ki, qidaliq doyorina vo
bioloji doyarliyine gére vo homginin dad xiisusiyyatlorine géra on bahali vo defisit
sayilan ot mohsullarin1 xatirladirlar.

Miixtalif Olkolords, xiisusilo ABS-da kecon asrin 40-50-ci illorindon bu
istigamotdo aparilan elmi islor: sadsliyino vo wucuzluguna goro forglonon
qiymolonmis ot mohsullar1 va lifli qurulusa malik siini ot mohsullar1 (yoni daha
bahali) mohsullarin alinmasina yonaldilmisdir.

1958-ci ilds ilk dofo Anson M. Holmaosik voziyyatin ot mohsullar1 alinmasi
liclin vacibliyini qeyd etmis vo mahiyyot etibarilo ot mohsullarini xatirladan,
mioyyon qurulusa vo mexaniki xassoloro malik holmosik qida sistemlorinin
yaradilmasi masalalorini isloyib hazirlamigdir. Bununla da o, ato xas olan quruluslu
miirokkab sistemlorin yaradilmasinin osasini qoymusdur. Aliman naticolor baha
oldugundan o dovrdo bu sonaye istehsalina yayila bilmomisdi. Bununla bels, siini
ot mohsullar1 yaradilmasi istigamatinds 1960-1970-ci illorde 70-0 gador patent va
ixtiralar meydana ¢ixmisdir vo iqtisadi baximdan sorfsli ziilal xammali istehsalinin
osas1 qoyulmusdur. Todgiqatlar Yaponiyani, Hollandiyani, Ingiltors vo AFR-i
ohato edorok inkisaf etmis vo nohayot qidalanma {iglin siini ot mohsullar1

yaradilmasina gotirib ¢ixarmisdir.
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Siini ot mohsullarini totbiq olunma iisullarina gors 2 kateqoriyaya ayirirlar:
analoglara vo durulasdiricilara. “Durulasdiricilar” termini onu gostorir ki, bu
mohsullar1 anonavi mohsullarla kombinalosdirilmis sokilds istifads edirlor. Bunlara
soya zllalmin ot qiymasi ilo xiisusi yolla emal olunmus mohsullarini vo miixtalif
momulatlar1 aid edirlar.

Ot mohsullarina nisbaton daha ¢ox totbiq olunanlar1 durulasdiricilardan ziilal
teksturatlar1 osasinda alinan vo daha yiiksok funksional xassoloro malik olan
mohsullardir ki, bunlar da yiiksok sismo doracasing, suhopdurma qgabiliyyating, yag
birlosdirmo qabiliyystino vo konsistensiyaya malikdirlor vo homg¢inin ot moh-
sullarina xas olan makroqurulusa malikdirlor.

Analoglar termini iso onu gostorir ki, slini ot mohsullar1 xarici goriiniisiing,
qatiligina, ronging, dadina vo 1yino goro moveud ot, baliq vo qus otindon hazirlanan
momulatlar1 xatirladirlar. Bunlar eyni zamanda miivafiq xoroklorin istehsalinda
islodilmoklo yanasi, durulasdiricilar kimi ¢oxlu yaxud mohdud miqdarda islodilo
bilirlor.

Hazirda daha ¢ox qiymali ot mohsullarina vo qiymasiz ot mohsullarina daha
cox oxsayan siini mohsullar istehsal edilir ki, onlarin alinma iisullarina nozor salaq.

Qiymali siini ot mohsullarina oxsayan (IMR) tipdo olan mohsullara kolbasa-
sosiska momulatlari, qiymolonmis snitsel, kotletlor, ot ¢oroyi, soyuq ot sohor
yemoklori, ot pastalari, pastetlor vo s. aiddir. Onlar1 osason soya vo bugda ziilali,
yumurta albumini, kazein yaxud onlarin qarisigi osasinda hazirlayirlar. Adston
onlar, igorisi dispersiya olunmus ziilallarla dolu holmosiklori xatirladirlar ki, bunlar
da polisokorlor (nisasta) vo lipidlordon (bitki yaglar1) ibarat, tiksotrop vo orimo
temperaturu 20-40°C-o catan vo ondan da asagi olan vo asagi hadd gorginliyino
malik termiki emal edilmis halmosik sistemlordon ibarat olan mohsullardir.

Analog-siini qiymoalonmis ot mohsullarimin alinmasi tgiin ziilal yaxud
polisokar tipli holmosik yaradicilarin mohlullarina yaxud dispersiyasina inca
xirdalanmis qida maddolori daxil edirlor vo iizorino dad, otir vo rong yaradici
birlosmolor olavo edirlor. Fasilosiz maye fazasina malik alman dispersiyalari

miivafiq pordolorin yaxud formalarin igorisino dolduraraq, onlar1 holmosik
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voziyyating gotirirlor. Bunun noticosinds do izotrop holmosik sistemlor, yoni daxili
qida maddalari ilo doldurulmus vo qiymolonmis oti xatirladan qurulusda mohsullar
oldo edilir.

