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Ю Н С Ю З 
 

Гяннады мямулаты юз дад вя тамына, щямчинин жялб-
едижи харижи эюрцнцшцня эюря бюйцк бир груп ярзаг мящсул-
ларындан ибарятдир. Онларын тяркибиндя суйун мигдары аз вя 
калорилийи йцксяк олдуьу цчцн гидалы йейинти консентраты да 
адландырыла биляр. 

Азярбайжанда гядимдян кустар мцяссисялярдя жцзи миг-
дарда гяннады мямулаты истещсал едилирди. Азярбайжан гян-
нады сянайесиндя ясаслы дюнцш 2 бюйцк гяннады мцяс-
сисясинин ишя салынмасындан сонра баш вермишди. 1939-жу илдя 
яразиси 5689 м2 олан Бакы Карамел Фабрики ишя салынды ки, 
бунун да истещсал эцжц 8467 тон гяннады мямулаты иди. 
1940-жы илдя яразиси 4430 м2 олан вя истещсал эцжц илдя 12000 
тон олан, Бакыда икинжи бир мцяссися – Бакы Бисквит Фабрики 
ишя салынды. Артыг 1940-жы илдя Азярбайжанда 93000 тон 
гяннады мямулаты истещсал олунурду. 

Вахты иля бисквит вя карамел фабрикляри «Шярг» гяннады 
фирмасында бирляшмишдиляр. Щямин бирлийин 7 истещсал сехи вар 
иди. «Шярг» фирмасы 250 аддан чох чешиддя гяннады мямулаты 
истещсал едирди. Бу мямулатларын чешидиня щяр ил 15-20 адда 
йени мямулат ялавя едилирди. «Шярг» гяннады фирмасы Азяр-
байжанда гяннады мямулатынын ясас истещсалчы щесаб едилир-
ди. О, республикада истещсал олунан гяннады мямулатынын 
92%-ни верирди. Йерли сянайе вя истещлак кооперасийасы ися 
8%-ни истещсал едирди. 

Сонракы иллярдя Азярбайжанда йени гяннады мцяссисяля-
ринин тикилмяси щесабына мящсул истещсалы илбяил артмаьа баш-
лады. 1973-жц илдя Эянжя Гяннады Фабрики, щямчинин Шяки, 
Сумгайыт вя с. шящярлярдя шярг ширниййаты истещсал едян мцяс-
сисяляр тикилмишдир. Мцасир гяннады сянайесиндя истещсал про-
сесляри йцксяк сявиййядя механикляшдирилмиш вя автоматлаш-
дырылмышдыр.  
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ССРИ даьылдыгдан сонра республикада фяалиййят эюстярян 
ири гяннады фабрикляри демяк олар ки, юз фяалиййятлярини дай-
андырды. Бакы Карамел Фабрики вя Бакы Бисквит Фабрики та-
мамиля ляьв едилди. Республикада гяннады мящсулларынын ис-
тещсалы кяскин азалды. 

Азярбайжан мцстягиллик газандыгдан сонра ири гяннады 
фабриклярини юзял мцяссисяляр явяз етди. Инди республикада ис-
тещсал едилян ширниййатын щамысы юзял секторун пайына дцшцр. 
Бязи ширниййат нювляри республикада фяалиййят эюстярян харижи 
фирмалар тяряфиндян истещсал едилир. 

Гяннады сянайесинин инкишафында гаршыда дуран ясас мя-
сялялярдян бири чешидин йениляшдирилмяси, кейфиййятинин йахшы-
лашдырылмасы вя майа дяйяринин ашаьы салынмасыдыр. 

Гяннады сянайесинин инкишафы эцжлц хаммал базасынын 
йарадылмасыны вя техниканын йени няалиййятляриндян истифадя 
олунмасыны тяляб едир. 23 март 2006-жы илдя республика прези-
денти Илщам Ялийевин иштиракы иля Имишлидя иллик истещсал эцжц 
65 мин тон олан «Азярбайжан Шякяр Истещсалы Бирлийи» ишя са-
лынды. Бу мцяссися ящалинин шякяря олан тялябатыны юдямякля 
йанашы гяннады сянайесини дя шякярля тяжщиз едир.  

Гяннады мямулаты истещсалында шякярля йанашы буьда 
уну, нишаста вя нишаста мящсуллары, бал, мейвя-эилямейвя 
мящсуллары, о жцмлядян гярзякли мейвялярин ляпяси, какао, 
гящвя, дад вя ятирверижи маддяляр, о жцмлядян биолоъи фяал 
маддялярдян истифадя олунур. Одур ки, бу хаммаллар щаг-
гында да дярсликдя лазыми мялуматлар верилмишдир. 

Дярслик ВЫ фясилдян ибарятдир. 
Биринжи фясил нишаста вя нишаста мящсулларынын, икинси фясил 

шякяр вя шякярин явязедижиляринин, цчцнжц фясил ися тябии вя 
сцни балын ямтяяшцнаслыьына щяср олунмушдур. 

Дюрдцнжц фясилдя шякярли гяннады мямулаты, о жцмлядян 
мейвя-эилямейвя ширниййаты, шоколад вя какао тозу, кара-
мел вя конфет мямулаты, щалва вя шярг ширниййаты щаггында 
ятрафлы мялумат верилир. 
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Бешинжи фясилдя унлу гяннады мямулатынын, о жцмлядян 
печенйелярин, прйаник вя кюкялярин, вафли мямулатынын, торт 
вя пироъналарын вя Азярбайжан ширниййатынын ямтяшцнаслыьы 
мясяляляри эениш шярщ едлмишдир. 

Алтынжы фясилдя нишаста, шякяр, бал вя гяннады мямулаты-
нын органолептики вя физики-кимйяви кейфиййят эюстярижиляринин 
юйрянилмяси цсуллары верилмишдир. 

Дярслик али тящсилин бакалавр пиллясиндя «Ярзаг маллары 
ямтяяшцнаслыьы вя експертизасы» ихтисасы цзря тящсил алан тяля-
бяляр цчцн нязярдя тутулмушдур. 

Дярслийин Ы, ЫЫ, ЫЫЫ вя ЫВ фясилляри проф. Я-Ж.И.Ящмядов,      
В вя ВЫ фясилляри ися дос. А.Я.Щцсейнов тяряфиндян йазылмышдыр. 

Дярслийин ялйазмасынын няшря щазырланмасында етдийи 
кюмяклийя эюря мцяллифляр «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы вя 
експертизасы» кафедрасынын лаборанты Намазова Афаг Вяли-
хан гызына вя дярслик щаггында мцсбят вя тянгиди фикирлярини 
билдирян мцтяхяссияляря габагжадан юз миннятдарлыгларыны 
билдирирляр. 
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I FЯSИL 
NИШASTA VЯ NИШASTA MЯHSULLARI 

 
 

Нишаста битки мяншяли мящсулларда даща чох олан полишя-
кярдир. Йетишмямиш мейвя-эилямейвялярдя, дянли биткилярдя, 
картофда нишаста олур. Инсанларын гидасында нишаста ясас йер 
тутур. Физиолоjи нормайа эюря орта йашлы инсан эцндя 400-
500 г карбощидрат гябул етмялидир. Бунун 300-400 г-ы ни-
шастадан ибарят олмалыдыр. 100 г картоф нишастасы 1250 кЖоул, 
гарьыдалы нишастасы ися 1375 кЖоул енерjи верир. Нишаста инсан 
организминдя асан мянимсянилир. 

Нишастаны яввялляр картофдан (93%-я гядярини) алырдылар. 
Лакин 1842-cи илдя америкалы Т.Ксингсфордун тяклифи иля 
гарьыдалыдан нишаста истещсалына башланыр. Артыг XX ясрин яв-
вялляриндя Шимали Гафгазда бир нечя нишаста-патка заводу 
гарьыдалыдан нишаста истещсал етмяйя башлады. Яэяр ясрин яв-
вялляриндян илдя cями 70-100 мин тон нишаста вя нишаста мящ-
суллары истещсал едилирдися, 1970-80-ci ilлярдя илдя 600 мин тон-
дан артыг мящсул истещсал едилирди. Кечмиш ССРИ-дя нишаста 
мящсуллары истещсалы йалныз Русийа яразисиндя cямляшмишди. 
Диэяр республикаларда, еляcя дя Азярбайcанда нишаста вя ни-
шаста мящсуллары истещсал едилмирди. Инди дя республикамыза 
бу мящсуллар йахын харижи юлкялярдян, о cüмлядян Русийа вя 
Тцркийядян эятирилир. 

Лакин сон илляр республикада гарьыдалы якинляринин сащяси 
артырылыр. Азярсун Щолдинг эяляcякдя гарьыдалы йаьы вя гарьы-
далы нишастасы истещсалына башламаьы планлашдырыр. 

Нишаста вя нишаста мящсуллары гяннады вя чюрякчилик ся-
найеси цчцн хаммал олмагла йанашы, щям дя мцхтялиф мящ-
суллар истещсалы цчцн ясас хаммалдыр. 

Сянайе цсулу иля нишастадан саго, модификасийа едилмиш 
нишаста, декстрин, патка, глцкоза, ашхана шярбятляри вя с. 
мящсуллар истещсал едилир. Бу мящсулдан саго йармасы кули-
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нарийада, патка, ясасян гяннады сянайесиндя, глцкоза тиб-
бидя вя хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты истещсалында исти-
фадя олунур. Модификасийа едилмиш нишастадан мцхтялиф са-
щялярдя, о cцмлядян дондурма истещсалында, jелели конфет вя 
пудинг щазырланмасында истифадя олунур. Щялл олан реактив 
нишастасындан йодометрик цсулла кимйяви тящлиллярдя индика-
тор кими истифадя олунур.  

 
1.1.Нишаста вя нишаста мящсулларынын кимйяви  

тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

Нишаста (Ж6Щ10О5)н биткилярин ян мцщцм ещтийат гида 
маддясидир. Нишаста битки тохумларында тябягяли гурулуша 
малик олан дяняляр шяклиндя йерляшир. Дцйцдя 82%, пахлалы-
дянли биткилярдя 50-60%, буьда, арпа, вялямир вя диэяр дянли 
биткилярдя 60-75%, картофда 12-26%, унда 70-78%, чюрякдя 
43-56% нишаста олур. Нишаста юзц гуру маддяйя эюря 99% 
тямиз нишастадан ибарятдир. Картоф нишастасынын тяркибиндя 
20% су, 0,1% азотлу маддя, 79,6% гуру нишаста, 0,3% кцл 
(минераллы маддя) вардыр. Кимйяви елементлярдян щяр 100 г-
да мг-ла; На – 6, К – 15, Жа – 40, П – 77 мг%-дир. Демяк 
олар ки, щеч бир витамин йохдур. А.А.Покровскинин мялума-
тына эюря 100 г картоф нишастасы 299 ккал вя йахуд 1250 
кЖоул енеръи верир. 

Гарьыдалы нишастасынын тяркибиндя 13% су, 1,0% зцлаллы 
маддяляр, 0,6% йаь, 85,2% гуру нишаста, 0,2% кцл (минераллы 
маддя) вардыр. Кимйяви елементлярдян На – 30, Жа – 17, 
Мэ – 1,0, П – 20 мг%-дир. 100 г гарьыдалы нишастасы 329 ккал 
вя йахуд 1375 кЖоул енеръи верир. 

Нишаста кимйяви тяркибжя бир-бириндян фярглянян 2 ком-
понентдян – амилаза вя амилопектиндян ибарятдир. Амилаза 
17-24%, амилопектин 76-83% тяшкил едир. Амилаза суда щялл 
олур вя йодла эюй рянэ верир. Амилопектин ися суда щялл ол-
мур, йодла гырмызы-бянювшяйи рянэ верир. Амилазанын тярки-
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биндя 250-1000 ядяд, амилопектинин тяркибиндя 2000-дян 
чох глцкоза галыьы вардыр. 

Юлчцсцня эюря ян ири картоф нишастасы (100-150 мкм), ян 
хырда дцйц нишастасыдыр (2-6 мкм). Гарьыдалы нишастасынын 
юлчцсц 20 мкм-дир. Айры-айры нишасталар дяняляринин форма-
сына эюря дя фярглянирляр. Картоф нишастасынын дяняляри овал вя 
йумуртавари формада, гарьыдалы вя дцйц нишасталары ися чох-
тяряфли бужаг шякилли олурлар. 

Нишаста щидролиз олундугда мцхтялиф мящсуллар алыныр. 
Бу щидролизин дяряжясиндян вя алынан мящсулларын молекулу-
нун ирилийиндян асылыдыр. Бу заман нишаста ашаьыдакы ардыжыл-
лыгла кимйяви дяйишиклийя уьрайыр. 

1. Щялл олмайан нишаста; 
2. Щялл олан нишаста; 
3. Амилодекстрин; 
4. Еритродекстрин; 
5. Ахродекстрин; 
6. Малтодекстрин; 
7. Малтоза; 
8. Глцкоза. 
Нишаста мящсуллары истещсалында щидролизин дяряжясиндян 

асылы олараг мящсулун тяркибиндя дяйишиклик олур. Мясялян, 
гарьыдалы нишастасындан алынан патканын тяркибиндя 20,0% 
су, 0,3% йаь, 43,3% моно- вя дишякярляр, 35,0% полишякяр-
ляр, 0,4% минераллы маддя вардыр. Паткада 30 мг% Жа, 17 
мг% Мэ, 18 мг% П, 0,1 мг% Фе вардыр. 100 г патка 296 
ккал вя йахуд 1237,3 кЖоул енеръи верир.  

Битки нишастасы бир-бириндян фярглянян ики компонентдян 
– амилоза вя амилопектиндян тяшкил олунмушдур. Яксяр щал-
ларда амилоза 17-24%-и, амилопектин ися 76-83%-и тяшкил едир. 
Нишаста чиришинин (клейстеринин) характерик сувашганлыг вя 
йапышганлыьы амилопектинин суда шишмяси нятижясиндя мейда-
на чыхыр.  
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Амилоза молекулу бир-бири иля 1,4 - α  - глцкозид рабитяси 
иля бирляшян вя тяхминян 250-1000 ядяд глцкоза галыгларын-
дан ибарятдир. Онун орта молекул кцтляси 50000-160000-дир. 

Амилопектин молекулунун зянжири шахялянмиш олур. 
Онун шахялянян нюгтяляриндя α  - 1,6 – глцкозид рабитяси 
йерляшир. Тяркибиндя 2000-дян чох (6000-я гядяр) глцкоза 
галыьы вардыр. Молекул кцтляси 400000-500000 арасында дяйи-
шир.Амилопектинин тяркибиндя П2О5 эюря 0,1-0,8%, амилоза-
нын тяркибиндя ися 0,03% фосфор вардыр. Фосфат ефири шяклиндя 
олур. 

1.1.сайлы шякилдя мцхтялиф нишасталарын микроскоп ал-
тында эюрцнцшц, 1.2. сайлы шякилдя ися амилоза вя амилопек- 
тинин гурулуш схеми верилмишдир. 

 
 
 
 
 
 

 
 
  

 
 
 
 
 

 
Шякил 1.1. Нишастанын микроскоп алтында эюрцнцшц: 

1. картоф нишастасы, 2. буьда нишастасы, 3. вялямир нишастасы,  
4. гарьыдалы нишастасы, 5. дцйц нишастасы. 
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 Шякил 1.2. Молекулунун гурулуш схеми: 
 1 – амилоза, 2 – амилопектин 

 

Мцхтялиф мящсуллардакы нишаста юз хассяляриня эюря бир-
бириндян фярглянир (жядвял 1.1.). 

 
Cядвял 1.1. Нишастанын бязи хассяляри 

 
Нишаста алынан 

хаммал 
Юлчцсц (мкмм) 
микромиллиметрля 

Клейстерляшмя темпе-
ратуру 0Ж иля 

Картоф  100-150 55-65 
Буьда  5-30 60-80 
Гарьыдалы  20 61-71 
Дцйц  2-6 60-65 
Човдар  1-2 56-62 

  

Ади нишастанын хцсуси чякиси 1,5; мцтляг гуру нишастанын 
ися 1,65-дир. Нишаста чох щигроскопик олдуьундан картоф ни-
шастасы 20%, гарьыдалы вя буьда нишастасы ися 13% нямликдя 
бурахылыр. 

Нишаста сойуг суда щялл олмурса да, 30-50% мигдарында 
суйу адсорбсион формада юзцндя бирляшдирир. Суда щялл олма-
дыьына бахмайараг, инсан организми тяряфиндян асан мяним-
сянилир. Онун гидалылыг дяйяри ферментлярин тясириндян шякяр-

2 
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ляшмяси иля изащ олунур. Туршуларын вя йа ферментлярин иштиракы 
иля гыздырдыгда декстринляря вя шякяря чеврилир. 

Нишастанын туршуларла щидролизи бир сыра мярщялялярля эедир. 
Аралыг мящсул кими декстринляр алыныр. Нишастанын щидролиз дя-
ряжясиндян вя алынмыш мящсулун молекулунун ирилийиндян асылы 
олараг, мцхтялиф декстринляр айырд едилир. Бу заман ашаьыдакы 
ардыжыллыгла кимйяви чеврилмяляря уьрайыр. 

Амилодекстрин нишастайа йахындыр. Йодла тясир етдикдя 
бянювшяйи-эюй рянэ верир. 25%-ли етил спиртиндя щялл олур. 40%-
ли спиртля чюкдцрцлцр. Еритродекстриня йодла тясир етдикдя тцнд 
гырмызы рянэ верир, 55%-ли спиртдя щялл олур, 65%-ли спиртля чюк-
дцрцлцр. Ахродекстриня йодла тясир етдикдя рянэ вермир. 70%-
ли спиртдя щялл олур, 95%-ли спиртля чюкдцрцлцр. Малтодекстрин 
малтозайа охшардыр, йодла рянэ вермир, спиртдя щялл олур. 

Нишастанын парчаланмасындан алынан сон мящсул мал-
тоза вя глцкозадыр. 

Нишастанын туршу иля щидролизи патка (ясасян декстринляр, 
малтоза вя глцкозадан ибарятдир) истещсалынын ясасыны тяшкил 
едир. Сянайедя нишастаны картофдан вя дянли биткилярдян (яса-
сян гарьыдалыдан) алырлар. 

 

1.2. Картоф нишастасынын хаммалы вя истещсалы 
 

Сянайедя нишаста картофдан вя дянли биткилярдян алыныр. 
Нишаста истещсалында тяркибиндя 14%-дян чох нишаста олан 
техники вя универсал картоф сортларындан истифадя олунур. 
МДБ-дя щал-щазырда 80-я гядяр картоф сорту бежярилир. Ниша-
ста заводлары олан районларда 10 техники вя 20 универсал кар-
тоф сорту йетишдирилир. Бунлардан даща ящямиййятлиси тезйетишян 
Епикур, Фаленски, Раннйайа роза; ортайетишян – Октйабр, 
Берлихинэен, Лорх, Камераз; эежйетишянлярдян ися – Волтман, 
Йекатринин вя Остботе эюстяриля биляр. Нишаста истещсалында 
ишлядилян ясас картоф сортларынын мящсулдарлыьы 250-350 сентнер 
щектар, тяркибиндяки нишастанын мигдары 15-20%, щяр щектар-
дан хам нишастанын чыхары 45-60 сентнердир. Нишаста истещсалы 
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цчцн хястялийя вя сахланылмаьа давамлы, габыьы назик, тярки-
биндя селлцлоза, зцлал, шякяр, соланин глцкозиди аз вя нишаста 
дяняляри ири олан картоф сортлары ишлядилир. 

Картофун тяркибиндя орта щесабла 75% су, 25% гуру 
маддя, о жцмлядян 18,5% нишаста, 2,1% азотлу маддя, 1,1% 
селлцлоза, 0,2% йаь, 0,9% кцл вя 2,2% башга маддяляр вардыр. 
Картофда гуру маддянин мигдары нишастанын мигдарындан 
асылыдыр. Картофда гуру маддянин мигдары 14-36% арасында 
вя уйьун олараг нишастанын мигдары ися 8-30% арасында тя-
ряддцд едир. Гураглыг вя исти иллярдя картофун тяркибиндя ниша-
станын мигдары 25-27%-я чатыр. Орта ириликдя олан картофда 
(50-100 гр) нишастанын мигдары даща чох олур. Ири (100-150 гр 
вя даща чох) вя хырда (50 гр-а гядяр) картофда бир гайда ола-
раг нишаста орта ириликдя оланлара нисбятян аздыр. 

Нишаста истещсалы цчцн верилян картофун кейфиййяти стан-
дартын тялябляриня уйьун олмалыдыр. Картофун кейфиййяти онун 
зибиллийиня (1,5%-дян чох олмамалы), нишастанын мигдарына 
(14%-дян аз олмамалы), хырда, хястя вя зядялянмиш йумрула-
рын мигдарына эюря мцяййянляшдирилир. 

Картофдан нишаста истещсалынын схеми ашаьыдакы ямя-
лиййатлардан ибарятдир: 

 – картофун кянар гарышыглардан тямизлянмяси вя йуйу-
лмасы; 

 – картофун язижидян кечирилмяси; 
 – ширянин ясас кцтлясинин мяркяздянгачма апаратында 

айрылмасы; 
 – ири жежянин айрылмасы вя нишастанын тямизлянмяси; 
 – нишасталы ширянин алынмасы вя хырда жежядян тямизлян-

мяси; 
 – нишасталы ширядян нишастанын айрылмасы; 
 – нишастанын йуйулмасы вя икинжи дяфя чюкдцрцлмяси; 
 – нишастанын мяркяздянгачма апаратында сусузлашды-

рылмасы; 
 – хам нишастанын гурудулмасы, ялянмяси вя габлашдырыл-

масы. 
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Завода дахил олмуш картоф аьыр гарышыглардан (даш, гум 
вя с.) вя йцнэцл гарышыглардын (саман, от вя с.) тямизлянир. 
Картофун йуйулмасына жидди фикир верилир. Чцнки йахшы йу- й-
улмамыш картофдан нишаста алдыгда онун кейфиййяти ашаьы 
олур. Картофун тямиз йуйулмасы нишастанын кейфиййятини вя 
чыхарыны артырыр. 

Йуйулмуш картоф фасилясиз ишляйян язижи машынлара верилир 
вя бурада лят щалына салыныр. Картоф ня гядяр хырда язишдири-
лярся, нишаста чыхары бир о гядяр йцксяк олур. Она эюря дя бя-
зян икинжи дяфя язишдирмя ямялиййаты апарылыр. Картофун 92-
93%-и йахшы язишдирилмяли вя бармаглар арасында ири щиссяжикляр 
щисс олунмамалыдыр. Картофун щяддиндян артыг нарын язишдирил-
мяси нишастанын айрылмасыны чятинляшдирир. 

Язилмиш кцтлядян нишастаны айырмаг цчцн орадан ширянин 
ясас щиссясини айырмаг вя мяркяздянгачма апаратына вермяк 
лазымдыр. Нишастанын айрылмасы тез бир заманда баша чатдырыл-
малыдыр. Чцнки кцтлядя нишастадан башга селлцлоза, щялл олан 
маддяляр (шякяр, азотлу маддяляр), минерал маддяляр вя с. 
маддяляр олур. Кцтлянин тяркибиндя олан тирозин аминтуршусу, 
тирозиназа ферментинин иштиракы иля оксидляшиб тцнд рянэли бир-
ляшмя (меланинляр) ямяля эятирир ки, бу да ширяни тцнд рянэя 
бойайыр. Нишаста рянэин бир щиссясини адсорбсийа едир вя няти-
жядя щазыр мящсулун рянэи тцнд олур. Нишастанын тцндляшм-
синин гаршысыны алмаг цчцн ширянин ясас кцтлясини мяркяз-
дянгачма апаратында тез айырмаг лазымдыр. Бунун цчцн 
кцтля икигат нишаста ширяси (сцдц) иля гарышдырылыр вя мяркяздян-
гачма апаратына верилир. Мяркяздянгачма апаратында ниша-
ста ширяси айрылыр вя йердя галан жежя икинжи дяфя язишдирилмяйя 
верилир.  

Нишаста ширясинин (сцдцнцн) тяркибиндя нишастадан башга 
хырда щиссяжикляр, чцрцмцш зцлаллар вя башга щялл олан мад-
дяляр вардыр. Нишаста ширясиндян нишастанын айрылмасы чюкдц-
рцжц мяркяздянгачма апаратларында вя титряйян яляклярдя 
апарылыр. Айрылмыш нишастаны кянар гарышыглардан тямизлямяк 
цчцн ону 2-3 дяфя йуйур вя чюкдцрцрляр. Йуманы нишастадан 
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тямиз су айрылана гядяр давам етдирирляр. Бу заман кцтлянин 
тяркибиндян щялл олан маддяляр 96% айрылыр. 

Нишастанын тямиз йуйулмасы онун туршулуьуну ашаьы салыр 
вя щазыр мящсулун кейфиййяти йахшылашыр. Туршулуьун чох ол-
масы нишастадан алынан клейстерин юзлцлцйцнц ашаьы салыр. 

Йуйулмуш нишаста чюкдцрцлцр вя тяркибиндя 50% су олан 
хам нишаста (йарымфабрикат) алыныр. Хам нишастадан гуру ни-
шаста, декстерин, патка, модификасийа едилмиш нишаста, глцкоза 
вя башга нишаста мящсуллары алырлар. Хам картоф нишастасы кей-
фиййятиндян асылы олараг 1-жи, 2-жи вя 3-жц сорта бюлцнцр. Хам 
(мяркяздянгачма апаратында алынмыш) нишастанын техники эюс-
тярижиляри стандарта эюря 1.2. сайлы жядвялдяки кими олмалыдыр. 

 

Жядвял 1.2. Хам нишастанын эюстярижиляри 
 

 
Эюстярижиляр 

 

Нишастанын сортлары 

Ы ЫЫ ЫЫЫ 
Рянэи аь аь боз чаларлы аь 
Нямлийи фаизля, чох олмамалы. 52 52 52 
Гуру маддяйя эюря кцлцн мигдары 
 фаизля, чох олмамалы. 

 
0,40 

 
0,60 

 
0,80 

Жежянин (гейри-нишаста) гуру маддяйя 
эюря мигдары фаизля, чох олмамалы. 

 
0,15 

 
0,25 

 
0,50 

Туршулуьу,100 гр. гуру маддянин фе-
нолфтолеин иштиракы иля нейтраллашмасына 
сярф олунан 0,1 нормал гялявинин мл-ля 
мигдары. 

 
 
 
30 

 
 
 
40 

 
 
 
50 

 

50% нямлийи олан нишастанын цмуми чыхары картофун ни-
шасталыьындан асылы олараг 26-32% тяшкил едир. Ади техноло- э-
ийа ясасында картофдан 80% Ы сорт, 15% ЫЫ сорт, 5% ися ЫЫЫ 
сорт хам нишаста алыныр. Тякмилляшдирилмиш технолоэийа иля ися 
87% Ы сорт, 10% ЫЫ сорт, 3% ися ЫЫЫ сорт хам нишаста алыныр.  

Хам нишаста сахланылмаьа давамсыздыр. Сахлама за-
маны туршулуг артмасын дейя, нишастаны чянляря йыьдыгда 
азажыг сулфитляшдирирляр. 
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Гуру нишастаны алмаг цчцн хам нишаста йуйулур, меха-
ники сурятдя сусузлашдырылыр (мяркяздянгачма апаратында), гу-
рудулур, емал едилир (хырдаланма вя ялянмя) вя габлашдырылыр.  

Хам нишастанын тяркибиндя кянар гарышыглар чох олдуьу 
цчцн о, яввялжя йуйулур. Йухарыдакы жядвялдян эюрцндцйц 
кими Ы сорт хам нишастанын 100 грамынын тяркибиндя гуру мад-
дяйя эюря 0,4% кцл, 0,15% жежя, туршулуг ися 0,1 нормал гяляви 
мящлулуна эюря 30 мл-дир. Яла сорт гуру нишастанын ися тяр-
кибиндя 0,35% кцл, туршулуг 0,1 Н гяляви мящлулуна эюря 18 
мл, гаражаларын мигдары ися 1 см2-дя 3-дян артыг олмамалыдыр. 

Одур ки, хам нишаста йуйулдугда туршулуг вя жежянин 
мигдары бир гядяр азалыр. Йуйулмуш нишастаны мяркяздян-
гачма апаратында сусузлашдырырлар. Бу заман картоф нишас-
тасында нямлик 38-40%, гарьыдалы нишастасында 35% олур. 

Хам нишастаны гурутмаг цчцн бир нечя системли гуруду-
жулардан истифадя едилир. Бунлардан ян перспективлиси Граче-
вин барабан системли, пневматик вя чохмяртябяли сых лентвари 
гурудужулардыр. Бцтцн апаратларда гурутма гыздырылмыш ща-

ва ахыны иля апарылыр. Гурудулма дюврцндя нишастанын клей-
стерляшмясинин гаршысыны алмаг цчцн гурутма яввялжя        
30-400Ж температурда, сонрадан 50-600Ж-дя вя нящайят   
80-850Ж-дя апарылыр. Гурудужудан чыхан нишастанын тем-
пературу 55-600Ж олур. Кцтля сойудулур, ири щиссяжикляр хыр-
даланыр вя 38-55 №-ли ялякдян кечирилир. Бу ямялиййат приз-
машякилли буртларда вя йа мяркяздянгачма ялякляриндя апа-
рылыр. Ади цсулда 1,5 - 2,0%, тякмилляшдирилмиш цсулда 0,2% ири 
бирляшмиш дяняжикляр алыныр. Гурудлмуш картоф нишастасынын 
нямлийи 20%, гарьыдалы нишастасында ися 13% олмамалыдыр. 
1,64 – 1,62 кг хам нишастадан бир кг гуру нишаста алыныр. 
Цмуми нишаста иткиси 2,3% тяшкил едир. Картоф нишастасынын 
чыхар ямсалы 92%-дян аз олмамалыдыр. 
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1.3. Гарьыдалы нишастасынын хаммалы вя истещсалы 
 

Гарьыдалы тахыл биткиляри фясилясинин Зейа (Зеа) жинсиня 
аид бириллик, бирляпяли вя сачаглы кюк системи олан Зейа Маис 
(Зеа Майс) биткисидир. Дянляринин пярдялилийиня, харижи гу-
рулушуна (формасына, сятщиня), ендоспермдя олан нишастанын 
вя зцлали маддянин мигдарына эюря Зейа Маис нювц 8 йа-
рымнювя бюлцнцр. 

1. Ади вя йа бяркдянли гарьыдалы – З.М. индурата 
2. Дишшякилли гарьыдалы - З.М. индентате  
3. Нишасталы гарьыдалы – З.М. амйлажеал 
4. Партлайан гарьыдалы – З.М. еверте 
5. Шякярли гарьыдалы – З.М. сажещарата 
6. Юртцклц гарьыдалы – З.М. тунижата 
7. Мумвари гарьыдалы – З.М. жератина 
8. Шякярли-нишасталы – З.М. амйло-сажещарта 
Нишаста истещсалы цчцн МДБ-дя районлашдырылмыш 60-а 

йахын гарьыдалы сортлары, ян чох дишябянзяр Харков аь гар-
ьыдалысы, Краснодар 1/49, ВИР – 42 щибриди, Миннезота – 13 
вя башгалары ишлядилир. Цмумиййятля нишаста истещсалы цчцн 
аьдянли нишасталы, дишшякилли вя йарым дишшякилли гарьыдалы сорт-
лары ишлядилир. Бунларын ендосперм щиссяси йумшаг олур. 

Гарьыдалы мцасир дюврдя нишаста алмаг цчцн ясас хам-
малдыр. Гарьыдалы йахшы сахланыла вя дашыныла билдийиндян 
мцяссисяляр ил бойу арды кясилмядян ишляйир. Гарьыдалыдан 
нишастадан ялавя гарьыдалы йаьы, зцлал (глцтен) вя гуру йем 
дя щазырланыр. Цмумиййятля гарьыдалыдан щазырланан техники 
мящсулларын сайы цч йцздян чохдур. 

Гарьыдалы ян гядим биткидир. Онун вятяни Мяркязи Аме-
рика олуб, ерамыздан 5 – 4 мин ил габаг бежярилирди. 1492-жи 
илдя Колумб тяряфиндян Америка кяшф олунан заман Щин-
дулар вя Американын башга гябиляляри чохлу гарьыдалы якир-
диляр. Колумбун марйаклары ХВ ясрдя гарьыдалыны Испанийа-

йа эятирди вя бу тезликля Италийа, Тцркийя вя Балканлара да 
йайылды. Русийайа гарьыдалы ХВЫЫ ясрдя Эцржцстандан вя 
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Молдавийадан кечди. Щазырда якин сащясиня эюря гарьыдалы 
буьдадан сонра дцнйада икинжи йери тутур. 

МДБ-дя ясас гарьыдалы бежярилян районлар Украйна, 
Молдавийа, Шимали Гафгаз, Ростов вилайяти, Краснодар юл-
кяси, Загафгазийа, Орта Асийа, Ашаьы Волга, Воронеъ вя 
Курск вилайятидир. 

Азярбайжана гарьыдалы ХВЫЫЫ ясрдя Эцржцстандан кеч-
мишдир. Башлыжа олараг Эцржцстанла гоншу олан районларда 
йайылмышдыр. 

Кечмиш ССРИ-дя гарьыдалынын якин сащяси 20 милйон 
щектардан чох иди. Щяр щектардан 30-50 сентнер, ялверишли 
шяраитдя ися 100 сентнеря гядяр мящсул эютцрцлцрдц. 

Гарьыдалы дянинин 5,2-9%-ни тохум гıлафы, 6-8%-ни алей-
рон гаты, 8-15%-ни нцвя (рцшейм), 70-80%-ни ися ендосперм 
тяшкил едир. Гарьыдалынын кимйяви тяркиби онун ботаники гру-
пундан, бежярилдийи шяраитдян вя йетишмя дяряжясиндян асылы-
дыр. Нишаста истещсалы цчцн ишлядилян гарьыдалынын тяркибиндя 
орта щесабла 70% нишаста, 12% зцлали маддя, 5,4-6,2% йаь, 
1,3-1,5% минераллы маддя, 1,7-1,8% селлцлоза, 4,3%-я гядяр 
пентозанлар, 3,5-4,5% щялл олан карбощидратлар вардыр. Ади 
гарьыдалы сортларынын нишастасы 21-30% амилозадан, 79-70% 
амилопектиндян ибарятдир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, йаь, зцлали вя минераллы маддя-
ляр нишастанын айрылмасыны чятинляшдирир. Она эюря дя гарьы-
далы яввялжя исладылыр, язилмямишдян габаг рцшейм айрылыр вя 
йаь истещсалына верилир. Гарьыдалыда олан йаьын 85%-и 
рцшеймдя топланыр.  

Гарьыдалы йаьы 86% олеин вя линол йаь туршуларындан иба-
рятдир вя рафинадлашдырылмыш щалда яла гида мящсулу щесаб 
едилир. Минераллы маддялярдян фосфорун чохлуьу патка вя 
глцкоза ширяляриндян дямирин айрылмасыны чятинляшдирир. Фос-
форун цмуми кцля эюря мигдары 38,91%-дир. Ясасян рцшейм-
дя топланмышдыр. 

Нишаста истещсалы цчцн верилян гарьыдалыда нишастанын вя 
йаьын мигдары, дянин натура чякиси, ендоспермин микро-
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бярклийи, рцшеймин вязиййяти вя дянин туршулуьу мцяййян 
едилир. Гябул едилмиш гарьыдалы дянинин кейфиййяти стандарта 
мцвафиг олмалыдыр. Дянин нямлийи 15%, зибил гарышыьы 3%-
дян, дян гарышыьы 7%-дян чох олмамалыдыр. Анбар зийанвери-
жиляри иля зядялянмясиня йол верилмир. 

Гарьыдалы дяни вя гычасы сяпилян маллара аиддир. Она эю-
ря дя гарьыдалы дянинин мясамялийи щяжм чякиси вя тябии маил 
бужаьынын тяйин едилмясинин ящямиййяти бюйцкдцр. Гарьыдалы 
дянинин мясамялийи 38-42%, гычаларда ися 50-55%-дир. 
Гарьыдалы гычаларынын щяжм чякиси 440-500 кг/м3, дянляринки 
ися 650-800 кг/м3-дир. Тябии маил бужаьы 21-280-дир. Сахла-
ма заманы анбарын нисби рцтубятиндян асылы олараг нямлийи 
дяйишир. Мясялян, 45% нисби рцтубятдя 11,4%, 75%-дя 16,8%, 
90%-дя 23,1% нямлик олмасы мцшащидя едилмишдир.  

Гарьыдалыдан нишаста истещсалынын технолоъи ямялиййатлары 
ашаьыдакылардан ибарятдир: 
 - гарьыдалынын кянар гарышыглардан тямизлянмяси; 
 - дянин исладылмасы; 
 - исладылмыш дянин хырдаланмасы; 
 - нцвянин айрылмасы вя йуйулмасы; 
 - хырдаланмыш кцтлянин чюкдцрцлмяси; 
 - кцтлянин язишдирилмяси; 
 - нишастанын жежядян вя глцтендян айрылмасы; 
 - нишастанын чюкдцрцлмяси вя йуйулмасы; 
 - хам нишастанын мяркяздянгачма апаратында сусузлаш-
дырылмасы; 
 - нишастанын гурудулмасы вя ялянмяси. 

Завода дахил олмуш гарьыдалы дяни кянар гарышыглардан, 
о жцмлядян зибил вя дян гарышыгларындан хцсуси сеператор-
ларда тямизлянир. Дянин исладылмасы тахта чянлярдя 2 сутка 
давам едир. Бу мягсядля тяркибиндя 0,18-0,25% мигдарында 
кцкцрд газы (СО2) олан су 48-550Ж гядяр гыздырылыр. Кцкцрд 
газы дянин исладылмасында баш верян гыжгырмаларын гаршысыны 
алыр вя бир нюв кцтляни консервляшдирир. 



 19

Исладылмыш дянин нцвясинин нямлийи 60%, ендоспермин 
ися 38-42%-я гядяр артыр. Ислатма дюврцндя гарьыдалыда олан 
дузларын 70%-и, щялл олан карбощидратларын 42%-и, зцлалларын 
ися 16%-и вя цмумиййятля гарьыдалынын гуру маддяйя эюря 
яввялки чякисинин тяхминян 6,5%-и суйа кечир. Нцвя ися юз 
чякисинин тяхминян 35%-ни итирир. Бу яввяла онунла изащ еди-
лир ки, нцвядя олан зцлали маддялярин 70-75%-и асан щялл олан 
глобулинлярдян ибарятдир. Нцвя щямчинин дузларын 85%-ни 
итирир. Мящз буна эюря дя гарьыдалынын исладылмасындан алы-
нан екстракты гатылашдырыб (35-40% гуру маддя алынана гя-
дяр) гурудулмаьа верилян йаш йемляря гатырлар. 

Исладылмыш дяни йуйуб хырдаламаг цчцн дискли хырдалайы-
жылара верирляр. Биринжи дяфя дян 5-6 щиссяйя, икинжи дяфя ися 
даща хырда щиссяляря хырдаланыр. Хырдаланмыш кцтлядян тярки-
биндя 50-55% йаь олан нцвя щидравлик сеператорларда су иля 
айрылыр. Нцвя йуйулур, чюкдцрцлцр вя йаь истещсалына верилир. 

Нцвя айрылдыгдан сонра кцтля сеператора верилир, нишаста 
сцдц айрылыр вя кцтля йенидян язишдирилмяк цчцн дяйирман-
лара верилир. Дяйирманларда язишдирилмиш кцтлядя нишаста иля 
йанашы ири вя хырда жежя олур. Кцтлядян жежянин айрылмасы ики 
дяфяйя апарылыр. Яввялжя ири жежя хцсуси метал барабанларда, 
сонра сых ипяк яляклярдя хырда жежя айрылыр. Айрылмыш жежядян 
нишастаны там айырмаг цчцн ону бир нечя дяфя йуйурлар. Ири 
жежяйя диаметри 0,6 мм олан щиссяжикляр, хырда жежяйя ися 
диаметри 0,09 мм олан вя 0,61 №-ли ялякдян кечмяйян щисся-
жикляр аиддир. Айрылмыш жежя йем цчцн эюндярилир. 

Айрылмыш нишаста сцдцнцн тяркибиндя 11-14% гуру мад-
дя олур. Гуру маддянин 88-92%-ни нишаста, 6-10%-ни зцлали 
маддя вя башга маддяляр тяшкил едир. Кцтлядян глцтенин ай-
рылмасы хцсуси новларда вя сеператорларда апарылыр. Бу за-
ман нишаста глцтендян тез чюкдцйцндян кцтлянин цст щис-
сясиндя галан глцтен тезликля айрылыр. Айрылмыш глцтен глцта-
мин туршусунун истещсалында вя йа йем цчцн истифадя едилир. 

Беляликля, кянар гарышыглардан тямизлянмиш нишаста сцдц 
чюкдцрцлцр, 2-3 дяфя йуйулур, вакуум-филтрлярдян кечирилир вя 
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сентрафугада гурудулур. Алынмыш хам нишастанын тяркибиндя 
гуру маддяйя эюря 98,35-98-73% нишаста вя 1,15-1,55% 
башга гарышыглар олур. Хам нишастанын кейфиййяти онун тярки-
биндя олан протеинин вя башга маддялярин мигдарына эюря 
мцяййянляшдирилир.  

Хам нишаста 650Ж-дя гурудулур. Гурудулмуш нишаста-
нын тяркибиндя 30%-я гядяр ири дяняляр олур. Буну дяйир-
манда цйцдцб яляйирляр.  

Гуру гарьыдалы нишастасында 0,2% кцл, 0,35% зцлал вя 
0,02-0,08% щялл олан маддяляр олур. Гарьыдалыдан нишаста-
нын чыхары дянин чякисинин 60-65%-ни тяшкил едир. Нишасатынын 
айрылмасы ямсалы ися 86-94%-дир. Гуру маддялярин иткиси ачыг 
цсулда 12%, гапалы цсулда ися 1%-я гядярдир. 

Гарьыдалы нишастасы истещсал олунан мцяссисялярдя щямчи-
нин буьда, дцйц вя човдар нишастасы да алырлар. Лакин бунла-
рын истещсалы чох аздыр. Гарьыдалыдан башга дянли биткилярдян 
буьда, човдар вя дцйцдян дя нишаста алыныр. 

Буьданын селлексийа сортларындян асылы олараг тяркибиндя 
орта щесабла 63-68% нишаста вардыр. Лакин нишаста буьданын 
бцтцн анатомик щиссяляриндя дейил, тякжя унлу нцвядя – ен-
доспермдя (78-82%) топланмышдыр. 

Човдарда орта щесабла 56-64% нишаста вардыр. Човдар 
нишастасы даиряви вя овал формалы ири дяняжиклярдян тяшкил 
олунмушдур, ашаьы клейстерляшмя температуруна (46-620Ж) 
маликдир. Човдар нишастасы йцксяк юзлцлцйц вя тядрижян кющ-
нялмяси иля характерикдир. 

Дцйцнцн тяркибиндя гуру маддяйя эюря 80-82% нишаста 
вардыр. Бу нишаста юлчцсцня эюря (1-6 мкм) башга нишаста-
лардан фярглянир. Шишмя габилиййяти башга нишасталара нисбя-
тян йахшыдыр. 

Буьда, човдар вя дцйц нишасталарыны гарьыдалы нишастасы 
истещсал едян заводларда истещсал едирляр. Бунларын истещсал 
технолоэийасы гарьыдалыдан нишаста алынмасы технолоэийасына 
охшайыр. Лакин нцвянин (гарьыдалы нцвясиндян йаь алырлар) 
айрылмасы ямялиййаты тяхиря салыныр. 
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Буьдадан алынмыш ири дяняли унлу йарма кцкцрд туршусу 
(Щ2СО3) мящлулунда исладырлар. Бу заман щялл олан зцлали 
маддялярин бир щиссяси кянар едилир. Дцйц хырдасыны ислатдыг-

дан сонра зяиф гяляви мящлулу ялавя едиб язишдирирляр. Галан 
ямялиййатлар гарьыдалы нишастасы истещсалында олдуьу кимидир. 

Буьда нишастасы истещсалында гиймятли хаммал – йапыш-
ганлы маддя дя алыныр ки, бу да макарон истещсалында ишляди-
лир. Яэяр йапышганлы маддянин кейфиййяти пис оларса, ондан 
зцлал препаратлары – глцтамин туршусу вя айаггабы цчцн йа-
пышган алырлар. 

Буьда нишастасы истещсалында 52% нишаста, 14% ири жежя, 
5% хырда жежя вя 9% глцтен екстракты алыныр. 

 

1.4. Нишастанын кейфиййятиня верилян тялябляр 
 
Картоф вя гарьыдалы нишасталарынын кейфиййяти дювлят стан-

дартларында нормаллашдырылыр (ГОСТ 7699-88 вя ГОСТ 7697-86). 
Картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла, Ы 

вя ЫЫ сорта, гарьыдалы вя буьда нишастасы яла вя Ы сорта, чов-
дар нишастасы ися яла, Ы вя ЫЫ сорта бюлцнцр. ЫЫ сорт картоф ни-
шастасы тижарятя бурахылмыр. Нишастанын кейфиййятини вя сор-
туну тяйин етмяк цчцн дахил олмуш партийа малдан яввялжя 
илк нцмуняляр эютцрцлцр. Бунун цчцн щяр 10 кисянин бирин-
дян шуп васитясиля вя йа чякилиб-бцкцлмцш нишаста пачкалары-
нын 10%-дян нцмуня айрылыр. Партийа мал 16 т-а гядяр оларса 
1 кг, 16 т-дан 50 т-а гядяр оларса 2 кг, 50 т-дан чох оларса, 
щяр сонракы 16 т-дан 0,5 кг ялавя илк нцмуня эютцрмяк ла-
зымдыр. Эютцрцлмцш илк нцмуняляр гарышдырылыр вя 250 г-дан 
аз олмайараг лабораторийа нцмуняси айрылыр. 

Органолептики цсулла нишастанын рянэи, парлаглыьы (лйустр, 
картоф нишастасында), ийи, харижи эюрцнцшц вя кулинар нцму-
нясиндя хруста тяйин едилир. 

Нишастанын рянэи сортундан асылы олараг парылтылы аь, боз 
чаларлы аь вя боз ола биляр. Нишастанын рянэинин тцнд олмасы 
онун йахшы тямизлянмямясини эюстярир. Нишастанын парылтылы 
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олмасы нишаста дяняляринин юлчцсцндян асылыдыр. Нисбятян ири 
дяняляри олан екстра сорт картоф нишастасы даща чох парыл-
дайыр. Нишастанын рянэини даща дягиг тяйин етмяк цчцн ону 
хцсуси еталонларла мцгайися едир вя йа фотометрлярдян исти-
фадя едирляр. 

Нишастанын харижи эюрцнцшц, онда олан кянар механики 
гарышыглардан асылыдыр. Ашаьы сорт нишасталарда бязян хырда жежя 
щиссяжикляри, минерал маддяляр вя йа гаражалар нисбятян чох 
олур. Гаражаларын мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр. 100 г 
нишастаны 55 №-ли ялякдян кечирдикдя гум галмамалыдыр. 

Нишастанын ийи чох зяифдир. Картоф нишастасында 0,0001-
0,1%-я гядяр ефир йаьлары олдуьундан (тязя хийар ийи верир) 
онун ийи гарьыдалы нишастасына нисбятян кяскин щисс олунур. Ни-
шастада чцрцмцш, киф вя башга ийлярин олмасына йол верилмир. 

Нормал кейфиййятли нишастанын дады олмур. Нишастада кя-
нар дад вя кулинар нцмунясиндя хруст щисс олунмамалыдыр. 

Физики-кимйяви эюстярижилярдян нямлик, кцл, туршулуг, сулфит 
анщидридинин мигдары, сярбяст минерал туршуларын, сярбяст хло-
рун вя аьыр метал дузларынын мигдары, гаражалар (крапин) вя 
башга нишаста гарышыгларынын олмасы мцяййян едилир. Стандартда 
нормаллашдырылан эюстярижилярдян ялавя гарьыдалы нишастасында 
протеинин мигдары мцяййян едилир. Гуру маддяйя эюря протеин 
0,8%-дян, йаь 0,15%-дян чох олмамалыдыр. 

Нишастанын сортуна кцлцн, туршулуьун, гаражаларын миг-

дары тясир едир. 
Нишастада кцлцн чох олмасы кянар гарышыгларын, о жцм-

лядян габыг, жежя щиссяляринин, еляжя дя минерал гарышыгларын 
олмасындан иряли эялир. Кцлцн мигдары гуру маддяйя эюря 
стандарта ясасян яла сорт гарьыдалы нишастасындан 0,2%, екст-
ра картоф вя Ы вя ЫЫ сорт гарьыдалы нишастасында 0,3%, яла сорт 
картоф нишастасында 0,35%, Ы сорт картоф нишастасында 0,5%, 
ЫЫ сортда ися 1,0%-дян чох олмамалыдыр. Стандарт цзря, щям-
чинин 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 
да нормаллашдырылыр. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан 
кцлцн мигдары екстра картоф нишастасында 0,03%, яла сортда 
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0,05%, Ы сортда 0,10%, ЫЫ сортда ися 0,3%-дян чох олмама-
лыдыр. 

Нишастанын туршулуьу 100 г мцтляг гуру нишастанын сулу 
мящлулунун нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 н гяляви мящ-
лулунун мл-ля мигдары юлчцлцр. Картоф нишастасында туршу-
луьун мигдары екстрада 7,5, яла сортда 12, Ы сортда 15, ЫЫ дя 
ися 22, гарьыдалы нишастасынын яла нювцндя 20, Ы сортда ися 25-
дян чох олмамалыдыр. Човдар нишастасынын яла сортунда 20, Ы 
сортда 25, ЫЫ сортда ися 30, буьда нишастасынын яла сортунда 
18, Ы сортда ися 22-дян чох туршулуг олмамалыдыр. 