IMR tipdo olan mohsullarin alinmasi ii¢iin 3 osas ndvda halmosik yaradici
sistemlordon istifado olunur ki, bunlar da asagidakilardan ibarstdir:

1) Qizdirilma zamani holmosik yarada bilon ziilal mohlullar1 yaxud
durulasdirilmis ziilal dispersiyalari;

2) Qizdirilma zamani halmasik yarada bilon qat1 ziilal dispersiyalari;

3) Tursu xassoli poligokarlordon (alginat yaxud pektinlordon) vo ziilali olan va
hoamginin torkibde qida maddslori saxlayan mohlullardan hazirlanan vo kalsium
ionlarinin tosiri ilo holmosik yaradan dispersiyalar.

Bunlara miivafiq olaraq da IMR mohsullarin alinmasinda osasan 3 metoddan
istifado olunur.

Birinci metoda gors, quzdirilma noticosinds holmosiyin yaranmasi tigiin
yumurta albumini, yeni alinmis bugda kleykovinasi vo soya ziilali izolyatindan
istifado edilir. Burada ziilal holmasiyinin xassolorinin yaradilmasi (modifikasiyasi)
liclin, xiisusilo mexaniki vo osmotik xassolorin tomin olunmasi ii¢iin, maye
sistemloro az miqdarda kalsium yaxud aliiminium duzlari, ya da tursu xassali,
mosalon, karrogenan tipli polisokorlor olave edirlor.

Adoton belo bir yeyinti qurulusunu yaratmaq tiigiin nisastanin, soya ziilalinin
vo araxis zilalinin, bitki yaglarinin heyvanat yaglari vo ot emali tullantilarinin inco
quruluslu dispersiyalarindan istifado edirlor. Dad vo otirlondirici komponentlor
kimi 159 on ¢ox x0rok duzu, natrium qliitamat, ziilal hidrolizatlar1 (bitki ziilallarinin
tursu hidrolizatlar1), ot holimlori, heyvanat yaglari, oadviyyolor (sogan, istiot vo
sartmsaq tozlar1), koptil (his dadli) mayelori, bozon iso ot unu vo nazik xirdalanmis
asag1 sortlu otdon istifado edilir. Ot momulatlarina xas olan rongi yaratmaq ii¢lin
1so bitki monsali qida boyayicilary, karamel torkibli rongloyicilor vo qida
albuminindan istifads olunur.

Bu tipli siini ot mohsullariin alinmasinda osas amil kimi iso qida

maddslorinin ilkin suspenziyast vo emulsiyalarinin sabitliyi hesab olunur. Bu
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dispersiyalarin alinmasinda sathi-aktiv maddslordon yaxud ziilal preparatlarindan,
mosalon, natrium kazeinatdan yaxud yumurta albuminindon istifado edilir. Bunlar
ticlin ilk ovval lipid fazasinda ¢ox zaman ziilallar1 dispersiya edir vo bu yolla da
yiiksok ziilalli vo yaglh miirokkab dispers sistemlori hazirlayirlar.

Beloliklo, IMR tipli mohsullar alinmasinin birinci qrupu ¢ox sadadir vo genis
cesidli momulatlar yaratmaga imkan yaradir. Onlarin ¢atismazligi, istehsal zamani
nisboton defisit vo bahal1 ziilallardan istifado olunmasi, islodilon ziilal xammalinin
standartin yiiksok tolobina cavab vermoasidir (uygunlugudur).

Ikinci qrup metodlarin totbigi qati ziilal dispersiyalarmm qizdirilmas: ilo
halmasik sistemlorin yaradilmasina osaslanir. Tacriibada tozsokilli ziilal vo bufer
duzlar1 vo kalsium duzlari, aliminium yaxud maqgnezium duzlar1 qarisigma su
olavo edir, sonra iso onu qarisdirmaqla iizorino yag, adviyyalor vo rongloyici
maddolor olavo edirlor. Sonra iso mayesokilli yiiksok 0OzIilii sistemi xiisusi
formalarda qizdirir, yaxud da sprislo pordslora doldurur va onlardan kolbasa-
sosiska momulatlar1 almaq {g¢ilin buxarda bigirirlor. Tozsokilli ziilallarin su
mihitindo qizdirilmasi naticosindo onlarin sismosi tomin olunur vo kifayat qodor
qatiligda vo ziilal hissaciklorinin sigmasi soraitindo onlarin fiziki cohatdon garsiligl
tosiri tomin olunur vo bu da biitiin hacm boyu yayilmis mikroskopik halmosiyin
yaranmasina gatirib ¢ixarir. Bu yolla yliksak ziilalli siini ot mohsullarini alds etmok
miimkiin olur. Ciinki mohkom quruluslu holmosiklorin yaradilmasi, yalniz 20-50%
ziilal torkibli dispersiyalarin qizdirilmasi naticosinda alds edilir.

Burada yiiksok keyfiyyotli mohsulun alinmasinda osas sort maye sistemin
resepturasinin diizglin secilmasi vo onun halmasik voziyysting gotirilmasidir. Bu
da ziilallarin hissaciklorinin hoall olmadan talob olunan sismo doracasino catmasi
liclin vacibdir. Burada eyni zamanda holmosik hissociklorinin koqeziya vo adge-
ziya xassolorinin formalasmasi da tomin olunur. Bu sortlori iso empirik yolla
hesablayirlar. Ciinki hor bir ziilal xammali, tomizliyindon asili olaraq,
Oziinomoxsus qatiliq intervalinda, pH miihitinds vo vurulan duzlarin migdarindan
asil1 olaraq, isti emal rejimindon aslh olaraq vo qizdirilmadan ovval yetismosindon

asili olaraq miixtolif qatiligda dispersiya yarada bilir. Ona goro do bu isullarin
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imumi catismazligr ziilal xammalinin tomizliyine va bircinsli olmasina gostorilon
yiiksok toloblordon vo ziilal vo yaglar olan sistemdo mohsulun torkibinin
tonzimlonmaosi ¢otinliyindon ibaratdir.