Нишастада гаражаларын мигдары Ы дм2 сащяйя дцшян ва-
щидля щесабланыр. Гаражаларын чох олмасы нишастанын чирклян-
мясини эюстярир. Гаража нишастанын щамар сятщиндя эюзля эюрц-
нян мцхтялиф тцнд щиссяжиклярдян ибарятдир. Картоф ни-шаста-
сында гаражаларын сайы екстрада 60, яла сортда 280, Ы сортда 
700, ЫЫ сортда ися нормаллашдырылмыр, гарьыдалы нишастасынын яла 
сортунда 300, Ы сортда ися 500-дян чох олмамалыдыр.  

Кцкцрд анщидридинин мигдары гарьыдалы nişastaсынын Ы 
кг-да 80 мг-дан, картоф нишастасында 50 мг-дан, буьда 
нишастасында ися 150 мг-дан чох олмамалыдыр. 

Нишастанын нямлийи стандарт цзря нормаллашдырылыр. Кар-
тоф нишастасынын нямлийи 20%-дян, гарьыдалы вя буьда нишас-
тасында 13%, човдар нишастасында ися 14%-дян чох олма-
малыдыр. Нишастанын нямлийи 70% нисби рцтубятдяки нямлийя 
эюря нормаллашдырылыр. Нисби рцтубят чох олдугда нишаста 
ням чякир, чцнки о, щигроскопикдир. 

Нишастанын физики-кимйяви эюстярижиляриндян хцсуси чякиси 
вя щяжм чякиси дя нязяря алыныр. Мцтляг картоф нишастасынын 
хцсуси чякиси 1,648, гарьыдалы нишастасында 1,623, буьда ни-
шастасында 1,629 вя дцйц нишастасында 1,620-дир. Щяжм чяки-
си картоф нишастасында 650 кг/м3, гарьыдалы нишастасында 550 
кг/м3-дир. Щяжм чякисинин картоф нишастасында гарьыдалы ни-
шастасына нисбятян чох олмасы онун нямлийиндян асылыдыр. 
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Йейинти мягсядляри цчцн ишлядилян нишастада сярбяст ми-
нерал туршу вя хлор, аьыр метал (синк, гурьушун, мис, галай, 
арсен) вя башга гарышыглар олмамалыдыр. 

Нишастанын дяняляринин формасы вя юлчцсц онун чешидиня 
мцвафиг олмалыдыр. Нишастада башга нишаста гарышыгларынын 
олмасына йол верилмир. Буну нишастанын микроскопийасы иля 
мцяййян етмяк мцмкцндцр. 

 
1.4.1. Нишастанын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары 
 
Нишастада токсики елементлярин мигдары мг/кг-ла чох 

олмамалыдыр: гурьушун – 0,5; кадмиум – 0,1; арсен – 0,1; 
живя – 0,02; мис – 10,0; синк – 30,0. 

Микотоксинлярин, пестисидлярин, радионуклидлярин вя диэяр 
зярярли гатышыгларын мигдары ясас хаммала (картоф вя гарьы-
далы) эюря нормалашдырылыр. 

Нишастада гцсурлар, ясасян истещсал технолоэийасына вя 
сахланылма реъиминя ямял олунмадыгда баш верир. 

Нишастада кянар ий вя дад ики сябябдян ямяля эяля биляр: 
1. Нишастада эедян сцд туршусуна вя йаь туршусуна гыж-

гырма нятижясиндя онун хараб олмасы; 
2. Нишастанын кянардан гохулу маддяляри адсорбсийа 

етмяси нятижясиндя. 
Нишастада хрустун олмасы онун тяркибиндя олан гум-

дан иряли эялян гцсурдур. 
Нишастаны йцксяк нисби рцтубятдя сахладыгда, онда йап-

рыхма мцшащидя едилир. Яэяр йапрыхмыш нишастайа бармагла 
зяиф тясир етдикдя о, тоз шяклиндя даьылмырса, беля нишастаны, 
еляжя дя йухарыда гейд олунан гцсурлу нишастаны сатыша вер-
мяк олмаз. 
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1.5. Нишаста мящсулларынын тяснифаты вя чешиди 
 

Нишастаны мцхтялиф цсулларла емал етмякля бир чох мящ-
суллар ялдя едилир. Нишастадан алынан мящсуллары ашаьыдакы 
кими тяснифляшдирмяк олар. 

1. Тяркиби аз дяйишдирилмиш нишастадан алынан мящсуллар. 
1.1. Саго. 
1.1.1. Картоф нишастасындан саго. 
1.1.2. Гарьыдалы нишастасындан саго. 
1.2. Модификасийа едилмиш нишаста. 
1.2.1. Палда ямяляэятирижи нишаста. 
1.2.2. Щялл олан реактив нишастасы. 
1.2.3. Шишян нишаста – газ вя нейт гуйуларынын газылма-

сында йуйужу мящлулун сабитляшдирилмяси цчцн ишлядилир. 
1.2.4. Оксидляшдирилмиш нишаста – ясасян тохужулуг ся-

найесиндя ишлядилир. 
1.2.5. Фосфатлы нишаста. 
1.2.6. Дуру гайнайан нишаста. 
1.2.7. Пудинг нишастасы. 
2. Нишастанын щидролизиндян алынан нишаста мящсуллары. 
2.1. Туршуларын тясири иля нишастанын щидролизиндян алынан 

мящсуллар. 
2.1.1. Патка. 
2.1.2. Глцкоза (йейинти вя кристал). 
2.1.3. Декстрин (йапышдырыжы маддя кими истифадя едилир). 
2.2. Ферментлярин тясири иля нишастанын щидролизиндян алы-

нан мящсуллар. 
2.2.1. Малтоза паткасы. 
2.2.2. Малс-екстракт. 
2.2.3. Ферментатив карамел паткасы. 
2.2.4. Гуру патка. 
2.3. Туршу вя ферментлярин тясири иля нишастанын щидроли-

зиндян алынан мящсуллар. 
2.3.1. Йцксяк малтоза патка. 
2.3.2. Ширин патка. 
2.3.3. Ашхана вя шякярли шярбятляр. 
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1.5.1. Патка, тяйинаты цзря чешиди 
 
Нишаста туршуларынын вя ферментлярин тясири иля щидролиз 

олунур. Аралыг мящсул кими мцхтялиф декстринляр, малтоза вя 
нящайят глцкоза алыныр. Парчаланма ашаьыдакы реаксийа цзря 
эедир. 

(Ж6Щ10О5)н + н Щ2О → н Ж6Щ12О6 
Бу реаксийада илк вя сон мящсуллар верилмишдир. Нишаста-

нын там щидролизиндян глцкоза, натамам парчаланмасындан 
ися патка алыныр. 

Патка гаты бала охшар, юзлц, рянэсиз вя йа сарымтыл рянэли 
ширинтящяр маддядир. Онун ширинлийи сахарозадан 3-4 дяфя 
аздыр. Патка антикристализатордур. Щямчинин мящсулун щиг-
роскопиклийини низамлайыр. Ясасян карамел, щалва, мцряббя, 
унлу гяннады мямулаты истещсалында ишлядилир. Патканын тяйи-
наты мцхтялиф олдуьундан, мцхтялиф тяркибли патка истещсал 
едилир. Стандарта ясасян (ГЮСТ 5194-88) карамел паткасы, 
аз шякярляшдирилмиш карамел вя чох шякярляшдирилмиш глцкоза 
паткасы истещсал едилир. 

Карамел паткасы яла вя Ы сорта айрылыр. 
Патка истещсалы цчцн ясас хаммал картоф, гарьыдалы вя 

буьда нишастасыдыр. Ялавя вя йардымчы хаммал кими сулфат 
туршусу, хлорид туршусу, табашир (ЖаСО4), сода (НаЖО3) вя Б 
маркалы (ГОСТ 4453-48) аьардыжы аьаж кюмцрц ишлядилир. 
Яэяр нишаста ферментлярин тясири иля щидролиз олунажагса, 
хцсуси фермент препаратындан истифадя олунур. 

Патка истещсалы цчцн ишлядилян гарьыдалы нишастасынын тяр-
кибиндя щялл олан маддяляр 0,1-0,2%, щялл олмайан зцлал 
0,7% (йахшы олар ки, 0,3-0,4% олсун), кцл 0,13%, йаь вя йаь 
туршулары 0,7%-дян чох олмамалыдыр. Кянар гарышыгларын ми-
гдары 1,7-1,8%-дян, туршулуьу ися 100 г гуру нишастада 0,1 н 
НаОЩ гялявисиня эюря 60 мл-дян чох олмамалыдыр. Кянар 
гарышыгларын вя туршунун чох олмасы патка истещсалыны чятин-
ляшдирир. Нишастанын тязялийи вя тямизлийи алынан патканын кей-
фиййяти цчцн ясас шяртдир. 
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Патка истещсалы ашаьыдакы мярщяляляри ящатя едир: 
- нишастанын тямизлянмяси, нишаста сцдцнцн щазырлан-

масы; 
- нишастанын минерал туршу вя йа ферментлярин тясири иля 

щидролизи; 
- турш шярбятин нейтраллашдырылмасы; 
- нейтраллашдырылмыш кцтлянин кянар гарышыглардан тя-

мизлямяк мягсядиля филтрдян кечирилмяси; 
- шярбятин активляшдирилмиш вя йа аьаж кюмцрдян кечи-

рилиб аьардылмасы; 
- шярбятин вакуум апаратларда биширилмяси; 
- патканын сойудулмасы вя габлашдырылмасы. 
Патка истещсалына верилян хам нишаста яввялжя йуйулур вя 

цзяриня минерал туршу ялавя едилиб щидролиз едилир. Сулфат тур-
шусунун мигдары сусуз нишастайа эюря 0,8-1,0%, хлорид тур-
шусу 0,19-0,25% мигдарында ялавя едилир. Чянлярдян парча-
ланма просеси 3,5 саатдан 8 саата гядяр давам едир. Парча-
ланма просесиндя яввялжя декстрин, сонра малтоза, даща со-
нра глцкоза алыныр. Щазырда хцсуси конвенторларда йцксяк 
температур вя тязйигдя нишастанын шякярлянмясини 18-20 дяг. 
баша чатдырмаг мцмкцндцр. 

Реаксийа эедишиндя алынан мящсуллары йодла мцяййян 
едирляр. Йод нишаста иля эюйцмтцл-йашыл, декстринля бянювшяйи 
вя гырмызы кюлэяли рянэ верир. Малтоза вя глцкоза ися рянэини 
дяйишмир. Нишастанын щидролизи тязйиг вя температурдан асылы 
олдуьундан истещсал просесиндя бу нязяря алыныр. 

Яэяр патка истещсалы цчцн картоф нишастасындан истифадя 
едилирся, о заман сулфат туршусу, гарьыдалы нишастасындан исти-
фадя едилирся, хлорид туршусу эютцрцлцр. Щидролиз баша чат- ды-
гдан сонра мящсулда галан туршулары нейтраллашдырмаг ла-
зымдыр. Яэяр щидролиз сулфат туршусу иля апарылмышса, ящянэ-
дян (ЖаЖО3), хлорид туршусу иля апарылмышса, содадан 
(На2ЖО3) истифадя едилир. 

Щ2СО4 + ЖаЖО3 → ЖаСО4 + Щ2О + ЖО2 

2ЩЖл + На2ЖО3 → 2НаЖл + Щ2О + ЖО2 
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Биринжи щалда ЖаСО4 сцзцлмяк йолу иля мящсулдан айры-
лыр. Бунун цчцн патка шярбяти механики филтрдян кечирилир. 

Икинжи щалда мящсулун тяркибиндя 0,23-0,26% мигда-
рында дуз (НаЖл) щялл олур вя беля патка зяиф дузлу олур. 
Ясасян унлу ширниййат цчцн ишлядилир. 

Паткада олан рянэляйижи маддяляри тямизлямяк цчцн 
алынмыш ширя 8 м галынлыьы олан кюмцрдян сцзцлцр. Бу заман 
кцтлянин туршусу вя зцлали маддяляри азалыр, рянэляйижи мад-
дяляри ися адсорбсийа олунур. Тямизлянмиш патка шярбяти ва-
куум апаратда хцсуси чякиси 1,41 олана гядяр гатылашдырылыр. 
Гуру маддянин мигдары 78%-дян аз олмамалыдыр. Редук-
сийаедижи маддялярин мигдары патканын чешидиндян асылы ола-
раг фаизля ашаьыдакы кимидир (жядвял 1.3.). 

Патканын кейфиййяти 5194-88 сайлы ГОСТ-а уйьун олма-
лыдыр (жядвял 1.4.). 

Рянэи шяффаф олуб, азажыг буланлыг олмасына йол верилир. 
Карамел нцмуняси биширяркян алынан набат шяффаф олмалыдыр. 

Дад вя ийи паткайа уйьун олуб, кянар дад вя ий вермя-
мялидир. Патканын физики вя кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы 
тялябляря (жядвял 1.4.) мцвафиг олмалыдыр. 

Аьыр метал дузларынын, сярбяст минерал туршуларын вя кя-
нар гарышыгларын олмасына йол верилмир. 

  
Жядвял 1.3. Патканын карбощидрат тяркиби (фаизля) 

 

Патканын чешиди Редуксийаедижи маддяляр: 

глцкоза малтоза декстринляр 

Аз шякярляшмиш 11-12,5 19,6-21,5 66-69,5 
Нормал шякярляшмиш 19-21 18-20 55-60 
Чох шякярляшмиш 50 20 10,5 

Глцкоза шярбяти 80-85 80-85 80-85 

Йцксяк малтозалы патка 5-6 45 25-30 
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Жядвял 1.4. Патканын физики-кимйяви эюстярижиляри 
 

 
ЭЮСТЯРИЖИЛЯР 

Патка цчцн норма 
Аз шякярляш-
миш карамел 
паткасы  

Карамел  
паткасы 

Чох 
шякяр-
ляшмиш 
глцкоза 
паткасы  

Яла 
сорт  

1-жи 
сорт  

Гуру маддялярин мигдары, %-
ля аз олмамалы 

 
78,0 

 
78,0 

 
78,0 

 
78,0 

Гуру маддяйя эюря редук-
сийа-едижи маддялярин мигда-
ры, %-ля 

 
30-34 

 
38-42 

 
34-44 

 
44-60 

Гуру маддяйя эюря кцлцн 
мигдары, %-ля чох олмамалы 

 
0,4 

 
0,4 

 
0,45 

 
0,55 

Туршулуг, 100 г гуру паткайа 
эюря щесабланмыш 0,1 н мящ-
лулунун мл-ля мигдары, чох 
олмамалы: 
 картоф нишастасындан 
 алынан паткада 

 
 
 
 
 
25 

 
 
 
 
 
25 

 
 
 
 
 
27 

 
 
 
 
 
- 

 гарьыдалы нишастасындан 
 алынан паткада 

 
12 

 
12 

 
15 

 
- 

пЩ аз олмамалы: 
 картоф нишастасындан  
 алынан паткада 

 
 

4,6 

 
 

4,6 

 
 

4,6 

 
 
- 

 гарьыдалы нишастасындан 
 алынан паткада 

 
4,6 

 
4,6 

 
4,6 

 
- 

Карамел нцмунясинин темпе-
ратуру, 0Ж-ля 

 
155 

 
145 

 
140 

 
- 

Рянэи еталона эюря мл-ля, чох 
олмамалы 

 
- 

 
3 

 
6 

 
- 

 
Жядвялдяки патка чешидляриндян башга мцхтялиф мяг-

сядляр цчцн бир нечя адда патка истещсал едилир. 
Гуру паткадан йейинти сянайесиндя вя пящриз гидасы 

цчцн истифадя едилир. Гуру патканы алмаг цчцн тяркибиндя 
62-65% гуру маддяси олан патканы тозлайыжы цсулу иля гуру-
дурлар. Бу заман температур 60-1000Ж-йя гядяр олур. Няти-
жядя гуру паткада 3% рцтубят вя 97% гуру маддя олур. 
Гуру патка чох щигроскопикдир, она эюря дя 4-5 гат каьыз 
кисяляря габлашдырылыр. Йцксяк щигроскопиклийи онун тяжрцбя-



 30

ви олараг тятбигини чятинляшдирир. Гуру патка кянар дад вя 
ийсиз, рянэсиз вя кристаллашмайан маддядир. 

Малтоза паткасыны, ясасян гарьыдалы нишастасындан алыр-
лар. Нишастанын щидролизи α- вя β- амилаза ферментинин тясири 
иля баша чатыр. Малтоза паткасынын тяркибиндя 78% гуру 
маддя олур. Шякярлярин 70%-и малтозанын пайына дцшцр, тяр-
кибиндя глцкоза вя декстрин дя вардыр. 

Харижи эюрцнцшжя гаты вя шяффаф олуб, ачыг гящвяйи рянэ-
дядир. Ширин дадлы олуб, сямяни дады вя ийи верир. Малтоза пат-
касынын 200Ж-дя хцсуси чякиси 1,409; туршулуьу 0,1 н НаОЩ 
мящлулуна эюря 9,5-дян чох олмамалыдыр. Редуксийаедижи 
маддялярин мигдары гуру маддяйя эюря 65%-дян аз, кцлц 
1,3%-дян чох олмамалыдыр. пЩ 5,5—дян аз олмамалыдыр. 

Малтоза паткасы чюряк-булка мямулаты, прйаник вя 
спиртсиз ички истещсалында, щямчинин ашхана шярбяти кими ширин 
шярбятлярин щазырланмасында ишлядилир. 

Малс екстракт сямяни екстрактыны гатылашдырмагла алыныр. 
Нямлийи 25%-дян чох олмамалыдыр. Тяркиби ясасян карбо-
щидратлардан ибарятдир вя бунун 60%-и малтозанын пайына 
дцшцр. Тяркибиндя декстрин, щялл олан азотлу маддя, мине-
раллы маддя вя ферментляр вардыр. Малс екстракты 100-500 г 
щяжминдя бутулкалара долдурулуб сатыша верилир. 

Малс-екстракт ачыг рянэли гаты ширин шярбят олуб хошаэя-
лян сямяни дады вя ийи верир. Пящризи йейинти мящсулу щесаб 
едилир. Ширин ашхана шярбяти кими бир чох кулинар мямулатла-
рынын истещсалында ишлядилир. 

Ферментатив карамел паткасынын тяркибиндя редуксийае-
дижи маддяляр аз олдуьундан карамел истещсалы цчцн гий-
мятли хаммал щесаб олунур. Бу патканы алмаг цчцн нишас-
таны α- амилаза препараты иля щидролиз едирляр. Бунун цчцн 
сямяни ферментиндян вя йа амилаза эюбялякляри препаратын-
дан (Асперэиллус орйзае, Асперэиллус ниэер) екстракт щазырла-
ныр. Щямин екстрактын тяркибиндя α- вя β- амилаза олдуьун-
дан 700Ж-йя гядяр гыздырылыр. Бу заман β- амилаза давамсыз 
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олдуьундан парчаланыр. Алынмыш α- амилаза екстракты иля ни-
шастаны щидролиз едир вя ишин нятижясини йодла йохлайырлар. Йо-
дун рянэинин дяйишмямяси щидролиз едилмиш кцтлядя йцксяк мо-
лекуллу декстринлярин олмасыны эюстярир. Кцтля ферментлярин пар-
чаланмасы цчцн гыздырылыр, механики вя активляшдирилмиш кюмцр 
филтрдян кечирилир. Мцяййян гатылыьа гядяр биширилир, тозлайыжы вя 
йа контакт цсулу иля гурудулур. Нямлийи 6-8%-дир. Тяркибиндя 
20-25% редуксийаедижи маддяляр (ясасян малтоза 23%-я гядяр) 
олур. Глцкоза, демяк олар ки, йохдур. пЩ 6-6,5-дир. Ади ка-
рамел паткасына нисбятян (редуксийаедижи маддяляр 38%-дир) 
бурада редуксийаедижи маддялярин мигдары 2 дяфя аздыр. Фер-
ментатив карамел паткасынын карбощидратларынын 66-70%-и оли-
госахаридлярдян тяшкил олунмушдур. 

Ферментатив карамел паткасынын тятбиги иля щазырланан 
карамелдя 6%-я гядяр редуксийаедижи маддя олур. Беля ка-
рамел аз щигроскопик олуб, 70-85% нисби рцтубятдя беля гу-
ру галыр. Ади патка иля щазырланан карамел кцтлясиндя ися 17-
19% редуксийаедижи маддя олдуьундан чох щигроскопикдир 
вя щямин шяраитдя тез су верир. 

Ферментатив карамел паткасынын тяркибиндя 92-94% гу-
ру маддя, о жцмлядян 75% декстринляр вардыр. 

Йцксяк малтозалы патканы алмаг цчцн нишастаны яввялжя 
хлорид туршусу иля (0,125-0,25%) щидролиз едирляр. Кцтлянин 
тяркибиндя 7-14% редуксийаедижи маддя, о жцмлядян 3-7% 
глцкоза топландыгда сода иля нейтраллашдырылыр. 

Икинжи мярщялядя нишастаны амилаза ферменти (киф вя йа 
бактерийа амилазасы) иля 60-650Ж-дя щидролиз едирляр. Кцтля-
нин тяркибиндя 38-42% редуксийаедижи маддя топландыгда 
щидролиз дайандырылыр вя сонракы ямялиййатлар (сцзмя, бишир-
мя вя с.) апарылыр. Бу цсулла алынмыш патканын тяркибиндя 5-
7% глцкоза вя 33-35% малтоза олур. Бу патка иля щазырлан-
мыш карамелин щигроскопиклийи ади карамелдян 2-2,5 дяфя 
аздыр. Цмумиййятля тяркибиндя малтоза чох олан патканын 
бу хассяси малтозанын щигроскопиклийинин глцкозадан аз 
олмасы иля изащ едилир. 
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Ширин патканы да йцксяк малтозалы патка кими 2 мярщя-
лядя алырлар. Биринжи мярщялядя нормал гатылыгда олан нишаста 
сцдцнц туршуларын тясири иля 45-50% редуксийаедижи маддя 
алынана гядяр щидролиз едирляр. Бу заман, ясасян глцкоза 
алыныр. Туршуну сода иля нейтраллашдырыб икинжи дяфя щидролизи 
амилазанын тясири иля 65-70% редуксийаедижи маддя алынана 
гядяр давам етдирирляр. Икинжи мярщялядя ися, ясасян малтоза 
алыныр. Декстринлярин мигдары 7-12%-дян, глцкоза ися 35-
40%-дян чох олмур. Ясасян шярбятлярин истещсалында ишлядилир. 

 
1.5.2. Саго йармасы 

 
Саго, йапышганлашдырылмыш нишастанын хырда дяняжиклярин-

дян ибарятдир. Сагону ХЫХ ясрин ахырларындан башлайараг 
картоф нишастасындан алмышлар. Натурал саго ися тропик саго 
палмасынын эювдясиндян ялдя едилян нишастадан истещсал еди-
лир. Русийада вя дцнйанын бир чох юлкяляриндя саго ади кар-
тоф вя гарьыдалы нишастасындан вя башга нишасталардан щазыр-
ланыр. 

Саго мцхтялиф кулинар хюрякляри (пудинг, гутаб вя пи-
роглар цчцн ич, Ы вя ЫЫ хюряклярин щазырланмасында вя с.) ща-
зырламаг цчцн ишлядилир. Йцксяк гидалы вя асан щязм олунан 
йейинти мящсулудур. 

Саго истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлары ящатя едир: 
- нишастанын йуйулмасы вя стандарт нямлийя чатдырыл-

масы; 
- йаш нишастаны барабанлардан кечириб «гар дяняжик-

ляри»нин алынмасы; 
- алынмыш «гар дяняжикляри»ня даиряви форма верилмяси; 
- хам сагонун – нишаста йармасынын сортлашдырылмасы; 
- сагонун бухара верилмяси; 
- сагонун гурудулмасы; 
- гуру сагонун нямлийинин сабитляшдирилмяси; 
- гуру сагонун пардаглашдырылмасы (жилалашдырылмасы); 
- щазыр сагонун габлашдырылмасы. 
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Саго истещсалы цчцн яла вя Ы сорт хам нишастадан истифадя 
олунур. Хам нишастанын нямлийи 47-48%-я чатдырылыр вя хцсу-
си барабанларда «гар дяняжийи» формасына салыныр. Барабанын 
дяликляринин диаметри 4 мм-дир. Алынмыш нишаста щиссяжикляри 
фырланан барабанларда даиряви кцря формасына салыныр. Алын-
мыш йармаларын юлчцсц 1-5 мм олур. Она эюря дя йаш саго 
йармалары сортлашдырылыр. 2 мм-дян хырда вя 5 мм-дян ири 
щиссяжикляр йенидян емала верилир. 

 

Cядвял 1.5. Сагонун физики-кимйяви эюстярижиляри 
 

 
Эюстярижиляр  

Саго цчцн норма 

Картоф  
нишастасы 

Гарьыдалы 
нишастасы 

Яла 
сорт 

Ы 
сорт 

Яла 
сорт 

Ы 
сорт 

Нямлийи, %-ля чох олмамалы 16 16 13 13 
Мцтляг гуру сагойа эюря щесаб-
ланмыш цмуми кцлцн мигдары, %-ля 
чох олмамалы 

 
 

0,35 

 
 

0,40 

 
 

0,20 

 
 

0,30 
Туршулуг, 100 г гуру нишастайа эюря 
щесабланмыш 0,1 н мящлулунун мл-ля 
мигдары, чох олмамалы 

 
 
14 

 
 
17 

 
 
20 

 
 
26 

Ири сагода хырда нцвялярин мигдары, 
%-ля чох олмамалы 

 
10 

 
10 

 
10 

 
10 

Хырда сагода ири нцвялярин мигдары, 
%-ля чох олмамалы 

 
10 

 
10 

 
10 

 
10 

Диаметри 1,4 мм олан ялякдян кечян 
хырда щиссяжиклярин мигдары сагонун 
чякисиня эюря, %-ля чох олмамалы 

 
 

0,5 

 
 

1,0 

 
 

0,5 

 
 

1,0 
Бир-бириня йапышмыш йармаларын  
мигдары, %-ля чох олмамалы 

 
 10 

 
20 

 
10 

 
20 

Шишмя габилиййяти, см3-ля,  
аз олмамалы 

 
40 

 
35 

 
20 

 
15 

Кянар гарышыгларын вя аьыр метал 
дузларынын мигдары 

 
Олмамалыдыр 

 

Стандарт йармалар (3-4 мм юлчцлц) бухара верилир. Бу 
ямялиййат 6 атм тязйигдя 800Ж-дя апарылыр. Бу заман нишаста 
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йапышганвари щала кечир вя сагонун сятщиндя давамлы тябягя 
ямяля эялир. Бу ямялиййатдан сонра, тяркибиндя 30% нямлик 
олан йармалар гурудужуйа верилир. Гурутма исти щава ахыны 
иля (130-1400Ж-дя) 1,5 саата баша чатдырылыр. Картоф нишаста-
сындан саго 16%, гарьыдалы нишастасындан саго ися 13% ням-
лик галана гядяр гурудулур. Алынмыш саго пардаглашдырыжы 
машина верилир вя сонра юлчцсцня эюря сортлашдырылыр. 

1 №-ли хырда сагонун юлчцсц 1,5-2,1 мм; 2 №-ли ири са-
гонун юлчцсц 2,1-3,1 мм-дир. 

Щям ири вя щям дя хырда юлчцлц саго кейфиййятиндян асы-
лы олараг яла вя Ы сортда бурахылыр. 

Сагонун кейфиййяти 8800-86 сайлы ГОСТ-я эюря мцяй-

йянляшдирилир. Органолептики эюстярижиляриндян ийи вя рянэи 
ясас эютцрцлцр. Яла сортун рянэи аь, Ы сортун ися азажыг бо-
зумтул-аь рянэдя (гарьыдалы нишастасындан сагода ися са-
рымтыл) ола биляр. Ийи юзцнямяхсус олуб, чцрцмцш вя кянар 
ийляр вермямялидир. Кулинар нцмунясиндя хруст олмама-

лыдыр. Физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря 1.5. сайлы жядвялдяки 
тялябляря жаваб вермялидир.  

 
1.5.3. Модификасийа едилмиш нишаста мящсуллары 

 
Мцхтялиф нюв модификасийа едилмиш нишасталарын истещса-

лында ясас мягсяд бу вя йа диэяр тяйинатлы мящсул ялдя ет-
мякдир. Нишастаны модификасийа етдикдя онун физики-кимйяви 
хассяляри дяйишдирилир. Нишастанын модификасийа едилмясинин 
ян садя цсулу онун туршу иля зяиф емал едилмясидир. Бундан 
башга нишастаны гяляви вя оксидляшдирижилярля дя емал едирляр. 

Палда ямяляэятирижи нишастаны Брйански вилайятиндяки Кли-
мовски Нишаста Заводунда алырлар. Бунун цчцн нишаста 
сцдцня онун чякисинин 1%-и гядяр хлорид туршусу ялавя едилир вя 
35-400Ж-йя гядяр гыздырылыр. Гыздырылмыш кцтляйя онун чякисинин 
0,15%-и мигдарында КМнО4 мящлулу ялавя едилиб 30 дяг сах-
ланылыр. Нишаста кцтляси йахшы йуйулуб механики сурятдя сусуз-
лашдырылыр вя гурудулур. Бу нишастанын юзлцлцйц нисбятян ашаьы 
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олур. Палда ямяляэятирижи нишаста, ясасян дондурма истещсалын-
да сабитляшдирижи кими ишлядилян агары явяз едир. 

Щялл олан реактив нишастасыны алмаг цчцн нишастанын цзя-
риня чякисинин 25-30%-и мигдарында хцсуси чякиси 1,16 олан 
хлорид туршусу ялавя едилир вя 10-20 эцн сахланылыр. Сонра кцтля 
йуйулуб хлор ионундан азад едилир, гурудулур (450Ж-дя) вя 1 
кг чякидя каьыз пачкалара габлашдырылыр. Бу нишаста йодомет-
рик цсулла кимйяви тящлиллярдя индигатор кими ишлядилир. 

Фосфатлы нишастаны алмаг цчцн нишастайа натриум орто-
фосфатла тясир едирляр. Бу заман нишастанын фосфор туршусу иля 
моно- вя поли-ефирляр алыныр. Бунларын хассяляри мцхтялиф ол-
дуьундан мцхтялиф мягсядляр цчцн дя ишлядилир. 

Дуру гайнайан нишастаны алмаг цчцн нишаста сус-
пензийасыны дурулашдырылмыш туршу иля емал едирляр. Туршу ни-
шаста дяняляри васитясиля удулур вя макромолекуллар арасын-

да ялагяни зяифлядир. Лакин бу просес нишастанын формасына 
тясир етмир. Нишаста макромолекулу лазыми деполимеризасий-
айа чатдыгда туршу нейтраллашдырылыр. Нишаста йуйулур вя гу-
рудулур. Бу нишаста ъелели конфет кцтлясинин щазырланмасында 
ишлядилир. 

Пудинг нишастасыны алмаг цчцн нишастанын юзлцлцйцнц 
ашаьы салмаг лазымдыр. Бунун цчцн нишаста сцдцнц 1,5%-ли 
хлорид туршусу иля 500Ж-дя 1-1,5 саат ярзиндя емал едирляр. 
Туршуну нейтраллашдырыб, нишастаны йуйуб гурудурлар. Няти-
жядя нишастанын харижи эюрцнцшц дяйишир, лакин юзлцлцйц 800-
400 сантипуаздан 15-18-я гядяр азалыр. 

Гарьыдалы нишастасыны модификасийа етмядян пудинг 
консентраты щазырладыгда ишлятмяк олар. Йалныз бурада яла 
сорт нишаста эютцрцлцр вя зцлали маддялярдян тямизлямяк 
мягсядиля ялавя олараг йуйулур. Бу нишастанын юзлцлцйц 5-6 
сантипуаз олур. 

Пудинг унуну алмаг цчцн картоф (75%) вя гарьыдалы 
(25%) нишастасы гарышдырылыр. Пудинг уну тяжили пудинг щазыр-
ламаг цчцн ишлядилир. Пудинг консентраты алмаг цчцн 39,3-
43,3% пудинг уну 54,5-56,5% шякяр тозу эютцрцлцр. Ли-
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монлу, нарынэили, ванилли, шоколадлы вя гящвяли пудинг кон-
сентраты щазырланыр. Шоколадлы пудинг щазырладыгда 5,9% ка-
као тозу, гящвяли щазырладыгда ися 5% тябии гящвя, ванилли ща-
зырладыгда 0,20% ванил, нарынэили цчцн 0,41% нарынэи ессен-
сийасы вя лимонлу пудинг цчцн 0,18% лимон ессенсийасы гаты-
лыр. Бязян пудингя рянэляйижи маддяляр, цзви туршулар да яла-
вя едилир. 

 
1.5.4. Глцкоза вя ашхана шярбятляри 

 
Глцкозанын истещсалы патка истещсалы кимидир, лакин бу-

рада нишаста минерал туршуларла, демяк олар ки, тамамиля 
щидролиз олунур. Глцкоза истещсалы цчцн гарьыдалы, буьда вя 
картоф нишастасындан истифадя олунур. Щямин нишасталарын 
тяркибиндя цмуми протеинин мигдары 0,45%-дян, щялл олан 
ися 0,01%-дян чох олмамалыдыр. Туршулуьу 0,1 н гяляви мящ-
лулуна эюря 25 мл-дян чох олмамалыдыр. 

Глцкоза истещсалында нишаста яввялжя вакуум филтрлярдя 
йуйулур вя нишаста сцдц щазырланыр. Щидролиз етмяк цчцн ни-
шаста сцдцня гуру нишастанын чякисиня эюря 1,2-2% сулфат 
туршусу вя йа 0,3-0,4% хлорид туршусу ялавя едилир. Бязян фер-
ментлярин иштиракы иля дя нишастаны щидролиз едиб глцкоза алыр-
лар. Щидролиз етдикдян сонра кцтлядяки туршу нейтраллаш-
дырылыр, шярбят тямизлянир вя вакуум апаратларда 74-76%-ли 
кцтля алынана гядяр гатылашдырылыр. Кцтля (утфел) сойудулур вя 
кристаллашдырылыр. Кристаллашдырылмыш утфел мяркяздянгачма 
апаратындан кечирилир вя глцкоза алыныр. Айрылмыш глцкоза 
гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, глцкоза чох эеж (5-6 эцня) кри-
сталлашыр. Она эюря утфел кристаллашмайа верилдикдя 48-500Ж-
йя гядяр сойудулур. Бу заман кристализаторда яввялки кри-
сталлашмадан 30% мигдарында «майа» (затравка) сахланылыр. 
Чцнки глцкозанын кристаллашмасы цчцн кристаллашма мяркяз-
ляри олмалыдыр. Глцкоза кристалларынын яримя температуру 900Ж 
олдуьундан майаны гайнар шярбятя ялавя етмяк олмаз. 
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Кристаллашмыш кцтлядян мяркяздянгачма апаратында 
нямлийи 13-15% олан глцкозаны айырыб 45-500Ж-дя гурудур-
лар. Там гурумуш глцкозанын нямлийи 9,1%-я гядяр олур ки, 
бу да кристаллашма суйу щесаб едилир. Глцкоза ялянир, магнит 
сащясиндян кечирилир вя чякиси 25 вя йа 75 кг олан икигат ки-
сяляря габлашдырылыр. Щямчинин чякиси 250, 500 вя 1000 г олан 
пакетляря дя габлашдырылыр. Глцкоза кристалларынын юлчцсц 1 
мм олур. Сянайедя кристаллашмыш глцкоза, тибби глцкоза, 
кимйяви тямиз глцкоза, нишаста (глцкоза) шякяри, техники 
глцкоза вя гидрол истещсал едилир. 

Йейинти глцкозасыны ири тикялярля вя йа хырдаланмыш щалда 
бурахырлар. Бунун тяркибиндя 70-80% редуксийаедижи мад-
дяляр, 5-10% декстрин, 0,2-0,3% минераллы маддяляр вя 14-
20% су олур. 

Кристаллашмыш глцкозанын тяркибиндя гуру маддяйя эюря 
99,5% редуксийаедижи маддяляр, 0,1% кцл, 0,004% дямир 
олур. Кристаллашмыш глцкозанын 20%-ли мящлулу шяффаф олмалы-
дыр. Ясасян кулинарийада, гяннады сянайесиндя, чюряк-булка 
истещсалында, мейвя-эилямейвя консервляри, гатылашдырылмыш 
сцд, ликюр-араг мямулаты вя дондурма истещсалында ишлядилир. 

Сянайедя тибби глцкоза да щазырлайырлар. Онун тярки-
биндя 99,9% редуксийаедижи маддя олур. Нямлийи 0,05%, кя-
нар гарышыглар 0,01%-дян чох олмамалыдыр. 

Кимйяви тямиз глцкозаны алмаг цчцн ону спиртдя йени-
дян кристаллашдырырлар. Ясасян лабораторийа тящлилляриндя исти-
фадя олунур. 

Ашхана шярбятлярини чох шякярляшмиш паткадан алырлар. Бу 
мягсядля щямчинин шякяр, цзви туршулар (лимон вя йа сцд), 
мейвя-эилямейвя екстрактлары, сцни ессенсийалар вя бойа 
маддяляри ишлядилир. Бязян ашхана шярбятлярини тязя сыхылмыш 
мейвя ширяси иля щазырлайырлар. Бу заман гуру маддялярин 
мигдары 78%-дян 70-74%-я гядяр азалыр. 

Гуру маддяси 70% олан 1 т албалы вя йа чийяляк шярбяти 
щазырламаг цчцн 758,2 кг патка, 101,5 кг шякяр тозу, 152,2 
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кг мейвя ширяси (албалы, чийяляк, гуш цзцмц вя с.), 3,8 кг ли-
мон туршусу эютцрцлцр. Шярбятляр ашаьыдакы кими щазырланыр. 

Шякяр тозу ялянир, ондан 80%-ли шярбят щазырланыр. Шярбятя 
ресептура цзря туршу ялавя едилир вя 75-850Ж-йя гядяр гыздырылыр. 
Щямин температурда шярбятя патка вя рянэляйижи маддя ялавя 
едилир. Шярбяти 45-500Ж-йя гядяр сойудур, сцни ессенсийа вя йа 
тябии мейвя-эилямейвя ширяси гатылыр. Алынмыш шярбяти 38%-ли ипяк 
ялякдян кечириб, шцшя банкалара габлашдырырлар. 

Ресептиндян асылы олараг баллы, алмалы, албалылы, лимонлу, 
нарынэили, моруглу вя с. адларда шярбятляр бурахылыр. Бир нечя 
шярбятин ресепти ашаьыдакы кимидир (жядвял 1.6.). 

Ашхана шярбятлярини билаваситя гида цчцн истифадя едирляр. 
Ондан кисел, компот, унлу гяннады мямулаты вя мейвя-эи-
лямейвялярин консервляшдирилмясиндя даща чох истифадя едилир. 

 
Cяdvяl 1.6. Ашхана шярбятляринин тяркиби 

 

Хаммалларын 
aды 

Шярбятлярин ады вя хаммал, фаизля 

Алма 
шярбяти 

Баллы 
шярбят 

Албалы 
шярбяти 

Лимонлу 
шярбят 

Патка  84,7 79-89 84,59 84,39 
Шякяр тозу 15 20 15 15 
Мцвафиг ессенсийа 0,05 0,1 0,15 0,2 
Лимон туршусу 0,25 - 0,25 0,4 
Бойа маддяси - 0,01 0,01 0,01 

 
Шякярли шярбятляр. Ширин паткайа охшар шярбятляри тярки-

биндя шякяр олан бир чох биткилярин кюкцндян, будагларын-
дан, эювдясиндян вя мейвя-эилямейвялярдян алырлар. Бунлар-
дан ян чох йайыланы сорго, левулоза, гарпыз, аьжагайын, 
цзцм вя тутдан алынан шярбятлярдир. 

Сорго шярбятини шякярли сорго (вя йа жугара, гаолйан) 
биткисинин эювдясиндян алырлар. Левулоза шярбятини касны бит-
кисинин кюкцндян вя йер армудундан (топинамбур), аьжа-
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гайын шярбятини шякярли аьжагайынын будагларындан алырлар. 
Гарпыз ширясиндян гарпыз шярбятини (нардек), цзцм ширясиндян 
вя аь тутдан бякмяз алырлар. Бу шярбятлярин хцсуси чякиси 
1,39-1,44 олуб, тяркибляриндя 60-75% шякяр вардыр. Рянэи 
ачыг вя йа тцнд гящвяйи, дад вя ийи спесифик олуб, хаммала 
уйьун эялмялидир. Хаммалдан шярбятя кечян гейри-шякярляр 
(азотлу, пектинли, минераллы, ашы вя бойа маддяляри, вита-

минляр вя с.) онлары биолоъи жящятдян дяйярли едир. Бу мящсул-
ларын истещсалы йерли характер дашыйыр. 

 
1.6. Нишаста вя нишаста мящсулларынын  

кейфиййятини горуйан амилляр 
 
Нишаста паткасыны тутуму 200-250 кг олан метал чялляк-

ляря вя йа систернляря габлашдырырлар. 8-120Ж-дя 65-70% нисби 
рцтубятдя сахламаг лазымдыр. 

Сагону 50 кг тутумлу тязя кятан, кянаф вя жуд кисяляря 
вя йа да 3-жц дяряжядян ашаьы олмайан тямиз кисяляря габ-
лашдырырлар. Сагону тутуму 250-500 г олан каьыз пачка вя 
каробкалара габлашдырыр, онлары да юз нювбясиндя 30 кг-лыг 
тямиз йешикляря йыьырлар. Кисяляри штабел гайдасында 15 кися-
дян чох олмамаг шяртиля йыьырлар. Штабелляр вя штабелля дивар 
арасында 0,7 мм ениндя кечид гойулур. Температур 100Ж-
дян чох олмамалыдыр. 

Пудинг нишастасындан алынан консентраты 250 г чякили 
картон каробкалара габлашдырырлар. 10-120Ж-дя 70% нисби 
рцтубятдя сахланылмалыдыр. 

Нишастадан алынан глцкозаны чешидиндян асылы олараг 
мцхтялиф тараларда габлашдырырлар. Мясялян, йейинти глцкоза-
сыны тахта чялляк вя йа йешикляря, кристаллашмыш глцкозаны ики-
гат кисяляря вя с. габлашдырырлар. Глцкозаны 8-100Ж-дя 65-
75% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. 

Модификасийа едилмиш нишасталары габлашдырмаг цчцн тя-
зя вя 1-жи дяряжяли кятан, кянаф вя жуд кисялярдян истифадя 
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едилир. Кисялярин тутуму 25, 50, 60, 70 вя 75 кг олур. Нишас-
таны габлашдырмаг цчцн ишлядилян кисяляр 2-жи дяряжядян ашаьы 
олмамалыдыр. 2-жи дяряжяли кисяляря 50-75 кг нишаста габлаш-
дырылыр. Кисялярин аьзы вижля тикилир вя ял тутмаг цчцн гулаглыг-
лар гойулур. Бязян нишастаны тутуму 25 кг олан крафт кисяля-
ря вя икигат без кисяляря габлашдырырлар. Каьыз кисяляр ялавя 
олараг 2-жи дяряжядян ашаьы кейфиййятли кисяляря йерляшдирилир. 

Пяракяндя тижарят цчцн нишастаны тутуму 100 г-дан 
1000 г-а гядяр олан каьыз пачкалара да габлашдырырлар. Сон-
радан щямин пачкалар тутуму 30 кг олан йешикляря габлаш-
дырылыр. Узаг Шярг вя Арктикайа эюндярилян нишастаны икигат 
вя йа йцксяк давамлы кисяляря габлашдырырлар. 

Кичик заводларда нишастанын кисяляря вя пачкалара габ-
лашдырылмасы ял иля апарылыр. Ири заводларда ися ±0,1% дягиг-
ликля чякиб габлашдыран автоматлар гурашдырылыр. 

250 г-а гядяр олан пачкаларда чякисинин кянарлашмасы 
±1%, 250 г-дан 1000 г-а гядяр тутуму олан пачкаларда 
±0,5%, мцхтялиф чякили кисялярдя ися ±0,1%-дян чох олмама-
лыдыр. Кисяляря, пачкалара вя йешикляря йарлык вурулур. Йар-
лыкда мящсулу щазырлайан мцяссисянин ады вя йерляшдийи йер, 
нишастанын чешиди вя сорту, нетто вя брутто кцтляси, пачка-
ларын мигдары (пачкайа габлашдырылмыш нишастада), истещсал 
тарихи, стандартын нюмряси вя штрихкод гейд олунур. Пачка вя 
пакетляря ися ямтяя нишаны вурулур. 

Нишастаны гуру, тямиз вя йахшы щава жяряйаны олан отаг-
ларда (анбарларда) сахлайырлар. Кисяляря габлашдырылмыш нишаста 
8-10 кися щцндцрлцйцндя (бязян 20-22 кися) штабел гайдасында 
дюшямядян 150 мм щцндцрлцкдя мал алтлыглары цзяриня йыьылыр. 
Йешикляри ися 6-8 жярэя дивардан 20 см аралы йыьырлар. Штабелляр 
арасында 0,5-0,75 м кечид олмалыдыр. 

Нишаста щигроскопик мящсул олдуьу цчцн ону 70% нисби 
рцтубятдя (75%-дян чох олмамалыдыр) вя 100Ж температурда 
сахламаг лазымдыр. Беля шяраитдя нишастанын кейфиййятини дя-
йишмядян 1 иля гядяр сахламаг олар. 24 ай оптимал шяраитдя бе-
ля сахланмыш нишастанын физики-кимйяви эюстярижиляри дяйишир. Ни-
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шастанын клейстер ямяляэятирмя хассяси 30-60% азалыр. Сахлама 
заманы температурун 30-400Ж-йя гядяр артмасы вя йа 00Ж-дян 
ашаьы олмасы нишастанын физики-кимйяви хассяляринин дяйишмясиня 
сябяб олур. Нисби рцтубятин азалмасы нишастанын гурумасына 
сябяб олур. Йцксяк нисби рцтубятдя ися нишаста ням чякир вя 
микроорганизмлярин фяалиййяти нятижясиндя кейфиййятини итирир. 
Нишастанын нямлийи 1 эцн ярзиндя артыб 33%-я чата биляр. 

Нишастанын сахланмасы заманы мал гоншулуьуна да ри-
айят етмяк лазымдыр. Нишаста кянар ийляри (нефт, сийяняк) да-
ща тез гябул едир. Нишаста йцксяк адсорбсийа етмяк хасся-
синя маликдир. 

Нишастанын узун мцддят сахланмасы заманы онун киф-
лянмяси, гыжгырмасы мцшащидя едиля биляр. Ням чякмиш ни- ша-
стада микрофлора йахшы инкишаф едир. Бу заман нишаста яв-
вялжя цфунятли ий, сонрадан чцрцк ийи верир. Беля нишастаны гу-
рутдугда беля гцсурун гаршысыны алмаг мцмкцн олмур. Бе-
ля нишастаны сатышдан эютцрцб йенидян емала вермяк ла-
зымдыр. Емалдан сонра ися йалныз техники мягсядляр цчцн 
истифадя олуна биляр. 

Сахлама вя дашыма заманы нишастада сяпилмя вя учма 
йолу иля итки баш верир. Икигат кисялярдян вя дюрдгат каьыз ки-
сялярдян истифадя иткини азалдыр. 

Нишастаны тямиз, гуру вя дезинфексийа олунмуш вагон 
вя автомашынларда дашыйырлар. Дашынма вя йыьыб-бошалтма 
заманы нишаста атмосфер чюкцнтцляриндян горунмалыдыр. Ни-
шастаны спесифик ийи олан мящсулларла бир йердя дашымаьа ижа-
зя вермирляр. 
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II FЯSИL 
ШЯKЯR VЯ SЦNИ ШИRИN MADDЯLЯR 

 
 

2.1. Шякяр истещсалынын тарихи vя mцasir vяziyyяti 
 

Шякяр гамышы вя шякяр истещсалынын вятяни Жянуб-Шярги 
Асийа сайылыр. Шякяр гамышы Щиндистанда ерамыздан 3000 ил 
яввял, Йахын Шяргдя, Аралыг дянизи юлкяляриндя вя Чиндя YI 
ясрдян бежярилир. 

 Македонийалы Искяндярин ордусу Щиндистан торпаьына 
гядям басдыгда эюрдцкляри чохлу мюжцзяляр ичярисиндя бир 
шей онларын диггятини жялб етмишди. Щиндлиляр хош ширин дада 
малик олан аь рянэли бярк мящсул йейирдиляр. Македонийалы 
Искяндярин силащдашларындан бири о вахт йазмышды ки, Щин-
дистанда йетишян гамыш арысыз бал верир. Сонралар Чиня эяти-
рилян щямин мящсул Даш бал, Мисирдя ися Щинд дузу адла-
нырды. Беляликля шякяр истещсалы Щиндистанда башламыш, сонра-
лар Ирана кечмиш вя ВII ясрдя ярябляр ону Авропайа апар-
мышлар. Рус дилиндя «Жахап» индусжа «Саркара» вя йа «Сак-
кара» сюзцндян йаранмышдыр. 

Орта ясрлярдя шякяр гамышы Щиндистандан башга юлкяляря 
апарылыр. XВ ясрдя Азор вя Канар адаларына, сонралар Испа-
нийадан Куба вя Мексикайа апарылмышдыр. Бязи тядги-
гатчылар йазырлар ки, Колумб Американы кяшф етдикдян сонра 
шякяр гамышыны орайа апармышды. Хцсусиля Антил адаларынын 
тропик иглим шяраитиндя чох йахшы битян шякяр гамышы Авро-
панын Жянубунда бу жцр йетишя билмир. Йер кцрясиндя шякяр 
гамышынын 5 нювц мялумдур. Бунлардан бир нювц – Йабаны 
Шякяр гамышы кечмиш ССРИ-дя Тажикстанын Вахш вадисиндя вя 
Юзбякстанын Сурхандярйа вилайятиндя бириллик битки кими 
бежярилирди. 

Шякяр гамышынын тяркибиндя 20%-дяк шякяр (сахароза) 
олур. Шякяр гамышындан шякяр алынмасы гядимдян мялумдур. 
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Сянайе цсулу иля шякяр гамышындан шякяр истещсалына Щин-
дистанда XВI ясрдя башланмышдыр. Щазырда Дцнйанын 100-
дян чох юлкясиндя истещсал олунан шякярин тяхминян 55%-и 
субтропик вя тропик иглим шяраитиндя йетишян шякяр гамышын-
дан, 45%-и ися шякяр чуьундурундан алыныр. 

1746-жы илдя Алман алими Андрей Маркграф илк дяфя 
чуьундурда сахароза олдуьуну кяшф едир вя бу барядя 
Bерлин Елмляр Академийасына мялуат верир. XВIII ясрин 
ахырларында бу биткийя мараг артыр вя демяк олар kи, Авро-
панын бир чох юлкяляриндя онун бежярилмясиня башланыр. 
Шякяр чуьундурундан илк дяфя завод шяраитиндя шякяри 
алманлы Ф.К.Ашар алмышдыр. О 1799-жу илдя 300 кг, 1800-жц 
илдя 1600 кг шякяр истещсал етмишди. Лакин авропада шякяр 
чуьундурунун селлексийасы иля XIX ясрин орталарында Франса 
алими Луи Вилморен мяшьул олмаьа башламышдыр. Тяркибиндя 
20—23%-я гядяр шякяр олан сортлар йетишдирилмиш вя щяр бири-
нин кцтляси 300-600 грама гядяр олмушдур. 

Русийада 1801-жи илдя Й.С.Йесипов Москва губернийа-
сынын Николски кяндиндя чуьундурдан 5 пуд (80 кг) шякяр ялдя 
едир. О, 1802-жи илдя У.И. Баланкенагелля бирликдя Тула губер-
нийасынын Алйабйево кяндиндя Русийада илк шякяр заводу ти-
кир. Бундан сонра Русийада шякяр сянайеси инкишаф етмяйя 
башлайыр. О вахт бежярилян шякяр чуьундурунда 6-7% шякяр 
олурду, лакин артыг 1908-жи илдя тяркибиндя 18,5% шякяр олан 
сортлар йетишдирилирди. Кечмиш ССРИ-дя шякяр чуьундурунун 40-
дан чох сорту районлашдырылмышды. Шякяр истещсалынын цмуми 
щяжминя эюря артыг ССРИ 1935-жи илдя дцнйада биринжи йеря 
чыхмышды. ССРИ-дя 1970-1986-жы иллярдя щяр ил орта щесабла 10-
12 милйон тон шякяр истещсал олунурду ки, бунун да 85%-дян 
чоху шякяр чуьундурундан, галан щиссяси ися Кубадан эятири-
лян шякяр гамышы йарымфабрикатындан алынырды. 

Республикамыз Русийанын тяркибиндя олдуьу дюврлярдя 
Азярбайжанда шякяр чуьундуру якмяйи «Мяркяз» гадаьан 
етмишди. Республикамыза су гиймятиня сатылан тярявяз якиб-
бежярмяк вя техники битки олан памбыг йетишдирмяк щяваля 
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олунмушду. Лакин Азярбайжанын торпаг-иглим шяраити бу-
рада йцкяк мящсулдарлыьа малик (щяр биринин кцтляси 600-
1500 грам вя даща чох олан) шякяр чуьундуру йетишдирмяйя 
имкан верир. ССРИ даьылдыгдан сонра Шяки, Нахчыван вя 
диэяр бюлэялярин тясяррцфатлары шякяр чуьундуру йетишдирмяйя 
башлады. Республикада шякяр заводу олмадыьы цчцн бежяри-
лян шякяр чуьундуру емал цчцн гоншу Ирана вя Тцркийяйя 
эюндярилир, явязиндя шякяр алынырды. 

Тягдиря лайиг щалдыр ки, артыг «Азярсун Щолдинг» шир-
кятляр групунун президенти Абдолбари Эозал бяйин шяхси тя-
шяббцсц иля Имишлидя майа дяйяри 100 милйон АБШ доллары 
олан мцасир шякяр заводу тикилмишдир.  

 Рясми ады «Азярбайжан Шякяр Истещсалат Бирлийи» ММЖ 
олан Имишли Шякяр Заводунун иншаат ишляриня 2003-жц илдя, 
цмуммилли лидер Щейдяр Ялийевин хейир-дуасы иля башланмыш-
дыр. Шякяр заводундакы техники аваданлыгларын бюйцк щиссяси 
Алманийадан алыныб вя Авропанын ян сон технолоэийа 
йениликлярини ящатя едир.  

Завод 23 март 2006-жы илдя тянтяняли сурятдя Республика 
Президенти Илщам Ялийев тяряфиндян ачылды. Заводdа эцндя 
5000 тон шякяр чуьундуру емал едилмякля тягрибян 100 эцн 
давам едян кампанийа мцддятиндя 500 мин тон шякяр 
чуьундуру емал олунажаг вя бундан 65000 тон шякяр ялдя 
олунажагдыр. Завода шякяр истещсалы иля йанашы игтисади дяйяри 
чох йцксяк олан 30000 тон патка (спирт истещсалы вя йа гян-
нады сянайеси цчцн дяйярли йарымфабрикат) вя 175000 тон 
чуьундур ляти истещсал олунажаг. Чуьундур ляти щейвандарлы-
гда йем кими истифадя олунмасы цчцн фермалара вериляжякдир. 
Бу ися Республикада ят вя сцд мящсуллары истещсалынын арты-
рылмасына тякан веряжякдир. Завод там ишя дцшдцкдян сонра 
бурада 1000 няфяря гядяр даими ишля тямин олунажагдыр. 
Чуьундур якинчилийи иля бирликдя 50000 артыг инсан газанж 
имканы ялдя едяжякдир. Артыг дюрд ildir ki, тижарят шябякяля-
риндя «Азерсун Щолдинг» ширкятляр групунун йени мящсулу 
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олан тоз-шякяр vя preslяnmiш qяnd истещлакчыларын тялябини 
юдямякдядир. 

Азярбайжанда гурулан бу илк шякяр фабрики бюлэядя ин-
кишафын башланьыжы олажаг. Бу сащядя нязярдя тутулан лайищя-
нин там йериня йетирилмяси «Азярбайжан Республикасы реэи-
онларынын сосиал-игтисади инкишафы» Дювлят Програмында эю-
стярилян мягсядляря бюйцк тющфя веряжякдир. AШИB-dя 2006-
cы ildя 72 min ton, 2007-ci ildя 100 min ton, 2008-ci ildя isя 
225 min ton чuьundur emal olunmuшdur. Шirkяtдя xaricdяn 
alыnan yarыmfabrikatыn emalы ilя birlikdя 250-300 min ton 
шяkяr istehal olunur ki, bunun da tяxminяn 50 min tonu 
eksporta verilяcяk. 

Инди заводда йалныз тоз-шякяр истещсал олунур. Лакин эя-
ляжякдя рафинад шякяр дя истещсал олунмасы нязярдя тутулур. 
Bakida isя шirkяtin preslяnmiш qяnd istehsal edяn sexi 
fяaliyyяt gюstяrmяkdяdir. Артыг заводун мящсулу Азярбай-
жан базарында юз йерини тутумушдур вя алыжыларын тялябини 
юдяйир.  

Завода шякяр истещсалында йардымчы хаммал олан киряж 
дашы истещсалы да гурашдырылмышдыр. Чцнки ЖаЖО3 хам шярбя-
тин тямизлянмяси цчцн ясас васитялярдяндир. Бурайа хаммал 
ширкятин Дашкясяндяки мядян сащясиндян эятирилир. Заводун 
истещсал эцжц эцндя 300 тондан чохдур, она эюря дя артыг 
мящсул тикинти тяшкилатларына верилир. Тцрк Стандартлар Инсти-
туту (ТСЕ) тяряфиндян апарылан йохламада гцсурсуз эюрцлян 
Имишли Шякяр Заводу кейфиййят идаряетмя системи сертификатыны 
алмаьа щагг газанды. Гафгазын ян бюйцк вя мцасир шякяр 
заводу - Азярбайжан Шякяр Истещсалы Бирлийи (АШИБ) ММЖ- 
Имишли Шякяр Заводу, Кейфиййят Идаряетмя Системи ИСО 
9001:2000 сянядини алмышдыр. Заводdа эцндялик 5000 тон 
шякяр чуьундуру вя мин тон хам шякяр емал олунур. Завод-
дакы техники аваданлыгларын бюйцк щиссяси Алманийадан 
алыныб вя Авропанын ян сон технолоэийа йениликлярини юзцндя 
якс етдирир. Заводун тулланты сулары хцсуси гурьуда биолоъи 
сафлашдырмадан кечирилир вя беляликля дя ятраф мцщитин чирклян-



 46

мясиня йол верилмир. Бу мягсядля завода Алманийадан алынмыш 
«Анамет Аеробик» сафлашдырма системи гурашдырылмышдыр. 

Эюрцндцйц кими заводда гурашдырылан аваданлыг вя 
гурьулар, тядбиг олунан мцасир технолоэийа вя заводун фяа-
лиййятиня верилян кейфиййятин идаряетмя системи сертификаты бу-
рада истещсал олунан тоз-шякярин йцксяк кейфиййятли олмасына 
зямин йаратмышдыр. 

Эяляжякдя бу завод няинки республиканын шякяря олан 
тялябатыны юдяйяжяк, щятта харижи юлкяляря дя шякяр ихраж едя-
жякдир. 

Завод артыг юз мящсулуну гоншу Эцржцстан республи-
касына ихраж едир. Ейни заманда спиртсиз ичкиляр истещсал едян 
«Жожа-Жола» вя «Пепси Жола» кими глобал ширкятляр ширкятин 
мцштяри чантасына дахил едилмишдир. Бу ширкятлярин Гафгаз, 
Орта Асийа вя щятта Иран кими юлкялярдяки заводларынын бц-
тцн шякяр ещтийажларынын Имишли Шякяр Заводундан тямин 
олунмасы нязярдя тутулмушдур. 

 
2.2. Шякярин гидалылыг дяйяри vя saxarozanыn xassяlяri 

 
Шякяр ясас гида маддяляриндян биридир. Шякярдян кули-

нарийада, гяннады сянайесиндя, спиртсиз ичкиляр, шяраб, мц-
ряббя, жем вя диэяр консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя 
мящсуллары истещсалында истифадя едилир. 

Инсанларын гидаланмасында шякярин бюйцк ящямиййяти 
вардыр. Шякяр организмдя йахшы мянимсянилир (95% вя чох) 
вя йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. 100 грам шякяр 374 
ккал вя йа 1565 кЖоул енеръи верир. Шякярин гидалылыг дяйяри-
нин йцксяк олмасы ондан иряли эялир ки, о, суда йахшы щялл олур 
вя тезликля гана сорулур. 

Шякяр эцндялик гида расионуна дахилдир. Гейд етмяк ла-
зымдыр ки, 1-11 йашлы ушаглар эцндя 50-60 грам, 11-14 йашлы 
йенийетмяляр 60-70 грам, йашлылар ися 70-90 грам шякяр йе-
мялидирляр. Диэяр мящсулларла гябул олунан сахароза да ня-
зяря алынмагла саьлам инсан эцндя 100-125 грам шякяр гя-
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бул едя биляр. Лакин артыг мигдарда шякяр гябул едилдикдя 
ган глцкоза иля дойур, маддяляр мцбадиляси вя еляжя дя шя-
кяр мцбадиляси позулур, мядяалты вязинин иши чятинляшир. Йу-
хунун позулмасы, илтищаб просесляринин инкишафы да чохлу шя-
кяр гябул едилмяси иля ялагядардыр. Лакин шякярин инсан ор-
ганизми цчцн физиолоъи ящямиййяти бюйцкдцр. 

Гида гябулу, йяни сящяр, нащар вя шам йемяйи ширин тя-
амла гуртармалыдыр. Академик И.П.Павлов демишдир: «Ги-
дайа тяляб нятижясиндя мямнуниййятля башланмыш йемяк мям-
нуниййятля дя гуртармалыдыр, тялябин юдянилмясиня бахмайа-
раг бу тялябин сон обйекти юзцня гятиййян щязм иши тяляб ет-
мяйян шякяр олмалыдыр». Азярбайжанда щяля гядимдян нащар 
вя шам йемяйи шярбят йахуд ширниййатла баша чатдырылыр. Бя-
зян нащардан сонра гара мяхмяри чай верилир, йанына 
мцхтялиф мцряббяляр, гурудулмуш мейвя (кишмиш, тут гуру-
су, ярик гурусу) вя диэяр ширин тяамлар гойулур. 

Сахароза вя йа чуьундур шякяри мцхтялиф мигдар кар-
бон, щидроэен вя оксиэендян тяшкил олунмуш вя Ж12Щ22О11 
формулуна уйьун эялир. Молекул чякиси 342-дир. Сахарозанын 
молекулу глцкоза вя фруктозанын бирляшмясиндян ямяля эял-
мишдир. 

Сахароза рянэсиз кристаллик маддядир. 180-188оЖ темпе-
ратурда ярийир. Гаты мящлуллары асанлыгла кристаллашыр. Саха-
роза 200-220оЖ температурда карамелляшиб тцнд рянэли ка-
рамелен ямяля эятирир. Карамелен (колер) йейинти сянайесин-
дя конйака, гяннады вя ликюр-араг мямулатына хош гызылы-
гящвяйи рянэ вермяк цчцн ишлядилир. 

Сахароза туршуларын вя ферментлярин тясири иля парчаланыр. 
Азажыг минераl туршу иля тясир етдикдя ейни мигдарда глц-
коза вя фруктоза (инверт шякяри) алыныр. Иверт шякярдян гянна-
ды сянайесиндя (печенйе, прйаник, щалва вя с. щазырладыгда) 
истифадя олунур. 

Сахароза суда йахшы щялл олур вя температур йцксялдикжя 
щяллолма сцрятлянир. 20оЖ-дя 64,18%-ли, 40оЖ-дя 70,33%-ли, 
100оЖ-дя ися 82,87%-ли мящлул алмаг мцмкцндцр. Шякярин 
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щигроскопиклийи нязяря чарпмайажаг дяряжядядир. Йалныз нисби 
рцтубят 85%-дян чох олдугда шякяр щавадан рцтубят чякир. 

Сахароза оптики фяалдыр. Сахарозанын бу хассясиндян ис-
тифадя едяряк полйаризасийа цсулу иля шякярдя сахарозанын 
мигдары тяйин олунур. 

Сахароза (чуьундур вя йа гамыш шякяри) биткилярдя эениш 
йайылмышдыр. Бу група аид олан башга шякярляря нисбятян 
ярзаг мящсулларында даща чох раст эялир. Шякярлярдя (99,9%), 
шякяр чуьундурунда (17,5%), шякяр гамышында (20%), мей-
вя-тярявязлярдя (10%-я гядяр), балда (2%) вя башга 
мящсулларда олур. 

Сахарозанын молекулу α  - глцкопираноз вя β  - фрукто-
фуранозун бирляшмясиндян ямяля эялмишдир. Онун кимйяви 
гурулушу ашаьыдакы кимидир: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
Эюрцндцйц кими, бурада глцкозанын биринжи вя фрукто-

занын икинжи карбон атому иля ялагяси олан йарымасетал 
щидроксил груплары оксиэен кюрпцсцнцн ямяля эялмясиндя 
иштирак едирляр. Сахарозанын молекулунда сярбяст йарым-
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асетал щидроксил олмадыьына эюря, моношякярляр цчцн харак-
терик олан оксидляшмя – редуксийа реаксийалары вермир. 

Сахароза суда йахшы щялл олур. 180-1880Ж температурда 
ярийир. Гаты мящлуллары асанлыгла кристаллашыр. Сахарозанын 
мящлулу полйаризасийа мцстявисини саьа фырладыр. 200-2200Ж 
температурда карамелляшиб тцнд рянэли карамелен ямяля эя-
тирир. 

 
 
 
 

 
Карамелен (колер) йейинти сянайесиндя конйака, гян-

нады вя ликюр-араг мямулатына хош гызылы-гящвяйи рянэ вер-
мяк мягсядиля ишлядилир. 

Сахароза туршуларын вя ферментлярин тясири иля парчаланыр. 
Азажыг минерал туршу иля тясир етдикдя ейни мигдарда глцко-
за вя фруктоза алыныр. 

  
 
  
 
 
Инверт шякяр сахарозадан фяргли олараг полйаризасийа 

мцстявисини сола дюндярир. Мейвя-эилямейвялярдя, балда, 
мцряббя вя башга мящсулларда инверт шякяри нисбятян чох 
олур. Сянайе мигйасында инверт шякярини сахарозанын туршу 
иля вя йа ферментатив щидролизиндян алырлар. 

Моно- вя олигошякярляр ширинлик дяряжяляри, щигроско-
пиклийи вя щязм олунмалары иля бир-бириндян фярглянирляр 
(жядвял 2.1.).  

Инверт шякяр даща чох щигроскопиклийя маликдир. Шякяр-
лярин бу хассяси йейинти мящсуллары истещсалында нязяря алыныр. 
Мяс., карамел кцтлясинин тяркибиндя редуксийаедижи шякярля-
рин мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр (17-23%-дян чох 

3C12H22О11 C36H50О25 + 8H2О 

сахароза карамелен су 

C12H22О11 + H2О C6H12О6 + C6H12О6 

сахароза Инверт шкяр 
шякяр 
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олмамалыдыр). Якс щалда сахлама заманы нормал шяраитдя 
беля карамел ням чякиб кейфиййятини итирир. 

 
Cядвял 2.1. Шякярлярин бязи хассяляри 

 
Шякярлярин 

ады 
Ширинлик дяряжяси (са-

харозанын 
 ширинлийи 100 

эютцрцлмцшдцр) 

Щигроскопиклийи; 
60% нисби рцту-
бятдя, 200Ж-дя 

 9 эцня 

Хцсуси 
фырлатма 
бужаьы 

[ ]20

dα  

Сахароза  100 0,03 +66,5 

Фруктоза  170 0,63 -92,4 

Глцкоза  74 0,07 +52,5 

Инверт 
шякяр 

130 - -19 

Галактоза  32 - +80,2 

Рамноза  32 - +8,2 

Сорбит  48 - -1,98 

Ксилоза  40 - +19,0 

Малтоза  32 6,97 +136 

Лактоза  16 1,23 +52,2 

Раффиноза  23 - +123,1 

 
Шякяри явязедижиляр 2 група бюлцнцр: тябии ширин маддя-

ляря сорбит, ксилит, фруктоза; сцни ширин маддяляря сахарин, ас-
партан, сикламат вя с. аиддир. Синтетик ширин маддялярин илк 
нцмайяндяси сахариндир. Сахарини толуолдан алырлар. Енеръи-
вермя габилиййятиня малик дейилдир вя организмдян сидикля 
бирликдя тамамиля ифраз олунур. Диабетикляр цчцн гяннады 
мямулаты, чюряк-булка вя спиртсиз ичкилярин щазырланмасында 
истифадя едилир. Сахарозадан 500 дяфя чох ширинлийя маликдир. 
Синтетик ширин маддяляря н-метил-сахарин (200), дулсин (350), 
перилдулсин, хлорсахарин вя периллартин (2000) дя дахилдир. 
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2.3. Шякярин кейфиййятини формалашдыран амилляр 
 
Шякярин кейфиййятiя тясир едян амилляр ики група бюлцнцр: 

шякярин кейфиййятинин формалашмасына тясир едян амилляр вя 
кейфиййяти горуйуб сахлайан амилляр. 

Биринжи група норматив-техники сянядлярин мцасирлийи, 
мящсул истещсалында истифадя олунан алят вя аваданлыьын Бей-
нялхалг стандартлара саваб вермяси, хаммал вя йардымчы 
малларын кейфиййяти вя истещсал технолоэийасы реъиминя риайят 
едилмяси аиддир. 

Икинжи груп амилляря мящсуллары истещсалдан истещлака 
чатдырылана гядяр кейфиййяти горуйан амилляр аиддир. Бу 
амилляря малларын габлашдырылмасы, маркаланмасы, дашынма-
сы, сахланылмасы шяраити вя мцддяти, еляжя дя сатышынын тяшкили 
вя истещлакы гайдасы аиддир. 

Кейфиййяти формалашдыран амилляр юз нювбясиндя обйек-
тив вя субйектив ола биляр. Обйектив амилляря хаммал, йарым-
фабрикатлар, истещсалын техники сявиййяси, механикляшдирилмяси 
вя автоматлашдырылмасы, мцасир истещсал технолоэийасы вя 
кейфиййятя нязарятин техники васитяляри вя с. аиддир. Обйектив 
амилляр субйектив амилляря нисбятян даща стабил щесаб едилир. 

Субйектив амилляря инсан фяалиййяти иля ялагядар, онун юз 
функсийасыны йериня йетирмя габилиййятиндян вя юз ишиня 
мцнасибятиндян асылыдыр. Беля амиллярдян ишчилярин тящсил ся-
виййяси, усталыг дяряжяси, инсанларын психолоъи камиллийи вя 
ямяйин нятижясиня шяхси мараьыны гейд етмяк олар. Истещ-
салатда чалышан ишчинин усталыг дяряжяси вя габилиййяти ня гя-
дяр йцксяк оларса, мящсул кейфиййяти дя бир о гядяр йцксяк 
олар. 

Шякярин кейфиййятиня малларын стандартлашдырылмасы да 
тясир эюстярир. Стандартларын сявиййясинин йцксялмяси малын 
кейфиййятиня мцсбят тясир эюстярир. Кейфиййятя верилян тяляб-
ляр, айры-айры эюстярижилярин нормалары вя сявиййяси, мал щаг-
гында диэяр мялуматлар стандартларда гануни бир амил кими 
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низама салыныр. Стандартларда мящсулларын кейфиййяти вя 
зярярсизлийи щаггында тялябляр мцтляг юз яксини тапмалыдыр. 
Мящсул кейфиййяти цчцн ясас амил хаммалын кейфиййяти вя 
онун мцхтялифлийидир. Бу ися мящсулун тяйинаты нязяря алын-
магла онун тяркибиндян вя технолоъи хассяляриндян асылыдыр. 
Бу сащядя ясас амил кими бежярилян шякяр чуьундурунун 
сорту вя тядбиг олунан агротехникинын сявиййяси нязяря алын-
малыдыр. Биткилярин сорт аидиййаты ясас тясяррцфат вя истещлак 
хассяляринин комплекс эюстярижисидир. Бунлардан йетишмя 
мцддяти, мящсулдарлыг, гидалылыг дяйяри, дад, юлчц, харижи 
эюрцнцш, сахланылмаьа вя дашынылмаьа давамлылыг вя с. Аид-
дир. Мящсулун сортуна вя кейфиййятиня торпаг-иглим шяраити 
дя тясир едир. 

 
2.3.1. Шяkяr istehsalы цчцн яsas vя yardыmчы xammallar 

 
 Дцнйанын 100-дян чох юлкясiндя шяkяr истещсал олунur. 

Шякярин тяхминян 55%-и субтропик вя тропик иглим шяраитиндя 
йетишян шякяр гамышындан, 45%-и ися шякяр чуьундурундан 
алыныр. Иmiшli шяkяr Zavodunda шяkяri шяkяr чuьundurundan 
istehsal edirlяr. 

Чуьундур (Бета)- тярчичяклиляр фясилясиндян бириллик, 
икииллик вя чохиллик битки жинсидир. Дцнйада 13 нювц, о жцм-
лядян 11 йабаны вя 2 мядяни бежярилян сорту йайылмышдыр. 
Бежярилян нювляри йарпаглы чуьундур вя йа манголд чуьун-
дуру (Бета жижла) вя ади мейвякюклц чуьундцрдцр (Бета 
вулэарис). Йарпаглары ири, дцз вя дальалы, цчбужаг, дил вя йа 
цряк формалы, ашаьы щиссядя ири зоьлу, йухары щиссядя хырдадыр. 
Чичяйи икижинсиййятлидир. Мейвяси тумуржугвари формададыр. 
Кечмиш ССРИ-дя илк дяфя биртохумлу мейвя групу олан 
шякяр чуьундуру йетишдирилмишдир. Йабаны чуьундурдан ера-
мыздан яввял Ы-ЫЫ минилликлярдя дярман вя тярявяз биткиси 
кими истифадя олунмушдур. Чуьундурун бежярилян сортлары 
ерамыздан яввял мейдана эялмишдир. Х-ХЫ ясрлярдя Кийев 
рус дювлятиндя, ХЫЫЫ-ХЫВ ясрлярдя Гярби Авропа юлкяляриндя 
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йайылмышдыр. ХВЫ-ХВЫЫ ясрлярдя чуьундурун йем вя сцфря 
формалары йаранмыш, ХВЫЫЫ ясрдя йем чуьундурунун щибрид 
формасындын шякяр чуьундуру айрылмышдыр. ХЫХ-ХХ ясрлярдя 
бцтцн гитялярдя чуьундур якилмяйя башланмышдыр. 

Сцфря чуьундурундан кулинарийада вя тярявяз консер-
вляри истещсалында истифадя олунур. Азярбайжанда Бордо-237, 
Пушкинск йасты вя К-18 сортлары йетишдирилир. 

Йем чуьундурундан щейвандарлыгда тяркибиндя щяр 
100 кг цчцн 12,2 йем ващиди вя 0,9 кг щязм олунан протеин 
(100 кг йаш йарпагда ися мцвафиг олараг 10,2 вя 1,8 кг) 
олан ширяли йем кими истифадя олунур. 25 сорту, о жцмлядян 
Азярбайжанда сары Еккендорф, Баррес, Победител вя с. ра- й-
онлашдырылмышдыр. 

Шякяр чуьундурунун елми селлексийасы иля ХЫХ ясрин ор-
таларында Л.Вилморен (Франса) мяшьул олмаьа башламышдыр. 
Кечмиш ССРИ-дя 40-дан чох сорту районлашдырылмышдыр. Бир-
тохумлу мейвя групу олан сортлар якин сащяляринин 60%-ни 
тяшкил едир. Шякяр чуьундуру пайызлыг тахыл вя чохиллик отлар-
дан сонра якилир. 

Hazыrda respublikada Almaniyadan vя Ukraynadan 
alыnmыш шяkяr чuьundurunun mцxtяlif sortlarы gяtirilib яkilir. 
Respublikada яkilяn шяkяr чuьundurunun hяr biri 300-1500 
qram kцtlяdя olmaqla tяrkibindя 18-21 %-я qяdяr сaxaroza 
toplanir 

 Шякяр истещсалында истифадя олунан шякяр чуьундуру 
икииллик биткидир. XВIII ясрдя йем чуьундурунун щибрид фор-
масындан алынмышдыр. XIX-XX ясрлярдя бцтцн гитялярдя бе-
жярилмяйя bашланмышдыр. Сяпилдийи ил тяркибиндя 17-20% (бя-
зян 23%-я гядяр) шякяр олан узунсов конусвари, аь лятли 
мейвякюк ямяля эятирир. Щяр чуьундурун кцтляси 300-600 
грам (бязян 1,2-1,6 кг) олур. Тяркибиндя 72-75% су вя 25-
28% гуру маддя вардыр. Гуру маддянин тяркибиндя сахаро-
задан башга инверт шякяр, пектин маддяси, йаь вя гликозидляр 
дя вардыр ки, бунлар да шякяр истещсалында сахарозанын айрыл-
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масыны чятинляшдирир. Гейри шякярляр шякяр истещсалында мцхтя-
лиф цсулларла тямизлянир. 

 Шякяр чуьундурунун тяркибиндя орта щесабла 17,5% 
шякяр, 1,1% азотлу маддя, 2,4% пектин маддяси, 2,5% 
селлцлоз вя щемиселлцлоз, 0,8% фруктоза вя глцкоза, 0,9% 
азотсуз цзви бирляшмяляр вя 0,5% минерал маддяляр вардыр. 
Шякяр истещсалында ялдя едилян туллантынын тяркибиндя ясас 
етибариля селлцлоз, щемиселлцлоз вя пектин маддяси олдуьун-
дан ширяли йем кими щейвандарлыгда истифадя олунур. Бундан 
ялавя щялл олмуш щалда аминтуршулары, амилдляр вя бетаин 
(триметилгликогол) олур. Бу маддяляр ящянэля чюкдцрцля бил-
мир. Щялл олан азотсуз маддяляря ися цзви туршулар (туршянэ, 
алма вя с.), пектин маддяси, инверт шякяр вя рафиноза аид 
едилир. Шякяр чуьундурунда сапонинляр вя бойа маддяляри 
дя вардыр. Bu maddяlяr шяkяr istehsalыnda saxarozanыn 
tяmizlяnmяsinя vя kristallaшmasыna mяnfi tяsir gюstяrir. 

Р.М.Силиня эюря шякяр чуьундурундан кимйяви тяркибжя 
шякярин чыхары орта щесабла ашаьыдакы кими эюстяриля биляр. 

100 кг чуьундурдан 92 кг ширя, 5 кг йумшаг щисся + 3 кг 
бирляшмиш су алыныр. 

92 кг ширянин тяркибиндя 72 кг су вя 20 кг гуру маддя 
олур. 

20 кг гуру маддянин тяркибиндя 17,5 кг шякяр вя 2,5 кг 
гейри/шякярли маддялр олур. 

2,5 кг гейри/шякярли маддялрин тяркибиндя 1,1 кг азотлу 
цзви бирляшмяляр, 0,9 кг азотсуз цзви бирляшмяляр вя 0,5 кг 
минераллы м аддя (кцл) олур. 

Беляликля щяр 100 кг чуьундурдан 17,5 кг шякяр алына 
биляр, лакин практикада шякярин чыхары бир гядяр аз, тяхминян 
15 – 15,5 кг олур.  

Шякяр истещсалында ясас хаммал кими шякяр чуьундуру-
нун ясас кейфиййят эюстярижиляриня онун шякярлилийи иля йанашы, 
ондан алынан ширянин кейфиййятлилийи дя ясасдыр. Беля ки, алын-
мыш ширядяки гуру маддянин тяркибиндя фаизля сахароза ня 
гядяр чох, инверт шякяри вя «зярярли азот» бирляшмяляри ня гя-
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дяр аз оларса, бир о гядяр кейфиййятли щесаб едилир. Шякяр за-
водлары ясасян шякяр чуьундуру бежярилян бюлэялярдя тикил-
мялидир. Чцнки шякяр чуьундуруну узаг мясафяйя дашымаг 
вя узун мцддят сахламаг рентабелли дейилдир. Сахланылма 
заманы чуьундурун тяркибиндя биокимйяви вя микробиолоъи 
просесляр эедир. Мцяййян олунмушдур ки, тяняффцс нятижя-
синдя щяр суткада чуьундур юз кцтлясинин 0,01-0,02%-ни 
итирир. Ейни заманда сахарозанын мигдары да азалыр. Она 
эюря дя тядарцк едилян шякяр чуьундуру 100-105 жцн ярзиндя 
емал едилмялидир. 

Шяkяr istehsalыnda istifadя olunan яlavя xammallardan 
su, kirяc (CaCO3), kцkцrd anhidridi, karbon qazы, ultrama-
rin vя s. gюstяrmяk olar. 

Ичмяли суйа vя sяnayedя istifadя olunan suya мцяййян 
тялябляр верилир. Суйун кейфиййяти онун шяффафлыьына, рянэиня, 
дад вя ийиня, микроорганизмлярля зядялянмясиня вя щямчи-
нин онда щялл олмуш калсиум вя магнезиум дузларынын миг-
дарына (суйун жодлуьуна) эюря мцяййян едилир. Жод суда 
йарма вя тярявяз пис бишир, чай йахшы дям алмыр. 

Суйун чирклянмясини тяйин етмяк цчцн коли-титр вя коли-
индекс мцяййян едилир. Суйун ян аз мигдарында баьырсаг 
чюпляринин тапылмасына коли-титр дейилир. Дювлят стандартына 
эюря ичмяли суйун коли-титри 300 мл-дян аз олмамалыдыр. Ко-
ли-индекс ися бир литрдя 3 микробдан артыг олмамалыдыр. Суй-
ун цмуми гуру маддяси 1000 мг/литр, цмуми жодлуьу 7,0 
мг-екв/литрдян чох олмамалыдыр. 

Бязи елементлярин мигдары 1 литрдя мг/л-ля чох олмама-
лыдыр: гурьушун – 0,1; арсен (мышйак) – 0,05; дямир – 1,0; фтор 
– 1,5; манган – 0,1; синк – 5,0; мис – 3,0; бериллиум – 0,0002; 
селен – 0,05. Суйун пЩ-ы 6,5-8,5 арасында олмалыдыр. Пести-
сидлярин вя политсиклик ятирли карбощидроэенлярин олмасына йол 
верилмир. 

Йаь, пендир, пивя, ликюр-араг вя шякяр сянайесиндя суйун 
кейфиййятиня даща жидди тялябляр верилир. Бу мящсулларын ис-
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тещсалында ишлядилян суйун жодлуьу мцвафиг стандартларда 
нормалашдырылыр. 

Ликюр-араг мящсуллары истещсалы цчцн истифадя олунан 
суйун жодлуьу 0,15-1,60 мг-екв/л, пивя биширмяк цчцн 0,5-
5,1; нишаста vя шяkяr истещсалы цчцн 7,0; йаь вя пендир истещ-
салы цчцн ися 7,5 мг-екв/л олмалыдыр. 

Бир чох ярзаг мящсулларында суйун мигдары ясас кей-
фиййят эюстярижиси кими стандартларда мящдудлашдырылыр. Чцнки 
суйун нормадан артыг олмасы мящсулун сахланылма габи-
лиййятиня тясир едир. шяkяrin tяrkibindя suyun miqdarы чeшi-
dindяn asыlы olaraq 0,15-0,4%-dir  

CaCO3 ilя шяkяr istehsalыnda чuьundurdan alыnan шirя 
kяnar qatышыqlardan tяmizlяnir. Odur ki, Иmiшli шяkяr zavo-
dunun tяrkibindя kirяc istehsal edяn xцsusi istehsal sahяsi 
yaradыlыb. Бурайа хаммал ширкятин Дашкясяндяки мядян 
сащясиндян эятирилир. Заводун истещсал эцжц эцндя 300 тон-
дан чохдур, она эюря дя артыг мящсул тикинти тяшкилатларына 
верилир.. 

 
2.3.2. Шяkяr istehsalыnыn яsas texnoloji sxemi vя ayrы-ayrы 

proseslяrin mяhsul keyfiyyяtinя tяsiri 
 
Мцасир шякяр заводларында суткада 10-50 мин сентнер 

шякяр чуьундуру емал едиля биляр. Суткада 160-320 тон шя-
кяр истещсал едилир. 

Шякярин кейфиййятиня истещсал технолоэийасы вя орада 
тядбиг олунан йардымчы хаммаллар да тясир эюстярир. Шякяр 
заводлары ики нюв мящсул истещсал едир. Тоз-шякяр вя рафинад 
шякяр. Имишли шякяр заводунда щялялик йалныз тоз-шякяр истещ-
сал олунур. Тоз-шякярдян ися рафинад шякяри хцсуси рафинад 
заводларында щазырланыр. 
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2.3.2.1.Тоз шякярин истещсалы 
 

Тоз шякярин истещсалы ашаьыдакы просесляри ящатя едир: 
- чуьундурун йуйулмасы вя доьранмасы; 
- чуьундур йонгарындан диффузор ширясинин алынмасы; 
- ширянин тямизлянмяси; 
- ширянин бухарландырылмасы; 
- ширянин биширилмяси; 
- шякярин кристаллашдырылмасы; 
- кристалларарасы патканын айрылыб шякярин йуйулмасы; 
- тоз-шякярин гурудулмасы; 
- тоз-шякярин ялянмяси вя габлашдырылмасы; 
- туллантыларын йенидян емалы. 
Чуьундурун йуйулмасы щидравлик транспортйорда баша 

чатдырылыр. Йуйулмуш чуьундур 20 м щцндцрлцйц олан елева-
тора верилир. Чякилиб йонгар щалына салынмаг цчцн доьрайы-
жыйа верилир. Йонгарын ени 3-5 мм, галынлыьы ися 0,5-1 мм-я 
гядяр олур.  

Йонгардан ширянин айрылмасы диффузор апаратында баша 
чатыр вя буна диффузор ширяси ады верилир. Диффузорларда йыьыл-
мыш йонгарын цзяриня су тюкцлцр вя 700Ж-йя гядяр гыздырылыр. 
Щямин температурада протоплазма партлайыр (чцрцйцр) вя 
тохумалардакы щялл олмуш маддяляр сярбяст олараг суйа диф-
фузийа едир. Диффузийа о вахт баша чатыр ки, чуьундурун то-
хумалары партласын, якс щалда тохумалары ящатя едян зцлали 
маддяляр диффузийайа мане олур. Гыздырма заманы ейни за-
манда шякярсиз маддялярин бир щиссяси лахталашыр. Диффузор-
ларда ширянин алынмасы фасилясиз олараг апарылыр. Бир тяряфдян 
шякяр чуьундуру йонгары, о бири тяряфдян ися гайнар су вери-
лир. Апаратын о бири башындан тяркибиндя 13-15% шякяр олан 
ширя вя тяркибиндя 0,2-0,3% шякяр галмыш ъымых чыхыр. 

Бязян диффузийаны 14-16 батарейасы олан бирляшмиш диффу-
зорларда баша чатдырырлар. Диффузор ширясиндя чуьундурда 
олан сахарозанын 98%-и олур. Алынмыш ширя тцнд боз олур. 
Орта щесабла бу ширядя 15% сахароза вя 2% гейри-шякярли 
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маддяляр вардыр. Одур ки, ширя тямизлянир. Тямизлянмя ящя-
нэ суйу (дефекасийа), карбон газы (сатурасийа) вя кцкцрд 
газы (сулфитасийа) иля апарылыр. 

Яввялжя дефекасийа просеси апарылыр. Бу заман чуьунду-
рун чякисиня эюря 2% мигдарында ящянэ ялавя едилир. Няти-
жядя ширядя бир чох кимйяви вя физики-кимйяви просесляр эедир. 
Зцлаллар вя бойа маддяляр коагулйасийа едир вя чюкцр, ани-
онлар чюкдцрцлцр, инвертли шякяр вя пектинли маддяляр парча-
ланыр. Сахзароза иля ящянэ сахарат ямяля эятирир. Истещсалат 
шяраитиндя суда щялл олан моносахарат (Ж12Щ22О11 – ЖаО) 
ямяля эялир. П.М. Силиня эюря сахарозанын 15%-и моно саха-
рат калсиум шяклиндя, 85%-и ися сярбяст щалда олур.  

Дефекасийадан сонра мящлулу чюкцнтц иля бирликдя 1-жи 
сатурасийа просесиндян кечирирляр. Бу заман ширяйя верилян 
карбон газы реаксийайа эирмяйян ящянэи чюкдцрцр. 

 

ЖаО + ЖО2 → ЖаЖО3 
 

Калсиум – сахаратлар ися парчаланыр вя истещсалатда шякя-
рин иткиси азалыр. Лакин мящлулда 0,07% мигдарында ЖаО га-
лыр. Биринжи сатурасийадан сонра ширя 900Ж -йя гядяр гыздырылыр 
вя филтрдян сцзцлцр. Бундан сонра мящлулда галан Жа асан 
айырмаг цчцн онун цзяриня 0,25% мигдарында ящянэ сцдц 
ялавя едилир вя икинжи дяфя сатурасийа ямялиййатындан кечирилир. 
Икинжи сатурасийадан сонра ширяни филтр-преслярдян сцзцрляр. 

Алынмыш ширяни шяффафлашдырмаг цчцн 850Ж-йя гядяр гыз-
дырылыр вя кцкцрд газына верилир – сулфитасийа. Бу заман ширя-
нин рянэи ачылыр вя гялявилилийи ашаьы дцшцр. Гейд етмяк ла-
зымдыр ки, бцтцн истещсал просесиндя ширяни гяляви реаксийа-
сында сахлайырлар ки, сахароза туршуларын тясириндян инверт-
ляшмясин. Сулфитасийадан сонра алынмыш тязя ширя бухарлан-
маьа верилир. Суйун бухарланмасы яввялжя ади апаратда, со-
нра ися вакуум апаратда апарылыр. Температура ади апа-
ратда 1180Ж, вакуум апаратда ися 58-600Ж олур. 
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Алынмыш шярбятдя 65% гуру маддя, о жцмлядян 60% са-
хароза вя 5% гейри-шякярли маддяляр олур. Ширя буланыг ол-
дуьундан икинжи дяфя сулфитасийа просесиндян кечирилир вя кися 
филтрлярдян сцзцлцр. 

Ширянин сцзцлмясиндян сонра ону вакуум апаратда би-
ширирляр. Биширилмиш кцтлядя 92,5% гуру маддя, онлардан 85% 
шякяр, о жцмлядян 55% кристаллашмыш сахароза олур. Буна 
биринжи кристаллашма утфели дейилир. Утфел вакуум апаратдан 
кристллашдырыжы гарышдырыжыйа верилир. Сонра сентрафугадан ке-
чирилир. Бу заман кристаллар арасындакы майе, йяни эюйцмтцл 
патка айрылыр. Сентрафугадан чыхан шякярдя 0,5%-я гядяр 
нямлик олур. Одур ки, алынмыш тоз-шякяр баьлы барабанларда 
110-1150Ж-йя гыздырылмыш щава иля тяркибиндя 0,14% нямлик 
галана гядяр гурудулур. Гурудулмуш тоз-шякяр 250Ж-йя гя-
дяр сойудулур вя магнит сащясиндян кечирилир. Тоз-шякяр 
юлчцсцня эюря сортлашдырылыб габлашдырылыр. 

 
2.3.2.2. Рафинад гяндин истещсалы 

 
Рафинад гянди истещсалы Русийада ХВЫЫ ясрин ортала-

рында мейдана эялмишдир. 1802-жи илдя хариждян эятирилян 
хаммал иля 7 рафинад завод ишляйирди. 1914-жц илдя ися Руси- 
йада 41 завод фяалиййятдя иди вя бу заводлар илдя 846 мин 
тон рафинад гянди истещсал едирдиляр. 

Рафинад гянди истещсалы цчцн хаммал тяркибиндя гуру 
маддяйя эюря 99,75% сахароза олан аь рянэли тоз-шякярдир. 
Бу мягсядля истещсал едилян тоз-шякяр рафинадлашдырылыр. 

Формаланмасына вя истещсалына эюря рафинад гянди 
ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

1. Преслянмиш рафинад гянди. 
2. Тюкмя хассяли преслянмиш рафинад гянди. 
3. Тюкмя рафинад гянди. 
4. Рафинадлашдырылмыш тоз-шякяр. 
5. Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаны (пудрасы). 
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Преслянмиш гянди механикляшдирилмиш цсулла щазырлайыр-
лар. Онун майа дяйяри тюкмя гянддян ашаьыдыр. Шякяр ся-
найеси сон вахтлар даща чох преслянмиш рафинад гянди истещ-
сал едир. 

Рафинад гяндинин истещсал схеми ашаьыдакы мярщяляляри 
ящатя едир: 
 - шякяр тозундан щазырланмыш шярбятин тямизлянмяси (рафина-
сийасы); 
 - шярбятин утфел цчцн биширилмяси; 
 - рафинад гяндинин преслямя вя йа тюкмя цсулу иля алынмасы; 
 - рафинад гяндинин гурудулмасы вя габлашдырылмасы. 

Рафинад гянди истещсалында истифадя олунан тоз-шякяр 
гайнар суда щялл едилир, активляшдирилмиш вя йа сцмцк кюмц-

рцндян сцзцлцр. Нятижядя кянар гарышыглар кюмцрцн сятщин-
дя адсорбсийа едилир. Тоз шякилли актив аьаж кюмцрцндян исти-
фадя етдикдя, ону шярбятля гарышдырыр вя сонра сцзцрляр. Биш-
мя заманы инверсийанын гаршысыны алмаг мягсядиля сода вя 
йа ящянэ суйу ялавя едилир. 

Алынмыш шярбят шякяр тозу истещсалында олдуьу кими ва-
куум апаратларда биширилиб утфел алыныр. Бу утфелин рянэи тоз-
шякярдякиня нисбятян ачыг олур. Бишмиш утфел кристаллашдыры-
жыйа верилир. Алынмыш утфелин щяр 100 сентнериня 80-150 грам 
ултрамарин (На2Ал6Си6С4О24) ялавя едилир. Ултрамарин щазыр 
мящсулун рянэини аьардыр. Кристаллашмыш утфелин тяркибиндя 
93% гуру маддя, о жцмлядян 52-55% кристаллашмыш Саха-
роза олур. 

Преслянмиш рафинад гянди истещсалы цчцн утфели апаратдан 
750Ж истиликдя бошалдырлар. Тюкмя гянд цчцн ишлядилян утфели 
ися бошалтмаздан габаг 95-990Ж-йя гядяр гыздырырлар. 

Тюкмя гянди щазырламаг цчцн гайнар утфели хцсуси ко-
нусвари формалара тюкцр, сойудур вя аьардырлар. Конусвари 
формаларын ашаьы щиссяси даиряви формада олуб, мяркязиндя 8 
мм ениндя дялийи олур. 

Рафинад утфели тюкцлмцш конусвари формалары хцсуси 
арабалара йыьыб 400Ж-йя гядяр сойудурлар. Сойумуш утфелдя 
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72% кристаллашмыш шякяр, 28% кристаллар арасы патка олур. 
Кристаллар арасы патканын тяркибиндя гейри-шякярли маддяляр 
олдуьундан онун рянэи сарымтыл олур. Буну айырмаг цчцн 
конуслар 71% шякяр мящлулу иля (клерсля) йуйулур. Йуманы 4-
5 дяфя тякрар едирляр ки, кристаллар арасы рянэли патка тама-
миля тямизлянсин. Рафинад кяллялярини 15-18 саат бу вязиййят-
дя сахлайырлар ки, артыг шярбят сцзцлцб айрылсын. Кялля гяндля-
рин аьардылмасы хцсуси сентрафугаларда апарылыр. Бурада 
емал вахты 25-28 саатдан 13 дягигяйя ендирилмишдир. Аьар-
дылмыш рафинад гяндини яввялжя исидилян камераларда (850Ж-
дя), сонра вакуум гурудужу апаратларда гурудурлар. Гян-
дин нямлийи 0,4%-я чатдырылыр вя хцсуси камераларда 300Ж-йя 
гядяр сойудулур. Сонра кялля гяндлярин отуражаг щиссяляри 
хцсуси машынларда мишарланыб кясилир вя доьранылмаг цчцн 
эюндярилир. Ики жцр мящсул ялдя едилир: доьранылмыш тюкмя вя 
парча тюкмя гянд. Истещсалатда алынан шякяр гырынтыларындан 
шякяр киршаны (пудрасы) ялдя едирляр. Бунун цчцн кялля гянд-
лярин доьранылмасындан алынан гырынтылар дяйирманларда цйц-

дцлцр. 
Кялля гяндин истещсалы бир гядяр мцряккяб олдуьу цчцн, 

бязян дцзбужаг формалы парча тюкмя гянд щазырланыр. Бу-
нун цчцн утфел дямирдян щазырланмыш рамкалара тюкцлцр вя 
сентрафугада аьардылыр. Алынмыш парча гянд гурудулур.  

Преслянмиш рафинад гяндин истещсалы тюкмя гяндин истещ-
салына нисбятян механикляшдирилмишдир. Бурада ямяк мящ-
сулдарлыьы йцксяк, иш шяраити йахшы вя мящсулун чыхары чохдур. 

Преслянмиш гяндин истещсалы цчцн утфели сентрафугадан 
кечирир, кристаллар арасы паткадан тямизляйир вя клерсля аьар-
дырлар. Тяркибиндя 2% нямлик олан рафинад кцтлясини (кашка) 
тязйиг алтында узунлуьу 184 мм, ени вя щцндцрлцйц ися 11 
вя йа 22 мм олан формада пресляйирляр. Преслянмиш гянди 
гурудур, сойудур вя автомат дязэащларда дцзбужаглы тикя-
ляр шяклиндя доьрайырлар. Айры-айры тикя гянд щазырлайан 
хцсуси пресляр дя тятбиг едилир. 
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Тижарятдя тюкмя хассяли преслянмиш гянд дя олур. Бунун 
истещсалы преслянмишдя олдуьу кимидир. Анжаг бурада рафи-
надлашдырылмыш кцтлянин нямлийи 3-3,5% олмагла преслямя 
115 атм-да апарылыр. 

Бундан башга тез щялл олан преслянмиш гянд дя истещсал 
едилир. Бунун кристаллары хырда, юзц мясамяли олмагла суда 
тез щялл олур. 

Парча гяндляр ясасян куб вя паралелепипед формалы бу-
рахылыр. Юлчцляри мцхтялиф олмагла ясасян 5,5, 7,5 вя йа 15 гр 
чякидя олур. Тез щялл олан рафинад гянди куб вя паралелепи-
пед формалы олмагла чякиси 5,5 вя 7,5 грам олур. Хцсуси сифа-
ришля башга форма вя юлчцлярдя дя рафинад гянди истещсал еди-
лир. 

Тюкмя рафинад гянди тикя вя доьранылмыш , преслянмиш 
гянд ися йалныз тикя шяклиндя олур. Доьранмыш тюкмя рафинад 
гянди мцхтялиф формаларда 5 грамдан 60 грама гядяр аьыр-
лыгда бурахылыр. 

Рафинад гянди кичик пачкаларда (йол цчцн) преслянмиш 
тикя шяклиндя, витаминли гянд вя с. чешидлярдя дя бурахылыр.  

Рафинадлашдырылмыш тоз-шякяр кристалларынын юлчцсцндян 
асылы олараг цч група бюлцнцр. 