Bu yolla siini kolbasa-sosiska momulatlarinin kazein osasinda alinmasini ABS
alimlorindon Kende vo Ketting, soya ziilali asasinda iso Frenk vo Serk todqiq
etmislor.

Kazein asasinda IMR tipli ot mohsullar1 30-40% ziilaldan ibarot olur vo pH
4,9-5,3-0 malik olurlar. Alinan moahsulu dogramaq olur, formasini yaxsi saxlayir vo
isti emalda konsistensiyada saxlanilir. Onun alinmasi {ligiin kazeinin 30-40%-11
suspenziyasin1t pH 5,0-5,2 miihitindo istifado edirlor. Ciinki pH-n 4,9-dan asagi
qiymatlorinds mohsul donavar qurulus alir vo turs dada malik olur, pH-1n 5,3-don
yuxar1 haddinds iso qizdirilma naticosindo formasini asanligla itirir. Bu sababdon
do mohsulun istiliys davamligini artirmaq mogsadile kazeinin sulu suspenziyasina
kalsium vo albuminium duzlar1 olavo edir vo homginin halmosik yaradan ziilali
yaxud ziilal mohsullarini: yumurta ziilal, soya, bugda yaxud araxis ununu kazeinin

l—% -1 miqdarda gotiirirlor. Duzlarin olavo olunmasi kazeinin holl olmasinin

6
qarsisinin  alinmasi1 vo dispers hissolorin sismasini vo kogeziya xassslorini
tonzimlomok ti¢lindiir. Burada x6rok duzu ovozino ............ olavo olunmasi ilo aci
dad yaranmir deya, bu da maraq dogurur. Bu iso mohsulu pohriz qidalanmasi iigiin
moslohat gdrmoyo sorait yaradir.

Soyanin ziilal konsentratlar1 yaxud izolyatlar1 osasinda IMR tipli mohsullarin
alimmasinda iso ziilal dispersiyasina Na;HPO4 vo Ca(OH), alavo edirlor.

Bu zaman pH-1 5,%-6,0 olan dispersiyadan istifado edirlor. pH 5,5-don asagi
halda mohsul bark donaver qurulusa malik olur.

Bu tsulun belo ¢atismazliglarina baxmayaraq, soya ziilallar1 osasinda siini
sosiska istehsali artiq sonaye miqdarinda istehsal olunur. Onlar yiiksok dad vo qida
keyfiyyatlorino malikdirlor.

IMR mohsullarinin digor iisulu iso onlarin alginat vo kalsium pektinat

holmasiklori osasinda yaradilmasidir vo bunlar bismo rejiminin hidrotermiki
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tosirino vo qizardilmaga davamhidirlar. Burada zilallar vo ziilalsaxlayan
komponentlor polisokor halmosiklorine tamamlayici kimi yaxud slave (qarisiq)
holmosikyaradici kimi istirak edirlor. Bu 1so ziilal xammalina olan yiiksok toloblori
yumsaldir, miixtolif xammallardan istifado etmoyo imkanlar agir. Masoalon, alginat
vo pektin mohsullarinda ot qiymosi dispersiya edilir, formalanir vo CaCl,
mohlulunda onun tikolors boliinmo imkani yaranir. Sonra iso kolbasaquruluslu
mohsul su ilo yuyulur, CaCl,-nin artig1 kenar edilir vo onu qizardirlar. Usulun
catigmazligr kalsium ionlarimin formalanan momulatlara diffuziya olunma
prosesinin yavas getmosidir vo homg¢inin onlarm su ilo yuyulmasi zoruruiliyidir.
Bunlar da mohsulda dad keyfiyyatinin do otrin asagi diismasina, itkiloro sobab

olurlar. Ona goro do bu iisul sonayedos totbiq edilmir.

2) Lifli qurulusa malik ot mahsullarimin yaradilmasi (iMV).

Bu tip ot mohsullarinin yaradilmasinda ziilal mohsullarinin nom “toxunmas1”
metodu ilo alinan ziilal liflorindon istifado olunur. Sonradan homin liflori qida
olagolondiricilorine yapisdirirlar ki, bunlarin da torkibindo miixtolif qida maddolori
vo boyaq maddslori olur. Bu liflorin torkibi vo fiziki parametrlorini vo
olagalondiricinin  homin gostaricilorini, onlarin nisbatini vo liflorin  yerlosma
xarakterini doyigsmoklo, tam monada lifli qurulusu borpa etmok miimkiin olur ki, o
hom do ot mohsullarina xas olan orqganoleptiki vo istehlak xassoloro malik olur.
Beloliklo, ot, baliq vo qus ati ¢esidlorinin analoqunu aldo edirlor.

Mabhiyyat etibarilo iso IMV tipli siini ot mohsullar1 lifli qurulusa malik
anizotrop qida holmosiyindon ibarat olurlar ki, onun da torkibi miixtalif nisbatdo
liflordon va olagolondiricidon vo miixtalif dorocads istiqgamotlonmis liflordon togkil
edilir. IMV tipli siini ot mohsullar1 qurulusu dedikds adi gdzlo miisahido oluna
bilon, liflorin varligi, onlarin parametrlori vo qarsiligh yerlosmosi ilo xarakterizo
edilon qurulus basa diisiiliir.