Хырда юлчцлц, бунун кристаллары 0,2-0,8 мм-дир. 
Орта юлчцлц, бунун кристаллары 0,5-1,2 мм-дир. 
Ири юлчцлц, бунун кристаллары 1,0-2,5 мм-дир. 
Хцсуси сифаришля кристлларынын юлчцсц 2,0-4,0 мм олан тоз-

шякяр дя истещсал едилир. 
Тоз-шякяр ади вя айрыжа сянайе емалы цчцн дя бурахылыр. 
Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаны (пудрасы) ися дяликляри-

нин диаметри 0,1 мм олан ипяк ялякдян кечя билян хырда шя-
кяр кристалларындан ибарятдир. 
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2.4. Шяkяrin чeшidi vя keyfiyyяt gюstяricilяri 
 

Шякяр заводlarында тоз-шякяр vя rafinad шяkяr истещсал 
олунур. 

Истещсал олунан тоз-шякярин кристалларынын юлчцсц ейни-
жинсли, дцзэцн формалы, рянэи парылтылы аьдыр. Парылтынын интен-
сивлийи кристалларын гурулушундан вя юлчцсцндян асылыдыр. 
Дашынма вя узун мцддят сахланылма заманы сцртцнмя няти-
жясиндя тоз-шякяр кристаллары юз формасыны итирир. Аз мигдарда 
шякяр киршаны ямяля эялир. Бунун хырда щиссяляри ися мящсула 
боьунуг- парылтысыз рянэ верир. 

Тоз-шякяр гуру, дянявяр олмагла, яля йапышмамалыдыр. 
Тоз-шякярин дянявярлилийи кристалларын дахили сцртцнмясиндян 
иряли эялир.Кристаллар арасы бошлуглар щава иля долудур вя онларын 
щяжми шякярин цмуми щяжминин 50%-ни тяшкил едир. Буна эюря 
дя шякяр тозунун 1 м3 кцтляси 850 кг-дыр. Шякяр кристаллары ня 
гядяр сых йерляшярся мцтляг чяки бир о гядяр чох олар. 

Истещсал олунан шякяр гуру олмалы, ням чякмямялидир. 
Ням чякмиш шякярин кристаллары назик шярбят пярдяси иля 
юртцлцр, дянявярлийи азалыр вя йумрулар ямяля эялир. 

Шякярин вя онун мящлулунун дады тямиз ширин олмагла 
кянар дад вя ий вермямялидир. Шякяр тозунун щялл олмасы 
суйун температурундан асылыдыр. 0оЖ-дя 100 мл суда 179 
грам, 20оЖ-дя 191 грам, 50оЖ-дя 260 грам вя 100оЖ-дя ися 
487 грам тоз-шякяр щялл олур. Бу заман кцтлянин щяжми 1% 
азалыр. 

Истещсал олунан тоз шякяр суда там щялл олур. Онун сулу 
мящлулу шяффаф, чюкцнтцсцз вя асылы щиссяжиклярсиздир. Аьар-
дылмамыш шякяр йумруларынын вя кянар гарышыгларын олмасына 
йол верилмир. 

Шякяр завоlarыnда истещсал олунан тоз-шякярин ясас фиики-
кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы кимидир. 

1. Нямлийи- 0,14% -дян чох дейил. 
2. Гуру маддяйя эюря сахароза- 99,75%-дян аз дейил. 
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3. Гуру маддяйя эюря редуксийаедижи маддяляр- 
0,095%-дир. 

4. Гуру маддяйя эюря кцл- 0,03%-дир. 
5. Рянэи, Штаммер ващидиня эюря – 1-дир 
6. Метал гарышыгларынын мигдары 1 кг-да 3 мг-дыр. 
7. Ян ири тилин юлчцсц- 0,3 мм-дир. 
 Тоз-шякяр цзви вя минерал мяншяли гейри/шякярли мад-

дялярдян тямизлянмиш олмалыдыр. Йалныз 0,093% кцл вя 0,17% 
цзви гейри/шякярли маддяляр ола биляр. Азотлу маддяляр мик-
роорганизмлярин инкишафына, пектинли маддяляр ися рянэин 
дяйишмясиня вя щялл олдугда асылы щиссяжиклярин ямяля эялмя-
синя сябяб олур. Щямин маддяляр шякяря вя онун мящлулуна 
кянар дад вя ий дя веря биляр. 

Сянайе емалы цчцн нязярдя тутулан тох-шякярин рянэи 1,8 
Штаммер ващиди гядяр, нямлийи 0,15%, сахарозанын мигдары 
ися 99,55%-я гядяр ола биляр. 

Шякяри тижарят шябякясиня гябул етдикдя ясасян ашаьыда-
кылара фикир верилир. Шякяр-тозунун нямлянмяси вя дянявяр-
лийинин зяифлямяси, тоз-шякярин рянэинин сары олмасы, кянар 
дад вя ийин, щямчинин эюрцнян кянар гарышыглара фикир верил-
мялидир. 

Шякярин кейфиййят эюстярижиляри ГОСТ 21-88-я мцвафиг 
олараг кристалларын гурулушуна вя харижи эюрцнцшцня, рян-
эиня, дадына, ийиня, щялл олмасына вя кянар гарышыгларын 
олмамасына эюря мцяййянляшдирилир. 

Рафинад гяндинин дады, ийи, рянэи вя мящлулун шяффафлыьы 
органолептики цсулла мцяййян едилир. Физики-кимйяви эюстяри-
жилярдян сахарозанын мигдары, нямлийи, редуксийаедижи мад-
дялярин вя хырдаланмышларын мигдары, щямчинин бярклийи вя 
суда щяллолма мцддяти тяйин олунур. 

Рафинад гянди аь, тямиз, кянар гарышыгсыз вя лякясиз ол-
малыдыр. Дады ширин олмагла йанашы кянар дад вермямялидир. 
Шякяр тямиз суда там щялл олмалыдыр: сулу мящлулу ийсиздир, 
лакин зяиф эюйцмтцл рянэин (ултрамаринин тясириндян) олма-
сына йол верилир. 
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Рафинад гяндинин физики-кимйяви эюстярижиляри ГОСТ 22-
88-я уйьун олмалыдыр. 

Нямлийи чешидиндян асылы олараг 0,1-0,4%-дян чох, гуру 
маддяйя эюря сахароза 99,9%-дян аз олмамалыдыр. 

Рафинад гяндинин механики бярклийи онун щяжм чякисин-
дян асылыдыр. Тюкмя вя преслянмиш гяндлярин щяжм чякиси он-
ларын тяркибиндя олан щава бошлугларынын мигдарындан асылы 
олараг 1,2-дян 1,25-я гядяр олур. Бцтцн башга шяртляр ейни 
олдугда, рафинад гяндинин щяжм чякиси артдыгжа онун бярк-
лийи артыр. Гяндин бярклийи онун щялл олмасына тясир едир. 
Тюкмя гянд даща бярк олдуьу цчцн чох эеж щялл олур. 

Рафинад шякярдя редуксийаедижи маддялярин мигдары 
бцтцн нювлярдя 0,03%-дян чох олмамалыдыр. Рафинад шякя-
рин бярклийи тез щялл олан преслянмиш гянд цчцн 15 кгс/см2, 
галан нювляр цчцн 30 кгс/м2-дян аз олмамалыдыр. 

Шякяри тижарят шябякясиндя гябул етдикдя ясасян ашаьы-
дакы яламятляря (шякяр тозунун нямлянмяси вя дянявярлийи-
нин зяифлямяси, рафинад гяндинин рцтубятлянмяси вя деформа-
сийайа уьрамасы, тоз-шякяр вя рафинад гяндинин рянэинин са-
рылыьына, кянар дад вя ийин, щямчинин эюрцнян кянар гары-
шыглара) диггят верилмялидир. 

Рафинад гяндиндя овунтунун мигдары кисяляря габлаш-
дырылмыш преслянмиш гянддя 2,5%-дян чох олмамалыдыр. 
Кцтляси 4,8 грамдан аз олан гянд тикяляринин мигдары 25%-
дян чох олмамалыдыр. 

Рафинад гяндинин физики-кимйяви эюстярижиляри 2.2. сайлы 
жядвялдя верилмишдир. 

 
2.5. Шякярин зярярсизлик эюстярижиляри vя qцsurlarы 

 
Шякярин зярярсизлик эюстярижиляриндян токсики елементлярин 

мигдары (живя, арсен, мис, галай, кадмиум, синк), пестисид-
лярин мигдары (щексахлоран, фосфотоксин, ДДТ) вя диэярляри 
ясас хаммала эюря (шякяр чуьундуру) нормалашдырылыр. 
Микробиолоъи эюстярижилярдян мезофил аероб вя факултатив 
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Жядвял 2.2. Рафинад гяндинин физики-кимйяви эюстярижиляри 
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Рафинад гяндин чешиди 

Д
оь
ра
н-
 

м
ыш
 к
ял
ля
 

Т
юк

м
я 
ти
кя
 

Т
юк

м
я 
ха
сс
ял
и 

- 
пр
ес
ля
нм

иш
 

 

П
ре
сл
ян
м
иш
 

  
Шя
кя
р 
то
зу
 

Шя
кя
р 
ки
рш
ан
ы 

Нямлийи фаизля, чох ол-
мамалы 

 
0,4 

 
0,3 

 
0,3 
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мцвяггяти мцгавимяти 
(кг-ла аз олмамалы) 
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Тилляри 10 мм олан гянд 
кубунун 200Ж-дя истилийи 
олан суда щялл олмасы дя-
гигя иля, тез олмамалы. 
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Хырда щиссяжикляр %-ля, 
чох олмамалы. 

 
1,0 

 
1,5 

 
1,5 

 
2,5 

 
- 
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анаероб микроорганизмляр, киф эюбялякляри, майалар, 
баьырсаг чюпляри бактерийалары вя патоэен микроорганизмляр 
нормалашдырылыр. 

Шяkяrdя токсики елементлярин мигдары мг/кг-ла чох 
олмамалыдыр: 

Гурьушун – 0,5 
Кадмиум – 0,1 
Арсен – 0,1 
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Живя – 0,02 
Мис – 10,0 
Синк – 30,0 
Микотоксинлярин, пестисидлярин, радионуклидлярин вя диэяр 

зярярли гатышыгларын мигдары ясас хаммала (шяkяr чuьunduru 
vя шяkяr qamышы) эюря нормалашдырылыр. 

Шяkяrdя гцсурлар ясасян истещсал технолоэийасына вя сах-
ланылма реъиминя ямял олунмадыгда баш верир. 

Шяkяrdя кянар ий вя дад ики сябябдян ямяля эяля биляр. 
 1. Шяkяrin kяskin iyli mяhsullarla birlikdя saxlanыlmasы ня-
тижясиндя онун iy vя dadыnыn pislяшmяsi, baшqa sюzlя kяnar-
lашmasы; 
 2. Шяkяrin кянардан гохулу маддяляри адсорбсийа етмяси 
нятижясиндя. 

Шяkяri йцксяк нисби рцтубятдя сахладыгда онда йап-
рыхма мцшащидя едилир. Яэяр йапрыхмыш шяkяr yumrular шяk-
lindя daшlaшmышsa vя о, тоз шяклиндя даьылмырса, беля шяkяri, 
еляжя дя йухарыда гейд олунан гцсурлу шяkяri сатыша вермяк 
олмаз. 

Шякярин гцсурларына онун ням чякмяси вя йапрыхмасы 
(дцйцрлянмяси) аид едилир. Шякяри нисби рцтубяти 80%-дян 
йцксяк олан биналарда сахладыгда ням чякир. Тоз-шякяри 
яввялжя нямлийи йцксяк олан биналарда, сонрадан ися нис-
бятян гуру биналарда сахладыгда, нисби рцтубятин дяйишмяси 
нятижясиндя онда дцйцрляр ямяля эялир. Бу ися тоз-шякярин 
кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир, рянэи саралыр. 0,5%-дян чох 
ням чякмиш тоз-шякяр кисяляря йапышыр вя иткилярин мигдары 
артыр. 

 
2.6. Шякярин кейфиййятини горуйан амилляр 

 
Тоз-шякяр вя рафинад гяндинин габлашдырылмасы вя сахла-

нылмасы шяраити онун кейфиййяти цчцн ясас сайылыр. Тоз-шякяри 
габлашдырмаг цчцн 1-жи вя 2-жи дяряжяли кисялярдян истифадя 
едилир. Бунларын тутуму 40, 50, 60, 80 вя 100 кг олур. Кися-
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ляря габлашдырылмыш тоз-шякяр юзцня ням чякяр вя дяликлярдян 
кечян тоз щесабына чиркляня биляр. Бунун гаршысыны алмаг 
цчцн кисялярин ичярисиня ялавя олараг полимер пярдядян 
кисяляр йерляшдирилир. Бязян шякяри габлашдырмаг цчцн 5-6 
гатдан ибарят крафт каьыз кисялярдян истифадя едилир ки, бунла-
рын да тутуму 25, 30 вя 40 кг олур. Тоз-шякярин сахланылмасы 
йахшылашыр, лакин беля тарада ону узаг мясафяйя дашымаг 
олмаз. Сон заманлар тоз-шякяр 0,9 вя 1,8 кг кцтлядя бядии 
тяртибатлы полимер пярдядян кисяжикляря габлашдырылыр. 

Рафинад гяндини чякиси 0,5 вя 1 кг олан картон гуту-
ларда вя икигат каьыздан (аь вя эюй) щазырланан пачкалара, 
щямчинин тутуму 40, 50, 60, 70, 75, 82 кг олан кисяляря 
габлашдырырлар, гуту вя пачкалары тутуму 30-50 кг олан 
тахта йешикляря вя йа тутуму 20-25 кг олан гюфрялянмиш 
картондан щазырланан каробкалара габлашдырырлар. 

Пачка вя гутулара гянди ял вя йа машынла габлашдырырлар. 
Ял иля габлашдырылдыгда кцтляйя эюря ±1,5%, машында габлаш-
дырылдыгда ися ±2% кянарлашмайа ижазя верилир. 

Шякяр киршаны чякиси 0,5 кг олан пакет вя йа пачкалара 
вя щямчинин полиетилен кисяляря габлашдырылыр. 

Каробка вя пакетляря габлашдырылмыш рафинад гянди ту-
туму 20-30 кг олан фанер вя тахта йешикляря вя йа да 25 кг 
тутумлу картон йешикляря габлашдырылыр. 

Тоз-шякяр вя рафинад гянд тямиз, гуру вя кянар ийсиз ав-
томашында, дямирйол няглиййатында вя хцсуси щалларда су 
няглиййаты иля дашыныр. Тоз-шякяр вя рафинад гянди габлашды-
рылмыш кисяляря хцсуси йарлыг йапышдырылыр вя бурада истещсал 
мцяссисясинин ады вя йерляшдийи йер, шякярин нювц, брутто вя 
нетто кцтляси, кисянин дяряжяси, йерин нюмряси вя стандартын 
нюмряси гейд едилир. Йешиклярин вя гутуларын цзяриня вурул-
муш вя йа йапышдырылмыш йарлыгда йухарыдакылардан ялавя йе-
шийин прейскурант цзря кцтляси вя штрихкод гейд едилир. 

Мцвафиг температур шяраитиндя вя чох да йцксяк ол-
майан нисби рцтубятдя тоз-шякяр вя рафинад гянди узун 
мцддят гала биляр. Кимйяви тямиз сахароза 00Ж-дян 300Ж 
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арасында вя 80% нисби рцтубятдя йахшы галыр. Лакин инвертли 
шякярин азажыг олмасы ону щигроскопик едир вя буна эюря дя 
сахланылма заманы шякяр ням чякир. 

Сахланылма заманы редуксийаедижи маддялярин олмасы иля 
шякяр щигроскопик олур вя юзцня ням чякир. Юзцня ням-
чякмя дахили вя харижи ола биляр. 

Дахили нямчякмя ясасян рафинад гяндиндя олур. Бу за-
ман кристаллар арасындакы бошлуглардакы (тикя гянддя 18,7%, 
преслянмишдя 13,3%) нямлик мящдуд олдуьундан дахили 
нямчякмя горхулу дейил. 

Шякярин харижи ням чякмяси ону ящатя едян щавадакы су 
бухарынын щесабына олур. Тоз-шякяр ням чякдикдя саралыр, 
дянявярлийини итирир вя онда дцйцрляр ямяля эялир. Ням чяк-
миш рафинад гянди юз бярклийини итирир. Температурун дяйиш-
мяси мящсулун кейфиййятиня тясир эюстярир. Анбарларда тем-
пературун кяскин ашаьы дцшмяси нисби рцтубятин артмасына 
сябяб олур. Яэяр шякяр сойуг анбарда сахланырса, бирдян 
анбарын щавасынын исидилмяси шякярин ням чякмясиня сябяб 
олур. Чцнки исти щавада олан су бухарлары сойуг гяндин сят-
щиндя конденсасийа олунур. Буна эюря дя шякяр сахланан 
анбарларда даими нисби рцтубят вя температур шяраитини сах-
ламаг вя низамламаг лазымдыр. Тоз-шякяр сахланылан анбар-
ларын нисби рцтубяти 70%-дян, рафинад гянди сахланылан ан-
барларынкы ися 80%-дян чох олмамалыдыр. 

Гыш вя йаз айларында анбарын нисби рцтубяти артыг олма-
сын дейя, оранын температуру харижи щаванын температурун-
дан 5-60Ж йцксяк олмалыдыр. 

Рафинад гянди сахланылан анбарларын температуру 20Ж-
дян ашаьы олмамалыдыр. Якс щалда сахарозанын кристаллаш-
масы дяряжяси артыр вя шякяр аь лякялярля юртцлцр. 

Шякяр кянар ийляри тез гябул етдийиндян ону кяскин ий ве-
рян мящсулларла йанашы сахламаг олмаз. Яэяр анбарын йери 
семент вя йа асфалтдырса, шякяр кисялярини мцтляг тахта мал 
алтлыгларынын цстцня йыьмаг лазымдыр. 
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Шякяр кисялярини анбарларда галаг гайдасында йыьырлар. 
Тязя кисяляря габлашдырылмыш рафинад гяндини 22 жярэяйя гя-
дяр, лакин ади щалда 10-12 жярэя йыьырлар. Рафинадлашдырылмыш 
шякяр киршаныны щцндцрлцйц 1,8 м, преслянмиш шякяри ися 
щцндцрлцйц 2,5 м олан галаглара йыьырлар. Чох щцндцр 
йыьмаг мяслящят эюрцлмцр. Якс щалда тоз-шякяр бир-бириня 
йапышыр, рафинад гянди хырдаланыр вя кисяляр хараб олур. Тахта 
йешикляря габлашдырылмыш рафинад гяндини 3 м, картон йешик-
ляря габлашдырылмыш гянди ися 2 м щцндцрлцкдя галаг гайда-
сында йыьырлар. Сахланылма заманы айда ики дяфя кисяляря ба-
хырлар (ясасян ням чякмясиня). Айда бир дяфя ися кисялярин 
йерини дяйиширляр ки, алтда галмыш гяндляр язилмясин. 

 
2.7. Шякярин явязедижиляри, онларын тяркиби вя истифадяси 

 
Тябии ширин маддялярдян башга бир чох синтетик ширин 

маддяляр дя вардыр. Синтетик ширин маддялярин илк нцма-
йяндяси сахариндир. Сахарин толуолдан алыныр. Енеръивермя 
габилиййятиня малик дейилдир вя организмдян сидикля бирликдя 
тамамиля ифраз олунур. Сахарозадан 500 дяфя чох ширинлийя 
маликдир. Синтетик ширин маддяляря н – метил-сахарин (саха-
розадан 200 дяфя шириндир), дулсин (350), перилдулсин, хлорса-
харин вя периллартин (2000) дя аид едилир. Щазырда йухарыда 
адлары чякилян синтетик ширин маддяляри, тяркибиндя кансеро-
эен маддя олан мящсуллар групуна аид едирляр вя онлардан 
юлкямиздя истифадя едилмир. 

Балы вя шякяри явяз едян ширин маддяляр 4 група бюлцнцр.  
Биринжи група тямиз фруктоза аиддир. 
Фруктоза – тябии шякярлярин щамысындан шириндир (2,5-3 

дяфя глцкозадан ширин олур). Фруктоза назик баьырсаглардан 
нисбятян йаваш-йаваш сорулур, ганда шякярин сявиййясини кяс-
кин шякилдя дяйишмир, бу ися имкан верир ки, шякярли диабетли 
хястялярин гидаланмасында фруктозадан истифадя едилсин. Шя-
кярли диабети йахшы нязарят алтында сахлайанларда маддяляр 
мцбадилясиня мянфи тясир етмядян фруктозаны истифадя едя 
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билярляр. Фруктоза иля ширинляшдирилмиш мящсуллардан истифадя 
етдикдя, щипогликемийанын инкишафына сябяб олмур (ганда 
глцкозанын сявиййяси нормадан ашаьы ендирилир). Фруктоза-
нын тятбиг олунмасынын икинжи тяряфи ашаьы енеръи дяйяриня ма-
лик олан ширниййатын щасил олмасыдыр. 

Полишякяр инулинин тяркибиндя 28 фруктоза галыьы вардыр. 
Инулин ися йералмасынын тяркибиндя олур. Сянайедя фруктозаны 
инулиндян алырлар. 

Ашхана шярбятлярини чох шякярляшмиш паткадан шякяр, 
цзви туршулар, мейвя-эилямейвя екстрактлары, сцни жювщярляр 
вя бойа маддяляри ялавя етмякля щазырлайырлар. Бунларын 
тяркибиндя 70-74% гуру маддя олур. Билаваситя гида цчцн 
истифадя едилмир, кисел, компот, унлу гяннады мямулаты вя 
мейвя-эилямейвялярин консервляшдирилмясиндя истифадя едилир. 

Глцкоза нишастанын там щидролизиндян алыныр. Нишаста 
сцдцнцн цзяриня нишастанын кцтлясинин 1,2-2%-и гядяр сулфат 
туршусу вя йа 0,3-0,4%-и гядяр хлорид туршусу ялавя едилир. 
Там щидролиз едилдикдян сонра кцтлядяки туршулар нейтраллаш-
дырылыр, шярбят тямизлянир вя вакуум апаратларда 74-76% гу-
ру маддя галана кими биширилир, сойудулур, кристаллашдырылыр. 
Кристаллашмыш утфел мяркяздянгачма апаратындан кечирилир, 
тяркибиндя 13-15% су олан глцкоза 45-500Ж-дя гурудулур. 
Сянайедя кристаллашмыш глцкоза, тибби глцкоза, кимйяви тя-
миз глцкоза, нишаста шякяри, техники глцкоза вя щидрол ис-
тещсал едилир. 

Глцкозадан кулинарийада, гяннады сянайесиндя, чюряк-
булка истещсалында, гатылашдырылмыш сцд, ликюр-араг мямулаты 
вя дондурма истещсалында истифадя олунур. 

Икинжи група чохатомлу спиртляр – ксилит вя сорбит аиддир. 
Юлкямиздя шякяри явязедижи маддя кими чохатомлу 

спиртлярдян сорбит вя ксилитдян истифадя олунмасына ижазя вери-
лир. Бунлардан диабетикляр цчцн гяннады мямулаты, чюряк-
булка вя спиртсиз ичкилярин щазырланмасында истифадя едилир. 

Сорбит – ЖЩ2ОЩ–ЖЩОЩ–ЖЩОЩ–ЖЩОЩ–ЖЩОЩ–
ЖЩ2ОЩ ясасян цвяз, алма, итбурну, ярик вя б. мейвялярин 
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тяркибиндя олур. Онун ширинлийи сахарозадан 2 дяфя аздыр. 100 
грам сорбит 1481 кЖоул енеръи верир. Сорбити глцкозаны щид-
роэенляшдирмяк йолу иля алырлар. Сорбит 10-110Ж-дя ярийир. 
Кимйяви тямиз сорбит йцксяк температура давамлы олдуьун-
дан унлу гяннады мямулатында вя мящлулларда йахшы галыр. 
Сорбит кристаллары бозумтул-аь рянэдядир. Сорбит преслянмиш 
плитка шяклиндя 100-300 грама гядяр чякидя вя ири 4-7 кг чя-
кидя бурахылыр. Сорбит ширин дадлы ийсиз маддядир. Суда там щялл 
олур вя шяффаф мящлул верир. Нямлийи 5%, гуру маддяйя эюря 
тямиз сорбитин мигдары 99%-дян аз олмамалыдыр. Сатыша верилян 
сорбитя бязян лимон туршусу вя ятирли есенсийа гатылыр. Тярки-
биндя 70% гуру маддя олан дуру сорбит дя бурахылыр. Сорбити 
парафинли каьыза бцкцрляр. Пачканын цзяриндя истещлак гайдала-
ры йазылыр. 250Ж-дян ашаьы температурда сахлайырлар. 

Ксилит – ЖЩ2ОЩ–ЖЩОЩ–ЖЩОЩ–ЖЩОЩ–ЖЩ2ОЩ кри-
стал щалда памбыг чийидинин габыьындан вя гарьыдалы гыжасы-
нын юзяйиндян алыныр. Ксилити билаваситя гидайа сярф етмяк вя 
йейинти мящсуллары щазырламаг цчцн истифадя етмяк олар. 100 
грам ксилит 1586 кЖоул енеръи верир. Харижи эюрцнцшцня эюря 
ксилит аь кристаллардан ибарятдир, азажыг сарымтыл ола биляр. 90-
940Ж-дя ярийир. Ксилитин ийи йохдур. Ширинлийиня эюря сахаро-
зайа уйьундур. Суда там щялл олур. Нямлийиня эюря 2 сортда 
бурахылыр. Яла сортун нямлийи 1,5%-дян, 1-жи сортун нямлийи 
ися 2%-дян чох олмамалыдыр. Редуксийаедижи маддялярин 
мигдары 0,08%-дян чох дейил. Ксилити 25 кг тутумлу дахилиня 
полиетилен сярилмиш каьыз кисяляря габлашдырырлар. Нисби рцту-
бяти 75%-дян йцксяк олмайан анбарларда сахлайырлар. Сор-
битин вя ксилитин тяминатлы сахланылма мцддяти 1 илдир. 

Чохатомлу спиртлярдя редуксийаедижи груплар йохдур, 
онлар меланиодин ямяляэятирмя реаксийаларында иштирак ет-
мир, мящсуллары гыздырдыгда рянэи тцндляшмир. 

Шякяри явяз едян шярбятляри тяркибиндя шякяр олан бир чох 
биткилярин кюкцндян, будагларындан, эювдясиндян вя мей-
вя-эилямейвялярдян алырлар. Бунлардан ян чох йайыланы сор-
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го, левулоза, гарпыз, аьжагайын, цзцм вя тутдан алынан шяр-
бятлярдир. 

Сорго шярбятини шякярли сорго (вя йа жугара гаолйан) бит-
кисинин эювдясиндян алырлар. Левулоза шярбятини касны биткиси-
нин кюкцндян вя йерармудундан (топинамбурдан), аьжа-
гайын шярбятини шякярли аьжагайынын будагларындан алырлар. 
Гарпыз ширясиндян гарпыз шярбятини (нардек), цзцм ширясиндян 
вя аь тутдан дошаб алырлар. Бу шярбятлярин хцсуси чякиси 1,39-
1,44 олуб тяркибляриндя 60-75% шякяр вардыр. Рянэи ачыг вя 
йа тцнд гящвяйи, дад вя ийи спесифик олуб хаммала уйьун 
эялмялидир. Хаммалдан шярбятя кечян гейри-шякярляр (азотлу 
маддяляр, пектин, минерал, ашы вя бойа маддяляри, витаминляр 
вя с.) онлары биолоъи жящятдян дяйярли едир. Бу мящсулларын 
истещсалы йерли характер дашыйыр. Сон заманлар тяркибиндя 
70% сахароза олан гурудулмуш шякяр чуьундуру тозу ща-
зырланыр. Ондан гяннады вя чюрякчилик сянайесиндя истифадя 
олунур. 

Цчцнжц група шякярин явязедижиляри олан аспортам вя 
атсесулфам К аиддир. 

Аспортамын молекулу аспараэин вя фенилаланин амин 
туршуларындан ибарятдир вя бунлар метил спирти иля бир-бириня 
бирляшмиш щалдадыр. Метил спирти инсан цчцн зярярлидир, лакин 
аспортамын тяркибиндя онун мигдары чох аздыр. Йцксяк 
температурда аспортам парчаланыр. 

Аспортам сахарозадан 180-200 дяфя шириндир. Йцнэцл 
спесифик дады вар, сахаринин вя сикломатын щиссиййатыны ширин-
лийини чохалдыр, аспортам суда йахшы щялл олур, гуру мящсул-
ларын дахилиндя давамлыдыр, майедя асанлыгла щидролиз олу-
нур, она эюря дя майе мящсулларда (чай, компот) ондан 
истифадя етмяк чятинляшир. Хюрякляр ади гайдада щазырлан- ды-
гда парчаланмыр. Аспортамын енеръи дяйяри нисбятян аздыр, 
нязяря алынса ки, онун йцксяк ширинлийи вар (аз мигдарда исти-
фадя олунур), ону практик олараг аз калорили щесаб етмяк 
олар. Аспортамдан аз енеръили ширниййат вя ичкиляр щазырла- ды-
гда эениш истифадя едилир. Бу шякярли диабет хястяляри цчцн 
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ашаьы енеръи дяйярлидир, еляжя дя шякяр явязедижи сифятиля малто-
декстринля бярабяр тятбиг едилир (бирдяфялик дозасы – бир чай 
гашыьыдыр). Бу препарат Америка Диабетологлары Ассосасийа-
сы тяряфиндян шякярли диабет олан хястялярин гидаланмасында 
мяслящят эюрцлмцшдцр. 

Атсесулфам К шякярин явязедижиси кими йени маддядир. 
Тяркибжя цзви дуз олуб илк дяфя 1967-жи илдя Алманийада 
алынмышдыр. Атсесулфам зярярсизлик эюстярижиси цзря жидди сына-
гдан кечирилмиш вя 40-дан чох юлкядя истифадя олунмаг цчцн 
гейдиййатдан кечмишдир. 

Цчцнжц груп шякяри явязедижиляря сахарин, сикломат, дул-
син вя диэяр маддяляр аиддир. 

Сахарин – шякярли диабет хястялярин гидаланмасында шя-
кяри явязедижи кими тятбиг едирляр. О, шякярдян 400-500 дяфя 
шириндир, организмдя мцхтялиф гида мящсуллары иля бир арайа 
сыьмайан йахшы щялл олунан, йцксяк температура давамлы 
мящсулдур. Ажытящяр дада маликдир ки, бу да ондан мящ-
дуд шякилдя истифадя етмясини эюстярир; дадыны йахшылашдырмаг 
цчцн мцхтялиф ширинляшдирижи васитялярдян ялавя едяряк комби-
насийа едилир. Сахаринин енеръи дяйяри йохдур, организм тяря-
финдян мянимсянилмир, сидикля аз мигдарда ифраз олунур вя 
узун мцддят ондан истифадя едилярся, щеч бир якс эюстяришя 
малик дейил. 

Сикломат – ширинляшдирижи васитя кими эениш истифадя едилир, 
онлар сахарозадан 30-50 дяфя шириндир, хошаэялян дады вар. 
Бунлардан ясас етибариля сахариня хош дад вермяк цчцн исти-
фадя едилир. Эцндялик дозасы 3,5 грамдан артыг олмамалыдыр. 
Онлар зяифлядижи тясиря маликдирляр. 

Дюрдцнжц група аид олан шякяри явязедижиляря сахароза 
кристалларына сахарин сяпилмиш хцсуси гарышыглар аиддир. Шякяря 
диэяр група аид олан явязедижиляр ялавя етмякля дя сцни ширин 
маддяляр ялдя етмяк олар. 

Шякярин явязедижиляринин енеръи дяйяри вя ширинлик ямсалы 
2.3. сайлы жядвялдя верилмишдир. 
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Cядвял 2.3. Шякярин бязи явязедижиляринин 
калорилийи вя ширинлик дяряжяси 

 

Ширин маддялярин ады Калорилийи ккал/грам Ширинлик ямсалы 

Сахароза  3,95 1,0 

Фруктоза  3,76 1,7 

Ксилит  2,4-4,0 (3,7) 1,0-я йахын 

Сорбит  2,4-4,0 (3,5) 0,3-0,5 

Аспортам  чох аз 200 

Сахарин  чох аз 400-500 

Сикломат  чох аз 30-50 

Атсесулфам К чох аз 200 

«Ширин шякяр» 1,3-я йахын 3,0-я йахын 
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III FЯSИL  
 

TЯBИИ VЯ SЦNИ BAL 
 

 
Инсанларын гидаланмасында истифадя олунан ярзаг мящ-

сулларынын тяркибиндя ясас енеръи верян маддяляр – карбо-
щидратлар, йаьлар вя зцлаллардыр. Инсана лазым олан енеръинин 
30-35%-и карбощидратларын щесабына юдянилир. Гябул едилян 
карбощидратларын 100 грама гядяри шякярлярдян ибарят ол-
малыдыр. Шякярлярин ясас мянбяйи ися эцндялик гидамызда 
истифадя олунан шякярляр, бал вя гяннады мямулаты тяшкил едир.  

Бал хош дадлы, йцксяк гидалы, ушаглар, гожалар вя хястяляр 
цчцн пящриз-гида мящсулудур. Бал ян гядим гида мящ-
сулларындан бири олуб, гида цчцн истифадя олунан илк тябии ши-
рин маддядир. Арылар чичяклярдян ары балы щасил етмякля 
йанашы кянд тясяррцфаты биткиляринин явязсиз тозландырыжыла-
рыдыр. Арыларла тозландырылдыгда биткилярин мящсулдарлыьы хейли 
йцксялир вя истещсал олунан мящсулун кейфиййяти йахшылашыр. 
Мядяни биткилярин 150-дян чох нювц арылар васитясиля тозла-
нан биткилярдир (Иойриш В.А., 1978). 

Азярбайжанда битян 400 нюв бал верян биткинин (памбыг, 
йем биткиляри, мейвя аьажлары, бостан биткиляри вя с. Истисна 
олмагла) 15-17%-и бал вя чичяк тозу верян биткидир (Я.М.Гу-
лийев, Азярбайжанын бал верян биткиляри, Бакы, 1958). 

Республикада кянд тясяррцфатына йарарлы торпагларын 
цмуми сащяси 4,1 милйон щектардан артыгдыр. Онун 2,3 мил-
йон щектары тябии отлаг сащяляридир. Мящсулдар торпагларда 
бежярилян кянд тясяррцфаты вя чохиллик от биткилярини чарпаз 
тозламаг цчцн Азярбайжана 1 милйона гядяр ары аиляси ла-
зымдыр. Щалбуки республикада шяхси тясяррцфатлар да дахил 
олмагла ары аиляляринин сайы 100 миндян артыг дейилдир. 

Апимондийанын президенти В.Харнаъын мялуматына эюря 
1980-жи иля дцнйада 48 милйон ары аиляси олмушдур. Бунун 10 
милйона гядяри кечмиш ССРИ-нин пайына дцшцрдц. АБШ-да 
4,76 милйон, Чин Халг Республикасында 4 милйон, диэяр юл-
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кялярин щяр бириндя 2 милйондан аз ары аиляси вардыр (Темнев 
В.А., 1987). 

Дцнйа цзря бал истещсалы тяхминян 400 мин тондур. Бу-
нун 77%-и (308 мин тону) океанын о тайында олан юлкялярин, 
23%-и (92 мин тону) ися Авропа юлкяляринин пайына дцшцр. 
Дцнйа цзря истещсал олунан балын 120 мин тону идхал-ихраж 
ямтяя дювриййясинин тяркибиня дахил олур. Ян чох бал сатан 
юлкяляр Мексика, Арэентина, Чин, АБШ, Австралийа, Румы-
нийа вя Мажарыстандыр. 

Азярбайжанда арычылыг гядим тарихя маликдир. Беля ки, 
щяля ерамыздан яввял ЫХ-ВЫЫЫ ясрдя Загафгазийадакы Урар-
ту дювляти заманы арычылыгла мяшьул олмушлар. Х-ХЫЫ ясрлярдя 
Азярбайжанда арычылыг инкишаф етмишдир. Щасил едилян арычылыг 
мящсуллары (бал вя мум) башга юлкяляря ихраж едилирди. Хал-
гымызын дащи шаирляри Низами вя Хагани Азярбайжан балыны 
илщамла тяряннцм етмишляр. 

Юлкямиздя арычылыьын тарихинин гядимлийи бир дя онунла 
изащ олунур ки, республикамызын яразисиндя чохлу йашайыш 
мянтягяляри вя йерляр ары вя онун мящсулунун ады иля адла-
ныр. Беля йерлярдян Шащдаь зирвясиндян ахыб эялян Арысу 
чайы, онун сащилиндяки Арысу кянди, Эядябяй районундакы 
Арытяпя, Аьдяря районундакы Баллыгайа, Хянкянди йахынлы-
ьындакы Баллыжа бундан башга Арыгыран, Арыгайасы вя с. эю-
стярмяк олар. 

Гядим заманлардан республикамызда арылар сябятлярдя, 
кютцк вя тящнялярдя сахлаынылырды. Беля щалда арылара гуллуг 
едилмяси вя онларын артырылмасы иши бюйцк чятинлик тюрядирди. 

1814-жц илдя эюркямли арычы, тядгигатчы рус алими Пйотр 
Иванович Прокопович дцнйада илк дяфя ачылыб-гурашдырылан 
чярчивяли пятяк ихтира едяряк, онун ясасында арыларын йетишди-
рилмяси вя сахланмасы системини ишляйиб щазырламышдыр. 

Бал арылары щаггында илк елми анлайыш ХВЫЫ ясря аиддир. 
1857-жи илдя илк дяфя олараг Меринг тяряфиндян сцни шанын ща-
зырланмасы арычылыгда бюйцк щадисядир. Беля ки, чярчивяли пя-
тяйин вя сцни шанын ихтирасы арычылыьын инкишафына бюйцк тякан 
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вермишдир. Беляликля, ары аиляляриня гуллуг едилмяси, онларын 
чохалдылмасы, мящсулдарлыьынын артырылмасы вя хястяликляриня 
гаршы мцбаризянин тяшкили иши хейли асанлашмышдыр. 

1960-80-жи иллярдя республикамызда ихтисаслашдырылмыш ары-
чылыг совхозларынын тяшкили, арычылыьа мцтяхяссисляр тяряфиндян 
ямяли кюмяклик эюстярилмяси хейли йахшылашмышдыр. Яввялжя 
мювжуд хырда даьыныг арычылыг тясяррцфатлары колхоз вя сов-
хозларда жямляшдирилмиш, сонралар ися ихтисаслашдырылмыш ири 
арычылыг тясяррцфатларына чеврилмишдир. Щазырда ары аиляляри 
мцасир чохэювдяли вя йатыг пятяклярдя сахланылыр. Арычылыг 
совхозлары да юзлцйцндя мцяййян истигамятдя ихтисаслашды-
рылмышдыр. Беля ки, Шяки вя Гусар арычылыг совхозлары дамазлыг 
арыйетишдирмя истигамятиндя, галан совхозлар ися бал истещсалы 
цзря ихтисаслашмышдыр. 

Совет системи даьылдыгдан сонра кянд тясяррцфаты системи 
дя дяйишди. Мювжуд колхоз вя совхозлар, еляжя дя арычылыг сов-
хозлары ляьв едиляряк арыханалар хцсуси мцлкиййятя кечирилди. 
Беляликля дя мцтяхяссислярин арычылыьа планлы олараг кюмяклик 
эюстярмяляри чятинляшди. Буна эюря дя арыхана сащибляри арычылыг-
ла ялагядар щям юз биликлярини артырмалы, щям дя лазым эялдикдя 
арычы мцтяхяссислярля сых ялагя сахламалыдырлар. 

Вахтиля Дашкясян районунун Габагтяпя кяндиндя йе-
тишдирилян ары ирги (популйасийасы) няинки республикамызда, ща-
беля кечмиш советляр юлкясиндя юзцня лайигли йер тутмушдур. 

Академик Ф.Мяликов адына Елми-Тядгигат Щейван-
дарлыг Институтунда арыларын чохалдылмасы вя сахланмасы, 
Щ.Зярдаби адына Эянжя Педагоъи Институтунун Ботаника ка-
федрасында мярщум профессор Тофиг Газыйев вя Республика 
Елмляр Академийасынын Эенетика вя Селлексийа Институтунда 
академик Я.Гулийев арычылыьын йем базасыны юйрянмишляр. 

«Шяряф Нишаны» орденли Азярбайжан Елми-Тядгигат Бай-
тарлыг Институтунун ары хястяликлярини юйрянян лабораторийасынын 
ямякдашлары республикамызда арыханаларын бир чох хястяликляря 
эюря саьламлашдырылмасы сащясиндя чох ишляр эюрмцшляр. 
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1918-20-жи иллярдян сонра Азярбайжана харижи юлкялярдян 
бир сыра ары жинсляри эятирилмиш вя арычылыг елми ясаслар цзяриндя 
гурулмушдур. 1921-жи илдя Азярбайжанда жями 10 мин ары аиляси 
вар иди. Инди ися республикада 90 миндян чох ары аиляси вар. 

Арычылыг республиканын Астара, Шамахы, Губа, Гусар, Ле-
рик, Шяки, Загатала, Дашкясян вя диэяр районларында йайыл-
мышдыр. Дашкясян районунун Габагтяпя кяндиндя йетишдирилян 
ары популйасийасы няинки республикамызда, щабеля йахын хариж-
дя дя юзцня лайигли йер газанмышдыр. 

Азярбайжанда йайылмыш ары жинсляриня Боз-гара, Гафгаз, 
Сары Иран, Габагтяпя, Лянкяран вя с. жинсляри эюстярмяк олар. 

Республикада арычылыьа агрозоотехники вя тяшкилат-тясяр-
рцфат бахымындан яввялляр Кянд Тясяррцфаты вя Ярзаг Назир-
лийинин Арычылыг идаряси вя онун 14 районларарасы арычылыг шю-
бяляри хидмят эюстярирди. Лакин мцасир дюврдя бу ишля шяхси 
тясяррцфатлар мяшьул олур. Республика алимляри арычылыг цзря 
елми-тядгигат ишляри апарыр вя бюйцк елми-практики ящямий-
йяти олан монографийалар йазырлар (Гуламщцсейн Султанов, 
1980, 2001). 

Балын йцксяк гидалылыг ящямиййятини нязяря алараг рес-
публикада ары аиляляринин сайынын вя буна мцвафиг олараг бал 
истещсалынын артырылмасына хцсуси фикир верилмялидир. Лакин сон 
дюврлярдя ящали тяряфиндян колхоз базарларында вя щятта тижа-
рят шябякясиндя сатылан балларын кейфиййяти стандартын тялябини 
юдямир.  

  
3.1. Балын кимйяви тяркиби, гидалылыг дяйяри 

вя физиолоъи ящямиййяти 
 

Бал тяркибжя йцксяк гидалылыьа малик олан мящсулдур. 
Балын кимйяви тяркиби чичяк нектарындан ямяля эялир. Йыьылма 
мянбяйиндян, емалындан асылы олараг кимйяви тяркиби дя дя-
йишир. Балын тяркибиндя ясасян шякяр, декстрин, азотлу маддя-
ляр, туршулар, минераллы маддяляр, ферментляр, витаминляр, ря-
нэляйижи вя ятирли маддяляр вардыр. Бунлардан ялавя балын тяр-
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кибиндя онун мцалижяви вя антибактериолоъи хассялярини ямяля 
эятирян мцхтялиф биолоъи актив маддяляр дя вардыр. 

Балын кимйяви тяркиби онан ямяляэялмя шяраитиндян, вах-
тындан, районундан вя диэяр шяраитлярдян асылы олараг дяйи-
шир. Лакин тяркибинин бир сыра хцсусиййятляри характерик вя ти-
пикдир. 

Йетишмиш балын рцтубяти 22%-дян йухары олмамалыдыр. 
Яэяр рцтубят чох оларса, балын давамлылыьы ашаьы дцшцр. Гуру 
маддялярин мигдары 80-82%-я чата билир. 

В.А.Тйомнова (1987) эюря балын тяркибиндя 0,14%, ширя 
балында ися 1,6%-я гядяр минераллы маддяляр вардыр. Бунлар-
дан К, На, Жа, Мэ, Фе, П, С, Жл, Ъ вя с. эюстярмяк олар. Ба-
лын тяркибиндя щямчинин микроелементляр дя вардыр. Бунлар-
дан Жу, Ни, Жр, Би, Бе, В, Аэ, Жо, Ау, Сн, Ал, Пб вя с. эю-
стярмяк олар. 

Балын гуру маддясиндя карбощидратларын мигдары 80-
90%-я чатыр. Бунунла йанашы щялл олан карбощидратлар да 
вар. Балын тяркибиндя ян чох раст эялян карбощидратлар 
ашаьыдакылардыр. 

Балын тяркибиндя гуру маддяйя эюря орта щесабла 75% 
моношякярляр – глцкоза вя фруктоза вардыр. Бунлардан баш-
га балда сахароза, малтоза, мелиситоза, камед вя декст-
ринляр вардыр. Фруктозанын мигдары цмуми балын 40%-ни, шя-
кярлярин ися 53%-ни, глцкоза ися уйьун олараг 35-47%-ни тяш-
кил едир. Сахароза ися орта щесабла 1,3%-дир, бязян 7-8%-я 
чатыр. Сахароза туршуларын вя ферментлярин тясириндян инверт-
ляшир. Арыларын организминдя олан инвертаза ферменти, некта-
рын тяркибиндя олан сахарозаны парчалайыр. Тябии балын тярки-
биндя 75% инвертли шякяр вар. Балын тяркибиндя 5-10% мал-
тоза, 3-4% декстрин вардыр. Балын тяркибиндя редуксийаедижи 
маддялярин цмуми мигдары орта щесабла 73%-дир. Балын 
декстринляринин тяркиби трисахаридлярдян – мелеситозадан иба-
рятдир. Бунлардан башга балын тяркибиндя щямчинин изомал-
тоза, 3-α-изомалтозил-глцкоза, изомалтотриоза, лактоза, 1-
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кестоза, малтотриоза, алты атомлу спирт маннит вя дулсит, ара-
биноза вя с. вардыр. 

Бал нцмуняляринин тядгиги эюстярмишдир ки, бцтцн бал 
нцмуняляриндя глцкозанын мигдары фруктозадан аздыр. Она 
эюря дя фруктозанын глцкозайа нисбяти (Ф:Г) балын кристал-
лашмасында мцщцм рол ойнайыр. Бу нисбят ня гядяр чох 
оларса, балын кристаллашмасы ещтималы бир о гядяр аздыр. Балын 
алынма мянбяляриндян асылы олараг бу нисбят 1,07-дян (жюкя 
балы), 1,44 (гарабашаг балы) гядярдир. 

Балын тяркибиндя зцлали вя зцлалсыз азотлу маддяляр вар-
дыр. Онлар бала нектарла бирликдя вя арыларын организминдян 
дцшцр. Зцлали маддялярин мигдары чичяк балында 0,29-0,04; 
ширя балында ися 0,17-0,08%-дир. Зцлали маддялярля гарабашаг 
(0,3%-я гядяр) вя сцпцрэя колу балы (1,86%) даща зянэиндир. 

Балда зцлалсыз азотлу маддялярин мигдары зцлали маддя-
лярдян 4 дяфя чохдур. З.И.Закатимованын мялуматына эюря 
ширя балында амин азотунун мигдары цмуми азотлу мад-
дялярин 50%-ни тяшкил едир. Балын тяркибиндя 0,0074-0,0083% 
мигдарында аминтуршулары тапылмышдыр ки, бунларын да сайы 
20-я чатыр (глисин, аланин, лизин, триозин, аргинин, триптофан, 
пролин, аспарагин туршусу вя б.). Гарабашаг балында 21 
аминтуршусу, жюкя балында ися 17 аминтуршусу тапылмышдыр. 
Аминтуршулары меланоид ямяля эятиряряк балын рянэини тцнд-
ляшдирир. 

Азотлу маддяляр балын кейфиййятиня хейли тясир эюстярир. 
Зцлали маддяляр каллоид щалында ряст эялир. Онлар сятщи актив 
хцсусиййятя маликдирляр. Балын каллоидляри вя биринжи нювбядя 
зцлали маддяляри, онун сахланмасы заманы рянэинин тцндляш-
мясиня, кристаллашмасына, хырдаланмасына тясир едир. Зцлалла-
рын ясас кцтлясини балын ферментляри тяшкил едир. 

Балын тяркибиндя азотлу маддялярдян алкалоидляр дя вар-
дыр. Мясялян, стрихнин, морф, кофеин вя б. Балын мцалижяви 
хассяляри алкалоидлярин олмасы иля ялагядардыр. Балы узун 
мцддят сахладыгда рянэинин тцндляшмяси, аминтуршулары иля 
шякярлярин меланоидляр ямяля эятирмясидир. 
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Балын тяркибиндя щям цзви вя щям дя гейри-цзви туршулар 
олур. Цзви туршулардан гарышга, сцд, шяраб, туршянэ, лимон, 
кящряба вя с. туршулар, гейри-цзви туршулардан фосфор вя хло-
рид туршусу вардыр. Туршуларын яксяриййяти бирляшмиш дуз ща-
лында раст эялир. Туршуларын цмуми мигдары 0,01-0,43% ара-
сында тяряддцд едир. Фосфор туршусу 0,03%, цзви туршулар ися 
0,3%-я гядярдир. Гарышга туршусунун мигдары цмуми туршу-
нун 10%-ни тяшкил едир. Бу туршунун мигдары балын хараб 
олмасы иля ялагядардыр вя бу заман арта билир. Балы узун 
мцддят сахладыгда о, гыжгырыр вя тяркибиндя сиркя туршусу 
топланыр. Балын туршулары карбощидратларын ферментатив чев-
рилмясиндя, онларын дяйишмясиндя, сахлама просесиндя вя 
емалында бюйцк рол ойнайыр. 

Балын туршулуьу щидроэен ионларынын гатылыьы иля дя ха-
рактеризя олунур. В.А.Тйомнова (1987) эюря чичяк балынын 
актив туршулуьу (пЩ) 3,26-4,36 (орта щесабла 3,78), ширя ба-
лында ися 3,81-5,20 (орта щесабла 4,57) арасында тяряддцд 
едир. пЩ-ын гиймяти бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. 

Ферментлярдян балда ян чох инвертаза, диастаза, ката-
лаза, липаза раст эялир. Бунлардан башга амилаза, оксидаза, 
пероксидаза вя протеолетик ферментляр дя раст эялир. Гыздырыл-
дыгда балын ферментатив активлийи азалыр. Она эюря дя балын 
кейфиййяти йохландыгда диастаза рягями (активность диа-
стазы) тяйин олунур. Диастаза чох да гиймятли фермент дейил-
дир, чцнки инсан организминдя онун мигдары лазыми гядяр-
дир. Буна бахмайараг диастаза рягями щятта експорта эюн-
дярилян бал цчцн дя кейфиййят эюстярижиси кими тяйин олунур. 

Витаминлярдян балын тяркибиндя Б1, Б2, Б6 (придоксин), 
пантотен туршусу, ПП (никотин туршусу) вя Ж витамини (ас-
корбин туршусу) вардыр. 100 грам балда 2,1-9,1 мкг Б1, 35-
145 мкг Б2, 227-400 мкг Б6, 47-192 мкг Б3 (пантотен тур-
шусу), 0,04-0,94 мг ПП, 0,52-6,5 мг Ж витамини вардыр. Ба-
лын тяркибиндя витаминляр кифайят гядяр йахшы сахланылыр 
(А.А.Покровски, 1976). 
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Балын рянэляйижи маддяляри ясасян пигментлярдян ибарят-
дир. Бурайа каротин, ксантофил, хлорофил, танин вя б. дахилдир. 
Балын рянэиня аминтуршулары иля карбонил бирляшмяляринин тя-
сириндян ямяля эялян меланоидинляр дя тясир едир. 

Балын тяркибиндя ятирли маддяляр вардыр ки, бунлар ясасян 
эцллярин нектарындан кечир. Балын ятирли маддяляринин тярки-
биндя терпенляр, ароматик алдещидляр вя спиртляр олан ефир 
йаьлары тяшкил едир. Балын тяркибиндя газ-майе хроматогра-
фийасынын кюмяйи иля 50-дян чох ятирли маддяляр ашкара чыха-
рылмышдыр. Онларын ичярисиндя садя алфатик спиртляр, о жцмлядян 
пропанал, 3-метил-бутанол, 2-метил-бутанол вя башгалары вар-
дыр. Балын тяркибиндя щямчинин метиласетат, метилбутират, α-
дикетон, формалдещид, асеталдещид, изойаь алдещиди, диасетил 
вардыр. 

Бал йцксяк гидалы мящсулдур. 100 грам бал 315-335 
ккал (вя йа 1321-1381 кЖоул) енеръи верир. 

3.1. сайлы жядвялдя мцхтялиф бал нювляринин кимйяви тяр-
киби верилмишдир. 

Ары балы халг тябабятинин мцщцм мцалижя васитяляриндян 
бири олмушдур. Бал бир чох хястяликлярин мцалижя васитяси кими 
щяля чохдан тятбиг едилирди. Бал халг тяряфиндян иситмя, мядя 
вя баьырсаг йолунун, тяняффцс органларынын, цряк-ган-да-
мар системинин, синир системинин вя дяри хястяликляринин мца-
лижясиндя бу эцн дя тятбиг олунмагдадыр. Щал-щазырда балы 
мядя-баьырсаг хястяликляриндя, цряк хястяликляриндя, синир сис-
теминин мцалижясиндя, аьжийяр хястяликляриндя, йараларын 
мцалижя едилмясиндя, дяри вя эюз хястяликляриндя, йухары ня-
фяс йолларынын илтищабында, гаражийяр вя бюйряк хястяликлярин-
дя тятбиг едирляр. Балын тяркибиндя организмдя асан мяним-
сянилян глцкоза олдуьу цчцн цряк-дамар системинин йахшы 
ишлямясиня кюмяк едир. 

Балын диэяр шякярлярля мцгайисядя цстцнлцкляри ашаьыда-
кылардыр (Дъавис Д.С. - 1990): 

1. Бал щязм системинин селикли гишасыны гыжыгландырмыр; 
2. Инсан организминдя асан вя тез мянимсянилир; 
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3. Инсанын сярф етдийи енеръини тез бир заманда бярпа 
едир; 

4. Идманчылара вя физики ямякля мяшьул оланлара сярф ет-
дикляри енеръини вя эцжц тез бярпа етмяйя имкан верир; 

5. Диэяр шякярляря нисбятян бюйряклярдян йахшы сцзцлцр; 
6. Мядя-баьырсаг системиня тябии вя зяиф йумшалдыжы тясир 

эюстярир; 
7. Инсан организминя сакитляшдирижи тясир эюстярир; 
8. Щяр инсан цчцн лазымлы вя чох да баща олмайан 

мящсулдур. 
 Тябии балын инсан организми цчцн мцалижяви вя профи-

лактики ящямиййяти бюйцкдцр (Дъавис Д.С. - 1990). Сцни бал-
дан ися ясасян гяннады мямулаты истещсалында истифадя олу-
нур. 

Тябии балдан сямяряли истифадя олунмасы инсан организми 
цчцн физиолоъи жящятдян ящямиййятлидир. Балдан гида маддяси 
кими истифадя етмяк цчцн ващид ресепт тяйин етмяк чятиндир. 
Лакин бир шейи унутмаг олмаз ки, балы натурал щалда она щеч 
бир шей гарышдырмадан йемяк йарамаз. Чцнки бу заман о, 
тезликля щязм системиня дахил олур вя организм ону там мя-
нимсяйя билмир. 

Балын организмдя йахшы мянимсянилмяси цчцн ону чю-
рякля, сыйыгла, су иля, сцдля, гаймагла, йаьла вя с. иля йемяк 
лазымдыр. Бурада мядя йарасы олан хястяляр мцстясна едилир-
ляр. Чцнки онларын чох мигдар (сящяр 200 гр, эцнорта вя ах-
шам ися щяр дяфядя 150 гр) тямиз щалда (дурулдулмадан) бал 
йемяси мяслящят эюрцлцр. Беля мцалижянин мягсяди балын 
тякжя организм тяряфиндян там мянимсянилмяси дейил, щабеля 
онун мядя-баьырсаг трактына йахылыб мядя вя оникибармаг 
баьырсаьы механики вя кимйяви тясирлярдян горумагдыр. 
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Жядвял 3.1. Бязи бал нювляринин кимйяви тяркиби (А.Ф.Губиня эюря) 
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Жюкя балы 16,69 73,64 35,61 38,03 1,13 0,12 0,21 0,20 0,06 7,95 

Йонжа балы 17,0 76,22 36,82 39,40 2,82 0,08 0,35 0,05 0,07 3,95 

Гарабашаг балы 22,12 75,04 31,10 43,94 0 0,29 0,97 0,04 0,09 4,19 

Памбыг балы 14,86 81,87 38я,97 42,90 0,70 0,07 0,33 0,08 0,05 4,40 

Кешниш балы 18,41 76,89 34,67 42,22 0 0,11 0,45 0,07 0,09 4,19 

Чятяня балы 16,26 76,61 36,18 40,43 0,70 0,05 0,32 0,42 0,08 5,56 

Ширя балы 1 17,08 74,83 34,90 39,93 0 0,17 0,48 0,20 0,16 4,21 

Ширя балы 2 18,01 66,85 29,08 37,77 2,61 0,08 0,53 0,48 0,16 5,18 
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Башга хястяликлярдя (организмин зяиф дцшмяси, цряк хяс-
тяликляри) балы чюрякля, сыйыгла, йахуд спиртсиз ички иля йемяк 
лазымдыр. 

Сарылыг заманы баллы чай, су вя сцдля гябул етмяк чох 
файдалыдыр. Бу заман о, гаражийярин «йуйулмасына» вя юдцн 
айрылмасына йахшы тясир эюстярир. Саьлам адамлара йахмаж: 
чюряк, кяря йаьы вя цстцндян бал йахыб йемяк мяслящятдир. 

Йарасы олан хястяляр истисна олмагла йашлы адамларын эц-
ндя 100-150 грамдан артыг бал йемяси файдасыздыр. 

Ушаглар цчцн норма бир гядяр аз олмалыдыр. Сцдямяр 
ушаьа чай гашыьынын ½ щиссяси гядярдян башлайыб тядрижян 1 
чай гашыьына гядяр балы ½ стякан сцдя гарышдырыб эцндя 2-3 
дяфя вермяк йахшыдыр. Мядяси позулмуш ушаьа йахшы олар ки, 
балла бир аз ширинляшдирилмиш чай ичирдилсин. 

Йашлы адамларын йухусузлуьу заманы йатмаьа йарым 
саат галмыш 2-3 чай гашыьы балы йарым стякан исти суйа гарыш-
дырыб ичмяси мяслящятдир. 

Сцдя, гящвяйя вя сыйыьа бал шякяр кими щяр кясин юз зюв-
гцня уйьун гарышдырылыр. Бир жящяти дя нязяря алмаг лазымдыр 
ки, бал ади шякярдян онун тяркибиндя олан «жанлы тябият» 
маддяляри – ферментляр, витаминляр вя с. олмасы иля фярглянир. 
Щамыйа мялумдур ки, йцксяк температурда бцтцн жанлылар 
мящв олур. Буна эюря дя балы гящвяйя вя сцдя, сыйыьа бир гя-
дяр сойудугдан сонра гатмаг лазымдыр. 

Бязи адамлар балы дуру, шярбят щалында йемяйи хошлайыр-
лар. Буна эюря дя яэяр бал харлайыбса (бяркийибся) ону гыз-
дырмагла дурултмаг олар. Анжаг балы ачыг аловда вя 600Ж-
дян йухары гыздырмаг йарамаз. Чцнки бу заман балын ятри 
учур, ширниййата чеврилир вя мцалижяви ящямиййятини итирир. 

Саьлам олмаг истяйирсинизся бал йейин вя йухарыдакы 
мяслящятляри нязяря алын. 
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3.2. Балын кейфиййятини формалашдыран амилляр 
 
Мящсулун кейфиййяти онун ясас хаммалындан, истещсал 

технолоэийасындан, габлашдырылмасы, маркаланмасы, дашын-
масы вя сахланылмасы шяраитиндян асылыдыр. 

Балын кейфиййяти ися арынын жинсиндян вя арыларын нектар 
йыьдыьы биткилярин мцхтялифлийиндян асылыдыр. 

Балын кейфиййяти ону щасил едян арыларын жинсиндян, илин 
фяслиндян, нектар йыьылан чичяклярин мцхтялифлийиндян вя балын 
емалындан асылыдыр. Балын кейфиййяти онун сахталашдырылмасы 
цсулларындан да асылыдыр. Одур ки, биз балын нежя щасил олун-
дуьуну, онун емалыны вя сахталашдырылмасы цсулларыны изащ 
едирик. 

Балын кейфиййятинин формалашмасына арыларын гидалан-
масы, щязм просеси вя щасил етдикляри балы шанлара йыьмасы 
просеси иля сых ялагядардыр. 

Арыларын гидаланмасы. Арыларын нормал щяйат фяалиййяти 
цчцн онлара гида маддяляри лазымдыр. Беля гида маддяляриня 
балверян биткилярдя олан нектар (чичяклярдяки ширин ширя) вя 
чичяк тозу, щабеля минерал дузлар вя су дахилдир. Чичяк тозу-
нун тяркибиндя зцлаллар, йаьлар вя витаминляр вардыр. Некта-
рын тяркибиндя ися шякярли маддяляр – сулу карбонлар вардыр. 

Нектар. Нектар битки чичяйинин вязиляри тяряфиндян айрыл-
ан шякярли ширин маддядир. Нектарын тяркибиндя садя шякярляр 
фруктоза вя глцкоза, щабеля мцряккяб шякярлярдян сахароза 
вя аз мигдарда малтоза, мелибиоза, рафиноза вардыр. Некта-
рын тяркибиндя шякярин мигдары биткинин нювцндян асылы ола-
раг 3%-дян 76%-я гядяр олур. 

Арылар тяркибиндя 4,25%-дян аз шякяр олан нектары топ-
ламырлар. Ишчи арылар тяркибиндя орта щесабла 20-25% шякяр 
олан нектары гябул едирляр. Нектарын тяркибиндя шякярдян 
ялавя аз мигдарда зцлаллы маддяляр, цзви дузлар вя минерал 
маддяляр олур. Гиданын важиб тяркиб щиссяси олан цзви мад-
дяляри ися арылар чичяк тозундан алырлар. 
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Нектарын бала чеврилмя просеси. Арыларын щасил етдийи балын 
тяркибиндя орта щесабла 20% су, 75%-я гядяр бярабяр ми-
гдарда цзцм вя мейвя шякярляри (глцкоза вя фруктоза), бя-
зян 3%-я гядяр сахароза (гамыш шякяри) олур. Галан компо-
нентляр ися зцлаллардан, цзви туршулардан, ферментлярдян, ви-
таминлярдян, минерал дузлардан, ятирли вя бойайыжы маддя-
лярдян ибарятдир. 

Арылар балы чичяклярдян топладыглары нектардан щасил 
едирляр. Нектар шякярли ширин майе олуб тяркибиндя 40%-дян 
90%-я гядяр су олмасы иля балдан фярглянир. 

100 грам бал щасил етмяк цчцн тяхминян бир милйон чи-
чякдян нектар топламалыдыр. Онлар чичяйин нектарлыьындан 
бал мядяжийи долана гядяр нектар сордугдан сонра пятяйя 
гайыдырлар. Чичякдян бир дяфя эютцрцлян нектарын мигдары 0,1 
мг-дыр, йахуд су дамжысынын 1/300 щиссяси гядярдир. 

Ары чичякдян нектары сораркян она нектарын бала чеврил-
мяси цчцн важиб олан витаминля зянэин удлаг вязиляринин ши-
ряси дя гарышыр. 

1 кг бал топламаг цчцн арылар 120-150 мин учуш етмяли-
дир. Яэяр балверян биткиляр пятякдян 1,5 км-лик мясафядя-
дирся, бир дяфя бал чиняданыны долдурмаг цчцн 3 км учмалы-
дыр. Бурадан айдын олур ки, 1 кг бал топламаг цчцн арылар 
360-450 мин км йол гят етмялидир. Бу ися йер кцрясини еква-
тор хятти иля 11 дяфя доланмаг демякдир. 

Арылар пятяйя учуш бажасындан дахил олурлар. Нектар эя-
тирян учуш арыларыны пятякдя башга пятяк арылары гаршылайырлар. 
Пятяк арылары учуш арыларынын эятирдийи нектары гябул едиб юз 
мядяжийиня сордугдан сонра учуш арыларыны йенидян нектар 
эятирмяк цчцн йола салырлар. Щямин нектар пятякдяки гябу-
ледижи арыларын мядяжийиндя бир мцддят галыр вя бурада нек-
тарын бала чеврилмяси цчцн мцряккяб просес эедир. 

Гябуледижи арылар цст чянясини ашаьыйа щярякят етдириб 
ирялийя узадараг щямин нектар дамжысыны хортумунун ужуна 
эятирир, сонра йенидян соруб бал мядяжийиня ютцрцр вя хор-
тумуну йыьышдырыб эизлядир. Бу просес дюврц олараг 120-140 
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дяфя тякрар едилир. Анжаг бундан сонра гябуледижи ары алты-
бужаглы баш говугжуг тапыб мядяжийиндяки мющтявиййаты 
орайа бошалдыр. Лакин о, щялялик бал дейил вя щямин нектарын 
бала чеврилмяси ишини башга арылар давам етдирирляр. Онлар 
нектар дамжыларыны шан говугжуьунун йухары диварындан 
асырлар. Бу чох мараглы вя важиб просесдир. Говугжуг дива-
рындан асылмыш дамжынын бухарларла сятщи бюйцк олдуьундан 
онун тяркибиндяки суйун бухарланмасы сцрятлянир. 

Нектарын бала чеврилмяси цчцн арылар онун тяркибиндяки 
40-90%-я гядяр олан суйун ¾ щиссясини бухарландырмалыдыр. 
Бу ямялиййаты арылар нектары бир говугжугдан диэяриня вя 
орадан башгасына вя с. кючцрмякля йарымфабрикат бал йети-
шиб нормал гатылыьа чатанадяк давам етдирилир. Артыг майе-
нин бухарланмасында чохлу мигдар арылар иштирак едирляр. 
Онлар учуш бажасы йахынлыьында дуруб ганадларыны фасилясиз 
титрятмякля пятяйин щавасыны дяйишдирир вя бунунла бухар-
ланманы сцрятляндирирляр. Бундан ялавя нектарын тяркибиндя 
олан суйун мцяййян щиссяси бал мядяжийинин диварындан ары 
организминя сорулур. Нектар дамжысы ары организминдя фер-
ментляр, цзви туршулар вя зярярсизляшдирижи маддялярля зянэин-
ляшир. Бурада ферментлярин тясири иля сахарозанын глцкоза вя 
фруктозайа парчаланмасы просеси эедир. Балын тяркибиндя 
глцкозанын чох олмасы онун тез харламасына сябяб олур. 
Буна мисал жюкя, эцнябахан вя гарабашагдан алынан балы 
эюстярмяк олар. 

Балын тяркибиндя фруктоза чох олдугда (мясялян, аь 
акасийа балы) онун харламасы лянэ эедир. Арылар бала туршу-
луг да верирляр: ферментлярин тясириндян глцкозанын бир щисся-
си глцконат туршусуна чеврилир. Буна эюря дя бал щямишя турш 
реаксийайа малик олур. 

Йетишмиш балын тяркибиндя 18-20% су галыр. Бундан со-
нра арылар говугжугда олан балын цстцнц назик мум тябя-
гяси иля мющцрляйирляр. Нектарын бала чеврилмяси просеси бун-
дан сонра да давам едир, бал йетишир, ятирли олур вя онун ажы 
тамы чякилир. 
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Арыларын нормал ишиня (онларын нектар топлайыб пятякдя 
йерляшдирмясиня) мане олмамаг цчцн баллы чярчивяляр йува-
дан эцнцн икинжи йарысында чыхарылмалыдыр. Цзяри мющцрлян-
мямиш шаны йувадан чыхарыб сцзмяк олмаз. Чцнки мющцр-
лянмямиш шандакы бал йетишмямиш олур вя сцзцлдцкдян бир 
мцддят сонра туршуйур. Буна эюря дя пятякдян йалныз ян азы 
⅓ щиссяси мющцрлянмиш шанлар чыхарылыр. Бундан башга ичяри-
синдя сцрфя олан шанлары да чыхарыб сцзмяк йарамаз (Г.Султ-
анов. 2001). 

Сцзмяйя башламаздан, исти бычагла шанын мющцрц ачыл-
малыдыр. Сойуг бычагдан истифадя етмяк олмаз. Чцнки о, ша-
ны дидиб корлайар. Она эюря дя бир нечя бычаг гайнар суда 
сахланылыр вя нювбя иля онлардан истифадя едилир. Шанын мющц-
рцнц ачмаг цчцн чярчивя сол ялля йаны цстя тутулур вя саь ялля 
шанын мющцрц ачылыр. Щяр ики тяряфинин мющцрц ачылмыш шанлы 
чярчивя балсцзяндя йерляшдирилир. Бир касетя цстлцк чярчивя-
ляриндян икиси йерляшдирилир. Якс тяряфлярдяки касетлярдя йер-
ляшдирилян чярчивялярин чякиси тяхминян ейни олмалыдыр. 

Сцзцлмя башламаздан габаг балсцзян тямиз йуйулур вя 
сонра щцндцр йеря гойулур ки, онун кранынын алтына сцзцл-
мцш бал тюкмяк цчцн ведря, йахуд чян гоймаг мцмкцн 
олсун. Диггят йетирмяк лазымдыр ки, чярчивянин ашаьы щиссяси 
касет фырланаркян иряли йюнялмиш олсун. Чцнки шанын говуг-
жуьу бир гядяр мейилли олур. Буна эюря дя чярчивяни беля йер-
ляшдирдикдя онун ичярисиндяки бал асанлыгла говугжугдан 
чыхыр. Бал сцзцмц бу гайдада апарылыр: габагжа йарысынын 
балыны сцзцр, сонра чевириб чярчивянин о бири тяряфини гойур-
лар. Щямин тяряфдян балын щамысы сцзцлдцкдян сонра йени-
дян чярчивянин яввялки тяряфи гойулуб бал сцзцлцр. 

Бал сцзяркян балсцзянин дястяйини бирдян-биря сцрятля 
фырлатмаг олмаз, чцнки шанлар гырыла биляр. Фырланма сцряти 
йаваш-йаваш артырылмалыдыр. Сцзцлмцш бал чянин краны васитя-
силя она бяркибилмиш сцзэяждян сцзцляряк ведряйя, йахуд 
башга габа долдурулур. 
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Чохлу бал истещсал едян ири арычылыг тясяррцфатларында бал 
сцзцмц хцсуси аваданлыьын кюмяйиля мяркязляшдирилмиш гай-
дада апарылыр. Щямин аваданлыьы юртцлц автомобил йе-
дякляриндя гурашдырмаг вя мяркязляшдирилмиш бал сцзцмц 
мянтягясиня эятирмяк даща ялверишлидир. 

Бал сцзцмцндя санитарийа гайдаларына жидди ямял едил-
мялидир. Бал сцзцмцндя ишляйянляр тямиз аь халат эеймяли-
дирляр. Мяркязляшдирилмиш бал сцзцмцнцн цстцн жящятляри он-
дан ибарятдир ки, бу заман бир чох ял ишляринин механикляшди-
рилмяси мцмкцн олур вя бал иткисиня йол верилмир. Бу да 
мящсулун технолоэийасынын майа дяйяринин ашаьы дцшмясиня 
сябяб олур (Г.Султанов. 2001). 

Ары балынын тяркибиндя патка, ун, сямяни, сцни бал, ниша-
ста вя сахароза (10%-дян чох) олмамалыдыр. Бунларын ол-
масы балын сахталашдырылмасы иля ялагядардыр. Балын кейфиййяти 
йохландыгда о, шцбщя доьурарса, айры-айры гарышыгларын ол-
масы йохланылыр. 

Балын тяркибиндя ун вя нишаста олмасы ашаьыдакы кими 
йохланылыр: балдан бир гядяр эютцрцб 3-5 гат су иля гарышдыр-
дыгдан сонра цзяриня 1-2 дамла йод мящлулу тюкцрцк, яэяр 
эюй рянэ алынарса, демяли балын тяркибиндя ун вя йа нишаста 
вардыр. 

Балын тяркибиндя шякяр (чуьундур) паткасынын олмасы 
ашаьыдакы кими йохланылыр: 5 мл 20%-ли бал мящлулунун цзя-
риня 2,5 грам гурьушун асетат вя 22,5 мл метил спирти ялавя 
едирик. Яэяр сары рянэли чюкцнтц верярся, демяли балын тярки-
биндя шякяр паткасы вардыр. 

Балын тяркибиндя нишаста паткасынын олмасыны нишаста 
декстринлярини спиртля чюкдцрмякля мцяййян едирляр. Бунун 
цчцн 5 грам бал 10 мл суда щялл едилир, су щамамында гызды-
рылыр вя цзяриня 0,5 мл 5%-ли танин мящлулу ялавя едилир. Гары-
шыьын цзяриня 2 дамла хлорид туршусу (х.ч. 1,19) вя 10 щисся 
96%-ли етил спирти ялавя етдикдя о, сцдяохшар буланарса, де-
мяли балын тяркибиндя нишаста паткасы вардыр. 
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Балын тяркибиндя сцни инверт шякяринин олмасыны Фиге ре-
аксийасына эюря мцяййян едирляр. Шякяри инвертляшдирдикдя 
аралыг мящсул кими оксиметилфурфурол алыныр, 5 грам балы щя-
вянэдя ефирля (етил спирти ефири) гарышдырырлар. Сонра ефири кцтля-
дян айырыб отаг температурунда бухарландырырлар. Йердя 
галан кцтлянин цзяриня бир нечя дамла тязя щазырланмыш ре-
зорсин-хлорид мящлулу (1 щисся резорсин 100 щисся х.ч. 1,19 
олан хлорид туршусунда щялл едилир) ялавя едилир. Яэяр ал-
гырмызы рянэ алынарса, демяли балда сцни инвертли шякяр вар-
дыр. Яэяр зяиф нарынжы вя йа чящрайы рянэ алынарса, бу балын 
гыздырылмасыны эюстярир. 

Бунлардан башга саф чичяк балы иля ширя балыны айырмаг вя 
щямчинин чичяк тозжугларыны тяйин етмякля дя балы йохлайырлар. 

 
3.3. Балын алынма мянбяляриня вя емалына эюря чешиди 
 
Арылар тябии балы чичяклярдян сызан ширин ширялярдян – нек-

тардан щазырлайырлар. Балын кимйяви тяркиби 20% (16-22%) су-
дан, 75% шякярдян (мейвя, цзцм вя гамыш шякяри) вя 5% баш-
га маддялярдян ибарятдир. Онун хцсуси чякиси 1,41-1,44-дцр. 

Бал ширин сиропаохшар, шяффаф, сары, йахуд ачыг гонур ря-
нэли майедир. Ятри вя рянэи йыьылдыьы чичяклярдян асылыдыр. Га-
рабашаг, сцпцрэя колу чичякляриндян, ийняйарпаг биткилярдян 
йыьылмыш нектардан щазырланан бал тцнд рянэдя, йонжа, аь 
акасийа вя хяшямбцл чичякляриндян йыьылыб щазырланан бал ися 
ачыг рянэдя олур. 

Балын щансы чичяклярин ширясиндян щазырланмасындан вя 
онун сахланма шяраитиндян (пайыз-гыш айлары) асылы олараг о, 
тез вя йа эеж гатылашыб харлайыр. Онун ичярисиндя аьымтыл-са-
рымтыл, йахуд ачыг гонур рянэдя айры-айры кристаллар ямяля 
эялир, сонра бу кристаллар шякярляшиб хырда, йахуд тутгун ря-
нэли ири кцтляляря чеврилирляр. 

Балын щал-щазырда 100-дян чох нювц вардыр. Балы йыьылма 
мянбяляриня, топландыьы йеря (бал цчцн истифадя олунан чи-
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чякли биткилярин йетишдийи районлара) вя емал цсулуна эюря 
груплашдырырлар. 

Йыьылма мянбяляриня эюря бал ики йеря айрылыр: чичяк балы 
вя ширя балы. Чичяк балыны арылар чичяклярдян йыьдыглары нектар-
дан щазырлайыр, ширя балыны ися биткилярин цзяриндя олан ширяляри 
топлайараг щазырлайырлар. 

Бал верян биткиляр, инкишаф етдикляри йерляря эюря ашаьы-
дакы груплара бюлцнцр: 

- бал верян мешя биткиляри – аьжагайын, жюкя, моруг, 
зоьал, гараьаж, сюйцд, ийдя, аь вя сары акасийа, йемишан, су-
маг, гараэиля вя с. 

- бал верян чямян-отлаг биткиляри – хаша, шабдар, дявя-
дабаны, аь Исвеч йонжасы, баллы йонжа, йонжа, сцрвя, аь хя-
шянбцл вя с. 

- бал верян баь, диррик вя бостан биткиляри – шафталы, 
цзцм, ярик, щейва, эилас, алча, бюйцрткян, соьан, габаг, го-
вун, хийар, гарпыз, эцнябахан, пахла, баь лаляси вя с. 

Чичяк балы юзц 2 група бюлцнцр. 
1. Монофлоралы бал, йяни йалныз бир чичяйин нектарындан 

щасил едилмиш бал; 
2. Полифлоралы бал, йяни бир нечя чичякдян топланмыш нек-

тардан щасил едилмиш бал. 
Монофлоралы баллардан ян чох йайылмышлары жюкя, хаша, 

акасийа, хардал, хяшянбцл, шабалыд, йонжа, аьжагайын, мо-
руг, эцнябахан, тцтцн, памбыг вя с. эюстярмяк олар. Моно-
флоралы бал рянэиня эюря парлаг, йарымпарлаг вя тцнд рянэли 
олур. Тцнд рянэли баллардан гарабашаг, зяринж, сцпцрэяколу, 
наня, пейьямбярчичяйи вя б. эюстярмяк олар. Парлаг баллар 
даща гиймятли сайылыр. Цмумиййятля, бал 3 рянэдя – ачыг пар-
лаг, кящряба вя тцнд рянэли олур. 

Чох заман балын щансы биткилярдян топланмыш нектардан 
ямяля эялдийини тяйин етмяк олмур. Бу жцр бала гарышыг поли-
флоралы бал дейилир. Мясялян, чямян, сящра, мешя, баь вя с. 
баллар. 
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Жюкя балы хошаэялян дад вя ятря маликдир вя ян йахшы 
сортлардан биридир. Тязя сцзцлмцш жюкя балы зяиф сары вя йа 
йашылымтыл олмагла чох ятирлидир. Тяркибиндя 36,05% глцкоза 
вя 39,27% фруктоза вардыр. 1 щектар сащядяки чичякляйян жю-
кядян арылар 1000 кг бал щасил едирляр. 

Акасийа балы зяриф ятирли олмагла шяффафдыр. Харладыгда аь 
рянэдя олур. Акасийа балында 35,98% глцкоза вя 40,35% 
фруктоза вардыр. 1 щектар сащядя чичякляйян акасийадан ары-
лар 1700 кг бал щасил едирляр. 

Эцнябахан балы гызылы рянэдя олур. Харладыгда ися ачыг 
кящряба рянэиня чеврилир. Ятри зяиф, дады бир гядяр аьызбцзцш-
дцрцжцдцр. 1 щектар сащядян арылар 50 кг бал щасил едирляр. 

Памбыг балы ачыг рянэдя олур, харладыгда ися аь рянэя 
чеврилир. Юзцнямяхсус ятря вя зяриф дада маликдир. Бу бал тез 
харлайыр. 

Тцтцн балы бир гядяр тцнд рянэдя олмагла ийи хошаэял-
мяз, дады ися бир гядяр ажыдыр. Кейфиййяти бир гядяр ашаьы ол-
дуьундан соуслашдырылмыш тцтцн истещсалында истифадя едилир. 

Шабалыд балы. Арылар бу балы йемяли шабалыдын вя ат шаба-
лыдынын чичяйиндян топлайырлар. Бу бал рянэсиз, сулу, йемяли 
шабалыдын чичяйиндян топланан бал ися тутгун рянэли, чох ду-
ру вя ажы олдуьуна эюря ондан йалныз ширниййат сянайесиндя 
истифадя едилир. 

Полифлор чичяк балы. Арылар беля балы гарышыг даь вя чя-
мянлик биткиляринин чичякляриндян топлайырлар. Беля балын ря-
нэи чичяклярин чохлуьунун рянэиндян асылы олараг мцхтялиф 
олур. Полифлор бал йцксяк кейфиййятли олур. 

«Кефляндирижи» бал. Лянкярян, Астара вя башга субтропик 
зоналарда йашайанлар билир ки, чичяклямиш дяфня колларынын 
башына чохлу мцхтялиф щяшяратлар щярлянир, онун ширин ширясин-
дян гидаланырлар. Дяфня колунун ийи арылары да юзцня жялб 
едя билир. Дяфня чичяйиндян алынан бал гейри-ади олуб кефлян-
дирижи адланыр. Бу балы йедикдя адама санки кефляндирижи тясир 
эюстярир. Бязян температуру галхыр, цряк буланмасы, тянэи-
няфяслик вя баш эижяллянмяси мцшащидя олунур. Беля балы бир ил 
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сахладыгдан сонра онун зящярляйижи тясири итир вя йемяк цчцн 
йарарлы олур. 

Тарихдя беля бир щадися гейд едилмишдир ки, Рим ордусу-
нун ясэярляри зябт етдийи йердя дяфня балындан йейиб кефлян-
дикляри цчцн вурушмада удузмушлар. 

Эязянэи балы. Тябиятдя гураглыг вахты арылар бязи биткиля-
рин йарпаг вя эювдяляринин, йахуд биткиляр цзяриндя олан щя-
шяратларын ифраз етдийи ширин ширяляри топлайырлар ки, онлардан 
да щазырланан бал эязянэи балы адланыр. 

Эязянэи щейвани вя битки мяншяли олур. Щейвани мяншяли 
эязянэини мцхтялиф щяшяратлар (мяняняляр, йастыжалар, йарпаг 
биряляри) ямяля эятирир. Гураглыг вя исти щавада эязянэийя тез-
тез тясадцф едилир. 

Йаьышлы вя сойуг щавада ися эязянэи олмур. Эязянэи ба-
ла республиканын Шяки-Загатала, Лянкяран-Астара, Губа-
Хачмаз зоналарында тясадцф едилир. 

Эязянэи бал башга бала нисбятян эцжлц бактерисид тясиря 
малик олмагла инсан цчцн горхусуздур. Дадына эюря ашаьы 
кейфиййятлидир. Эязянэи бал арылар цчцн зярярлидир. 

Арылар чичяк балындан башга бязи биткилярин йарпагларында 
йашайан мяняня, йастыжа вя башга йарпаг биряляринин ифраз ет-
дикляри ширин маддяляри дя топлайырлар ки, бундан щасил олунмуш 
бала ширя балы дейилир. Ширя балы мяншя етибариля 2 жцр олур: 
 - щейвани мяншяли ширя балы; 
 - битки мяншяли ширя балы. 

Щейвани мяншяли ширя балы мяняня, йастыжа, йарпаг биря-
ляри вя с. бу кими бир сыра жцжцлярин йарпаглара тюкдцкляри 
ширин ифразатдан щасил едилир. Мяняняляр гураглыг кечян илляр-
дя хцсусиля чох инкишаф едирляр. Демяли, гураглыг илляриндя 
даща чох ширя балы олур. Щейвани мяншяли ширя балы тез гатыла-
шыр, йапышганлы олур вя арылар цчцн йарамаз щала дцшцр. Буна 
эюря дя арылар ширя балыны сящярдян башлайараг эцнортайа ки-
ми топлайырлар. Ширя балы ян чох жюкядя, фындыгда, палыдда, 
сюйцддя, шафталыда вя ийняйарпаглы аьажларда ямяля эялир. Щятта 
беля щаллар да олур ки, ширя балы дамжы-дамжы йеря тюкцлцр. 
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Битки мяншяли ширя балы вя йа шещ балы мцхтялиф биткилярин 
йарпагларынын ширин ифразатындан щасил едилир. Бу ифразат кимйяви 
тяркиб етибариля чичяк нектарындан кяскин фярглянир. Арылар топ-
ладыглары ширя балыны шан говугжугларына долдурур, лакин цзярини 
мум гапагларла мющцрлямирляр. Ширя балы гящвяйи, тцнд вя йа 
тцнд йашыл рянэли, хоша эялмяйян дада малик вя ийсиздир. Гаты 
олдуьу цчцн шанлардан чятинликля сцзцлцр, сцзцлдцкдя ися 
чюкмцр. 

Сон заманлар ширя балынын тящлили эюстярмишдир ки, онун 
тяркибиндя рафиноза, малтоза, мелистоза, сахароза, глцкоза, 
фруктоза вя 7 башга тяйин олунмамыш шякярляр вар (О.Гераг-

сим, 1962). Сярбяст аминтуршуларындан аланин, аргинин, аспа-
рагин туршусу, систин, глйутамин туршусу, глисин, эистидин, лейсин, 
лизин, метионин, пролин, серин, треонин, триптофан, тирозин, валин 
вардыр. Бцтцн бунлар ону эюстярир ки, ширя балы мцалижяви ящя-
миййятя маликдир. 

Ширя балынын тяркибиндя арыларын щязм едя билмядикляри бир 
маддя – декстрин вардыр. Буна эюря дя арылар гышда щямин бал-
ла гидаландыгда, онларда исщал хястялийи ямяля эялир. Бу ися бя-
зян арыларын кцлли мигдарда тяляф олмасына сябяб олур. 

Бал топландыьы йеря эюря дя адландырылыр. Мясялян, кечмиш 
Совет Иттифагында ашаьыдакы бал нювляри даща чох шющрят га-
занмышды. Узаг Шярг балы, Башгырдыстан балы, Уфа балы, Украй-
на балы, Гафгаз балы вя с. Узаг Шяргдя ян чох жюкя балы, Алтай, 
Краснойарски юлкяляриндя вя Кемеров вилайятиндя чичяк вя йаьы 
оту балы, Башгырдыстан, Татарыстан вя Удмурт МР-дя жюкя, 
чичяк вя гарабашаг балы, Шимали Гафгаз вя Украйнанын жянуб 
вилайятляри эцнябахан балы, Русийанын мяркяз вилайятляри ися 
гарабашаг вя чичяк балы верирляр. 

Емал едилмяси цсулларына эюря бал ашаьыдакы кими груп-
лашдырылыр: 
 - шанлы бал (сотовый, сексионный); 
 - сентрафуга балы (центробежный); 
 - преслянмиш бал (прессованный); 
 - юзбашына сцзцлмцш бал (самотечный); 
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 - яридилмиш бал (топленый); 
 - парча балы (кусковой). 

Шан балы 3-4 кг чякидя ири рамкаларда бурахылыр. Кичик 
рамкаларда ися онларын чякиси 400 грам олур. Беля балы тижарятя 
бурахмаг мягсядяуйьун дейилдир. Чцнки бу заман гиймятли 
хаммал олан мумдан сянайедя истифадя етмяк мцмкцн дейил. 

Сентрафуга балыны ялдя етмяк цчцн шан сентрафуга апа-
ратларында балдан айрылыр. Бу бал тижарятя бурахылан ян йахшы 
балдыр. Сентрафуга балы кейфиййятиндян асылы олараг 2 ямтяя сор-
туна бюлцнцр: Ы сорта чичяк балы, ЫЫ сорта ися емал цчцн айрылмыш 
ширя балы аиддир. 

Сцзцлмцш бал ади балсцзян машында ичи балла долу шан чяр-
чивяляринин сцзцлмяси сайясиндя ялдя едилир. Беля балын дахилиндя 
шан гырыглары вя жаван арылар гала биляр. 

Нюгсанлы вя чирклянмиш балдан яритмя йолу иля яридилмиш бал 
алыныр. Балы 40-600Ж-дя яридирляр. Гейд етмяк лазымдыр ки, балы 
600Ж-дян йухары температурда гыздырдыгда онун кейфиййяти 
писляшир. Лакин яритмя температуруна риайят етдикдя о, дад вя 
ятрини итирмир. Беля бал тижарятя верилдикдя онун цзяриндя «яри-
дилмиш бал» сюзц йазылмалыдыр. 

Парча бал парчаланмыш бал шанындан ибарятдир. Парча балы 
шцшя банкалара йыьыб цзяриня яридилмиш бал ялавя едирляр. Яри-
дилмиш балын мигдары 50%-дян чох олмамалыдыр. 

Сон заманлар експрес цсулла йени мцалижяви бал нювляри – 
щемотеэенли – ганлы бал, сцдлц бал, поливитаминли бал алыныр. Бу 
сащядя Украйна Елмляр Академийасынын академики Н.П.Иой-
ришин (1976, 1978) апардыьы тядгигатларын бюйцк мцалижяви-
профилактики ящямиййяти вардыр. 

Йеркюкц балы алмаг цчцн гырмызы йеркюкцндян сыхылмыш ши-
ряйя шякяр гатылмыш вя арылара верилмишдир. Бу йеркюкцнцн тяр-
кибиндя олан каротин-провитамин А балын тяркибини зянэ-
инляшдирир. Ейни заманда гырмызы йеркюкцндя Б1, Ж, Д2 вя К 
витаминляри дя вардыр. Арылар йеркюкц балы щасил етмякля ор-
ганизм цчцн чох ящямиййятли олан ики мящсулу – йеркюкц ширя-



 98

сини вя балы бирляшдирмякля бярабяр сон мящсулу мцхтялиф фер-
мент, туршу, инэибитор вя с. маддялярля зянэинляшдирирляр. 

Поливитаминли бал алмаг цчцн итбурну мейвясиндян ширин 
мящлул щазырланыр вя буну тяркибиндя олан Ж, Б, Е, А вя диэяр 
витаминляри арылар щасил етдикляри балын тяркибиня кечирирляр. Ары-
лар сцни йолла поливитаминли бал щасил едир. Щазырланмыш мцхтялиф 
поливитаминли балларын тяркибиндя 52-237 мг-кг Ж витамини ол-
мушдур. 

Цмумиййятля, мцалижяви ящямиййяти олан 25 нювдян чох 
бал щазырланмыш вя онлар сынагдан кечирилмишдир. Бу балларын 
тяркиби мцхтялиф витамин, минерал маддяляр, зцлали азотлу мад-
дяляр, бактериофаг, пенисиллин, мейвя-эилямейвя ширяляри, калси-
ум, шоколад вя с. маддялярля зянэин олмагла мцхтялиф хястялик-
ляря гаршы мцалижяви вя профилактики тядбир кими истифадя олунур. 

Сцдлц бал алмаг цчцн тязя саьылмыш сцддя шякяр, доймуш 
мящлул алынана гядяр яридилир вя арылара верилир. Арылар щямин 
гарышыгла гидаланыб сцдлц бал щазырлайырлар. Бу балын тяркиби фа-
изля ашаьыдакы кимидир: су 20,8%, гуру маддяляр 79,2%, о 
жцмлядян азотлу маддяляр (казеин, албумин, глобулин) 1,62%, 
йаь 1,33%, шякярляр 74,7% ( о жцмлядян глцкоза вя лактоза 
37,2%, левулеза 25%), минерал маддяляр 1,4%. 

Сцдлц бал бюйцмякдя олан организм цчцн ящямиййятлидир. 
Тяркибиндя Ж витамини башга баллара нисбятян чохдур. 

 
3.4. Сцни бал  

 
Сцни балы сахарозаны инвертляшдирмяк йолу иля ялдя едирляр. 

Тяркибжя фруктоза вя глцкозадан ибарятдир. Ясасян гяннады 
мямулаты истещсалында ишлядилир. Харижи эюрцнцшжя гаты консис-
тенсийалы, юзлц олмагла тябии балы хатырладыр. 

Сцни балы ялдя етмяк цчцн ади шякяр суда щялл едилир (80%-ли 
мящлул) вя цзяриня 0,2-0,5% мигдарында лимон вя йа сцд тур-
шусу ялавя едилиб там инвертляшяня гядяр гыздырылыр. Бязян сцни 
бала тябии бал эюркями вермяк цчцн цзяриня 10-20% тябии бал 
вя йа синтетик есенсийа ялавя едилир. 
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Сцни балын кейфиййяти ашаьыдакы эюстярижилярля характеризя 
едилир. 

Нямлийи – 22%-дян чох олмамалы. 
Сахарозанын мигдары – 30%. 
Инвертли шякярин мигдары – 47%. 
Кцлц – 0,4%. 
Туршулуьу – 40-я гядяр. 
Сцни балда тябии балда олан ферментляр вя чичяк тозжуглары 

гяти олмур. Тябии балдан фяргли олараг сцни балда оксиметилфур-
фурол олур. 

Тижарятя шцшя банка вя стяканларда габлашдырылмыш щалда 
дахил олур. Сахлама шяраити вя мцддяти тябии балда олдуьу ки-
мидир. 

Цмумиййятля, балын сахланма мцддяти мящдуд дейилдир. 
Биринжи 2-3 ил сахландыгда бал кющнялир вя бу заман онун дады 
йахшылашыр, зяриф букет ямяля эялир. Бундан сонра ися бал кясяк-
ляшир. 

 
3.5. Балын ясас кейфиййят ыя еколоъи тямизлик эюстярижиляри 
 
Балын кейфиййяти щям органолептики вя щям дя лаборато-

рийа цсулу иля тяйин едилир. 
Органолептики цсулла балын харижи эюрцнцшц, рянэи, шяф-

фафлыьы, гатылыьы, дад вя ятри мцяййян олунур. Бу цсулла щям-
чинин балын гыжгырмасы яламятляри вя кюпцклянмяси мцяййян 
едилир. 

Балын рянэи ясас кейфиййят эюстярижиляриндян биридир. Рян-
эиня эюря бал ачыг сары, кящряба вя тцнд рянэли олур. Мцхтялиф 
нюв ары балынын рянэи мцяййян едилмиш шяртляря мцвафиг олмалы-
дыр. Мясялян, гарабашаг вя чямян балынын рянэинин гырмызы-
дарчыны, галан нюв бал (жюкя, аьчичяк, чюл вя с. баллар) ися ачыг 
сары рянэдян сары рянэя кими олмалыдыр. Балын рянэи мцяййян 
едилдикдя онун шяффаф олмасына диггят йетирилмялидир. Назик гат 
бал (гашыгда, сынаг шцшясиндя) шяффаф вя дуру олмалы вя тярки-
биндя мум парчалары галмамалыдыр. Сентрафуга вя юзбашына 
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сцзцлмцш балын преслянмиш вя яридилмиш бала нисбятян ачыг ря-
нэдя олур. Сахланма заманы бал кристаллашыр вя шяффафлыьыны ити-
рир, лакин онун кейфиййяти ашаьы дцшмцр. Балын дад вя ятри онун 
тябиилийини вя нювцнц тяйин етмяк цчцн ясас эюстярижилярдян би-
ридир. Мцхтялиф нюв балларын дад вя ятри бир-бириндян кяскин су-
рятдя фярглянир. Балын дад вя тями юз нювцня уйьун олмалыдыр. 
Мясялян, жюкя балынын ятри – жюкя эцлц, аьчичяк балынын ятри – 
аьчичяк эцлц, гарабашаг балынын ятри – гарабашаг эцлцнцн ятри-
ни хатырладыр. Турш тям, кянар гоху, о жцмлядян спирт гыжгыр-
масы гохусуна йол верилмир. 

 

Жядвял 3.2. Тябии балын органолептик вя физики-кимйяви эюстярижиляри 
 

Эюстярижиляр  Характери вя норма 
эюстярижиси 

Тяркибиндяки суйун мигдары, фаизля 18-21 
Бярпаедижи шякярлярин мигдары (глцкоза, 
фруктоза), фаизля, сусуз маддяйя эюря 

 
75-80 

Тяркибиндяки сахароза, фаизля, сусуз мад-
дяйя эюря 

 
5-7 

Диастаза эюстярижиси (1 грам балдакы диа-
стаза ферментинин 1 саат мцддятиндя пар-
чаланмасына сярф едилян 1%-ли нишаста 
мящлулунун куб сантиматрля мигдары) 

 
 
 

5-10 
Декстринляр, фаизля 2-10 
Азотлу маддяляр, фаизля 0,1-1,0 
Цзви туршулар (гарышга туршусуна эюря), 
фаизля 

 
0,12-0,21 

Минерал маддяляр, фаизля 0,3-0,4 
Аромат (гохусу, ийи) Тябии, хошаэялян, зяиф-

дян эцжлцйядяк, кянар 
ийя малик олмамалыдыр. 

Дады  Ширин, хошаэялян, башга 
тамы олмамалыдыр 

Гыжгырма яламятляри Олмамалыдыр 
Механики гарышыьы Олмамалыдыр 

 
Бал там йетишмиш олдугда, о, гаты консистенсийайа малик 

олур. Кристаллашма нюгсан щесаб едилмир. Кристалларын юлчц-



 101

сцндян асылы олараг иридяняли (кристалларын юлчцсц 0,5 мм-дян 
чох), хырдадяняли (кристалларын юлчцсц 0,5 мм-дян аз) вя пий-
яохшар (кристаллар эюзля сечилмир) консистенсийалы баллар айырд 
едилир. Бал глцкозанын доймуш мящлулу олдуьундан мцяййян 
шяраитдя кристаллашыр. Фруктоза ися кристаллашмыр. Балын кристалл-
лашмасы ону эюстярир ки, тяркибиндя су чох дейил. Бал адятян 1 
айдан сонра кристаллашыр. Жюкя балы узун мцддят кристаллашмыр. 

Бал мцайиня едиляркян илк нювбядя органолептик олараг 
онун рянэи, дады, ийи, гатылыьы вя ичярисиндя механики гарышыг-
ларын олмасы мцяййян едилир. 

Балын рянэи онун йыьылдыьы чичяклярин рянэиндян, йерин 
релйефиндян (йцксякликдян йыьылан бал, чичякликдян йыьылан 
бала нисбятян ачыг рянэли олур) асылыдыр. 

Биринжи нюв бал шяффаф, сарымтыл чаларлы, йахуд гырмызы ча-
ларлы вя тутгун гящвяйи рянэдя олур. Чямянлик балы (полифлор) 
йцксяк кейфиййятли бал сайылыр. 

Бязи нюв балын дады азжа ажыйа чалыр. Лакин бал чох ажы, 
турш вя башга дада малик олмамалыдыр. Балын ийи ятирли вя хо-
шаэялян олмалыдыр. Гатылыьына эюря бал дуру вя бярк ола биляр. 
Тязя сцзцлмцш бал йарым майе, шярбятябянзяр гатылыгда 
олур. Галдыгжа бал гатылашыр, харлашыр вя бяркийир. Тяркибиндя 
ейни мигдар су олан бал сойуг щавада гаты, исти щавада ися 
дуру ола биляр. Она эюря дя балын гатылыьы 200Ж температурда 
йохланмалыдыр. Щямин температурда нормал гатылыгда олан 
бала гашыьы салыб булашдырараг галдырыб бир дяфя фырлатдыгда 
бал гашыьа булашмыш галыр, дуру олдугда ися дярщал сцзцлцб 
гашыгдан тюкцлцр. 

Балын механики гарышыглары тябии вя йад гарышыг ола биляр. 
Тябии гарышыьа юлмцш ары вя сцрфяляри, онларын айры-айры ор-
ганларынын щиссяляри вя мум гырынтылары аиддир. Йад механики 
гарышыглар ися тахта гырынтысы, гум, тцк вя битки гырынтыларыдыр. 