IMV tipli siini ot mohsullar1 iki névda olur ki, bunlar da torkibino vo alinma

tisuluna goro forqlonirlor.
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Birincilor torkibi yeyilon ziilal liflori yaxud polisokorlorle doldurulmus
(olagoalondirici) holmosik sistemlordon (qida holmogiyindon) ibaratdir.

Ikincilords iso IMV - alagolondirici ilo borkidilmis qida liflori sistemindon
ibarat olur.

Birincilords asas qida maddslori, dad va atirli maddslorin miqgdar: holmosiyin
torkibindo toplanir ki, bu da liflorlo doldurulmus olur. Burada holmosiyin mexaniki
vo fiziki-kimyovi xassolorino vo onun istiyo davamligina gostorilon toloblor ¢ox
yiiksokdir. Liflor (soya ziilali izolyati asasinda) asagi bioloji doyarliys malik ola
bilorlor yaxud mods-bagirsaq sistemindo hozm olunmaya bilorlor (tursu xassoli
polisokorlor yaxud selliiloza asasli oldugda). Onlar mohsula orqanoleptiki cohotdon
ot konsistensiyasina xas olan bircinsli olmayan qurulus va lifli qurulus verir.

Ikincilordo osason az miqdarda olagolondirici yaxud tokmo kompozisiyalar:
ilo birlogdirilmis ziilal liflorindon istifado olunur. Burada slagolondirici kimi maye
mohlullar yaxud dispersiyalardan istifads edilir ki, bunlar da qizdirilma naticasinda
halmasik yarada bilirlor. Tokma kompozisiyalar: kimi oridilmis heyvanat yaglari,
jelatin mohlulu vo digor maye sistemlordon istifado olunur ki, bunlar da soyudulma
zamani bork voziyyoto (hala) keg¢o bilirlor. Bu mohsullarda liflorin yaranma
qurulusu istigamotlondirilmoys vo sixliga goro ¢ox yiiksok olur. Onlar {igiin
olagolondirici vo liflorin mexaniki xassolori yiiksok anizotropiyaya malik olur vo
mohkomlik xarakteristikas: boyiik forqo malik olur. Ona goro do bu tip IMV-nin
ceynomo zamani dagidilmasi vo xirdalanmasi liflorin ayrilmasina, oto moxsus
bircinsli olmayan qurulusun yaranmasina sobab olur.

Ikinci tip IMV-nin todqiqi iizro molumatlar onu gdstorir ki, liflorin mexaniki
vo fiziki-kimyovi xassalorini tonzimlomoklo, onlari miixtslif slagoalondiricilorle
emal etmoklo, mohsulda liflorin istigamatlondirilmosini vo birlosdirilmasini
doyismok miimkiin olur. Bu da miixtolif orqanoleptiki vo istehlak xassali siini ot
mohsullar1 yaratmaga genis imkanlar acir.

Birinci tip IMV mohsullarin yaradilmasinimn son illor inkisafi onlarin doyarini

asag1 salmaga vo qidaliq doyorini yiiksoltmoys sorait yaratmusdir. Bu da onlarin
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torkibindo olan soya ziilal liflorinin miqdarinin azaldilmasi naticasindo miimkiin
olmusdur.

Termoplastiki polimerlordon (toxuculuqda istifado edilon) forqli olaraq
oridilma yolu ilo emal edilon ziilallar istiliyin tosiri ilo 6zlii-axar voziyyoto keco
bilmirlor. Ona goro do bu ziilallar1 mohlullar vasitosilo lifli voziyyoto emal edirlor
ki, bu da nom toxunma hesabina miimkiin olur. Basqa s6zlo, onlar 6zlii-axar
voziyyoto yalniz hoall olma yolu ilo gotirilirlor, nazik axarla gat1 ziilal mohlulu
soklindo formalanirlar vo onlar1 emal etmoklo holmasiksokilli liflori toxunma
liflorina ¢evirirlor.

Qeyd olunmalidir ki, yuna moxsus (oxsar) xassolorin siini ziilal liflori osasinda
yaradilmasina ilk dofs kazein, sonra iso soya ziilali, araxis vo gargidali ziilalini
emal etmoklo nail olmuslar. Nom toxunma texnologiyasi ilo kazein liflorinin
yaradilmasinda ziilallarin formaldehid vo aliiminium, xrom duzlari ilo asilanmasi
texnologiyasim1 ilk dofo italyan alimi Ferreti islomisdir. Bu liflori sonaye
miqyasinda Italiyada kegon osrin 40-c1 illorindo istehsal etmoys baslamislar.
Onlarin ¢atismayan cohoti nom halda asagr mohkomliyo malik olmalidir. Sonradan
iso, 1946-c1 ildo araxis ziilall asasinda ardil adi ilo toxuculuq liflori Ingiltorado
yaradilmisdir. Biitiin bunlar ilk ovvol avtomobillordo istifado edilmok {icilin
yaradilmigdir. Biitiin bunlar ziilallar osasinda siini ot ziilali yaradilmasii inkisaf
etdirmisdir.

Zilal liflorinin nom toxunmasinda prosesin ilkin marhalasi ziilaldan toxunma
mohlulunun yaradilmasidir. Bu magsadlo qlobulyar ziilallar1 emal edirlor ki,
onlarin da makromolekullart mohlullarda bir-biri ilo zoaif qarsiliql tosirds olurlar.
Zilallarin denaturasiyasini yiiksaltmak {i¢iin bu zaman onlar1 galovids yaxud sathi-
aktiv maddslorin moahlullarinda hall edirlor.

Bundan sonra mohlulda sabit maye saplarini yaratmaq mogsadilo onlarin
reoloji xassolorini doyisdirmok lazim golir ki, buna da toxunma f{igiin ziilal
mohlullarini yetisdirmakls nail olurlar. Sonra isae onlar1 koaqulyasiya vannalarinin

desiklorindon kegirmoklo mayesokilli holmasikdon ibarat lifli formalarda cevirirlor.
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Koaqulyasiya vannalarindan sonra bu lifloro xiisusi emal yolu ilo méhkomlik
verirlor. Bu iso isti su yaxud buxarla hoyata kegirilir.

Bu yolla alinan qida liflarinin toxuculuq liflorindon forqi ondan ibarat olur ki,
onlarin torkibindo nomlik daha ¢ox olur vo qurutmadan sonra asanliqla siso bilirlor.
Onlarm moéhkomlik gostoricilori asagi olsa da, isti kulinar emalina, qizardilmaya,
skafda bigirmoyo (140-220°C-do) tab gotirirlor.

IMV tipli siini ot mohsullarinin yaradilmasinda yeni prinsip isa kegon osrin
60-c1 illorinds ziilallarin suda qat1 dispersiyasinin tozyiq altinda vo suyun qaynama
temperaturundan yuxar1 hadds ekstruziyasindan ibaratdir.

Bunun naticasinde masamali anizotrop mohsullar almaq miimkiin olmusdur ki,
bunlar da xassolorino géro ononavi ot mohsullarini xatirladirlar.

Sonayedo hal-hazirda siini ot mohsullar1 yaratmaq {g¢ilin ziilal liflorinin
toxunma metodu va ekstruziya metodu genis totbiq olunur.

Bunlar1 da asagidaki kimi xarakterizo etmok olar. Boyerin toklif etdiyi lisula
goro toxunma ii¢iin iglodilon golovi mohlulunda olan ziilal mohlulunu xiisusi
desiklordon kec¢irmoklo tursu-duzla dolu vannalara yonoldirlor vo alian liflori 50-
400%-o qodor dartilmaqla uzadirlar (istigamotlondirirlor). Bu hom do onlar1t moh-
komlodir vo sineresiz noticosindo suyun miioyyon hissosinin (torkibdon)
itirilmosino gotirib ¢ixarir. Sonra iso bu liflori torkibi qida maddslori, dad va otirli,
boyaq maddoloro malik olan olagolondirici ilo garisdirirlar vo onu igorisindo
qizdirilmis yag olan vannadan kegirirlor. Boyerin toklifi ilo burada mohlula amin-
tursularin, vitaminlorin vo =ziilallarin hopdurulmasi, fermentlorin kémoyi ilo
kiitlonin yumsalmasi da nozords tutulur. Burada dad keyfiyyati vo bioloji doyarliyi
yaxsilasdirmaq li¢lin toxunma mohlulunda yaglarin emulsiya halina gotirilmosi do
nazards tutulur.

Burada ziilal liflorinds pH-1n qiymatine do xiisusi fikir verilir ki, bu da onun
stini ot mohsullarinda konsistensiyaya tosiri ilo alagodardir. Bu magsadlo Boyerin
toklifi ilo liflorin yuyulmasini goalovi vannasindan kecirildikdon sonra su ilo deyil,
4,7-7,0 pH-a malik neytrallasdirma vannasindan ke¢irmoklo hoyata kecirsinlor. Bu

zaman siini IMV-in hazm ii¢iin keyfiyyati do yiiksalir.
82



Bundan olave, Boyerin toklifindo toxunma ziilal mohlulunun pH 12-13
miihitindo golovi mohlulunda yetigdirilmasi do nozords tutulur. Bu halda peptid
zoncirlorini ziilalda qismon hidrolizi bas verir deyo, xilisusi iy yaranir vo ona

sulfitlor alava etmoklo orqanoleptika yaxsilasdirilir.
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Sakil 1. Nom toxuma texnologiyast ilo ziilal liflori vo IMV mohsullarinin alinmas:

Siini IMV mohsullarinin istehsalinda yeni iisullardan biri do Ingiltorada toklif
olunmusdur (Anson vo Peder torofindon). Burada ziilal holmosiyini almaq {igiin
qat1 ziilal dispersiyalarinin qizdirilmas1 metodundan istifado olunur. Bu halda nom
toxunmadan imtina edilir (sokil 2).