Балда механики гарышыгларын олмасына йол верилмямяли-
дир. Дцзэцн гиймятляндирмяк цчцн балын органолептик 
мцайиняси тяжрцбяли експерт тяряфиндян апарылмалыдыр. 
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Балын лаборатор мцайиняси. Органолептик мцайинядян сон-
ра лазым эялдикля бал лаборатор цсулу иля мцайиня едилир. Бу 
заман балын тяркибиндяки суйун мигдары, гуру маддянин ми-
гдары, онун туршулуьу, фермент активлийи, эязянэинин олмасы вя 
башга гарышыгларын олмасы мцяййян едилир. 

Балын тяркибиндяки су вя гуру маддянин тяйини. Балын 
тяркибиндяки су вя гуру маддянин мигдары онун хцсуси чя-
кисини тяйин етмякля апарылыр. Бунун цчцн йахшы гарышдырылмыш 
балдан 100 грам эютцрцб температуру 30-400Ж олан 200 мл 
дистилля су иля гарышдырылыр вя сонра мящлул отаг температу-
руна гядяр сойудулур. 

Балын хцсуси чякиси цзяриндя 1,080-дан 1,116-йа гядяр 
бюлэцсц олан аерометрля тяйин едилир. 

Тябии балдан щазырланмыш мящлулун хцсуси чякиси 200 
температурда 1,1110-дан ашаьы олмамалыдыр. Мясялян, яэяр 
бал мящлулунун 200Ж температурда хцсуси чякиси 1,116 олар-
са, онда бу рягям жядвялдя 27,13% гуру маддяйя уйьун 
эялир. Лакин балын 3 дяфя дурулдуьуну нязяря алсаг, онда 
тябии балда гуру маддянин мигдары бу гядяр: 27,13х3-
81,39%, суйун мигдары ися 100-81, 39-18,61% олажагдыр. 

 

Cядвял 3.3. Хцсуси чякийя эюря балын су вя гуру маддясинин 
тяйини (цч дяфя дурулашдырылмыш балда) 

 

Хцсуси 
чяки 

1,107 1,108 1,109 1,110 1,111 1,112 1,113 1,114 1,115 1,116 

Су,  
%-ля 

24,37 23,74 23,08 22,45 21,79 21,14 20,50 19,87 19,34 18,61 

Гуру 
маддя, 
%-ля 

75,63 76,26 76,92 77,55 78,21 78,86 79,50 80,13 80,66 81,39 
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Балын тяркибиндя 22%-дян артыг су олмамалыдыр. Яэяр оларса, 
бу балын кейфиййятсиз (йахуд йетишмямиш) олмасыны эюстярир. 

Температур дцзялиши. Балы мцайиня едян заман темпе-
ратур 200Ж-дян йухары олдугда, щяр 10Ж -йя 0,00023 рягями 
ялавя олунур. 200Ж-дян ашаьы олдугда ися щяр 10Ж -йя 0,00023 
рягями чыхылыр. 

Бал харламыш олдугда мцайинядян яввял су щамамында 
600Ж -йя гядяр гыздырмагла там яридилир. 

Балын туршулуьунун тяйини. Балын туршулуьу онун тяркибиндя 
олан мцхтялиф туршу, дуз, зцлал вя карбон газынын мигдарындан 
асылыдыр. Бу эюстярижиляр нормал дяряжялярдя (миллиеквивалент) – 
фенолфталеин индикаторунун иштиракы иля 100 грам балын титриня 
сярф олунан 0,1 н натриум гялявиси мящлулунун миллилитрлярля 
мигдары иля юлчцлцр. 

Кимйяви стякана 100 мл 10%-ли бал мящлулу тюкцлцр, онун 
цстцня 5 дамжы 1%-ли фенолфталеинин спиртли мящлулу ялавя едилиб 
0,1 н натриум гялявиси мящлулу иля зяиф чящрайы рянэ аланадяк 
титрлянир. Рянэин ахырынжы вираъы (рянэин итмяси) 2 дяг-дян аз 
олмамалыдыр. Титрасийайа сярф олунан натриум гялявиси мящ-

лулунун миллилитрлярля мигдары балын туршулуг дяряжясини эюстярир. 
Натурал бал цчцн 1-40 олмалыдыр. Паралел апарылан мцайиняляр 
арасындакы фярг 0,050-дян артыг олмамалыдыр. Шякяр балында 
туршулуг 0,40-дян 1,00-дяк олур. 

Там йетишмиш балын нямлийи 22%, 150Ж-дя хцсуси чякиси 
1,4-дян аз олмамалыдыр. 3.4. сайлы жядвялдя балын хцсуси чяки-
синин онун тяркибиндяки су иля ялагяси верилир. 

 

Жядвял 3.4. Балын хцсуси чякиси иля тяркибиндяки суйун ялагяси 
 

Балын хцсуси 
чякиси 

Суйун фаизля 
мигдары 

Балын хцсуси 
чякиси 

Суйун фаизля 
мигдары 

1,443 16 1,402 22 
1,436 17 1,396 23 
1,429 18 1,389 24 
1,422 19 1,383 25 
1,416 20 1,376 26 
1,409 21   
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Бал кейфиййятиндян асылы олараг Ы вя ЫЫ сорта бюлцнцр. Чи-
чяк балыны арылар эцллярин нектарындан алырлар вя бу бал Ы сор-
та аид едилир. Балын физики-кимйяви эюстярижиляри ашаьыдакы кими 
олмалыдыр. 

Су – 22%-дян чох олмамалыдыр. 
Кцлц – 0,25%-дян чох олмамалыдыр. 
Сахароза – 8%-дян чох олмамалыдыр. 
Туршулуьу (алма туршусуна эюря) 0,33%-дян чох олма-

малыдыр. 
Аьыр метал дузларынын мигдары мг/кг-ла чох олмамалыдыр. 
Галай дузлары – 200. 
Мис дузлары – 10. 
Гурьушунун олмасына ижазя верилмир. 
Минерал гарышыг, туршума вя гыжгырма олмамалыдыр. 
ЫЫ сорт балда сахароза 10%-дян чох олмамалыдыр. Кцлцн 

вя туршулуьун мигдары нормалашдырылмыр. Инвертли шякярин 
(редуксийаедижи шякярляр) мигдары 70%-дян аз олмамалыдыр. 
Бязян ися бунун мигдары 75-78% олур. Она эюря дя бал по-
лйаризя едилмиш шцаны сола дюндярир. 

Яэяр балын тябии олмасына шцбщя ойанарса, онда фер-
ментлярин (диастаза, каталаза вя амилаза) вя чичяк тозжугла-
рынын олмасы мцяййян едилир. 

Балын тяркибиндя олан токсики вя аьыр елементлярин миг-
дары мг/кг-ла 3.5. saylы cяdvяldя verilmiшdir. Мцгайися 
цчцн нишаста эютцрцлмцшдцр  

Сон заманлар ярзаг мящсулларынын кейфиййят експерти-
засы апарыларкян гиданын еколоъи тямизлик эюстярижиляриня жид-
ди нязарят едилир. Мящсулларын тяркибиндяки аьыр вя токсики 
елементлярин, пестисидлярин, нитрат вя нитритлярин, радионуклид-
лярин вя антибиотиклярин мигдары мцяййян едилир. Ядябиййат-
ларда балын тяркибиндя олан аьыр вя токсики елементлярин вя 
радионуклидлярин мигдары щаггында чох аз мялуматлар вар. 
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Cядвял 3.5. Балын тяркибиндяki токсики вя аьыр 
елементлярин мигдары 

 

Елементляр  Нишаста  Бал  

Гурьушун  0,5 1,0 

Кадмиум  0,1 0,05 

Арсен  0,1 0,5 

Живя  0,02 - 

Мис  10,0 - 

Синк  30,0 - 

Щексахлорсиклощексан 
α-, β-, γ- изомерляри 

- 0,005 

Радионуклидлярдян: 
Сезиум-137 

 
- 

140 бк/кг, чох 
олмаз 

Стронсиум-90 - 80 бк/кг, чох 
олмаз 

 
Бал 600Ж-дян йцксяк температурда гыздырылдыгда онун 

тяркибиндяки ферментляр (диастаза, каталаза вя с.) парчаланыр 
вя мцалижяви хассяси итир. Балын лабораторийада мцайиняси 
заманы онун чичяк вя йа ширя балы олдуьу, тяркибиндя суйун 
мигдары, туршулуьу, ферментатив фяаллыьы вя балын сахталаш-
дырылмасы мцяййян едилир. Чичяк балы вя ширя балынын кимйяви 
тяркиби фаизля 3.6. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

Мютяризядяки рягямляр маддялярин мигдарынын ашаьы вя 
йухары щяддини эюстярир. 

Бязян балын тяркибиндя зящярли биткилярин токсинлярини 
(азалин, рододендрон вя с.) вя зящярли кимйяви маддяляри дя 
йохламаг лазым эялир. Балын токсиколоъи мцайиняси байтарлыг-
бактериолоъи лабораторийаларда апарылыр. Тябии бал щям йахшы 
гида, щям дя бир чох хястяликлярин мцалижяси цчцн гиймятли 
дярмандыр. 
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Жядвял 3.6. Балын тяркиби, фаизля 
 

Балын кимйяви тяркиби Чичяк балы Ширя балы 
Инверт шякяри  
(глцкоза-фруктоза) 

 
75 (65-80) 

 
65,5 (66,3-66) 

Сахароза  1,9 (1-5) 3,5 (2,6-3,9) 
Декстринляр  5,2 (2-10) 11 (10,2-12) 
Азотлу маддяляр 0,4 (0,1-1) 0,55 (0,5-0,6) 
Цзви туршулар  
(гарышга туршусуна эюря) 

 
 

0,12 (0,03-0,21) 

 
 

0,18 (0,16-0,21) 
Минерал маддяляр 0,35 (0,3-0,4) 0,95 (0,8-1) 
Су  16 (15-20) 17,5 (17-18) 

 

Бязян тябии бала мцхтялиф маддяляр гатмагла ону сах-
талашдырырлар. Буна эюря дя бала кянар маддялярин – шякяр, 
гамыш шякяри, картоф вя гарьыдалы паткасы, су, ун, табашир вя 
с. гарышдырылыб-гарышдырылмадыьыны мцяййян етмяк лазымдыр. 
Бунун цчцн тябии балы сцни балдан айырд етмяйин садя цсул-
ларыны билмяк файдалыдыр. Сахланма шяраитиндян вя мцддятин-
дян асылы олараг бал дуру, чюкцнтцлц вя йа харлашмыш олур. 
Балда сцни гарышыглары мцяййян етмяк цчцн сынаг шцшясиня 
габын дибиндян эютцрцлмцш бал нцмуняси эютц-рцлцр, сонра 
орайа дистилля едилмиш су ялавя олунуб щялл едилир. Бу заман 
бал тямиздирся, мящсул шяффаф олур, тямиз дейился чюкцнтц 
алыныр. 

Балда нишастанын мцяййян едилмяси цчцн дистилля едилмиш 
су иля гарышдырылмыш бал нцмунясиня бир нечя дамжы йод мящ-
лулу ялавя едилир. Яэяр бала нишаста гарышмышса, мящлул эю-
йцмтцл рянэя бойаныр. 

Балда нишаста паткасыны мцяййян етмяк цчцн сойуг 
цсулла щазырланмыш нишаста паткасы гарышыьынын харижи эюрц-
нцшцня диггят йетирмяк лазымдыр. Беля бал йахыжы олур, щям 
дя харлашмыр. Буну ашаьыдакы кими дя мцяййян етмяк олар: 
1 щисся бала 3 щисся дистилля едилмиш су гарышдырыб она юзцнцн 
¼-и гядяр 960-ли етил спирти ялавя едиб чалхаламаг лазымдыр. 
Балда гарышыг олдугда аь сцд рянэли мящлул алыныр. Беля мящ-



 107

лулу бир гядяр сахладыгда йарымшяффаф йахыжы кцтля (декстрин) 
чюкцнтцсц алыныр. Балын тяркибиндя патка олмадыгда ися 
мящлул шяффаф олур, анжаг спиртля балын гарышдыьы йердя чя-
тинликля сезилян буланыг ямяля эялир ки, бу да мящлулу чалха-
ладыгда йох олур. 

Бала шякяр паткасы гарышдырылмасыны мцяййян етмяк 
цчцн суда щазырланмыш 5-10%-ли бал мящлулуна эцмцш-нитрат 
ялавя олунур. Аь рянэли хлорлу эцмцш чюкцнтцсц алындыгда 
бу, мящлулун тяркибиндя гарышыг олдуьуну эюстярир, мящлул 
чюкцнтц вермир.  

Башга цсулла да балы шякяр паткасына эюря мцайиня ет-
мяк олар. Бу мягсядля дистилля едилмиш суда щазырланмыш 5 
грам 20%-ли бал мящлулуна 2,5 грам гурьушун-асетат вя 
22,5 см3 метил (аьаж) спирти ялавя едилир. Хейли сарымтыл-аь 
чюкцнтцнцн ямяля эялмяси балда шякяр паткасынын олдуьуну 
эюстярир. 

Балда табашири мцяййян етмяк цчцн суда щялл олунмуш 
бал нцмунясиня бир нечя дамжы щяр щансы бир туршу вя йа сир-
кя ялавя етмяк лазымдыр. Балын тяркибиндя табашир олдугда 
мящлул гайнайыр вя ондан карбон газы чыхыр. 
 

3.6. Балын кейфиййятини горуйан амилляр 
 

Балы тутуму 50 вя 100 кг олан чяллякляря габлашдырырлар. 
Чяллякляри жюкя аьажларындан, гызылаьаж, кедр, чинар вя с. 
аьажлардан щазырлайырлар. Палыд аьажындан щазырланмыш чял-
лякдя бал гаралыр, ийняйарпаглы аьажлардан ися гатран ийи 
кясб едир. Жюкядян щазырланмыш чялляклярдя йалныз кристалл-
лашмыш бал дашыныр. Бунларын тутуму 2-50 кг олур. Чяллякляри 
дахилдян назик тябягя шяклиндя мум вя йа парафинля юр-
тцрляр. Бязян балы (кристаллашмыш) тутуму 20 кг олан йешикля-
ря вя йа 37-38 кг олан бидонлара да габлашдырырлар. 

Пяракяндя тижарятя балы бязян тутуму 200-300 грам 
олан ьерметик баьланан шцшя банкаларда эюндярирляр. Чялляк 
вя шцшя банка цзяриндя ашаьыдакылар йазылыр: 
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- истещсал мцяссисясинин ады; 
- балын йыьылма мянбяйиня вя емалына эюря ады; 
- нетто кцтляси; 
- топландыьы ил; 
- емал тарихи; 
- стандартын нюмряси; 
- штрихкод. 
Балын сахланмасы цчцн оптимал температур мцсбят 5-

100Ж-дир. Нисбятян йцксяк температурда балын тяркиби вя 
хассяляри дяйишир. Бал чох щигроскопик олдуьундан ону 60-
65% нисби рцтубятдя сахламаг мяслящят эюрцлцр. Ьерметик 
тарада габлашдырылмыш бал узун мцддят сахланыла биляр. 

 
3.6.1. Балын сахланылмасы заманы тяркибиндя  

баш верян просесляр 
 
Балын сахланылмасы шяраити онун кейфиййятиня вя тярки-

биндя баш верян просесляря жидди тясир эюстярир. Сахланылма 
температуруна, нисби рцтубятиня, таранын ьерметиклийиня вя 
диэяр амилляря фикир верилмялидир. 

Сахлама заманы балы гыжгырма вя туршумадан горумаг 
лазымдыр. Балда туршума ики мярщялядя эедир. Биринжи мярщя-
лядя осмофил майаларынын тясири иля шякяр спиртя вя ЖО2 газына 
парчаланыр: 

 
 

Ямяля эялмиш спирт сиркя туршусу бактерийаларынын Бажте-
риум ажети вя щава оксиэенинин иштиракы иля сиркя туршусуна 
чеврилир. 

 
 
Ямяля эялмиш сиркя туршусу бала туршумуш дад вя ятир 

вердийиндян о, хошаэялмяз олур. Туршумуш бал щям инсанлар 
вя щям дя арылар цчцн зярярлидир. Туршумуш балла арылар гида-

Ж6Щ12О6 → 2Ж2Щ5ОЩ + 2ЖО2 

Ж2Щ5ОЩ + О2 → ЖЩ3ЖООЩ + Н2О 
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ландыгда онлар мящв олурлар. Туршума дюврцндя ямяля эялян 
су балын нямлийини артырыр, ЖО2 ися онун сятщини кюпцкляндирир. 

Йетишмиш балы иллярля сахладыгда беля гыжгырмыр. Балын гыж-
гырмасына сябяб олан амилляря онун йетишмямиш олмасы, йа-
худ рцтубятли йердя сахланмасы дахилдир. Балы ням йердя сах-
ладыгда щавада олан нями юзцня чякир, сятщи дурулашыр вя ня-
щайят гыжгырыр. Балын гыжгырмасы ян чох 11-190Ж температурда 
баш верир. Бундан йцксяк вя ашаьы температурда бал узун 
мцддят гыжгырмыр, 4,40Ж вя 300Ж температурда ися гыжгырма 
дайаныр. 

Йетишмямиш балын гыжгырмасынын сябяби онун тяркибиндя 
нормадан артыг суйун олмасыдыр. Тяркибиндя 17-18% су олан 
йетишмиш бал гыжгырмыр. Бал гыжгыраркян дурулашыр, онун су-
лулуьу артыр. Балын дурулашмасы вя кюпцклянмяси онун гыж-
гырмасыны эюстярян яламятлярдяндир. Бал гыжгыраркян юз ятрини 
итирир, тяркибиндя чохлу карбон газы ямяля эялдийиндян онун 
щяжми артыр, туршумуш ий верир вя тамыны итирир. Гыжгырмыш бал 
ары вя инсан цчцн зярярлидир. 

Балын гыжгырмасыны дайандырмаг цчцн ону 30 дягигя 
620Ж, йахуд 10 дягигя мцддятиндя 750Ж гыздырмаг лазымдыр. 
Лакин гыздырмагла онун яввялки кейфиййятини бярпа етмяк 
олмур. 

Балын узун мцддят кейфиййятли сахланмасы вя гыжгырма-
масы цчцн йалныз тамам мющцрлянмиш шанлардан бал сцзцл-
мялидир. Харланмайа башламыш бал ялверишли шяраит ол- дугда 
харлашмамыш бала нисбятян тез гыжгырыр. Чцнки кристаллашан 
глцкоза тяркибиндя йалныз 9,1% кристаллашма суйу сахлайыр. 
Щалбуки кристаллашмамыш щалда онун тяркибиндя 18-20% су 
олур. Балын харланмасы заманы айрылан су нормадан артыг ол-
дуьуна эюря бал тезликля гыжгырыр. 

Балын харлашмасы. Балын харланмасы онун дуру щалдан 
бярк щала кечмясидир. Бу просес онун кейфиййятини ашаьы салыр. 
Ары балы глцкоза, фруктоза, декстринляр вя с. иштиракы иля олан 
доймуш мящлулдур. Балын харланмасы заманы цзцм шякяринин 
(глцкозанын) кристаллары чюкцнтц верир, мейвя шякяри (фрукто-
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за) ися мящлул щалында чюкцнтцнцн цстцня топланыр ки, бу да 
цзцм шякяри кристалларыны бцрцйцр вя йетишмямиш балы хатырла-
дыр. Буна эюря дя харланмыш бал йапышганлы кими олур. 

Балын харланмасы ян чох онун цст щиссясиндян башлайыр. 
Чцнки тяркибиндяки су бухарландыгжа бал гатылашыр ки, бу да 
глцкозанын кристаллашмасына сябяб олур. Бу кристалларын хцсу-
си чякиси балын майе щалындакы хцсуси чякисиндян аьыр олдуьу-
на эюря ашаьы енир. Харланмыш балда кристалларын бюйцк-
лцйцндян асылы олараг онлар 3 нювя айрылыр: биринжи – кичик дя-
няжикли кристаллар ади эюзля эюрцнцр, онун юлчцсц 0,5 мм-дян 
кичик, икинжи – ири дяняжикли кристалын юлчцсц 0,5 мм-дян артыг 
олур вя цчцнжц – пийвари кристаллар ади эюзля эюрцнмцр вя бал 
пийя охшайыр. Цзцм шякяринин кичижик кристалы сонракы кристал-
лашманын рцшеймини тяшкил едир. Сонрадан ися о, эетдикжя чо-
халыр, бюйцйцр вя бцтцн бал харлашыр. Рцшейм кристаллар бал 
йетишяркян дя ямяля эяля биляр. 

Харламыш балы яритмяк цчцн ону су щамамында 600Ж-
дяк гыздырмаг лазымдыр. Суйун температуруну сабит сахла-
маг цчцн арабир ону гарышдырмаг лазымдыр. Беля гыздырылан 
бал кейфиййятини итирмир. 

Балын харланмасынын тезляшмясиня вя харланманын харак-
териня тясир едян амилляря температур вя балын сулулуьу, ща-
беля щаванын нямлийи дахилдир. Бал 13-140Ж температурда тез 
харлашыр. Температурун йцксялмяси вя ашаьы дцшмяси харлан-
маны лянэидир. Чцнки темпарутар йцксялдикжя глцкоза дуру 
щалда галыр, ашаьы дцшдцкдя ися балын йахыжылыьы артыр. 27-320Ж 
темпарутарда бал эеж харланыр. 400Ж -дя ися харланмыш бал 
ярийиб юз яввялки щалына эялир. 

Тязя сцзцлмцш йетишмиш балы (тяркибиндя 18-20%-дян артыг 
су олмайан) банкайа тюкцб аьзыны кип гапагла баьладыгда 
бал иллярля харланмамыш гала билир. 

Тяркибиндя нормадан артыг су олан бал глцкоза мящлулу 
иля аз доймуш олдуьундан эеж харланыр. Бязи бал нювляри то-
пландыьы чичяклярин тябии хцсусиййятляриндян асылы олараг тез вя 
йа эеж харланыр. 
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Балын шанда тез вя йа эеж харланмасы, биринжи – онун 
кимйяви тяркибиндян (хаччичяклилярдян топланмыш бал тез хар-
ланыр), икинжиси – онун тяркибиндя кристал рцшеймлярдян (кющня 
шанда тязя шана нисбятян бал тез харланыр), цчцнжцсц – балын 
сахланма температурундан (температур гяфлятян дяйишдикдя 
тез харланыр) асылыдыр. 

Гураглыг кечян исти йайда мцлайим кечян йайа нисбятян 
бал тез харланыр. Чцнки онда олан су тез бухарланыр. Буна эю-
ря дя гыша сахланан шанлы бал мющцрлянмиш олмалыдыр. Шанлы 
балы гуру, даими температуру 8-100Ж олан, эювдяляриня щава 
дахил олмайан 10-12 чярчивяли пятякдя, йахуд сандыг вя йа 
гутуда сахламаг лазымдыр. Гуту вя пятяйин бцтцн щава кечя 
билян йерляри мющкям тутулмалыдыр. Диггятли олмаг лазымдыр 
ки, шанлы бал олан йеря сичанлар эиря билмясинляр. Бал 35-50 литр 
су тутан, йахуд 50-70 кг бал тутан аьаж чяллякляря йыьылыр. 100 
литрлик чялляйя 120 кг бал тюкцрляр. Балы бундан ири габлара 
тюкмцрляр. Чцнки ону дашымаг, сахламаг вя йерляшдирмяк 
чятин олур. Чяллякляр фыстыг, тозаьажы вя сюйцд аьажларындан 
щазырланмалыдыр. Чялляк цчцн щазырланмыш тахталар дцйцнсцз 
вя дцз олмалыдыр. Балы синкли дямир, мис габа тюкмяк олмаз. 
Бу габлар балын хараб олмасына сябяб олур. Балы палыд, 
кцкнар вя шам аьажларындан щазырланмыш габлара да тюкмяк 
йарамаз. Чцнки палыдын тяркибиндяки ашылайыжы маддя балы га-
ралдыр. Кцкнар вя шам аьажларындакы гятран бала щопуб ону 
корлайыр. 

Илин исти айларында балла долу чялляйин тахталарынын гуру-
мамасы цчцн онун цстцня суйун тюкцлмяси мяслящят дейил. 
Балы йалныз тязя чяллякдя сахлайыр, йахуд ичярисиндя бал олан 
чяллякляри исти су иля йуйуб гурудур, сонра она бал тюкцрляр. 
Яввялляр ичярисиндя повидло вя жем олан чяллякляря бал тюкмяк 
олмаз. Чцнки беля щалда щямин габларда бал гыжгырыр. Балын 
щигроскопиклийини вя кянар ийи юзцня тез чякдийини нязяря ала-
раг, бал тюкцляжяк габлары диггятля щазырламаг лазымдыр. Ба-
лын нямлийи юзцня чякмямяси цчцн чялляйин харижи сятщи назик 
парафин тябягяси иля юртцлцр. 

Балы кип баьланан, пасланмайан металдан, алцминиум 
вя алцминиум яринтисиндян щазырланмыш габларда узаг мяса-
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фяйя эюндярмяк олар. Бал габлара йыьылыб аьзы мющкям баь-
ландыгдан сонра онун чякиси, тясяррцфатын цнваны вя мящсу-
лун ады йуйулмайан рянэля габын цстцня йазылыр. 

Тижарят тяшкилатларында бал аьзы ьерметик метал гапагла 
баьланан шцшя габларда сатылыр. Бу габларын щяжми, 250, 500 
мл вя 1 литр олур. Беля габларда бал иллярля хараб олмур. 

Балы оптимал нямлийи 60% вя температуру 100Ж олан би-
нада аьзы баьлы габда сахлайырлар. Балы мцхтялиф шорабалар, 
нефт мящсуллары, кимйяви маддяляр вя башга гохусу эялян 
маддяляр сахланан бинада бир йердя сахламаг олмаз. 

Кейфиййятли бал сентйабр-октйабр айларында харланыр. Хар-
ламыш балы ися сахламаг асандыр. Яэяр чяллякдя харланмыш ба-
лын цстцндя харланмамыш дуру бал варса, ону мцтляг йыьыб 
йемяк цчцн истифадяйя вермяк лазымдыр. Чцнки беля едил-
мязся, бал гыжгыра биляр. Гыжгырмыш бал ися бирбаша йемяк 
цчцн йарарсыздыр. Беля балы йалныз гяннады фабрикляриндя прйа-
ник вя башга йейинти мящсулларына гатмаг олар. 

Балын натурал щалда сахланмасы. Бяркимиш балы (харлашмыш 
балы) майе (яввялки щалына) щала эятирмяк цчцн ону яридирляр. 
Бу ямялиййаты хцсусиля йцксяк температурда апардыгда балын 
дады дяйишир вя тяркибиндяки ятирли маддяляр учур. Нятижядя 
онун тамы писляшир. 

Балын кристаллашмасынын (харланмасынын) гаршысыны алмаг 
цчцн ону пастеризасийа етмяк лазымдыр. Бу мягсядля балын 
чюкцнтц вермясини эюзлямядян ону ьерметик баьланан шцшя 
банкалара долдуруб ичярисиндя су олан бюйцк газана гойуб 
15 дягигя гайнатмаг лазымдыр. Бу гайда иля стерилизасийа 
олунан бал няинки чюкцнтц вериб бяркимир, щабеля юзцня-
мяхсус олан ятрини вя тяравятини дя сахлайыр. 
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IV FЯSИL  
 

ШЯKЯRLИ QЯNNADI MЯMULATI 
 

 
Гяннады мямулатынын тяснифаты 

 
Щазырланмасында истифадя олунан хаммалындан, истещсал 

технолоэийасындан, тяркибиндян, сахланылма шяраити вя мцд-
дятиндян асылы олараг гяннады мямулаты ашаьыдакы кими 
тяснифляшдирилир. 

Бу тяснифат мцхтялиф дярсликлярдян (Салун И.П. вя б. 1985; 
Я.И. Ящмядов, 1983) вя гяннады мямулатына аид техники 
ядябиййатлардан (Тех. Конд. Изделий, 1978) истифадя едил-
мякля тяряфимиздян ашаьыдакы кими тяснифляшдирилмишдир. 

1. Шякярли гяннады мямулаты. 
1.1. Мейвя – эилямейвя гяннады мямулаты – мармелад, 

пастила, ъеле, жем, мцряббя, повидло, сукат. 
1.2. Шоколад мямулаты вя какао тозу. 
1.3. Карамел мямулаты – набат карамел мямулаты (ич-

ликсиз) вя ичликли карамел (ичлийиндян асылы олараг 12 група 
бюлцнцр) мямулаты вардыр. 

1.4. Конфет мямулаты – ясас эювдясиндян асылы олараг 10 
група бюлцнцр. Драъе вя ирис мямулаты да бурайа аид едилир 

1.5. Щалва мямулаты – эцнябахан, кцнжцт вя йерфындыьы 
щалвасы. 

2. Унлу гяннады мямулаты. 
2.1. Печенйе мямулаты. 
2.2. Прйаник вя кюкяляр (ковриъкалар) 
2.3. Вафли мямулаты. 
2.4. Торт вя пироъна. 
2.5. Кекс, рулет вя ромлу кюкяляр. 
3. Шярг ширниййаты. 
3.1. Шякярли шярг ширниййаты 
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3.1.1. Карамел типли шярг ширниййаты – гозинаклар, грилйаъ-
лар, пярвярдя, шякяр-пендир, ноьул, набат вя с. 

3.1.2. Конфет типли шярг ширниййаты – ращятцлщцлгум, кя-
ряли полено, нуга, алы, гозлу шярбят, рущ щалва вя с. 

3.2. Унлу шярг ширниййаты – шякяр чюряйи, шякяр-бура, пахла-
валар (чешиди чохдур), горабиййя, кятя, кцлчя, рулет, гозлу лцля. 

4. Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты. 
4.1. Ушаглар цчцн гяннады мямулаты. 
4.2. Пящризи вя мцалижяви гяннады мямулаты. 
Йухарыда верилян тяснифат, гяннады мямулаты цзря мюв-

жуд ядябиййатларда верилян тяснифатын цмумиляшдирилмиш дя-
гиг тяснифаты щесаб едилир. 

 
 Гяннады мямулаты истещсалы цчцн хаммаллар 

 
Гяннады мямулаты истещсалында мцхтялиф хаммаллардан 

– шякяр, патка, мейвя вя эилямейвя пцреляри, ун, сцд вя сцд 
мящсуллары, йаь, гярзякли мейвя ляпяляри, какао пахласы, бал, 
йумурта вя с. истифадя олунур. Мямулатын дадыны йахшылаш-
дырмаг цчцн йейинти туршуларындан, ятирляндирилмяси цчцн 
ятирли маддялярдян, эюрцнцшцнцн йахшылашдырылмасы цчцн ися 
бойа маддяляриндян истифадя олунур. Ъелеямяляэятирижи вя кю-
пцкямяляэятирижи маддялярдян истифадя едилмякля мямулатын 
гурулушу йахшылашдырылыр. Истифадяси нязярдя тутулан бцтцн 
хаммаллар кейфиййятжя стандартын тяляблярини юдямялидир. 

Мейвя – эилямейвя гяннады мямулатындан мармелад, 
ъеле, пастила, конфитйур вя диэяр мямулата ъелейябянзяр кон-
систенсийа вермяк цчцн, ъелеямяляэятирижи маддялярдян исти-
фадя олунур. Бу мягсядля пектини чох олан мейвя-эилямейвя 
пцреляриндян, пектиндян вя модификасийа олунмуш нишаста-
дан вя с. истифадя олунур. 

Мейвя – эилямейвя пцреляри мармелад, пастила, повидло, 
конфитйур вя с. гяннады мямулатынын истещсалы цчцн йарым-
фабрикатдыр. Мейвя – эилямейвя пцреляриндя асан щязм олу-
нан карбощидратлар (глцкоза, фруктоза вя сахароза), чохлу 
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мигдарда Ж витамини, каротин, щямчинин калсиум, дямир, 
фосфор вя с. кими минерал маддяляр вардыр. Мейвя – эиля-
мейвя пцреляриндян ян чох истифадя олунан алма пцресидир. 
Ярик, алча, щейва, ренклод сортлу эавалы пцреляри дя ъелеямя-
ляэятирижи хассяйя маликдир. Алма пцресини 60-65% гуру 
маддя галана кими биширдикдя гатылыьы артыр вя ъелеляшмя баш-
лайыр. Чяйирдякли мейвялярдя ися бу просес гуру маддялярин 
мигдары 80-85%-я чатана кими биширилиб сойудулдугдан со-
нра баш верир. 

Итбурну мейвясиндя чохлу мигдарда Ж витамини ол-
дуьундан мармеладын, драъе эювдясинин, карамел ичликляринин 
вя диэяр мящсулларын витаминляшдирилмяси цчцн истифадя олунур. 

Мейвя – эилямейвя сурсатларыны щазырламаг цчцн га-
раьат, моруг, чийяляк, гуш цзцмц, лимон, портаьал вя с. ки-
ми йцксяк ятирли мейвя вя эилямейвялярдян истифадя олунур. 
Гяннады мямулатына мейвя-эилямейвяляря мяхсус ятрин ве-
рилмяси цчцн 5-10% мигдарында сурсатын ялавя олунмасы ки-
файятдир. Мармеладын ятирляндирилмяси цчцн ясасян фейхоа 
сурсатындан истифадя олунур. 

Пектин маддяляри – урон туршусунун тюрямяляри олмаг-
ла, йашайыш цчцн важиб щесаб олунан бир чох биополимерлярин 
тяркибиня дахилдир.  

Пектин маддяляри биткилярдя вя бязи су йосунларында, 
чохлу мигдарда ися мейвя вя тярявязлярдя вардыр. 1944-жц 
илдя гябул олунмуш номенклатурайа ясасян, пектин маддя-
ляриня протопектин, пектин, пектин туршулары аид едилир. Прото-
пектин сойуг суда щялл олмур вя онун ъелеямяляэятирмя га-
билиййяти йохдур. Пектин, протопектинин щидролизи нятижясиндя 
алыныр. Пектин суда щялл олур. О шякяр, туршу вя су иля ъеле-
ляшмя габилиййятиня маликдир. Тямиз щалда аь рянэли маддя 
олмагла, суда шишир вя коллоид мящлулу ямяля эятирир. Да-
вамлы ъелейябянзяр кцтлянин ямяля эялмяси цчцн 60%-я гядяр 
шякяр, 1% туршу вя 1% мигдарында пектинин олмасы оптимал 
щесаб олунур. Шякярин мигдары, пектинин кейфиййятиндян вя 
мигдарындан асылы олур. Алмада, ситрус мейвяляриндя, гара-
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гараьатда, чуьундурда олан пектин маддялярин ъелеляшмя 
габилиййяти йцксякдир. Ярик, щейва, шафталы, эавалы вя гуш 
цзцмцнцн пектини ашаьы кейфиййятли сайылыр. 

Ъелейябянзяр гурулушлу гяннады мямулаты щазырланма-
сында агар, агароид вя агарабянзяр диэяр маддялярдян дя 
истифадя олунур. Бунлар карбощидрат ясаслы олмагла фикскол-
лоидляр групуна аиддирляр. Онларын истещсалында гыпгырмызы 
рянэли йосунлардан истифадя олунур. 

Русийада агарын алынмасы цчцн Аь дяниздя вя Узаг 
Шяргдя йайылмыш анфелсийа вя щелидиум йосунларындан истифа-
дя олунур. Аь дяниз йосунундан алынан Аь дяниз, Узаг 
Шярг йосунундан алынан ися Узаг Шярг агары адланыр. Агар 
кимйяви тяркибжя йцксяк полимер бирляшмядян ибарятдир. 
Онун парчаланмасы заманы илк чякисинин 33%-и мигдарында 
галактоза алыныр. Пектиндя олдуьу кими, бунун тяркибиндя дя 
калсиум вя магнезиум вардыр. Тямиз агарда 1-3%-я гядяр 
азотлу маддяляр дя вардыр. Тямиз агар сойуг суда щялл ол-
мур, анжаг шишир. Гайнатма заманы 99% щялл олур. Пектин-
дян фяргли олараг, агарын ъеле ямяля эятирмяси цчцн шякяр вя 
туршунун иштиракы тяляб олунмур. 

Гяннады сянайесиндя «филофор» жинсиня мянсуб олан йо-
сунлардан алынан агароиддян дя истифадя олунур. Бу тип йо-
сунлар Гара дянизин шимали – гярб щиссясиндя битир. Агаро-
идин ъелеямяляэятирмя габилиййяти агардан 3-3,5 дяфя, пектин-
дян ися 2-2,5 дяфя ашаьыдыр. 

Фурселлараны алмаг цчцн фурселлйар йосунларындан исти-
фадя олунур. Онун агарла охшар жящятляри вардыр. Фурселла-
рандан алынан дялямянин давамлыьы агардан аз олса да, 
агароиддян йцксякдир. Онун щидролизи заманы 13,9% α-
галактоза, 4,6% Л-галактоза, 5,1% глцкоза вя 3,7% ксилоза 
алыныр. 

Агар вя агароид кейфиййятиндян асылы олараг яла вя Ы сортда 
бурахылыр. Агарын дялямяси вя агароидин мящлуллары кянар дад 
ая гоху вермямялидир. Яла сорта аид агарын дялямяси вя ага-
роидин мящлуллары рянэсиз, Ы сортда ися сарымтыл олур. 
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Гяннады сянайесиндя дялямя ямяля эятирижи кими алгинат 
натриумдан да истифадя олунур. Онун алынмасы цчцн лимани-
рийалар жинсиня мянсуб олан боз йосунлардан истифадя олу-
нур. Бу йосунларда 15-33%-я гядяр алгин туршусу олур. Ал-
гин туршусуну алмаг цчцн йосунлары натриум ясасы иля ишля- й-
ирляр. Бу заман алынмыш алгинат натриум суда щялл олур. На-
триум алгинатын судакы мящлулу, чюкдцрцлмякля суда щялл 
олмайан алгин туршусундан тямизлянир. 

Натриум алгинатын мящлулу чох сувашган олмагла 
бюйцк консентрасийада дялямя ямяля эятиря билир. Агар вя 
пектин мящлулуна аз мигдарда алгинат натриумун ялавя 
едилмяси гарышыьын ъелеляшмя габилиййятини артырыр вя даща ела-
стики дялямя алмаьа имкан верир. 

Модификасийа едилмиш (физики хассяляри дяйишдирилмиш) ниша-
станын нювляриндян олан, дуру щалда гайнайан нишаста да 
ъелеямяляэятирижи хассяйя маликдир. Ъелетинли формалы, ъелатинли 
тябягяли вя доьранылмыш мармеладын щазырланмасында исти-
фадя олунур. Бу нишастадан истифадянин перспектив ящя-
миййяти вардыр. 

Йейинти бойалары. Гяннады мямулатларына мцяййян рянэ 
вермяк мягсядиля йейинти бойаларындан истифадя олунур. Исти-
фадя олунан бойалар ися гида цчцн зярярсиз олмалыдыр. Гян-
нады малларындан карамелин, конфетлярин, мармеладын, пас-
тиланын, драъе вя бязи унлу мямулатын истещсалында гырмызы, 
сары вя эюй рянэли бойа маддяляриндян истифадя нязярдя ту-
тулур. Бу бойаларын (ики вя йа цчцнц) мцвафиг нисбятдя га-
рышыьындан диэяр рянэлярдя алыныр. 

Йейинти бойалары тябии вя сцни олур. Тябии бойалары битки-
лярдян вя щяшаратлардан алырлар. Тябии бойалара кармин, инди-
гокармин, зяфяран вя с. аиддир. 

Кармин гырмызы бойа олмагла кимйяви тябиятиня эюря 
кармин туршусундан (Ж22Щ20О13) ибарятдир. Ону Ялжязаир вя 
Мяркязи Америкада (Мексикада) кактусларда (мал дили бит-
киси) йашайан кошенили (Жожжусжажти) щяшаратларындан алырлар. 
Эямирижилярин еркякляри йыьылыр, гайнар суда пюртцлцр вя гу-
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рудулур. Кармин ялдя етмяк цчцн онун цзяриня чахыр дашы вя 
зяй ялавя едилмякля гайнар суда емалдан кечирилир. Кармин 
чыхары 3% тяшкил едир. Суда пис щялл олундуьундан ондан 
аммиакын судакы зяиф мящлулунда щялл олунмуш щалда ис-
тифадя едирляр. 

Эюй бойа олан индигокармини, тропики юлкялярдя битян 
индигоноска биткисиндян алырлар. Бу биткидя ися индикан 
глцкозиди вардыр. 

Карамелин, мармеладын вя аз щалларда драъенин бойан-
масында гара цзцм жежясиндян алынан вя антосианлара аид еди-
лян ениндян дя истифадя олунур. Мцщитин актив туршулуьундан 
асылы олараг енинин рянэи дяйишир. Мяс. пЩ 3-я гядяр олдугда 
мящлулу ачыг гырмызы, пЩ 3-7 арасында олдугда мящлулу гыр-
мызымтыл-бянювшяйи вя пЩ 8-дян даща чох олдугда ися йашыл 
рянэ верир. Карамелин вя мармеладын бойанмасында пЩ 3,5–я 
гядяр олан енин рянэиндян истифадя олунур. 

Тябии йейинти бойалары щесаб олунан каротин, хлорофил вя ри-
бофлавиндян (Б2 витамини) дя бойа маддяси кими истифадя олу-
нур. 

Каротин мящсула сарыдан нарынжы-гырмызыйа кими рянэ верир. 
Рибофлавин – тцнд гырмызы рянэли, ийняйябянзяр кристал-

лардан ибарятдир. Суда щялл олур (1:800), йаьларда вя йаьлы 
мящлулларда ися щялл олмур. Гяляви хассяли мящлулун гыздырыл-
масындан вя УБ шцаларын тясириндян парчаланыр. Гуру щалда 
вя гуру мящсулларда истилийя давамлыдыр. Гяннады мящ-
сулуна нарынжы-сары рянэ верир. 

Хлорофил – йашыл пигмент олмагла, йашыл биткилярдя (гуру 
кцтлянин 1%-ня гядяр) олур. Пигмент суда коллоид мящлул 
ямяля эятирир, йаьларда вя цзвц щялледижилярдя йахшы щялл олур. 

Гяннады мямулатыны сары вя нарынжы рянэя бойамаг 
цчцн флавонлардан, флавоноллардан, ауронлардан вя кимйяви 
тябиятжя антосианлара йахын бирляшмялярдян истифадя олунур. 
Онлары йеркюкцндян, помидордан, куркумадан, сафлордан, 
чай туллантыларындан вя с. алырлар. Бу маддяляр суда, спиртдя 
вя онларын гарышыьында щялл ола билир. 
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Чай бойаларыны алмаг цчцн кобудлашмыш чай йарпаьы вя 
чайын диэяр туллантылары хцсуси емалдан кечирилир. Йашыл, сары, 
гящвяйи вя гырмызы чай бойалары фярглянирляр. 

Йашыл чай бойасы алмаг цчцн ферментляшдирилмиш чай 
хаммалы 39%-ли етил спиртиндя екстраксийа олунур. Алынан 
тонда йашыл рянэ орада хлорофилин вя онун чеврилмяси мящ-
сулларынын олмасы иля ялагядардыр. 

Сары чай бойасы алмаг цчцн ферментляшдирилмиш гуру 
хаммал гайнар суда екстраксийа едилир. Бу бойа флавонлар 
вя каротиноидлярля зянэиндир. 

Гящвяйи чай бойасыны алмаг цчцн яввялжядян термики 
емалдан кечирилмиш вя йа ферментляшдирилмиш чай хаммалы су 
иля екстраксийа едилир. Хаммалын ферментляшдирилмясиндян вя 
гыздырылмасындан сонра екстракта чохлу мигдарда гящвяйи 
вя гырмызы рянэли пигментляр (танин-катехин комплексинин 
оксидляшмяси мящсуллары) кечир. Екстракты гурутмагла кофе-
инли вя йа кофеинсиз гящвяйи рянэли тоз алыныр. Йашыл, сары, вя 
гящвяйи рянэлярдян сцд туршусунун дямир дузу ялавя ет-
мякля гара бойа ялдя олунур. 

Гырмызы чай бойасыны алмаг цчцн, гырмызы ашхана чу-
ьундуру ширяси, сары чай рянэи иля гарышдырылыр. Мцхтялиф нис-
бятдя сары чай бойасындан истифадя етмякля, мцхтялиф интен-
сивликдя гырмызы бойа алмаг олур. Енин бойасындан фяргли 
олараг, бу бойалар мармелад, пастила кими мящсулларда юз 
рянэини дяйишмир вя давамлыдыр. 

Кяндалаш мейвясиндян , гарамейвяли цвяздян, гараэиля-
дян дя тябии рянэляр алыныр. 

МДБ-дя йаьсыз мящсулларын бойанмасында Сящиййя На-
зирлийи индигокармин вя тартразиндян истифадяйя ижазя вермишдир. 

Сцни цсулла алынан индигокармин (Ж16Щ8Н2С2На2) ся-
найейя паста вя тоз щалында бурахылыр. Пастада 35% гуру 
маддя, о жцмлядян 25% бойа маддяси олур. Мящсуллары тя-
миз эюй рянэя бойамагла, суда йахшы (1:40 нисбятиндя) щялл 
олур. Судакы мящлулу тямиз эюй рянэлидир. 0,01%-ли консен-
трасийайа малик олан мящлулундан истифадя олунур. 
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Тартразин (Ж16Щ9Н4О9С2На3) нарынжы-сары рянэли кристал-
лик тоздан ибарятдир. Суда чюкцнтц вермядян йахшы щялл олур. 
Йаьларда ися щялл олмур. Цзяриня гяляви ялавя етдикдя даща 
гырмызымтыл рянэ верир. Йейинти мящсулларынын бойанмасында 
тартразинин 5%-ли сулу мящлулундан истифадя олунур. Бу бойа 
ишыьа вя истилийя давамлыдыр. Гяннады малларынын бойанмасы 
цчцн мящсул чякисинин ян чоху 0,02%-и мигдарында сцни 
бойа истифадя олуна биляр. Сцни бойаларда 0,0014%-я гядяр 
арсен вя 0,0025%-я гядяр мис ола биляр. 

Ятирли маддяляр. Гяннады мямулатына мцяййян ятрин ве-
рилмяси цчцн ятирли маддялярдян вя жющярлярдян истифадя олу-
нур. Ятирли маддя кими ванилдян, ванилиндян, гуру ятир щесаб 
олунан ядвиййялярдян (щил, зяфяран, дарчын, михяк, зянжяфил, 
мускат жевизи, ятирли вя гара истиот, хаш-хаш вя с.) истифадя олу-
нур. Хаммал кими истифадя олунан какао пахласы, бадам, 
гоз вя фындыг ляпяси, говрулмуш гящвя, сцд мящсуллары, мей-
вя вя эилямейвяляр, шяраб вя с. гяннады мямулатына ха-
рактерик ятир верир. Гуру ятирлярдян ясасян унлу гяннады мя-
мулатынын вя шярг ширниййатынын истещсалында истифадя олунур. 

Ятирли жющярляр тябии вя сцни олур. Тябии жющярляр эцжлц ят-
ря малик олмагла, ефир йаьларынын спиртдяки мящлулундан 
ибарят олур. Гяннады сянайесиндя жиря, портаьал, нарынэи, на-
ня вя с. тябии ефир йаьларындан истифадя едилир. 

Синтетики жющярляр ися синтетик ятирли маддялярин спиртдяки 
вя йа су – спирт гарышыьындакы мящлулундан ибарят олур. Ятри-
нин характериня эюря жющярляр цч група айрылыр: 

Мейвя-эилямейвя жющярляриня лимон, нарынэи, портаьал, 
чийяляк, моруг, албалы, ананас, армуд, гарагараьат вя с. 
жющярляри аиддир; 

Шяраб – ликюр жющярляриня ром, конйак, зубронка, бене-
диктин вя шартрез жющярляри аиддир; 

Саир жющярляря ванил, наня, гящвя, бал, бадам жющярляри 
аиддир. Жющярлярдя ятирли маддялярин консентрасийасы ян чоху 
50% гядяр ола биляр. 
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Йаь вя йа ятирли туршуларын вя спиртлярин ямяля эятирдийи 
бир чох синтетик мцряккяб ефирляр мейвя йахуд шяраб ятри ве-
рирляр. Бунлардан ян чох истифадя олунанлары армуд ятирли асе-
тат туршусунун етил ефири (ЖЩ3ЖООЖ5Щ11), ананас ятирли йаь 
туршусунун бутил ефири (Ж3Щ7ЖООЖ2Щ5), алма ятирли изовале-
риан туршусунун етил ефири (Ж4Щ9ЖООЖ5Щ11) щесаб олунур. 
Бунлар ужуз баша эялсяляр дя кейфиййятжя ефир йаьларындан 
эери галырлар. 

Эюстярилянлярдян башга, гяннады мящсулларынын ятирлян-
дирилмясиндя чох аз дозада ажы бадам ятирли бензалдещид 
(Ж6Щ5ЖЩО), бянювшя ятирли ионон (Ж10Щ16=ЖЩЖОЖЩ3), на-
ня ятирли ментол (Ж10Щ19ОЩ), лимон ятирли ситрал (Ж9Щ15ЖЩО) 
кими синтетик ятирли маддялярдян дя истифадя олунур. 

Ванилин гяннады маллары истещсалында ян чох истифадя олу-
нан ятирли маддядир. Суда аз (1%), спиртдя вя цзвц щялледи-
жилярдя ися йахшы щялл олур. Ванилин шякяр киршаны иля гарышыг 
(ванилли шякярдя 3,7% ванилин олур) вя спиртдяки мящлулу ща-
лында (ванил жющяри) истифадя олунур. 