Bunun {igiin 20-40%-11 soya ziilali dispersiyasint qalin iplor soklindo (bir
NECO wevvrrereeeennnn. ) ekstruziya olunur, {izorino tozsokilli alagslondirici sopilir
(nisasta quru siid qaris1g1), zoif preslonir vo kiitlo qizdirilir. ©lagalondiricinin inca
vo cod (bark) tobagolori arasinda bosluqlar ziilal holmosiyi liflori (iplori) arasindaki
bosluqlar1 doldurur vo bu da oto moxsus qeyri-bircinsli qurulus yaradir (yeyoanda

ceynoma hissini yaradir). Bu iisul hals ki, sanayeds yayilmamuisdir.
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Sakil 2. Anson va Peders gors lifli qurulusa malik siini ot mahsullarinin alinmasi sxemi
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MUHAZIRO 13

SUNI QIZARDILMIS KARTOF VO KURU MOHSULLARININ ISTEHSAL
TEXNOLOGIYALARI

Plan:
1) Siini qizardilmis kartof mahsullari.

2) Stini kiirti va digar siini mahsullarin istehsall.

1) Siini qizardilmis kartof moahsullari.

Bu da kartof mohsullarinin istehsali vo saxlanmasi zamani bas veran itkilorin
qarsisinin alinmasindan iroli golmigdir. Kartof mohsullar1 hom do yaxsi yeyilo
bilmomolari, Avropa vo Amerikada kiitlovi istifade edilon mohsullardandir.

Stini qizardilmis kartof mohsullarinin istehsali eyni zamanda onanavi kartof
mohsullarinda ziilal torkibin asagi olmasi vo onlarin bioloji dayarliyinin
yiiksaldilmaosi ilo alagadardir.

Bunlarin alinmasi ti¢iin holmosik sistemlorin asasi siini yarma vo makaron
momulatlarinda oldugu kimidir. Burada hom do siini ot mohsullarinda olan
olagolondiricilordon istifado edilir. Bu mohsullar {igiin holmosik sistemlor
qizardilma {i¢iin tolob olunan 140-220°C-o tab gotirmali vo formani saxlamalidirlar.
Yagda qizardilma zamani suyun gaynamasi vo mohsula masamali qurulusun
verilmasi presloma ilo alinan siini ot mohsullar1 qurulusunun yaradilmasi tomin
olunmalidir. Mohsulun formalanmasi {li¢lin snekli ekstruderlordon genis istifado
olunur. Ekstrudat iss tikolors dogranilaraq yagda qizardilir, izorino duz vo miixtalif
qatqilar sopilib gablasdirilir.1957-ci ildo Avropa alimi Royvog siini qizardilmis

kartof alinmasinin 2 variantini toklif etmisdir. O, bunu kartof unu ilo doldurulmus
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qizdirilmaga davaml kalsium alginat holmosiyi asasinda istehsal etmoyi maslohat
gorilmusdiir.

Birinci variantda ilk ovvol natrium alginat, nisasta, kartof unu vo kalsium
laktat1 qarisdirr, iizoring su olava edirlor. Sonra iso yaranan xomir formali kiitloni
nazik tobagolor (16vholor) soklinds formalayir, onu yagda qizartdigdan sonra kartof
¢ipsi formasina salinir.

Alginat asasli holmosik qurulusun yaranmasi bu halda qizdirilma naticosinda
halmasik amols golmasi va kalsium laktatin dissosiasiyasi ila bas verir.

Ikinci variantda alginat holmosiyi yaxud kalsium pektinat halmasiyi alinmasi
liclin natrium alginat yaxud natrium pektinat mohluluna suda holl olmayan kalsium
duzu, qida komponentlori (nisasta, kartof unu) slava edir vo sonra formalamadan
avval sistemo hor hansi lizvi tursu olava edilir ki, naticoda o, sistemdo hoall olan
kalsium duzu va sonuncunun halmasik vaziyyatine diismosini tomin edir.

Bu tisulun ¢atismayan cohoti alginat vo pektinat holmosiklorinin boytk stiratlo
yaranmasidir. Eyni zamanda kalsium duzlarmin qizdirilma zamani holl olunmasi
va sistemin tursulasdirilmasi zamani burada duzun hall olan hissaciklorin otrafinda
holmosiyin mikrohissociklori yaranir vo bu da sistemin heterogen voziyyoto
diismosino gotirib c¢ixarir. Bu iso sistemdo hissociklorin ¢ox kigik halda
isladilmosindon va qarigdirma zamani prosesin tonzimlonmasi ¢atinliyini vo onun
formalanmasi ¢atinliyini dogurur. Praktiki olaraq burada nigasta qarisigr vo CaCOs;
hissociklorini natrium alginat mohlulunda dispersiya edir vo onun {izorino quru
nisasta ilo limon tursusu olavo edirlor. Qisa miiddotli qarisdirmadan sonra qarisigi
ekstruziya edir, sonra iso kigik disklor soklindo dograyib yagda qizardirlar.
Rayvogun toklifi ilo bundan sonra mohsula 2-4%-1i metilselliiloza mahlulu slava
etmoyi moslohat gorilir. Onun osasinda iso bugda unu, yulaf unu yaxud nisasta
torkibli xomir kiitlosini nazik vorogolor soklindo ekstruziya edir, dograyir vo
qizardirlar.

Stini qizardilmis kartof ziilal asash kalsium alginat yaxud pektinat osasinda

hazirlanan halmasik sistemlor soklinds do istehsal edirlor.
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2) Siini kiiri va digar siini mahsullarin istehsali.

Siini kiirliniin alinmas1 masalasi ilk dofs rus alimi akademik A.N.Nesmeyanov
torofindon islonib hazirlanmisdir. Sonradan bu iglor Ukrayna alimlori torofindon
Xarkov Ictimai Iaso Institutunda davam etdirilmisdir. Bu zaman obyektin sii¢cilmasi
asagidaki noqteyi-nozordon asaslandirilmisdir.