Йейинти туршулары. Гяннады мямулатынын истещсалында исти-
фадя олунан йейинти туршулары, щазыр мящсула хоша эялян турш 
дад верир. Йейинти туршуларындан лимон, чахыр (чахыр дашы) вя 
алма туршулары ясасян карамел мямулатынын, драъенин вя бир 
чох йарымфабрикатларын истещсалында истифадя олунур. Бу тур-
шулар кристаллик щалда олур. Майе щалында олан сцд туршусун-
дан да истифадя едилир. Мармелада, пастилайа, карамелин бир 
чох сортларына турш дадын верилмяси цчцн 0,5-1,5%-я гядяр 
туршу эютцрцлцр. Адятян 1% туршулуьу олан мямулат йахшы 
вя хошаэялян туршмязя дада малик олур. 

Гяннады мямулатындан пастила, зефир, чалма конфет, 
щалва, крем вя с. истещсалында кюпцкямяляэятирижи кими зцлал-
дан вя кюпцкямяляэятирмя габилиййяти олан диэяр цзвц мад-

дялярдян истифадя олунур. 
Зцлал тяркибли йцксякмолекулалы кюпцкямяляэятирижилярин 

кюпцйц давамлы олур. Цмумиййятля кюпцйцн давамлыьы 
температурдан, мящлулун сувашганлыьындан, дуру фазанын 
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пЩ-дан асылы олур. Температурун артмасы, кюпцйцн давам-
лыьына мянфи тясир эюстярир. Мцщитин сувашганлыьынын артмасы 
иля кюпцйцн давамлыьы артыр. 

Сятщи актив маддяляр кюпцйц даьыда билир. Беля ки, зцлал 
кюпцйцня йаь вя йа спирт, йцксяк молекулалы спирт ялавя еди-
лярся, кюпцк сюняр. 

Гяннады мямулатынын бязи нювляринин истещсалында 
емулгаторлардан вя дурулашдырыжылардан истифадя олунур. 
Мющкям емулсийа алынмасына сябяб олан маддяляря емул-
гаторлар дейилир. Дурулашдырыжылар ися еля маддялярдир ки, он-
ларын аз мигдарда дозасынын ялавя олунмасы иля бир чох гаты 
мямулатын сувашганлыьы зяифляйир. Емулгаторлар вя дурулаш-
дырыжылар кюпцкямяляэятиржилярдя олдуьу кими сятщи актив 
маддялярдир. Гяннады мямулаты истещсалында леситин вя фосфа-
тид типли емулгаторлар даща чох истифадя едилир. 

 

4.1. Meyvя-gиlяmeyvя шиrниyyati 
 

Азярбайжанда истещсал олунан ширниййат мямулатынын 
бир щиссяси, хош дады-тамы иля фярглянян мейвя-эилямейвя шир-
ниййатыдыр. Мейвя-эилямейвя ширниййатына мармелад-пастила 
мямулатлары, мцряббя, жем, повидло, сукат, ъеле аиддир. 

Мейвя-эилямейвя ширниййаты карбощидратла, минерал мад-
дялярля вя витаминлярля зянэиндир. Бу, ондан иряли эялир ки, 
мейвя-эилямейвя ширниййат мямулаты мцхтялиф мейвя-эиля-
мейвялярдян щазырланыр, она шякяр, йумурта, мцхтялиф ятирли 
маддяляр, бойа маддяляри, палда ямяляэятирижи маддяляр 
гатылыр. Бязи мямулатлар, мясялян, зефир шоколадла ширялянир 
ки, бу да мямулатын дад вя тамыны, гидалылыьыны хейли артырыр. 

Кечян ясрин 60-70-жи илляриндя Бакы Карамел Фабрикинин 
тяркибиндя мармелад сехи фяалиййят эюстярирди вя 2-3 чешиддя 
мармелад истещсал олунурду. 

Республикада бир нечя юзял кичик мцяссисядя мармелад 
истещсал олунур. Пастила-зефир мямулаты ися йахын вя узаг ха-
риждян эятирилир. Лакин сон илляр ясас мясялялярдян бири мящ-
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сулун кейфиййятини йцксялтмяк вя инсан организминя зяряр-
сизлийи тямин етмякдян ибарятдир. Одур ки, истещсал олунан вя 
сатылан гяннады мямулатынын кейфиййятинин юйрянилмяси вя 
сахланылмасы шяраитинин тякмилляшдирилмяси гаршыда дуран ясас 
вязифялярдяндир.  

 
4.1.1. Мармелад-пастила мямулатынын кимйяви тяркиби  

вя гидалылыг дяйяри 
 
Бцтцн ярзаг малларында олдуьу кими, мейвя-эилямейвя 

ширниййатынын тяркибиндя дя цзви маддялярин ясасыны карбо-
щидрат, цзви туршулар вя витаминляр тяшкил едир. Гейри-цзви 
маддялярдян су вя минерал маддяляр вар. 

Цмумиййятля, ярзаг мящсулларынын гидалылыг ящямиййяти 
онларын калори (енеръи) вермяси вя биолоъи дяйярлилийи иля вя йа-
худ гидада организмин инкишафы цчцн лазым олан маддялярин 
олмасы иля мцяййян едилир. Енеръивермя вя биолоъи дяйярлилик 
тякжя мящсулун кимйяви тяркибиндян дейил, щямчинин онун 
щязмолма габилиййятиндян дя асылыдыр. 

Мямулатын щязм вя дад ятирлик хассяляри бир-бириля цзви 
сурятдя ялагядардыр. Башга сюзля десяк, мящсулун щязм-
олма габилиййяти онун тяркибиндяки дад вя ятир верижи маддя-
лярин мигдарындан асылыдыр. 

Мейвя-эилямейвя ширниййаты юз дад вя тамына эюря диэяр 
мямулатлардан фярглянир. Чцнки бу мямулатларын истещса-
лында мейвя-эилямейвялярдян вя мцхтялиф дад вя ятир верян 
маддялярдян истифадя олунур. 

Мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты истещсалында мцх-
тялиф мейвя пцреляриндян, шякярдян, йумурта аьындан вя 
башга маддялярдян истифадя едилир. Пастила вя мармелад щя-
мишя чай йанында десерт кими верилир вя гиданын бир нюв та-
мамлайыжысы щесаб олунур. 

Мармелад-пастила мямулатынын мцхтялиф нювляринин 
кимйяви тяркиби щаггында аз мялумат вардыр. Она эюря дя 
пастиланын цмуми кимйяви тяркиби щаггында фикир сюйлямяк 
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цчцн ишлядилян хаммалларын тяркибини гыса характеризя етмяк 
йериня дцшяр. 

Мейвя-эилямейвя пцреляринин тяркибиндя 66% гуру 
маддя олур ки, онун да 60%-ни шякярляр тяшкил едир. Мейвя-
эилямейвя пцреляри минераллы маддялярля, о жцмлядян Жа, 
Мэ, К, П, Фе вя с. иля зянэиндирляр. Витаминлярдян ися мейвя-
эилямейвя пцреляриндя каротин (провитамин А), Б1, Б2, Ж, ПП 
вя башгалары вардыр. Мейвя-эилямейвя пцреляриндя щямчинин 
дад, ятир вя рянэляйижи маддяляр дя вардыр ки, бунлар да ща-
зырланан пастиланын кейфиййятиня мцсбят тясир едир. 

Пастила истещсалында йумурта аьы ишлядилмяси, ону зцлали 
маддялярля зянэинляшдирир. Йумуртанын аьында 85,7% су, 
12,7% азотлу-зцлали маддя, 0,3% йаь, 0,7% карбощидрат, 
0,6% минерал маддя вардыр. 100 гр йумурта аьынын калори-
лийи 57,7 ккал-дыр. Йумурта аьы зцлалынын тяркибиндя ясасян 
там дяйярли зцлаллар вардыр. Щямин зцлалын 69,7%-ни овоал-
бумин, 0,7% овоглобулин, 9%-и коналбумин тяшкил едир. Аз 
мигдарда дяйярсиз зцлал вардыр ки, бундан да 1,9%-и тяшкил 
едян овомукоид вя авомутсини эюстярмяк олар. 

Йумурта аьы зцлалынын тяркибиндя явязолунмаз аминтур-
шулары иля зянэин олан вителлин вя ливетин дя вардыр. 

Йухарыдакы мялуматлардан айдын олур ки, пастила кцтля-
синин йумурта аьы иля чалынмасы, ону щямин маддялярля зя-
нэинляшдирир. 

Мармеладын чешидиндян асылы олараг онларын кимйяви тяр-
киби вя гидалылыг дяйяри мцхтялифдир. Беля ки, формалы палда 
мармеладынын тяркибиндя 21,0% су, 78,0% карбощидратлар, о 
жцмлядян 69,9% шякяр, 1,0% цзви туршулар олмагла 100 гр 
мящсул 324 ккал енеръи верир. 

Тябягяли алма мармеладынын тяркибиндя 30% су, 69,1% 
карбощидратлар, 0,8% цзви туршулар, 0,1% кцл маддяси ол-
магла 100 гр мящсул 287 ккал енеръи верир. 

Формалы алма мармеладынын тяркибиндя 21,3% су, 77,8% 
карбощидратлар, 0,8% кцл маддяси олмагла 100 гр мящсул 
322 ккал енеръи верир. 
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4.1 сайлы жядвялдя пастила мямулатынын кимйяви тяркиби 
вя гидалылыг дяйяри верилмишдир. 

 
Жядвял 4.1. Пастила мямулатынын кимйяви тяркиби вя калорилийи 

 
 
 

Мямулатын 
ады 

Кимйяви тяркиби, фаизля 100 гр 
мящсулун 
калорилийи 
ккал 

 
су 

карбощидратлар цзви 
туршу-
лар 

 
кцл цмуми 

мигдары 
о жцм 
лядян, 
шякяр 

Аь-чящрайы 
пастила 

14,0 85,1 73,6 0,7 0,2 352,0 

Аь-чящрайы 
зефир 

20,0 79,1 70,1 0,8 0,1 328,0 

«Ушаг 
цчцн» зефир 

20,0 77,2 68,3 0,9 0,15 310,0 

Лукум 
(чалынмыш) 

18,0 78,4 71,9 0,9 0,2 316,0 

 
Жядвялдян эюрцндцйц кими, пастила мямулатынын тярки-

биндя 14-20% су, 85,1-77,2% карбощидрат, о жцмлядян 73,6-
68,3% шякяр, 0,7-0,9% цзви туршу вя 0,1-0,2% минераллы 
маддя вардыр. 100 гр пастиланын калорилийи 352-310 ккал ара-
сындадыр. 
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Жядвял 4.2. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

Мящсулун 
ады 

Тяркиби фаизля 
Енеръи 
дяйяри 
ккал/ 
КЖоул 

 
Су 

 
Зцлал 

Мянимсянилян кар-
бощидрат  

Селлц-
лоза 

Цзви 
тур-
шулар 

 
Кцл Моно-  

вя дишя-
кярляр 

Нишаста  
вя поли-
шякяр 

Мцряббя  28,0 0,4 70,0 - 0,9 0,5 0,3 269/1125 

Жем  26,0 0,5 69,0 - 0,7 0,8 0,4 273/1142 

Повидло  33,0 0,4 64,5 - 0,07 0,4 0,4 247/1033 

Мармелад:          

 мейвя-эилямейвяли 21,0 изи 68,2 9,5 0,1 1,1 0,1 296/1238 

 ъелели  22,0 0,4 74,8 1,2 0,6 0,7 0,3 289/1209 

Пастила  18,0 0,5 76,8 3,6 0,4 0,5 0,2 305/1276 

Зефир  20,0 0,8 73,4 4,9 0,2 0,5 0,2 299/1251 
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Пастиланын тяркибиндя редуксийаедижи маддялярин мигдары 
йапышганлы пастилада 7-14%, бишмиш (дямлянмиш) пастилада ися 
12-20%-дян чох олмамалыдыр. Якс щалда сахлама дюврцндя 
мящсулун сятщи рцтубятлянир вя кейфиййяти ашаьы дцшцр. 

Мармелад-пастила мямулатынын тяркибиндя витаминляр вя 
минерал маддяляр башга мямулатлара нисбятян аздыр. Гар-
шыда дуран ясас вязифялярдян бири бу мящсулларын витаминляш-
дирилмясидир. 

Бцтцн бунларла йанашы пастиланын тяркибиндя мцхтялиф 
цзви туршулур, о жцмлядян алма туршусу, лимон туршусу, сцд 
туршусу вардыр. Пастиланын дад вя ятрини йахшылашдыран мцхтя-
лиф жювщярляр, мейвя-эилямейвя припаслары, ванил вя с. ясасян 
щязм вязиляринин фяалиййятини артырмаг цчцндцр. Йемякдян 
сонра десерт кими пастила гябул едилмяси гиданын щязминя 
мцсбят тясир эюстярир. 

4.2 сайлы жядвялдя мейвя-эилямейвя ширниййатынын Ким-
йяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри верилмишдир. 

Мцряббя, жем вя повидло диэяр нювлярля мцгайисядя 
минераллы маддялярля зянэиндир. Ж витамини мцряббядя 5,5%, 
жемдя 25,5%, повидлода ися 0,5%-дир. Аз мигдарда (0,01-
0,02 мг%) Б1 вя Б2 витамини вардыр. 

 
4.1.2. Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййятини  

формалашдыран амилляр 
 
Мящсул кейфиййяти цчцн ясас амил хаммалын кейфиййяти 

вя онун мцхтялифлийидир. 
Мармелад-пастила истещсалында ясасян мейвя-эилямейвя 

пцреляри, шякяр, агар-агар, агароид, ъелатин, пектин, патка, 
йумурта аьы, сцд, шоколад, какао тозу, мцхтялиф бойа, дад 
вя ятирверижи маддялярдян истифадя едилир. 

Мейвя-эилямейвя пцреляри мцхтялиф мейвялярдян щазыр-
ланыр. Адятян тяркибиндя пектинли маддяси чох олан мейвя-
лярдян (алма, ярик, алча, эавалы, щейва, гара гараьат вя с.) 
истифадя едилир. Мейвя-эилямейвя щям тязя щалда, щям дя 
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консервляшдирилмиш щалда истифадя едиля биляр. Консервляшдирижи 
кими кцкцрд газындан истифадя едилир. Бу консервляшдирижи 
йцксяк дозада организм цчцн зярярлидир. Щазыр мящсулда 
0,01% СО2 вя йа 1 кг-да 100 мг СО2 олмасына ижазя верилир. 

Мейвя-эилямейвя пцресиндя механики гарышыглар вя кя-
нар ий олмамалыдыр. Гуру маддянин мигдары 10%-дян аз 
олмамалыдыр. 

Мейвя-эилямейвя припаслары пцрелярдян фяргли олараг 
мейвялярин натурал хассялярини, хцсусиля ятирлярини юзцндя 
сахлайыр. Припаслары щазырламаг цчцн пцре 1:1 нисбятиндя шя-
кярля гарышдырылыр. Мейвя-эилямейвя припасларынын тяркибиндя 
80% гуру маддя олмалыдыр. Мейвя-эилямейвя припаслары сте-
рилизя едилмямиш щалда да бурахылыр. Бу заман пцрейя цзви 
туршу ялавя едилир вя 1:1,5-я олан нисбятдян 1:2-дяк олан нис-
бятдя шякярля гарышдырылыр. 

Шякяр тозу щямжинс шякяр кристалларынын хырдаланмасын-
дан алыныб, парлаг эюрцнцшлц ширин дада малик олмалыдыр. 
Щям гуру щалда, щям дя мящлул щалында кянар ий вя дад 
вермямялидир. Шякяр тозу дянявяр, ял иля йохландыгда гуру, 
парлаг, аь рянэдя олмалыдыр. Тяркибиндя 99,55-99,75% саха-
роза, 0,14-0,15% су, 0,05% редуксийаедижи шякярляр, 0,03% 
минерал маддяляр олмалыдыр. Шякяр тозу тамамиля суда щялл 
олуб, рянэсиз мящлул вермялидир. Щяллолма габилиййяти ися 
температурдан асылыдыр. Истифадя цчцн тяркибиндя 99,55% тя-
миз сахароза олан шякяр тозу бурахылыр. Рянэи штаммер ва-
щидиня эюря 1,8 ващид, метал гарышыгларынын мигдары 3 мг/кг-
дан артыг олмамалыдыр. Рафинадлашдырылмыш шякяр тозунун 
айры-айры кристалларынын юлчцсц 0,2 мм олмалыдыр. 

Пектин мейвялярин (алма, армуд, цзцм), кюкцмейвяли-
лярин (чуьундур, йеркюкц) вя битки ширяляринин тяркибиня да-
хилдир. Пектинин характерик хассяляриндян бири онун туршу вя 
шякяр тясири иля щялмяшик ямяля эятирмясидир. Онун бу хасся-
синдян гяннады сянайесиндя ъеле, жем, мармелад вя пастила 
истещсалында истифадя олунур. 
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Мейвялярдя вя биткилярдя пектинин мигдары гуру мад-
дяйя эюря 1,8-дян 28%-я гядяр тяшкил едир. Кцтлянин щялмя-
шик ямяля эятирмяси цчцн онун актив туршулуьу (пЩ) 3,0-3,2 
арасында олмалыдыр. Сянайе мигйасында пектини алмадан (ши-
ряси чыхарылмыш жежядян), ситрус мейвяляринин габыьындан, йер-
кюкцндян вя щямчинин чуьундур ъмыхындан алырлар. 

Агар щялмяшик ямяля эятирян маддя олуб дяниз биткиля-
ринин – йосунларын тяркибиня дахил олан иримолекуллу полиса-
хариддир. Агарын тяркибиндя орта щесабла 13,6-17,57% су, 
0,12-2,18% азотлу маддя, 71-73% редуксийаедижи маддяляр 
(щидролиздян сонра) вя 2,97-5,3% кцл вардыр. 

Агар сойуг суда щялл олмур, лакин орада шишир. Гайнар 
суда ися тамамиля щялл олур. Агар мящлулу (зол) сойудугда 
щялмяшийя (гел) чеврилир. Сулу мящлулда 0,3-1,0% агар олдуг-
да давамлы щялмяшик ямяля эялир. Пектиндян фяргли олараг 
агар туршу вя шякяр олмадан беля щялмяшик ямяля эятирир. 
Кейфиййятиндян асылы олараг агар яла вя биринжи сорта бюлц-
нцр. Пастила истещсалында ишлядилян агарда кянар гарышыглар вя 
микробиолоъи хараболма щисс олунмамалыдыр. Рянэи аьдан ачыг 
гящвяйи рянэя гядяр, нямлийи 18%-дян чох олмамалыдыр. 

Агароид гара дяниз агары адланыр. Физики-кимйяви хасся-
ляриня эюря агара йахындыр вя ону гара дяниз йосуну филло-
фордан алырлар. Тяркибиндя 1,12-5,5% азотлу маддя, 42,5-
61,7% редуксийаедижи маддя, 6,17-11,73% кцл олур. 0,8-1%-
ли агароид мящлулу (зол) сойудугда давамлы щялмяшик (гел) 
ямяля эятирир. 

Агароидин щялмяшик ямяляэятирмя хассяси агардан 3 дя-
фя, пектиндян ися 2-2,5 дяфя ашаьыдыр. 70% гатылыгда шякяр вя 
агароид щялмяшийи алмаг цчцн 3% агароиддян истифадя ет-
мяк лазымдыр. Агароиди туршу иштиракы иля гыздырдыгда о, щял-
мяшик хассясини итирир. 

Агароидин щидрофил хассяси (суйу сахламаг габилиййяти) 
агар вя пектиня нисбятян ашаьыдыр. Она эюря дя агароиддян 
щазырланмыш щялмяшикляр тез гуруйур вя шякярляшир. 



 130

Истифадя олунан патканын тяркибиндя 19-22% глцкоза, 
18-20% малтоза вя 55-60% декстрин вардыр. Патканын ням-
лийи 18-22%, туршулуьу ися картоф нишастасындан алынан пат-
када 25-270, гарьыдалы нишастасындан алынан паткада ися 12-
15-дир. Йапышганлы пастила истещсалында агар-шякяр-патка шяр-
бяти биширдикдя паткадан истифадя олунур. 

Пастила истещсалында ясасян йумурта аьындан истифадя 
едилир. Буна эюря дя истещсалата йа тязя йумурта вя йа да 
йумурта аьындан щазырланмыш меланъ верилир. Тязя йумур-
таны сындыран заман чалышмаг лазымдыр ки, сарысы аьа гарыш-
масын. Якс щалда мящсулун (пастиланын) алынмасы мцддяти 
узаныр. 

Йумуртанын кейфиййятини мцяййян едяркян онун сынма-
сына, чякисиня вя башга яламятляря фикир верилир. Йумурта сатыш 
мцддятиндян, сахланма цсулундан вя чякисиндян асылы ола-
раг нювляря вя дяряжяляря бюлцнцр. Бунлардан пящриз, тязя, 
бузханада сахланмыш, ящянэдя сахланмыш йумурталары эю-
стярмяк олар. Бунлар ися юз нювбясиндя 10 ядядин чякисиндян 
асылы олараг Ы вя ЫЫ дяряжяйя айрылыр. Ы дяряжяли пящриз йумур-
тасынын 10 ядядинин чякиси 550 гр, галанларда ися 480 гр-дан 
аз олмамалыдыр. ЫЫ дяряжяли пящриз йумуртасынын 10 ядядинин 
чякиси 440 гр, галанларда ися 410 гр-дан аз олмамалыдыр. 

Меланъ щалында бурахылан йумурта аьынын рцтубяти 88%-
дян чох олмамалыдыр. 

Шоколад ясасян ширялянмиш зефир истещсалында ишлядилир. 
Шоколады щазырламаг цчцн какао тозу, какао йаьы, шякяр 
пудрасы вя с. хаммаллар ишлядилир. Зефири шоколадла ширялямяк 
цчцн шоколад щоррасы щазырланыр. Шоколад щоррасында 1-1,2% 
су, 5,1-6% зцлали маддя, 33,1-39,9% йаь, 44,2-55,3% шякяр, 
0,8-1,3% селлцлоза, 1-1,4% кцл вардыр. 100 гр шоколад 570-
610 ккал енеръи верир. Зефирин шоколадла ширялянмяси онун ха-
рижи эюрцнцшцнц вя дадыны йахшылашдырмагла бярабяр гидалы-
лыьыны артырыр. 

Кяряли зефир истещсалында чалынмыш кцтляйя йаьсызлашдырыл-
мыш сцд ялавя едилир. Йаьсызлашдырылмыш сцдцн тяркибиндя 3,5% 
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зцлал, 4,9% сцд шякяри, 0,7% минераллы маддя, 0,5% йаь вя 
88,8% су олур. Сцдцн тяркибиндя щямчинин инсан гидасы цчцн 
лазым олан витаминляр (Ж, Б1, Б2, Б12, ПП, А, Е, Д) вя мине-
раллы маддяляр вардыр. Тязя сцдцн туршулуьу 220Т-дян артыг 
олмамалыдыр. Хцсуси чякиси ися 1,027-1,033 г/см арасындадыр. 
Истещсалата верилян сцд мцтляг пастеризя едилмялидир. 

Какао тозу йцксяк гидалы мящсул олуб, тяркибиндя 5% 
су, 20% йаь, 24% зцлал, 5% кцл вя 18% нишаста вардыр. Ка-
као тозуну тропик юлкялярдя битян какао аьажынын мейвя-
синдян алырлар. 100 гр какао тозу организмя 450 ккал енеръи 
верир. Пастила истещсалында какао тозуну онун цзяриня шякяр 
пудрасы вя йа вафли урвасы кими сяпирляр. 

Лимон туршусу рянэсиз вя йа ачыг сарымтыл кристаллардан 
ибарят олуб суда, спиртдя йахшы, ефирдя ися чох чятин щялл олур. 
Стандарта ясасян лимон туршусу ийсиз, рянэсиз вя йа азжа са-
рымтыл кристаллардан ибарят олмалыдыр. Онун 1-2%-ли мящлулу 
хош турш дад вермялидир. Тяркибиндя халис лимон туршусунун 
мигдары 99% олмалыдыр. 

Мармелад-пастила истещсалында лимон туршусундан баш-
га алма вя сцд туршусу да ишлядилир. 

Бцтцн бунлардан башга пастила истещсалында бал, ванил, 
мцхтялиф сцни жювщярляр вя йа маддялярдян дя истифадя едилир. 

Мармелад-пастила мямулаты истещсалында истифадя олунан 
хаммал вя йарымфабрикатларын кейфиййяти гцввядя олан нор-
матив-техники сянядлярин тялябиня уйьун олмалыдыр. Хамма-
лын, хцсусян дя кянд тясяррцфаты хаммалынын кейфиййятиня, 
кянд тясяррцфаты елминин инкишафынын вязиййяти, тясяррцфатларын 
лазыми техника иля тяжщизи, ихтисаслашдырылмыш ишчи гцввяси иля 
тямин олунмасы, эцбрялярдян, зящярли кимйяви маддялярдян 
дцзэцн истифадя олунмасы, истещсалын игтисади сямярялилийи сис-
теми, мящсулун тядарцкц вя с. тясир едир. 

Мящсул кейфиййятиня истещсал технолоэийасы вя орада тят-
биг олунан машын вя аваданлыьын кейфиййяти ящямиййятли дя-
ряжядя тясир эюстярир. Ейни хаммалдан мцхтялиф кейфиййятдя 
мящсул истещсал едиля биляр. 
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Бу бахымдан мармелад-пастила мямулатынын истещсал тех-
нолоэийасына жидди ямял олунмалыдыр. Мармеладын истещсал тех-
нолоэийасы пастиланын истещсал технолоэийасындан фярглянир. 

Мейвя-эилямейвяли мармеладын щазырланмасы схеминя 
ашаьыдакы ямялиййатлар дахилдир: 

- алма пцресинин алынмасы вя пцренин тямизлянмяси; 
- шякяр тозунун сяпилмяси вя алма-шякяр гарышыьынын 

алынмасы; 
- мармелад кцтлясинин щазырланмасы вя йенидян биширил-

мяси; 
- сойудуб лахталанмасы мягсядиля формалар сцзцлмяси; 
- мармеладын формалардан чыхарылмасы, хцсуси ялякляря 

йыьылмасы; 
- мармеладын гурудулмасы вя сойутмаг мягсядиля сах-

ланмасы; 
- мармеладын габлашдырылмасы вя маркаланмасы. 
Алма пцресини истещсала бурахмаздан яввял онун лах-

таланма хцсусиййяти йохланылыр. Эютцрцлмцш нцмуня яса-
сында лабораторийада алма пцреси иля шякярин бир-бириня олан 
нисбяти юйрянилир вя ейни заманда туршулуьу аз олан пцре 
мцяййян олунмуш туршулуьа чатдырылыр. 

Ялавя гарышыглары кянар етмяк мягсяди иля пцре ялякдян 
кечирилир вя пцре щава иля дойдурулур ки, шякярля йахшы гарыш-
дырылсын. 

Шякяр пцре иля 1:1 олан нисбятиля гарышдырылыр. Туршулуьу 
аз олан пцреляря 4-10-15%-я гядяр шякяри олан шярбят ялавя 
олунур. Шярбят мящсулун кристаллашмасынын гаршысыны алмаг-
ла, мящсула парлаглыг верир вя онун харижи эюрцнцшцнц йах-
шылашдырыр. 

Мармелад кцтляси фасилясиз щярякятдя олан иланвари жи-
щазда, вакуум жищазларында вя йа ачыг ири газанларда бишири-
лир. Биширилмя тез, йяни 10-20 дягигя мцддятиндя апарылыр. 
Мармелад кцтлясиндя рцтубят 50%-дян 27-31%-я гядяр 
азалдылыр. 
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Бишмиш мармелад кцтляси бир нечя дягигя сойудулур вя 
сцзцлмяйя верилир. Алынмыш кцтляйя бойа маддяляри, туршу, 
жювщярляр ялавя едилир вя мармелад айырыжы жищазларын кюмяйи 
иля сцзцлцр. 

Сцзцлмя мармелад сойуйуб палда щалына кечмямишдян 
яввял апарылыр. 

Мармеладын гурудулмасы аьыр просесдир, беля ки, суйун 
чох щиссяси мармеладын тяркибиндя бирляшмиш шякилдя йерляшир. 
Гурудулма мцддяти 50-600Ж температурдан йухары олма-
маг шяртиля 6-7 саат тяшкил едир. Гурудулма заманы су 22-
24%-я гядяр бухарландырылыр, инверт шякяри 13-17%-дян 20-
26%-я гядяр артыр, меланоидлярин ямяля эялмяси давам едир. 

Мящсулун цзяриндя кристаллашмыш шякярдян назик гуру 
тябягя олан гайсаг ямяля эялир. Гурумуш мящсул 4 саат 
мцддятиндя сойудулур. 

Пастиланын истещсал технолоэийасы ясасян ашаьыдакы ямя-
лиййатлары ящатя едир: 

- хаммалын истещсалата щазырланмасы; 
 - агар-шякяр-патка, агароид-шякяр-патка, пектин-шякяр-
патка гарышыьындан вя йа да мармелад кцтлясиндян йапыш-
ганлы шярбятин биширилмяси; 

- алма пцреси, йумурта аьы вя шякярин чалынмасы; 
- гайнар йапышганлы шярбятин вя йа мармелад кцтлясинин 

чалынмыш мящсул, дад вя ятирверижи ялавялярля гарышдырылмасы 
вя пастила кцтлясинин щазырланмасы; 

- пастила кцтлясинин габлара тюкцлмяси, бяркимяк цчцн 
сахланмасы; 

- сойумуш кцтлянин дцзбужаглы тикяляря доьранылмасы; 
- хцсуси гурудужуларда пастиланын гурудулмасы вя со- й-

удулмасы; 
- пастиланын цзяриня шякяр пудрасы (вя йа какао тозу, 

вафли урвасы) сяпилмяси вя йахуд шоколадла ширялянмяси; 
- пастиланын бцкцлмяси вя габлашдырылмасы. 
Пастиланын истещсал технолоэийасы онун нювцндян асылы 

олараг бир гядяр дяйишир вя юзцнцн хцсусиййятляри вардыр. 
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Она эюря дя нахышлы вя йа кясилмиш йапышганлы пастила иля, 
тюкмя йапышганлы пастиланын, йяни зефирин истещсалы бир-бирин-
дян фярглянир. 

 
4.1.3. Мармелад мямулатынын тяснифаты вя чешиди 

 
Мармелад ъелейябянзяр, хоша эялян туршмязя, ширин дадлы 

гяннады мящсулу олмагла, мейвя-эилямейвя пцреляринин вя 
йа ъеле ямяляэятирижилярин шякярля биширилмясиндян алыныр. Ъеле 
ямяляэтирижи хаммалын нювцндян (агар, агароид) асылы ола-
раг, мармелад мейвя-эилямейвяли, ъелели вя мейвя-ъелели нюв-

ляриня айрылыр. Мейвя-эилямейвя мармелады хаммалындан 
асылы олараг алма вя пат мармелады нювляриня айрылыр. 

Алма пцресинин туршулуьундан асылы олараг онун цзя-
риня 0,1-0,35% лимон туршусунун натриум дузу ялавя едилир. 
Шякярин 4-20%-и гядяр патка вя ресепт цзря шякяр ялавя едилиб 
тяркибиндя 70-73% (формалы мармелад цчцн) вя йа 68-70% 
(тябягяли мармелад цчцн) гуру маддя олана кими биширилир. 
Алма мармелады цч мцхтялифликдя – формалы, доьранылмыш вя 
тябягяли щазырланыр. 

Пат мармеладыны ясасян ярик пцресиндян щазырлайырлар. 
Бурада мармелад кцтляси тяркибиндя 15-18% нямлик галана 
кими биширилир. Биширилмиш кцтля, дахилиня шякяр киршаны сяпилмиш 
лювщяляря йасты гоьалжыг вя йа эцмбяз формада тюкцляряк 
формаланыр. Чешидиндян «ярик паты», «рянэли нохудлар», «аб-
рикотин» вя с. эюстяриля биляр. 

Ъелели мармелады 1% агар вя йа 2,5-3% агароид, 50-60% 
шякяр, 15-20% патка вя 1-2% йейинти туршулары гарышыьындан 
истещсал едирляр. Гарышыг тяркибиндя 73-74% гуру маддя ола-
на кими биширилир. Сойудулмуш (50-660Ж-дя) кцтля туршу, бойа 
вя ятирли маддяляр гатылмагла йахшы гарышдырылыр, формаланыр, 
гурудулур вя цзяриня тоз-шякяр сяпилир. Ъелели мармелад фор-
маланмасындан асылы олараг формалы вя доьранылмыш олур. 
«Цч гат» доьранылмыш ъелели мармеладын цст вя алт гатлары 
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ъелели, орта гаты ися пастила кцтлясиндян ибарят олур. Ъелели мар-
мелад лимон вя портаьал дилимляри шяклиндя дя щазырланыр. 

Формалы мармеладлар ашаьыдакы чешиддя бурахылыр: «Ал-
малы», «Ятирли», «Мейвя-эилямейвяли», «Эилямейвяли», «Де-
серт», мцхтялиф формаларда 4-8 нювдя набор формасында бу-
рахылмыш, рянэли вя дадлы (лимонлу, портаьаллы, гараьатлы, чийя-
лякли, моруглу, албалылы, армудлу) олур. Мейвя-эилямейвя 
мармеладларына мцалижя препаратлары (дяниз кялями) вя вита-
минляр гатылыр. 

Доьранмыш мейвя-эилямейвя мармеладлары эениш йайыл-
мышдыр. 

Тябягяли алма вя мейвя-эилямейвя мармеладлары ужуз 
мящсул сайылмагла ящали арасында эениш йайылмышдыр, бу мящ-
сул ян чох мейвя-эилямейвя олмайан районларда даща чох 
тяляб олунур. 

Пат мармелады, онун щазырланмасында истифадя олунан 
тязя мейвянин дадыны вя мейвянин зяриф ийини верир. 

Пат мармеладынын тижарят чешидиня ашаьыдакылар аид еди-
лир: «Ярикли», «Рянэли», «Бадамлы», «Гозлу», «Ассорти», 
«Бухара десерти» вя с. 

Бухара десерти 9 нюв набордан ибарятдир (ярикли, эавалылы, 
ренклод, гара гараьат, моруглу, портаьаллы, нарынэили, ли-
монлу вя ананаслы). 

Бязи мящсулларын цзяриня (ренклод вя портаьаллы) шякяр 
тозу сяпилир, бязи мящсуллар ися парылдайан гайсаглы сятщя 
малик олурлар (гара гараьат). 

Пат даща гиймятли мящсул сайылыр, она эюря дя онун да-
ща бядии щазырланмасына вя габлашдырылмасына чалышмаг ла-
зымдыр. 

Палда мармелады формалы, ичликли вя доьранмыш щалларда 
бурахылыр. Палда мармелады сатыша ашаьыдакы адларда бурахы-
лыр: «Палдалы фигурлу», «Бананлар», «Баь чийяляйи», «Викто-
рийа», «Майлы», «Мейвяли набор» вя с. «Щядиййя» вя «Жя-
нуб» мармелады габыьы йарыйа кими сойулмуш луму форма-
сында олур. 
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Доьранмыш палда мармелады, цч гат мармелад нювцндя, 
лимон вя портаьал дилимляри формасында, шащматлы мармелад 
формасында, мармелад торту (цст вя алт гатлары палдалы, ортасы 
ися чалынмыш зефирдян ибарят олур) формасында бурахылыр. 

 
4.1.4. Пастила мямулатынын тяснифаты вя чешиди 

 
Пастила хырда мясамяли, йумшаг, зяриф консистенсийалы 

мямулат олуб, щазырланмасында мейвя-эилямейвя пцрелярин-
дян, шякярдян, йумурта аьындан вя диэяр кюпцк ямяляэятири-
жилярдян истифадя олунур. Йумурта аьы, шякяр вя пцре йахшы 
кюпцклц щала дцшяня гядяр чалыныр. 

Пастила йапышганлы вя дямя гойулмуш нювляриня айрылыр. 
Ресептиндян вя формаланмасы цсулундан асылы олараг, йапыш-
ганлы пастила 70х21х20 мм юлчцдя доьранылмыш вя мцхтялиф 
формалы гялибляря тюкцлмцш олур. Дямлянмиш пастила ися 
доьранылмыш, тябягя вя рулет нювляриндя щазырланыр. 

Зефир – формайа тюкцлмякля формаланмыш йапышганлы 
пастила нювцдцр. Бу йумру формада, сятщи рифли, бир-бириня 
йапышдырылмыш ики йарым мямулат олмагла, цзяриня шякяр кир-
шаны сяпилир вя йахуд шоколад кцтляси иля ширялянир. 

Яввялляр йалныз аь-чящрайы узунсов пастила вя аь-чящрайы 
зефир истещсал едилмясиня бахмайараг, сон илляр ишлядилян 
мейвя-эилямейвя пцреляри, бал, гуру сцд, гящвя, дарчын вя 
мцхтялиф ичликляр (ликюрлу, пралине вя с.) щесабына онларын че-
шиди артырылмышдыр. 

Ян чох истещсал олунан кясилмиш йапышганлы пастиланын 
чешидиндян «Аь-чящрайы», «Гушцзцмц», «Эавалылы», «Цвяз-
ли» вя с. эюстярмяк олар. Зефирин чешидиндян «Аь-чящрайы», 
«Кяряли», «Баллы», «Ванилли», «Эюбялякжик», «Шоколадла ширя-
лянмиш зефир» вя с. 

Дямлянмиш (бишмиш) кясилмиш пастиланын тижарят сортла-
рындан «Аь-чящрайы», «Мейвя-эилямейвяли» пастиланы, тюкмя 
пастиладан ися чохгатлы «Иттифаг» пастиласыны эюстярмяк олар. 
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Йапышгансыз пастиланын чешидиндян «Болевски», «Коло-
менски», «Украйна» вя «Ушаг цчцн» сортларыны эюстярмяк 
олар. 

4.3. сайлы жядвялдя пастила вя зефирин ясас сортларынын ха-
рактеристикасы верилмишдир. 

Йапышганлы пастила нахышлы вя тюкмя (зефир) олур. Нахышлы 
пастила щазырламаг цчцн сойумуш пастила дцзбужаг вя йа 
квадратшякилли тикяляря кясилир. Тюкмя пастила (зефир) сойу-
мамыш пастила кцтлясиндян айры-айры йарымэирдя, армуд вя 
йа узунсов шякилдя гялибляр васитясиля щазырланыр. Бязян айры-
айры пастила гатлары цз-цзя йапышдырылыр вя онларын арасына 
мармелад кцтляси вя йа шякяр шярбятиндя биширилмиш бцтюв эи-
лямейвя гойулур. Ичи долу зефир пастиласы да бу гайда да ща-
зырланыр. 

Бишмиш (дямлянмиш) пастила да нахышлы вя тикя шяклиндя 
бурахылыр. Нахышлы бишмиш пастила йапышганлы пастила кими ейни 
тикяляря доьранылыр. Тикя пастила бир нечя пастила вя мармелад 
кцтлясиндян ибарят олан дцзбужаг тикяляр (пирог пастиласы) вя 
йа рулет шяклиндя бурахылыр. Тикя пастиланын щяр бир тяряфиня 
бярабяр бир гат пастила кцтляси сцртцлцр вя онун цстц щамар 
вя шяффаф шякля салыныр. 

Бцтцн нюв вя сорт пастилаларын цзцня шоколад ширяси 
сцртцлмцш ола биляр. 

 
4.1.5. Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййят  

эюстярижиляри вя гцсурлары 
 
Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййят эюстярижиляриня 

органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляр дахилдир. 
Органолептики эюстярижиляря форма, харижи эюрцнцш, кон-

систенсийа, кясик йерин эюрцнцшц, рянэ, дад вя ий дахилдир. 
Онларын мейвя дады вермяси вя мцхтялиф дяряжядя ъелейябян-
зяр консистенсийайа малик олмасы цмумидир. Органолептики 
эюстярижилярин бязиляри ися спесификдир. 
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Жядвял 4.3. Зефир вя пастиланын ясас сортлары 

 

 

Адлары Формасы Сятщинин вязиййяти Тяртибаты 
Ресептура хцсу-

сиййятляри 
 (хаммал) 

1 кг олан 
ядядлярин сайы 

Аь-чящрайы 
Дцзбужаглы-узунсов 

формада 
Шякяр пудрасы сяпил-

мишдир 

Аь вя чящрайы рянэдя 
олан айры-айры пастила-
дан дцзялдилмиш йыьым 
(бязяк шоколадла ширя-
лянмиш дя ялавя едилир) 

- 60-70 

Болевски 
Чохгатлы дцзбужаглы 
узунсов формада вя 
йа рулет шяклиндя 

Сятщиня щеч ня ву-
рулмур 

- Биширилмиш алма 
пцреси ясасында 

- 

Аь-чящрайы 
дямлянмиш 

Дцзбужаглы узунсов 
формада 

Шякяр пудрасы сяпилир 
Аь вя чящрайы рянэдя 
олан айры-айры пастила 

йыьымы 
Мармелад кцтляси 50-55 

Ярикли зефир 

Сятщи рифлянмиш ики 
даиряви фигурларын 

бир-бириня йапышдырыл-
масындан алыныр 

- - Ярик пцреси 32-40 

Кяряли зефир  - - Сцд ялавя едилир 32-40 

Шоколадла 
ширялянмиш 

зефир 
- Шоколадла ширялянир - - 28-35 
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Мармелад вя пастила дцзэцн формалы олмалыдыр. Зефир ша-
раохшар вя йа йумру формада олур. Мямулатда яйрилик, 
формасыны итирмишляр вя шиш олмамалыдыр. 

Цзяринин вязиййяти онларын мцхтялифлийиндян асылыдыр. Беля 
ки, доьранылмыш мейвя-эилямейвя вя пат мармеладын сятщиня 
тоз-шякяр вя йа шякяр киршаны сяпилмиш олур. Формалы мейвя-
эилямейвя вя тябягя мармеладын сятщи ися назик кристаллик 
шяффаф пярдя иля юртцлмцш олур. 

Мармелад бир рянэдя олмалыдыр. Тцнд рянэли олмасы 
гцсурдур. Пастиланын цзяри ися сортундан асылы олараг зяриф 
рянэлярдя олур. Ъелатинли мармелад даща еластики олур. Кясик 
йери шцшявари вя шяффаф олур. Ъелатинли мармелада нисбятян 
алма мармелады зяиф консистенсийайа малик олур. Кясик йери 
нащамар олмагла шцшявари шяффафлыьа малик олур. Пат мар-
мелады ися азажыг йапышан консистенсийайа малик олур. Аза-
жыг дартыландыр. Мармеладын харламасы гцсур щесаб олунур. 
Пастиланын язилмяси, сынмасы, йанларынын батыг олмасы, дефор-
масийайа уьрамасы бурахылмайан гцсурдур. Мямулатын ря-
нэинин гейри-бярабяр айдын билинмяйян олмасы да гцсур ще-
саб олунур. Пастиланын ачыг рянэли сортларында бозумтул, са-
рымтыл рянэляр дя гцсур сайылыр. 
Пастиланын истещсалында чалма ямялиййаты (реъими) позул-
дугда онун консистенсийасында гцсурлар ямяля эялир. Ири мя-
самялилик, мясамялярин гейри-бярабяр йайылмасы, хцсуси чяки-
синин аз олмасы, бошлугларын олмасы, пастиланын чох сых олма-
сы вя с. беля гцсурлара мисалдыр. Эюстярилянлярдян башга пас-
тиланын харламасы, дахилиндя кянар гатышыгларын олмасы да 
гцсурдур. 

Алма пастиласы тямиз алма дадлы вя ятирли олур. Мармела-
дын дады вя ийи айдын щисс олунмалыдыр. Мармелад вя пастила-
нын чох ширин вя йа турш олмасы, гыжгырмыш мейвя дады вер-
мяси, кяскин жювщяр ийи вермяси, диш алтында хырчылдамасы бу-
рахылмайан гцсурлар сайылыр. 
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Жядвял 4.4. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви эюстярижиляри 
 

 
 

Мямулатын нювц 

Т я р к и б и  
Сыхлыьы 

г/см3-ла, 
чох ол-
ма-малы 

Туршулуьу 
дяряжя иля, 
чох олма-

малы 
Нямлийи, 
%-ля 

Редуксийа 
едижи мад-

дяляр, %-ля аз 
олмамалы 

10% ЩЖл-
да щялл 
олмайан 
кцл, %-ля 

Бензой вя 
йа сорбин 
туршусу %-
ля чох ол-
мамалы 

Мейвя-эилямейвяли марме-
лад: формалы  

 
20-24 

 
18-28 

 
0,1 

 
0,07 

 
- 

 
6-17,9 

 доьранмыш  18-22 40 0,1 0,07 - 6-17,9 
 тябягяли  29-33 40 0,1 0,07 - 4,5-17,9 
Пат мармелады 10-15 40 0,1 0,07 - 7,5-22,4 
Ъелели мармелад: формалы 17-33 20 0,05 - - 7,5-22,4 
 доьранмыш  15-23 20 0,05 - - 7,5-22,4 
Пастила: 
 йапышганлы 

 
14-20 

 
7-14 

 
0,05 

 
0,07 

 
0,7 

 
5 

 дямлянмиш  19-23 10-20 0,05 0,07 0,9 6 
Зефир  16-24 7-14 0,05 0,07 0,6 5 
Мцряббя: 
 пастеризя едилмиш 

 
68 

 
62 

 
0,05 

 
0,05 

 
- 

 
- 

 пастеризя едилмямиш 70 65 0,05 0,05 - - 
Жем: пастеризя едилмиш 68 62 0,05 0,05 - - 
 пастеризя едилмямиш 70 65 0,05 0,05 - - 
Повидло  66 60 0,1 0,05 - - 
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Мармеладын (ГОСТ 6442-89) вя пастиланын (ГОСТ 
6441-77) физики-кимйяви эюстярижиляри мцвафиг стандартларда 
нормалашдырылыр вя 4.4. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

Мейвя-эилямейвя ширниййатынын зярярсизлик эюстярижиляри 
4.5. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 
 

Жядвял 4.5. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын  
зярярсизлик эюстярижиляри 

 

Э ю с т я р и ж и л я р   Мигдары мг/кг, 
 чох олмамалыдыр 

Токсисик елементляр:  
Гурьушун  

 
0,3 

Кадмиум  0,02 
Живя  0,01 
Мис  5,0 
Синк  10,0 
Арсен  0,2 
Нитратлар 50 

Микотоксинляр: афлатоксин  0,001 
Патулин  0,02 
Пестисидляр: 
ДДТ (изомерлярин жями) 

 
0,1 

γ - щексахлорсиклощексан (линдан)  
вя щексахлоран 

 
0,05 

Живя тяркибли пестисидляр  
(гранозан, меркурбензол) 

 
0,005-дян аз 

Диэяр пестисидляр олмамалыдыр 
 
Диэяр зярярсизлик эюстярижиляри ясас хаммала эюря нор-

малашдырылыр. 
Пастила вя зефирин гцсурлары 4.6 сайлы жядвялдя верилмишдир. 
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Жядвял 4.6. Пастила вя зефирин гцсурлары 
 

 

Гцсурларын ады Ямяля эялмяси сябябляри Мал хасся-
ляриня вя кей-
фиййятиня тясири 

Сятщинин рцтубят-
лянмяси 

Биширилмя вя гурутма 
технолоэийасына дцзэцн 
ямял едилмядикдя. Ням-
лийин вя редуксийаедижи 
маддялярин чох олмасы. 
Сахлама шяртляриня ямял 
едилмядикдя. 

Харижи 
эюрцнцшц ки-
файятляндирижи 
дейил. 

Кянар дад  
вя ий 

Алма пцресиндян кон-
сервантын – СО2 газынын 
там тямизлянмямяси. 
Кяскин ийи олан мящсулла 
йанашы сахладыгда 

Хоша эялмя 
йян дад вя ий 
верир 

Мямулатын де-
формасийайа 
уьрамасы 

Формаладыгда, гу-
рутдугда вя габлашдырыл-
дыгда технолоъи гайдайа 
ямял едилмямяси. Да-
шынма вя сахланма гай-
даларынын позулмасы 

Харижи 
эюрцнцшц 
гейри-кафидир 

Кянар гары-
шыгларын олмасы 

Кейфиййятсиз хаммалын 
ишлядилмяси, истещсалын са-
нитар гайдаларынын по-
зулмасы 

Диш алтында 
гум хырчылтысы 
щисс олунур 



 143

 

4.1.6.Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййятини  
горуйан амилляр 

 

Мармелад-пастиланы бцкцлмцш вя йа ачыг пачка, ка-
робка вя пакетляря габлашдырылмыш щалда вя чяки иля сатылмаг 
цчцн латоклара габлашдырырлар. 

Тикя шяклиндя олан бишмиш (дямлянмиш) пастиланы кароб-
калара габлашдырылмыш щалда вя йа да чяки иля сатмаг цчцн 
йешикляря габлашдырырлар. 

Пящриз пастиласыны ися йалныз каробкада бурахырлар. Пас-
тила вя зефири халис чякиси 100 гр олан пакет вя йа пачкалара 
габлашдырырлар. Щямчинин бунлары селлофан вя башга полимер-
лярдя бцкцрляр. 1000 гр чякиси олан каробкалара зефир вя пас-
тиланы ики лай йыьмаг олар. Пастиланы гарышыг вя йыьым шяклиндя 
дя каробкалара габлашдырырлар. 

Каробкаларын ичярисиня аь каьыз, пергамент, подперга-
мент, пергамин, парафинляшдирилмиш каьыз, селлофан вя башга 
полимер материаллар сярилир. Щямин материалла лайларын арасы 
вя каробканын цст лайы да юртцлцр. 

Каробкалар тямиз олмалы, бядии тяртибата салынмыш ол-
магла каьыз, вискоз вя йа ипяк лентля сарынмалы вя йахуд ис-
тещсал мцяссисясинин ямтяя нишаны олан етикетля йапышдырылма-
лыдыр. Каробкалар щямчинин шяффаф плйонкалара да сарыныр. 