Tobii kiirii yiiksok qidaliq doyorino malik, hami torofindon qobul edilmis
delikates mohsuldur. Ona oxsar mohsulun siini surotdo yaradilmasi iso qida
mohsullar1 istehsalinda yeni bir istigamatin yaradilmasina tokan vera bilor. Bu
halda hoam ds siini moahsullarin istifadasi qida li¢lin yaramaz problemlori do aradan
qalxmis olur.

Bundan olavo, tobii kiirii bahali vo defisit bir mohsul oldugundan, onun
istehsalinin siini gokildo hoyata kecirilmosini kicik miqyasda hoyata kecirmok
mimkiin olur. Bu hom do sonaye miqyasinda siini mohsullar istehsal etmoyin
osasini qoya bilor. Bax, biitiin bunlar, siini kiirii yaradilmasini asaslandirmisdir.

Beloliklo, kegmis sovet dovrindo - 1963-cii ildo iizvi birlosmalorin
elementlari institutunda (SSRI Elmlor Akademiyas1 nozdindo) A.N.Nesmeyanovun
rohborliyi altinda siini kiirli alinmasinin bir ne¢o variantlar1 hazirlanmigdir.

Bu iisullara goro siini kiirlinii siid ziilallari, soya, maya, baliq va s. ziilallar
osasinda emal zamani alds etmok miimkiindiir. Hazirda iso onun istehsali kazeinin
emali naticosinds hoyata kegirilir. Siini kiirli alinmasi ils alagadar ilk qurgu 1965-ci
ildo adin1 ¢okdiyimiz institutda yaradilmisdir. Sonaye torofindon emal edilon
(alinan) siini kiiri iso “ziilalli donavar kiirii” adlanur.

Bu mogsadls, mosalolorin islonmosi {i¢lin miioyyon torkibo, formaya, ol¢iiyo,
tolob olunan kompleks xassolora malik qranullagdirilmis holmosik qida sisteminin
yaradilmas1 lazim golmisdir ki, onu da xiisusi Ortiikdo rong vo tolob olunan
organoleptiki xassolor vermoklo hazirlamislar.

Bir sira 6lkolords nore vo qizilbaliqlar kiiriisiinii xatirladan siini kiiri almaq
liclin 1so xUsusi olaraq emal edilmis, azqiymotli (mosalon, treska baligl) baliq

kiurusundon istifada edirlor.
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Yapon alimi Nakamura isa ke¢on asrdo digor bir tisul toklif etmigdir. Bu tisula
goro sous yaxud xirdalanmis qida mohsullarii (ot, balig, torovoz, meyvalor, doniz
yosunlari vo s.) suda hall olan alginatlarla qarisdirir vo bu qarigig1 damci-damci
kalsium xlorid mohluluna slava edirlor. Bu zaman kalsium alginatin holmogik vo-
ziyyatdo granullar1 (denaciklori) alimir ki, bunlar da icorisi qidali maddslorlo
dolmus vo xarici goriinlisiine gora donover kiiriinii xatirladir.

Bununla belos, kalsium alginatdan holmosik yaradicis1 kimi istifado olunmasi
sobobindon, mohsul donociklori temperaturun artmasi ilo mexaniki xassolori
doyisdirmir, onlar orimirlor vo hotta gaynar suda belo holl olmurlar. Bu sobobdon
do dadina goro alinan mohsul tobii kiiriinli yaxs1 monada xatirlatmur.

Ona goro do tisulun islonmosi zamani osas diqqoat jelatin holmogikloring
yonaldilmisdir. Bu da onlarin 30°C otrafinda orimasi ilo slagodardir. Naticado bu
tisulla tobii kiiriinii xatirladan organoleptiki xassolori vo yeyilon zaman orimasi
miimkiin olan mohsul almaq miimkiin olur. Jelatinin se¢ilmasina sobab hom do
oldo olunan inco holmosik qgabigina bitki monsoli asilayict maddslorin
hopdurulmas1 imkaninm aldo edilmosidir. Ugiincii sabob iso jelatin holmosiklorini
asanligla miixtolif mongoli ziilallarla doldurmaq (doydurmaq) miimkiin olur va
onlar bu zaman 06z hocmi xassolorini doyisdirmirlor vo alinma rejimindo
doyisikliklor olmur. Bu da jelatindon istifado olunan zaman ziilala universalliq
vermoklo, oldo edilon yeni mohsulun torkibini genis miqyasda tonzimlomoyo
imkanlar yaradir.

Stini donovor kiirliniin alinmasinda asagidaki movcud iisullar vo fiziki-
kimyaovi hadisalar totbiq olunur:

1. Qranullagdirilmis jelatin halmasiyinin alinmasini, qizdirilmis gati jelatin
mohlulunu (slavo edilmis qida maddolori ilo birlikdo) damci-damci iizvi
hollediciloro yaxud yaga olavo etmoklo hoyata kecirirlor. Bu tisul 1915-ci ildos ilk
dofo Askenazi torofindon toklif edilmis vo sonra tokmillosdirilmisdir (Bu hom do

baliq tutmagq iigiin xiisusi yemlorin yaradilmasinda totbiq olunmusdur).
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2. Jelatin holmosiyi sothindo pordo omolo golmosini, onu tannin mohlulu ilo
emal etmaklo hoyata kecirirlor. Bu zaman nazik pardonin amolo golmosi vo onun
sixlagmasi tanninlorin halmasiya diffuziyasinin dayanmasi naticasinds bas verir.

3. Ugvalentli domir ionlarmin fenol birlogsmolari ilo rangli kompleks yaratmasi
hadisasinin totbiqidir.

Stini donovor kiiriiniin alinmas1 {isulunun mahiyyati iso asagidakindan
ibaratdir:

Qranullagdirilmis holmosiyin alinmasi {igilin torkibindo kazein olan jelatin
mohlulunu damcilar soklinds qabaqcadan soyudulmus yeyinti yagina olave edir vo
onu kifayat godor davamli halmasik yaradilmasi tigiin miioyyon miiddat saxlayirlar.
Bu zaman oalds edilon qranullar1 yagdan ¢ixarir, su ilo yuyur va ¢ayin sulu ekstrakti
ilo granullarda pards yaradilmasi li¢iin emal edirlor. Bu halda granullarin kiikiird-
qara rongo boyanmasi {iglin vo onlarin tobii nora kiirliyo oxsadilmasi1 moqgsadilo,
onlar1 yeyinti tursularinin tigvalentli domirlo yaradilmis duz mohlulunda emal edir-
lor. Hazir mohsulun aldo olunmasi {igiin rongli pards ilo ortiilmiis, qranullagdirilmis
halmosiys x6rok duzu, natrium qlutamat, bitki yagi, baliq yagi vo digor tobii yaxud
stini atirlondirici vo dad maddslori slave edirloar.

Tabii atirlondirici kimi vo dad kompozisiyalar: yaratmagq tli¢iin nara kiiriisiiniin
bitki yaginda dispersiyasi soklindo 1-3%-1i qatqular, siyonok sirasi va s. islodilir.

Beloliklo, tam doyarli ziilal vo yliksok keyfiyyotli bitki yaglar1 (qargidals,
pambiq, giinobaxan) osasinda hazirlanan siini donovor kiirii yiiksok bioloji
doyorliys malik olur vo torkibindoki vitaminlorin miqdarina goro tobii nors
kiiriisiing yaxin olur.

Bununla belo, gostorilon tisulla alinan kiirii temperatura davamli§ina goro
sabit olmur. Bu da onun qabiq oOrtliylinlin méhkomliyo goro zoif olmasi vo
halmosiyin orimosi noticosinds onun forma saxlaya bilmomasi ilo olagodardir.

Bu catismazlig1 aradan gotiirmok {i¢iin alginat yaxud kalsium pektinatlardan
istifado etmoklo siini kiiriiys ikinci Ortliik pardesi olave olunmasi texnologiyasi
islonib hazirlanmisdir. Bu zaman alinan kiiri 30-40°C temperatura bir ne¢o vaxt

tab gotiro bilir.
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Hazirda istehsal edilon biitiin siini kiirtilor ikigat ortiik pordesino malik
olmaqla, agizda asan oriyirlor. Pordolorin biri rongin saxlanmasini, digori iso
granullarin temperatur sabitliyini tomin edir.

Stini kiirii alinmas1 zamani keyfiyyatin fiziki-kimyovi gostoricilora gora
yaxsilagdirilmasi mogsadilo mohsulun kiitlo daxilindo konsistensiyaya goro
doyisilmasini 6yronmislor. Bununla donaciklorin bir-birino yapismasi, daxildo bitki
yag1 vo kazein osasli emulsiya hesabina xiisusi konsistensiya yaradilmasi tomin
olunur.

Bu mogsadls ziilal-yag osashi qati emulsiyalardan istifado etmoklo siini kiirii
alinmasi tisulu da islonib hazirlanmisdir.

Miioyyon olunmusdur ki, siini kiirii alinmasinda torkibo 3-12% miqdarda
ziilal-yag osashi emulsiyalarin olavo edilmosi daxili kiitlodo konsistensiyani
yaxsilagdirir.

Stini kiiriinii digor qida mohsullar1 ilo miiqayiso etdikdo onun torkibindo olan
amintursular miqdarca siido yaxin, bugdadan {istiin, oto yaxin olur.

Orta hesabla siini kiirliniin faizls torkibi asagidaki kimi olur:

Zilallar - 10-115 Bitki yag1 - 8-15,0
Baliq yag1 - 1-3,0 Xorak duzu - 3,5-5,0
Su - 65-75,0

Stini kiirtido avozolunmaz amintursularin miqdarca timumi azota nisboti 2,96-
dir. Bu rogom ot {igiin 3,25; yumurta iiciin 3,22; sid tigiin 3,2; ot ligiin 2,79-dur.
Kulinar emali zamani siini kiiriiys ayri-ayr1 amintursular, onlarin qarisigi, homginin
suda holl olan ziilallar, duzlar, suda vo yagda hall olan vitaminlor slavs edilo bilor.

Bu iisulla miialico vo pohriz ohomiyyatli mohsul almaq miimkiin olur.

Stini kiirliniin diizgiin alinmasim1 yoxladigda, hazir mohsula tursu olavo

edilmasi 1lo onun asanliqla ronginin neca doyisilmosini yoxlayirlar.
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