Етикетдя олан рянэляр итмяйян вя ийсиз олмалыдыр. Яэяр 
каробканын цзяриндя маркаланма апарылмазса, онда пакет 
вя каробкалара хцсуси каьыз гойулур ки, бунун цзяриндя ети-
кет йазылары олур. 

Чяки иля сатылан пастиланы тутуму 6 кг-дан чох олмайан 
тахта вя йа фанер йешиклярля, гюфрялянмиш картондан щазыр-
ланмыш каробка йешикляря габлашдырырлар. Чяки иля сатылан пас-
тиланы 6 лай, тюкмя пастиланы – зефири ися 3 лайдан артыг 
йыьмаг олмаз. 

Йешикляр гуру, тямиз вя кянар ийсиз олмалы, дибиня, лай 
арасына вя ян цстдян каьыз сярилмялидир. Тикяшякилли пастила 
тахта вя йа фанер йешикляря 7 кг чякидя габлашдырыла биляр. 



 144

Щямин пастиланы щямчинин чякиси 500 гр олан бядии тяртибатлы 
каробкалара да габлашдырырлар. 

Мармелад-пастила габлашдырылмыш каробка, пачка вя па-
кетляр тутуму 20 кг-а гядяр олан тахта вя фанердян щазыр-
ланмыш харижи тарайа да габлашдырылмалыдыр. Бу заман йе-
шиклярин ичярисиня каьыз сярмяк лазымдыр. Гюфрялянмиш кар-
тондан йешикляря ися каьыз сярмядян каробка вя пачкалары 
йыьмаг олар. 

Шящяр дахилиндя истещлак едилмяк цчцн каробкайа габ-
лашдырылмыш пастиланы 8 кг-дан чох олмайараг сых бцкцжц 
каьыза да сарыйыб вижля баьламаг олар. 

Щяр хырда габлашдырылмыш пакет вя каробкада етикет ол-
малы вя ашаьыдакылар йазылмалыдыр: 

- истещсал мцяссисясинин ады вя ямтяя нишаны; 
- мармелад вя йа пастиланын ады; 
- нетто кцтля; 
- истещсал тарихи; 
- сахлама мцддяти; 
- стандартын нюмряси. ГОСТ 6441-69 (пастила цчцн). 

ГОСТ 6442-89 (мармелад цчцн); 
- штрихкод. 
 Яэяр мящсул 50 гр чякийя гядяр габлашдырылыб бурахы-

лырса, онда йалныз истещсал мцяссисясинин ады, пастиланын ады, 
чякиси вя гиймяти йазылмалыдыр. 

Пящриз пастиласынын тарасына ися онун тятбиг олунмасы 
гайдасы йазылыб гойулмалыдыр. 

Бцтцн харижи таралара йа етикет каьызы йапышдырылыр, йа да 
йуйулмайан рянэля трафарет вурулур. Бурада ясасян ашаьыда-
кылар йазылыр: 

- истещсал мцяссисясинин ады вя ямтяя нишаны; 
- мармелад вя йа пастиланын ады; 
- нетто кцтля; 
- брутто кцтля вя йешикдя олан йерлярин сайы; 
- истещсал тарихи; 
- сахлама мцддяти; 
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- габлашдырыжынын нюмряси; 
- «Атмамалы», «Гуру йердя сахламалы» йазылары; 
- стандартын нюмряси. 
Каробка, пачка вя пакетляря габлашдырыжынын нюмряси 

олан талон гойулур вя йа да пачканын цстцндян штамп ву-
рулур. 

Габлашдырылмыш мармелад-пастила мямулатынын нетто кцт-
лясинин кянарлашмасы фаизля ашаьыдакындан чох олмамалыдыр: 

 

«Фигурлу» ядяди 20 ядядин орта чя-
кисинин  
± 10%-и мигдарында 

100 гр-а гядяр кцтлядя 10 ядядин орта чя-
кисинин  
± 8%-и мигдарында 

100-дян 300 гр-а гядяр 
кцтлядя 

 
± 5% 

300-дян 1000 гр-а гядяр 
кцтлядя 

 
± 3% 

1000 гр-дан чох ± 2% 

Чяки иля сатыланда ± 1% 
 

Мармелад-пастиланы хцсуси сящиййя-эиэийеник гайдалара 
мцвафиг олараг гуру, тямиз, кянар ийсиз вя анбар зийанвери-
жиляри олмайан вагон, контейнер, эями вя автомашынла да-
шыйырлар. Дашынма, йцклямя вя бошалтма вахты мящсул атмо-
сфер чюкцнтцляриндян горунмалыдыр. 

Мармелад-пастила мямулатыны спесифик ий верян мящсул-
ларла, щямчинин зящярли вя кяскин ий верян йцк дашынмыш ва-
гон, эями вя автомашында дашынмасына ижазя верилмир. 

Мармелад-пастиланы йахшы щава жяряйаны олан гуру, тя-
миз, кянар ийсиз вя анбар зийанверижиси иля зядялянмямиш ан-
барларда 180Ж-дя вя 75-80% нисби рцтубятдя сахламаг ла-
зымдыр. Пастиланы ий верян мящсулларла бирликдя сахламаьа 
ижазя верилмир. 
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Пастила долу йешикляри стеллаълар цзяриндя дивардан 0,7 
метрдян аз, исти мянбяйи, су борулары вя канализасийа труба-
ларындан ися 1 метрдян аз аралы олмайараг йыьыб сахлайырлар. 

Мармелады вя пастиланы гуру, тямиз, сярин, нисби рцтубяти 
75-80% вя температуру 180Ж олан шяраитдя сахламаг лазым-
дыр. Беля шяраитдя мейвя-эилямейвя мармеладынын (формалы, 
доьранылмыш, пат) сахланылмасына 2 ай, тябягяли мейвя-эиля-
мейвя вя ъелатинли (агарда вя пектиндя) мармелада 3 ай, 
агароиддя щазырланан ъелатинли формалы вя фурсилйар агарлы ъе-
латинли мармеладын сахланылмасына ися 1,5 ай тяминат верилир. 
Эюстярилян шяраитдя йапышганлы пастиланын сахланылмасына 1,5 
ай, дямлянилмиш пастилайа 3 ай вя банан пастиласына ися 14 
эцн тяминат верилир. 

Мармеладын полиетилен вя парафинляшдирилмиш материалдан 
гутуларда 18-200Ж температурда 1-1,5 ай сахланылмасы да 
йахшы нятижя верир. Анжаг бу мцддятдян сонра мармеладда 
тярлямя баш верир ки, бу да мящсулун кейфиййяти цчцн мцсбят 
щал дейилдир. 

Мармеладын вя пастиланын мянфи температурда сахла-
нылмасы да мцсбят нятижя верир. 

Пастила габлашдырылмыш йешикляри парафинляшдирилмиш каьыз-
ла вя йа полимер плйонка иля юртцлмяси, мямулатын сахланыл-
масы мцддятини артырыр. Пастиланын диэяр нювляриндян фяргли 
олараг йапышганлы пастиланы нисбятян даща рцтубятли шяраитдя 
сахламаг да олар. Чцнки йапышганлы пастила 85%-дян йухары 
нисби рцтубятдя нямляшмяйя башлайыр. Пастиланы мянфи 21-
230Ж температурда узун мцддятя сахламаг мцмкцндцр. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.1.7.Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кимйяви 
тяркиби вя гидалылыг дяйяри 

 

Мцряббянин тяркибиндя су, карбощидратлар, аз да олса 
зцлал, селлцлоза, цзви туршу, минераллы маддяляр вя витаминляр 
вардыр. Мцряббянин кимйяви тяркиби 4.7. , 4.8. вя 4.9. сайлы 
жядвяллярдя верилмишдир. 
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Жядвял 4.7. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кимйяви 
тяркиби вя гидалылыг дяйяри 

 

Сыра 
сайы 

Мцряббянин 
чешиди 

Кимйяви тяркиби Енеръи 
дяйяри, 
ккал Су Зцлал Йаь 

Карбо-
щидрат 

Селлц-
лоза 

Цзви 
туршу 

 1. Щейва мцряб-
бяси 

27,0 0,4 - 68,7 0,9 0,3 263 

2. Гоз мцряббяси 25,5 0,4 1,2 68,3 0,9 2,5 261 

3. Чийяляк мцряб-
бяси 

23,0 0,3 - 70,9 1,2 0,6 271 

4. Зоьал мцряббя-
си 

26,3 0,4 - 71,7 0,2 0,6 276 

5. Моруг мцряб-
бяси 

26,0 0,6 - 71,2 1,4 0,5 275 

6. Шафталы мцряб-
бяси 

31,4 0,5 - 64,3 0,3 0,6 248 

 7. Эавалы мцряб-
бяси 

24,0 0,4 - 73,4 0,3 0,5 281 

8. Алма мцряббяси 29,8 0,4 - 66,2 0,6 0,3 254 

9. Ярик жеми 25,9 0,5 - 68,8 0,7 0,6 265 

10. Гара гараьат 
жеми 

23,3 0,6 - 68,1 1,0 1,2 265 

 11. Алма повидлосу 32,9 0,4 - 65,3 0,7 0,3 250 

12. Алма пцреси 78,4 0,6 - 19,2 0,8 0,6 78 

 
4.7. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими мцряббянин тярки-

биндяки маддялярин ясасыны карбощидратлар тяшкил едир. Йаь 
демяк олар ки, йохдур, зцлалын мигдары ися 0,3-0,6 фаиз ара-
сындадыр. Селлцлозанын мигдары 0,2-1,2 фаиз, цзви туршулар ися 
0,3-2,5 фаиз арасындадыр. 100 грам мцряббя чешидиндян асылы 
олараг 248-281 ккал енеръи верир. 
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Жядвял 4.8. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын тяркибиндяки 
минерал маддялярин мигдары 

 

Сыра 
сайы 

Мцряббянин чешиди 

Цмуми 
кцлцн 

мигдары, 
фаизля 

100 грам мящсулда минераллы  
мдялярин мигдары, мг-ла 

На К Жа Мэ П Фе 

1. Щейва мцряббяси 0,2 6 55 13 7 12 2 

2. Гоз мцряббяси 0,5 - - - - - - 
3. Чийяляк мцряббяси 0,3 13 135 10 7 10 0,9 
4. Зоьал мцряббяси 0,3 10 109 25 11 14 1,7 
5. Шафталы мцряббяси 0,3 13 163 9 7 15 0,3 

6. Моруг мцряббяси 0,3 14 168 19 10 16 1,2 
7. Эавалы мцряббяси 0,2 1 107 15 9 14 0,5 
8. Алма мцряббяси 0,2 1 124 11 5 7 1,3 
9. Ярик жеми 0,4 1,5 152 12 9 18 1,0 
10. Гара гараьат жеми 0,5 18 140 22 14 16 0,5 
11. Алма пцреси 0,4 1 129 14 7 9 1,3 

12. Алма пцреси 0,3 1 124 12 7 17 1,3 

 
4.1.8. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын тяснифаты вя чешиди 
 

Мцряббя. Истещсалында мцхтялиф нюв мейвя вя эилямей-
вяляр, сцтцл (йетишмямиш) гоз, гызыл эцл, гарпыз габыьы, говун, 
бадымжан, помидор, йунан габаьы вя с. истифадя олунур. 

Мцряббянин истещсалы ашаьыдакы мярщялялярдя баша чатыр:  
- хаммалын гябулу вя онун истещсалы цчцн щазырланмасы;  
- шярбятин щазырланмасы;  
- щазыр хаммалын шярбятдя биширилмяси;  
- мцряббянин сойудулмасы, габлара долдурулмасы вя 

стерилизя олунмасы;  
- маркаланмасы вя йешикляря габлашдырылмасы. 
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Жядвял 4.9. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын тяркибиндяки  
витаминлярин мигдары 

 

Сыра 
сайы 

Мцряббянин чешиди 

100 грам мящсулдакы витаминлярин  
мигдары, мг-ла 

β-каротин Б1 Б2 ПП Ж 

1. Щейва мцряббяси 0,04 0,01 0,02 - 2,3 

2. Гоз мцряббяси - изи изи изи 9,6 

3. Чийяляк мцряббяси 0,02 0,01 0,05 0,40 8,4 

4.  Зоьал мцряббяси изи изи 0,01 0,02 5,5 

5. Моруг мцряббяси 0,02 0,01 0,04 - 7,4 

6. Шафталы мцряббяси 0,1 0,01 0,02 0,3 2,0 

7. Эавалы мцряббяси 0,05 0,01 0,01 0,3 3,0 

8. Алма мцряббяси изи изи 0,01 0,06 1,4 

9. Ярик мцряббяси 0,3 0,01 0,02 0,17 2,4 

10 Гара гараьат жеми 0,05 0,01 0,01 0,06 40,0 

11. Алма пцреси - 0,01 0,02 0,38 1,6 

12. Алма повидлосу Изи 0,01 0,02 - 0,5 
 

Хаммал истещсала щазырланаркян, мейвя вя эилямейвяляр 
сортлашдырылараг йуйулур, касажыг йапаглары вя саплаьы ай-
рылыр. Албалы, ярик, эавалы вя с. чяйирдякли вя чяйирдяксиз щалда 
истифадя олунур. Алма, армуд вя щейванын ириляринин габыьы 
сойулур, тохум йувасы чыхарылыр, дилим-дилим доьранылыр. Алма, 
армуд, щейва вя с. кими сых ятлийи олан мейвяляр пюртцлцр. 

Адятян мцряббянин харланмамасы цчцн 20% мигда-
рында патка вя йа 0,15% лимон туршусу ялавя олунур. Мц-
ряббя истещсалында йейинти туршуларындан ванилин вя бязи яд-
виййялярдян истифадя олуна биляр. Эилас, цзцм, говун, янжир, 
алма, гушцзцмц, гоз вя фирянэ цзцмц мцряббяляриня вани-
лин; мярсин, гушцзцмц вя гоз мцряббяляриня дарчын; мярсин 
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вя гоз мцряббяляриня михяк, ьилас мцряббясиня ися щил гатыла 
биляр. 

Щазырланмыш хаммалдан шярбят биширилир. Мцряббянин 
биширилмяси мцряккяб диффузийа – осмотик просесдир. Даща 
чох ятлийи олан мейвялярин шярбяти юзцня йахшы чякмяси вя юз 
формасыны йахшы сахламасы цчцн мцяййян мцддят сахламаг 
шяртиля бир нечя дяфя биширмя тятбиг олунур. Консерв заводла-
рында бир нечя дяфяйя биширилмя тятбиг едиляряк йцксяк кей-
фиййятли мящсул алыныр. Бцтцн истещсал просеси 1-2 эцн давам 
едир. Мцасир мцряббя биширян вакуум апаратларда истещсал 
2,5 саата баша чатыр. Биширмянин сонунда шярбятдя гуру 
маддялярин мигдары 70-72%-я гядяр олмалыдыр. Мцряббя 
шцшя банкалара долдурулур вя метал гапагла кип баьланыр. 

Мцряббянин чешиди истифадя олунан хаммалын мцхтялиф-
лийи иля ялагядардыр. 

Повидло, жем вя ъеледян фяргли олараг мцряббядя мейвя-
эилямейвя юз яввялки формасыны сахлайыр, шярбяти ися шяффаф, 
юзлц олур. Мцряббя бир дяфяйя вя йа бир нечя дяфя биширил-
мякля щазырланыр. Мцряббя пастеризя едилмиш вя пастеризя едил-
мямиш щалда тижарятя бурахылыр. Тяркибиндя уйьун олараг 68% 
вя 70% гуру маддя, о жцмлядян 62% вя 65% шякяр олур. 

Жемин истещсалы мцряббянин истещсалына охшардыр. Анжаг 
мцряббядян фяргли олараг, жем бирдяфяйя вя тез биширилир. 
Жемин истещсалында моруг, гарагараьат вя мярсинин бир щис-
сясинин явязиня мцяййян мигдарда эилямейвя ширясиндян исти-
фадя ъелеляшян шярбятя шяффафлыг верир, мящсулун эюрцнцшцнц, 
дадыны вя ятрини йахшылашдырыр. Адятян жемин истещсалында 1%-
я гядяр пектини вя ян азы 1% туршусу олан хырда мейвя вя эи-
лямейвялярдян даща чох истифадя олунур. Щяр щисся мейвяйя 
эюря 1-1,5 щисся шякяр вя 0,15 щисся ъелеляшдирижи ширя 
эютцрцлцр. Биширилмиш жем 600Ж-я кими сойудулур, банкалара 
вя чяллякляря габлашдырылыр. Банкалара габлашдырылмыш жем сте-
рилизя олунур. 

Жемин чешиди дя мцряббядя олдуьу кими хаммалын 
мцхтялифлийиндян асылыдыр. 
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Шцшя банкалара габлашдырылмыш жем ясасян стерилизя едилир 
вя орада редуксийаедижи маддялярин мигдары 50%-я чатыр. 
Мцряббядян фяргли олараг жем харламыр. Бу нюв мямулата 
конфитйур да аиддир. 

Пастеризя едилмиш жемдя 68% гуру маддя, 62% шякяр, 
пастеризя едилмямишдя 70% гуру маддя, 65% шякяр олур. 

Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя вя жем яла вя 1-жи 
ямтяя сортуна бюлцнцр. Ьерметик габда сахлама мцддяти 
12 айдыр. 

Повидло щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя пцресини шя-
кярля мцяййян гатылыьа гядяр биширирляр. Алма, армуд, щей-
ва, ярик, эавалы вя мцхтялиф мейвялярин гарышыьындан повидло 
истещсал едилир. Гарышыг повидло цчцн ики вя даща чох мейвя-
эилямейвя пцреси гарышдырылыр. Тяркибиндя 66% гуру маддя, о 
жцмлядян 60% шякяр, 0,2-1%-я гядяр цзви туршу олур. 

Сукат (гуру мцряббя) щазырламаг цчцн мейвя вя тяря-
вяз (говун, гарпыз, габаг) шякяр шярбятиндя биширилир, сонра 
гурудулуб тоз-шякярдя урваланыр. Сукатдан торт, пироъна, 
кекс вя диэяр мямулатлары бязямяк вя ичлик щазырламаг цчцн 
истифадя олунур. Сукат да мцряббя кими бир нечя дяфяйя (3-4 
дяфяйя) биширилир вя арада 6-8 саат сахланылыр. Ярик, щейва, ар-
муд, шафталы, янжир, еляжя дя лимон, портаьал вя гарпыз га-
быьындан сукат щазырланыр. Биширилмиш мейвя сцзэяжя тюкцлцб 
ширяси ахандан сонра сярилиб гурудулур. Бязян биширилиб ширяси 
ахандан сонра тоз-шякярля урваланыб сонра гурудулур. Су-
каты биширяркян она патка вя лимон туршусу ялавя етмяк мяс-
лящят эюрцлмцр. Яэяр мейвя чох туршдурса, онда бишмиш 
мейвяни сцзэяжя йыьыб цзяриндян гайнар су ютцрмяк лазым-
дыр. Су сцзцлдцкдян сонра тоз-шякярля урваланыб гурудулур. 
Гурумуш сукатын сятщиндя парлаг шякяр габыьы ямяля эялир. 
Сукаты гуру вя сярин йердя сахламаг лазымдыр. Сянайе цсулу 
иля сукат щазырладыгда ширядя гуру маддянин мигдары 78%, 
мейвядя 70-72% олдугда биширилмя дайандырылыр. Сонра биши-
рилмиш мейвяляр 40-600Ж-дя 12-18 саат гурудулур. 
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Сукатларын цзяриня тоз-шякяр сяпилир вя исти щавада 14-
17% нямлик галана кими гурудулур вя йа гайнар гаты шякяр 
шярбятиня салынмагла ширялянир. Сонра исти бинада гурудулур. 
Ширя тябягяси шяффаф, парылтылы вя шцшявари олмагла аь лякялярсиз 
олмалыдыр. Тортларын вя пироъналарын бязядилмяси цчцн йарым-
фабрикат сукатлар да щазырланыр. 

Ъеле щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя ширяляриндян, шя-
кярдян, агар вя пектиндян истифадя олунур. Хаммалындан 
асылы олараг цч нювдя щазырланыр. 

1. Ъелеляшдирижи хассяси йахшы олан мейвя-эилямейвя ширя-
ляриндян щазырланан ъеле; 

2. Ъелеляшдирижи хассяси вя пектини зяиф олан мейвя-эиля-
мейвя ширяляри иля йахшы ъеле ямяляэятирижи ширялярин (албалы, чий-
яляк вя с.) вя консентратларын гарышыьындан щазырланан ъеле; 

3. Ъелеляшдирижи хассяси зяиф олан мейвя-эилямейвя ши-
ряляриня агар ялавя едилмиш ъеле. 

Мцряббя бцтюв вя доьранмыш мейвя-эилямейвядян вя 
тярявяздян щазырланыр. Мейвя шякярля мцяййян гатылыьа гя-
дяр биширилир. Мцряббя биширдикдя ясас хаммалларла йанашы 
ону ятирляндирмяк цчцн щил, михяк, ванил, ятиршащ йарпаьы; 
кристаллашманын (харланманын) гаршысыны алмаг мягсядиля 
лимон туршусу истифадя олунур. 

Мцряббя мцхтялиф цсулларла биширилир. Бирбаша биширмя вя 
бир нечя дяфяйя биширмя мейвянин ири-хырдалыьындан вя тярки-
биндян асылы олараг тятбиг едилир. Шякяр шярбятиндя вя тоз-шя-
кяр сяпиб юз ширяси чыхандан сонра биширмя цсуллары да бир-би-
риндян фярглянир. Тут, чийяляк, моруг, бюйцрткян, янжир, хар-
тут, гарпыз, говун, габаг, чяйирдяйи чыхарылмыш эилас, албалы 
вя зоэал мцряббяляри щазырладыгда мейвя-эилямейвяйя тоз-
шякяр сяпилир, юз ширяси чыхдыгдан сонра биширилир. Галан мей-
вя-эилмейвяляр цчцн ися шярбят щазырланыр вя мятя гойул-
дугдан сонра ики вя йа цч-дюрд дяфяйя биширилир. Ятирли мад-
дяляр, ядвиййат вя лимон туршусу биширмянин ахырына 5-10 дя-
гигя галмыш ялавя едилир. 
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«Гафгаз консерв заводу»нда Бизим тарла маркалы яла 
сорт эавалы, бюйцрткян, гырмызы вя сары помидор, зоьал, щей-
ва, гоз, аь эилас, чийяляк мцряббяляри вя алма повидлосу би-
ширилир. 

Эавалы мцряббяси щазыламаг цчцн мажар эавалысы гру-
пуна аид гырмызымтыл тцнд бянювшяйи рянэли, сятщи мум тозу 
иля юртцлц, узунсов йумурта формалы, ятлийи бярк вя йашылым-
тыл-сары рянэли ширин эавалылар эютцрцлцр. Бу эавалынын тярки-
биндя 79-85% су, 8,7-15,6% шякяр, 0,4—1,0% цзви туршу, 
0,7-0,8% пектин маддяси, 0,5% селлцлоза, 5-10 мг% Ж вита-
мини, Б1, Б2, Б3, Б6, Б9, ПП, Е вя бета-каротин (провитамин 
А), минерал маддялярдян К, Жа, Мэ, На, С, П, Жл, Фе, Ъ, 
Жо, Мн, Жу,Мо, Ни, Ф, Жр, Зн вардыр. Эавалынын витамин вя 
минерал тяркибинин беля зянэин олмасы ону инсан организми 
цчцн физиолоъи жящятдян дяйярли едир. Эавалы мядя-баьырсаг 
хястяликляринин профилактикасында, хцсусян гябизлийя гаршы ян 
йахшы тябии васитядир. Эавалынын тяркибиндяки селлцлоза вя 
пектин маддси баьырсагларын фяалиййятини эцжляндирир. Эавалы 
организмдян холестеринин ифразыны сцрятляндирир. Атероскле-
розун вя юд кисяси хястяликляринин мцалижясиндя истифадя олу-
нур. Тяркибиндя калиум чох олдуьундан щипертонийа вя 
бюйряк хястяликляриндя хейирлидир. 

Эавалы мцряббяси чяйирдяйи чыхарылыб бцтюв вя йа ики йе-
ря бюлцнмцш щалда биширилир. Биширилян заман язилмясин дейя 2 
саат ящянэ мящлулунда сахланылыр. Ящянэ мящЛулундан чы-
харылмыш мейвяляр сойуг суда бир нечя дяфя йуйулур, шякяр 
шярбятиня тюкцлцр вя 5-6 саат сахланылыб икинжи дяфя 10 дяг. 
гайнадылыр вя йеня сахланылыб сойудулур. Цчцнжц дяфя 
мцряббя тяркибиндя 68% гуру маддя галана гядяр вакуум 
шяраитдя биширилир. Тяркибиндя шякярин мигдары 64%-дян аз 
олмамалыдыр. Ятирляндирмяк цчцн ванилин вя йа портаьал га-
быьы ялавя етмяк олар. Эавалы мцряббясинин тяркибиндя 0,4% 
зцлал, 0,3% селлцлоза, 0,5% цзви туршулар, 3,0 мг% Ж вита-
мини, 0,3 мг% ПП, 0,1 мг% Б1, 0,1 мг% Б2 витаминляри вя 
0,05 мг% бета-каротин вардыр. 
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Бюйцрткян мцряббяси тяркибиндя 7%-я гядяр шякяр, 2% 
селлцлоза, 1-2% цзви туршу (ясасян алма, лимон вя шяраб тур-
шулары) олан гара рянэли эилямейвялярдян щазырланыр. Бю- йц-
рткянин тяркибиндя 15 мг% Ж витамини, Б1, Б2, ПП вя бета-
каротин (провитамн А), минерал маддялярдян На, К, Жа, 
Мэ, П вя Фе вардыр. Бюйцрткян пящризи, тярэятирижи вя сидик-
говужу кими мцалижяви ящямиййятя маликдир. 

Эилямейвяляр кянар гатышыглардан тямизлянир, цзяриндян 
су ютцрцлмякля йуйулур, цзяриня тоз-шякяр сяпилир (бязян шя-
кяр шярбяти тюкцлцр) вя эилямейвяляр ширясини бурахдыгдан со-
нра ики-цч дяфяйя тяркибиндя 68% гуру маддя галана гядяр 
биширилир. Мцряббяни ятирляндирмяк цчцн она ятиршащ йарпаьы 
ялавя етмяк олар. Бишмяйя 10 дягигя галмыш кристаллашмайа 
гаршы лимон туршусу ялавя едилир. 

Помидор мцряббяси щям йумуртавари формалы гырмызы 
помидорлардан вя щям дя ширкятин фярди тясяррцфатларында 
бежярилян сары помидордан биширилир. Помидорун тяркибиндя 
орта щесабла 3,8% карбощидрат, 1,1% зцлал, 0,2% йаь, 0,8% 
селлцлоза, 0,4-0,6% цзви туршу, 0,1-0,2% пектин маддяси, 25-
30 мг% Ж витамини, 1,4 мг% каротин, Б1, Б2, Б3, ПП вя П 
витаминляри, минерал маддялярдян 40 мг% На, 290 мг% К, 
14 мг% Жа, 20 мг% Мэ, 26 мг% П, 0,9 мг% Фе вардыр. 
Помидорун тяркибиндяки тортрон туршусу инсаны кюкялмяйя 
гоймур. Гырмызы помидора рянэ верян ясас каротиноид лико-
пиндир ки, онун витаминлик фяаллыьы йохдур. Лакин сары поми-
дорда каротин (провитаминА) цстцнлцк тяшкил едир ки, бу да 
инсан организминдя щязм олундугда А витамининя чеврилир. 

Мцряббя биширмяк цчцн помидорлар 6-8 сан. гайнайан 
суйа салыныб дярщал сойуг суда сойудулур вя габыьы тямизля-
нир. Помидорларын цзяриня гайнар шярбят тюкцлцб сойуйана 
гядяр сахланылыр. Икинжи дяфя шярбят сцзцлцр, гайнадылыр вя 
помидорларын цстцня тюкцлцр. Цчцнжц дяфя ямялиййат тякрар 
едилир вя дюрдцнжц мярщялядя мцряббя щазыр олана кими би-
ширилир. Ятирляндирмяк цчцн ванил, кристаллашмайа гаршы ися 
лимон туршусу ялавя едилир. 
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Аь эилас мцряббяси щазырламаг цчцн эиласын сых вя хыр-
чылдайан ятликли Бигаро групуна аид олан «Сары Драгона» вя 
«Сары Денисйон» сортларындан истифадя олунур. Мцряббя 
цчцн истифадя олунан эиласын ян бюйцк ен кясийинин диаметри 
20 мм-дян аз олмамалыдыр. Аь эиласын тяркибиндя 10-17% 
шякяр, 0,5-1,0% цзви туршу, 0,4-0,7% пектин маддяси, 10,0 
мг% Ж витамини вардыр. 

Мцряббя щазырламаг цчцн эилас йуйулур, чяйирдяйи чыха-
рылыр вя цзяриня тоз-шякяр ялавя едилиб 4-5 саат сахланылыр ки, юз 
ширясини бурахсын. Зяиф истиликдя щяр дяфя 6-8 дягигя гайнадыб, 
5-6 саат сахламагла 3 дяфяйя биширилир. Щазыр олана йахын ли-
мон туршусу вурулур. Ятирляндирмяк цчцн ванил вя йа щил 
ялавя етмяк олар. Истещсалатда аь эилас мцряббясини вакуум 
шяраитиндя пасланмайан металдан олан хцсуси апартда биши-
рирляр. Бурада температур йцксяк олмадыьындан мцряббя-
нин рянэи вя ятри тязя эиласын рянэиндян вя ятриндян фярг-
лянмир. Щазыр мцряббя халис кцтляси 440 ± 3% олан шцшя 
банкалара йыьылыр вя пастеризя едилир. Аь эилас мцряббясинин 
100 грамы 240 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ 7061-88Е 
уйьундур. Аь эилас мцряббясини сярин вя гаранлыг йердя бир 
иля гядяр сахламаг олар. 

Чийяляк мцряббяси щазырламаг цчцн чийяляйин «Фес-
тивал», «Мадам муто», «Чящрайы ананас» вя диэяр сортла-
рындан истифадя олунур. Чийяляйин тяркибиндя 6-11% шякяр, 1-
2% цзви туршу, 30-80 мг% Ж витамини, Б групу витаминляри 
вя каротин (провитамин А) вардыр. Бунлардан башга чийяляк-
дя 1,5% селлцлоза, 1,3% пектин маддяси, 0,5% минерал мад-
дя, о жцмлядян дямир, фосфор вя кобалт дузлары вардыр ки, 
бунларын да инсан органгизми цчцн чох бюйцк физиолоъи ящя-
миййяти вардыр. 

Мцряббя щазырламаг цчцн бярк консистенсийалы вя тунд 
рянэли, орта ириликдя чийяляклярдян истифадя етмяк мяслящят 
эюрцлцр. Чийялякляр ахар су алтында тямиз йуйулур, сап-
лагдан азад едилир, цзяриня тоз-шякяр сяпилир вя 3-5 саат сах-
ланыб юз ширяси чыхдыгдан сонра арада фасиля вермякля 2-3 дя-
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фяйя биширилир. Истещсалатда чийяляйин цзяриня шякяр шярбяти 
тюкцлцб вакуум алтында тяркибиндя 65-66% гуру маддя га-
лана гядяр биширилир, сонда лимон туршусу ялавя едилир. Мц-
ряббя бишириляркян кцтлянин температуру 80-82оЖ-дян йцксяк 
олмадыьындан чийяляйин тябии рянэи вя ятри олдуьу кими гору-
нуб сахланылыр. Щазыр мцряббя халис кцтляси 440 ± 3% олан 
банкалара габлашдырылыр вя пастеризя едилир. 100 грам мцряб-
бя 240 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ 7061-88Е-йя 
уйьундур. Сярин вя эцняш шцалары дцшмяйян йердя бир иля гя-
дяр сахламаг олар. 

Гоз мцряббяси щазырламаг цчцн габыьы бяркимямиш йа-
шыл рянэли сцтцл гоз (диаметри 24 мм-дян аз олмайан) 
эютцрцлцр. Гейд етмяк лазымдыр ки, сцтцл гозун тяркибиндя 
3000 мг% Ж витамини олур. Шцбщясиз ки, емал вя биширилмя 
заманы бунун мигдары азалыр. Гозун габыьы назик сойулур, 
эцндя 2-3 дяфя суйуну дяйишмяк шяртиля 3 эцн суда сахланы-
лыр. Сонра ящянэ мящлулуна гойулур. Эцндя 3-5 дяфя гарыш-
дырмаг шяртиля 2-3 эцн ящянэ мящлулунда сахланылыр. Няти-
жядя гозун тяркибиндяки ашы маддяляринин мигдары азалыр вя 
онун ажы тамы щисс олунмур. Ящянэ суйундан чыхарылмыш 
гозлары бир нечя йердян дешдякляйиб йенидян эцндя 2-3 дяфя 
суйуну дяйишмяк шяртиля 3 эцн сойуг суда сахлайырлар. Беля-
ликля емал едилмиш гозлар гайнар суда 20-25 дягигя пюртцлцр. 
Цзяриня шякяр шярбяти ялавя едилиб, арада 4-5 саат сахламаг 
шяртиля 2-3 дяфяйя биширилир. Харламанын гаршысыны алмаг мяг-
сядиля биширмянин сонунда лимон туршусу гатылыр. Ятирлян-
дирижи кими михяк вя йа щил ялавя етмяк олар. Щазыр мцряббя 
кцтляси 440 ± 3% олан банкалара габлашдырылыр вя пастеризя 
едилир. Гоз мцряббясинин тяркибиндя 80-100 мг% Ж витамини 
вар. 100 грамы 240 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ 7061-
88Е-йя уйьундур. Сярин вя гаранлыг йердя сахланылмалыдр.  

Зоьал мцряббяси там йетишмиш гырмызы зоьалдан чяйир-
дякли вя чяйирдяксиз щазырланыр. Зоьалын цзяриня шярбят тюкц-
лцб арада сахланылмагла 2-3 дяфяйя биширилир. Зоьал мцряббя-
синин тяркибиндя 71,4% шякяр, 0,6% цзви туршу, о жцмлядян 
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салисил туршусу, 10 мг% Ж витамини (тязя зоьалда 55 мг%), 
минерал маддялярдян 10 мг% На, 109 мг% К, 29 мг% Жа, 
11 мг% Мэ, 14 мг% П, 1,7 мг% Фе (тязя зоьалда 4 мг%) 
вардыр. Зоьал мцряббяси сойугдяймяйя, гарын аьрысына (иса-
ла) гаршы мцалижяви мягсядля, маддяляр мцбадилясинин по-
зулмасында, ганазлыьында вя дяри хястяликляриндя истифадя 
олунур. Яла кейфиййятли мцряббя 440 грам ± 3% тутумлу 
шцшя банкалара габлашдырылыр.100 грамы 240-265 ккал енеръи 
верир. Кейфиййяти ГОСТ 7061-88Е–йя уйьундур. Сярин вя 
гаранлыг йердя бир ил сахламаг олар. 

Щейва мцряббяси там йетишмиш щейванын турша-ширин сорт-
ларындан щазырланыр. Щейванын габыьы тямизлянир, 2 см ениндя 
дилимлянир, цзяриня шярбят тюкцлцр, 2-3 дяфяйя щейва шяффафла-
шана гядяр биширилир. Щейва мцряббясинин тяркибиндя 68,5% 
шякяр, 0,9% селлцлоза, 0,6% пектин маддяси, 5 мг% Ж вита-
мини (тязя щейвада 20 мг%), Б1, Б2, Б6, Б9, витаминляри, ми-
нераллы маддялярдян На, К, Жа, Мэ, П вя 3 мг% Фе вардыр. 
Щейва сидикговужу, юдговужу васитя кими, ганазлыьында, 
цряк-дамар вя тянняффцс йолларынын хястяликляриндя профилак-
тики ящямиййятя маликдир. 100 грамы 248-256 ккал енеръи ве-
рир. Яла кейфиййятли щейва мцряббяси 440г ± 3% тутумлу 
шцшя банкалара габлашдырылыр. Кейфиййяти ГОСТ 7061-88Е-йя 
уйьундур. Сярин вя гаранлыг йердя сахланылмалыдыр. 

Мцряббянин кейфиййяти йохланаркян мейвянин бцтювлц-
йцня, консистенсийасына, ширянин шяффафлыьына, рянэиня, дад вя 
ийиня фикир верилир. Мцряббядя мейвянин мигдары 50-55%, 
ширя ися 45-50% тяшкил етмялидир. Мцряббядя гуру маддянин, 
шякярин вя туршулуьун мигдары норматив-техники сянядлярин 
тялябиня уйьун олмалыдыр. Еколоъи тямизлик эюстярижиляри ясас 
хаммала эюря мцяййян едилир. 

 «Гафгаз консевр заводу»-нда щазырланан мцряббяляр 
тутуму 440 ±3% грам олан шцшя банкалара габлашдырылыр. Бу 
заман щяр банкайа бярабяр мигдарда мейвя вя ширя йыьыл-
малыдыр. Мейвянин мигдары 50-55%, ширя ися 45-50% тяшкил 
етмялидир. Банкалар эерметик баьланыр, 100оЖ-дя 1,2 атм. 
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тязйигдя стерилизя едилир. Бунун цчцн автоклава йыьылмыш 
мцряббя долу банкалар 20 дяг. 100оЖ-йя гядяр гыздырылыр, 10 
дяг. стерилизя едилир вя 20 дяг. ярзиндя 30оЖ-йя гядяр сойуду-
лур. Мцряббянин 100 грамы 240-250 ккал енеръи верир. Яла 
кейфиййят сявиййяси иля истещсал олунан мцряббя ГОСТ 7061-
88Е-йя уйьундур. Мцряббяни сярин вя гаранлыг йердя бир иля 
гядяр сахламаг олар. 

Кейфиййяти йохланаркян мейвянин бцтювлцйцня, кон си-
стенсийасына, ширянин шяффафлыьына, рянэиня, дад вя ийиня фикир 
верилир. Мцряббядя гуру маддянин, шякярин вя туршулуьун 
мигдары норматив-техники сянядлярин тялябиня уйьун олмалы-
дыр. Еколоъи тямизлик эюстярижиляри ясас хаммала эюря мцяй-
йян едилир. 

  
4.1.9. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын 

органолептики эюстярижиляри 
 

Органолептики эюстярижиляря форма, харижи эюрцнцш, кон-
систенсийа, кясик йерин эюрцнцшц, рянэ, дад вя ий дахилдир. 
Онларын мейвя дады вермяси вя мцхтялиф дяряжядя ъелейябян-
зяр консистенсийайа малик олмасы цмумидир. Органолептики 
эюстярижилярин бязиляри ися спесификдир. 

Органолептики цсулла повидлонун харижи эюрцнцшц, ря-
нэи, консистенсийасы, дады вя ийи тяйин олунур. Физики-кимйяви 
эюстярижиляриндян (ГОСТ 6929-81) гуру маддяляри (ян азы 
66% олур) цмуми шякяри (ян азы 60% олмалыдыр) вя цмуми 
туршулуьу (0,2-1,0%) нязяря алыныр. 

Консистенсийасынын дуру олмасы, харламасы, гыжгырмасы 
вя кифлянмяси повидлонун гцсурларыдыр. Повидлонун ажы вя 
чцрцнтц дады вермяси, туршумасы ону сатыш цчцн йарарсыз 
едир. Повидло тижарят сортуна айрылмыр. 

Ъеленин органолептики эюстярижиляриня рянэи вя шяффафлыьы, 
консистенсийасы, дады вя ийи аиддир. 

Йцксяк кейфиййятли ъеле тямиз, шяффаф, биржинсли, хошаэялян 
рянэли олмагла, щазырландыьы мейвянин дады вя ятри айдын би-
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линмялидир. Ъеле формадан чыхарыларкян юз формасыны сахла-
малыдыр. 

Консистенсийасынын шярбятябянзяр, йапышганлы вя йа уза-
нан олмасы; ъеленин харламасы, чох турш дад вермяси, шякяр 
йаныьы дады вермяси, гыжгырмасы вя кифлянмяси; ъеледя асылы 
щиссяжиклярин олмасы, щава габаржыгларынын олмасы, сыхлыьы, 
консистенсийасынын дянявяр вя кобуд олмасы, щямчинин сыхы-
лараг азалмасы вя с. гцсур сайылыр. Ъеледя синерезис просесинин 
баш вермяси дя онун бурахылмайан гцсурларындандыр. 

Сукатын органолептики цсулла формасы, консистенсийасы, 
цзяринин вязиййяти, рянэи, ийи вя дады мцяййян едилир. Пяра-
кяндя тижарят цчцн яла вя 1-жи сортлара айрылыр. 

Мцряббянин вя жемин кейфиййятинин органолептики эю-
стярижиляриня харижи эюрцнцшц, дады вя ийи, рянэи, мейвянин вя 
шярбятин консистенсийасы аиддир. 

Мцряббянин мейвяси щялл бишмямиш, язилмямиш шярбяти ися 
юзцня йахшы чякмиш олмалыдыр. Шярбят шяффаф олмалы, дахилиндя 
асылы щалда мейвя ятлийи щиссяжикляри олмамалыдыр. Зоьал вя эа-
валы кими мцряббялярин шярбятиндян башга, галан мцряббялярин 
шярбяти ъелейябянзяр консистенсийалы олмамалыдыр. 

 
4.1.10. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви  

эюстярижиляри 
 

Мцряббянин физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру мад-
дялярин, шякярин, нямлийин, мейвянин мигдары вя с. нязяря 
алыныр. Гуру маддялярин мигдары стерилизя олунмуш мцряб-
бядя ян азы 68%, стерилизя олунмамышда ися 70% олмалыдыр. 
Шякярин цмуми мигдары стерилизя олунмушда ян азы 62%, сте-
рилизя олунмамышда ися ян азы 65% олмалыдыр. 

ГОСТ 7061-88Е-я эюря мцряббя кейфиййятиндян асылы 
олараг екстра, яла вя 1-жи сортлара айрылыр. 

Мцряббянин вя жемин чох ширин олмасы, мейвя дады вя 
ятринин анлашылмаз олмасы, дуру вя йа йапышганлы олмасы ща-
зыр мящсулун гцсурлары щесаб олунур. Мейвясинин щялл биш-
мяси, бцрцшмцш олмасы, йахшы тямизлянмямяси, гуру лякяли 
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олмасы, бир юлчцдя олмамасы, шярбятинин чох дуру олмагла 
дахилиндя мейвя щиссяжикляринин олмасы, харланмасы, гыжгыр-
масы, кифлянмяси вя с. мцряббянин гцсурудур. Гыжгырмыш, 
кифлянмиш, харламыш вя диш алтында хырчылдайан мцряббя саты-
ша бурахылмыр. Сахланылма заманы температурун 100Ж-дян 
ашаьы олмасы, сахарозанын харланмасына сябяб олур. Мцряб-
бядя шякярин мигдары 60-62% олдугда вя йа 750Ж-дян йуха-
ры температурда пастеризя олундугда харланмыр. Стерилизя 
олунан харланмыш мцряббя 1050Ж-я гядяр гыздырылыб сойуду-
ларса, узун мцддят харланмыр. 

Мцряббядян фяргли олараг жем консистенсийасына эюря 
ъелейяохшар, йахыла билян кцтлядир. Рянэи, дады вя ийи щазыр-
ланмасында истифадя олунан мейвянин рянэиня, дадына вя 
ийиня уйьун олмалыдыр. Кянар дад вя ий вермямялидир. Кей-
фиййятиндян асылы олараг жем яла вя 1-жи сорта айрылыр (ГОСТ 
7009-81). 

Стерилизя олунмуш жемдя гуру маддялярин мигдары 68%-
дян, цмуми шякяр ися 62%-дян, стерилизя олунмамышда 
мцвафиг олараг 70%-дян вя 65%-дян аз олмамалыдыр. Тяр-
кибиндя 55%-я гядяр гуру маддяси вя 48%-я гядяр шякяри 
олан жем дя щазырланыр. Она пектин, лимон туршусу вя ванилин 
ялавя едилир. 

Мейвя-эилямейвя сукатларында ян азы 83%, гарпыз га-
быьындан сукатда ися 80% гуру маддя олмалыдыр. Шякярин 
мигдары ися мцвафиг олараг 75 вя 72%-дир. 

Сукат сых вя зяриф консистенсийайа малик олмагла, шяффаф 
олмалыдыр. Диш алтында суката мяхсус йцнэцл хырчылты ешидил-
мялидир. 

Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви вя зяряр-
сизлик эюстярижиляри 4.4. вя 4.5. сайлы жядвяллярдя верилмишдир. 

 

4.1.11. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кейфиййятини  
горуйан амилляр 

 

Повидлону габлашдырмаг цчцн 2 литря гядяр тутумлу шц-
шя банкалардан, 10 литря гядяр тутумлу тянякя банкалардан, 
7 кг-а гядяр тутумлу тахта вя йа фанер йешиклярдян вя нисбя-
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тян дуру повидло цчцн ися 50 литря гядяр тутумлу аьаж чялляк-
лярдян истифадя олунур. Тутуму аз олан тянякя вя шцшя тара-
лара габлашдырылмыш повидло стерилизя едилир. 

Повидло гуру, сярин, щавасы йахшы дяйишян тямиз бина-
ларда 75-80% нисби рцтубят вя 100Ж температурда сахланыл-
малыдыр. Эюстярилян шяраитдя чялляйя габлашдырылмыш повидло 
цчцн 9 ай, йешикляря габлашдырылмышлар цчцн 6 ай тяминат 
мцддяти мцяййян олунмушдур. 

Ъеленин сахланылмасы цчцн 100Ж температур вя 75% нисби 
рцтубят нормал сайылыр. Гуру маддяси ян азы 65% олан ъеле, 
эерметик тарада хараб олмадан узун мцддят сахланыла би-
ляр. Пастеризя олунмамыш вя нямлийи 35%-дян чох олан ъелени 
ися 1-2 эцн мцддятиня реализя етмяк лазымдыр. Синерезис ща-
дисяси иля ялагядар щяжми азалмыш ъелени сахламаг олмаз. 

Мармелад, пастила, повидло вя ъеледян фяргли олараг 
мцряббя, жем вя сукат цчцн истифадя олунан мейвя вя эиля-
мейвяляр бцтюв вя йа доьранылмыш олмагла юз формасыны аз 
дяйишмиш олур. 

Мцряббя вя жем 0,5-1,0 кг тутумлу шцшя вя йа тянякя 
банкалара, 25 литр тутумлу чяллякляря вя 30 грамдан 250 
грама гядяр тутумлу полимер материалдан таралара габлаш-
дырылыр. Мцряббя вя жеми 10-200Ж температурда вя 75% нисби 
рцтубятдя пастеризя едилмишляри 1 иля гядяр, пастеризя едилмя-
мишляри ися 6 ай сахламаг олар. 

 
4.2. Шokolad vя kakao tozu 

 
Шоколад гида жящятдян гиймятли вя йцксяк кейфиййятли 

гяннады мямулатыдыр. Бу мямулатын хцсусиййяти ондан 
ибарятдир ки, онун щазырланмасында ясас хаммал кими какао 
пахласындан истифадя едилир.  
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4.2.1. Шоколад вя какао тозу истещсалы цчцн хаммал. 
 

Какао пахлалары щямишяйашыл какао аьажларынын (Тщеоб-
рома Жажао Л., фясиля Стержулиасеал) мейвя тохумларындан 
ибарятдир. Какао аьажы тропик битки олуб, йалныз орта иллик 
температуру 22-250Ж вя минимал температуру 100Ж олан 
йерлярдя йетишя билир. 

Бу аьажын вятяни Мяркязи Америкадыр, бурадан какао 
пахласы Авропайа эятирилмяйя башланмышдыр. 

Щазырда ону бир чох тропик районларда йетишдирирляр. 
Какао аьажы чохлу мигдарда Гярби Африкада (Гана, Ниэе-
рийа, Фил сцмцйц сащили, Камерун вя с.) вя Америкада (Бра-
зилийа, Еквадор, Венесуела, Колумбийа, Доминикан респуб-
ликасы вя с.) бежярилир. Какао аьажыны МДБ-дя ачыг торпагда 
йетишдирмяк мцмкцн олмамышдыр, онун тяк-тяк аьажлары бо-
таника баьларында оранъерейа шяраитиндя битир. 

Какао аьажынын щцндцрлцйц 4-8 метря чатыр, плантасий-
аларда щяр бир щектар сащядя 600-я гядяр аьаж басдырылыр. Чи-
чякляр вя мейвяляр билаваситя эювдянин цзяриндя битир. Мей-
вяляр хийараохшар узунсов овал формалы олурлар. Онларын 
узунлуьу 15-дян 20 см-я гядяр, кцтляси 300-500 гр олур. 
Мейвянин дахилиндя ширин ширяли ятликдя беш жярэядя тохумлар 
(какао пахлалары) йерляширляр. Сортдан асылы олараг какао 
пахлалары мцхтялиф юлчцйя вя формайа малик олурлар. Бир 
гайда олараг, йцксяк кейфиййятли какао пахлалары ири олур. 
Орта щесабла бир ядяд гурудулмуш пахланын чякиси 1 грама 
йахын, узунлуьу 16-24 мм, ени 12-16 мм, галынлыьы 4-10 мм 
олур. Щяр бир аьаж илдя 40-а гядяр мейвя верир. (Ики дяфя – 
йайда вя пайызда мящсул йыьылыр.) Бир аьаждан йыьылмыш мящ-
сул 1-кг-а гядяр олур. Бу дюврдя щяр щектардан 600 кг ка-
као пахласы йыьылыр (гурудулмуш пахла щесабы иля). 

Йетишмиш мейвяляр кясилир, габыьы доьранараг онлардан 
тохумлар чыхарылыр вя ферментасийа едилир. Бунун цчцн онлары 
щцндцрлцйц 70 см-я гядяр олан галаглара йыьыр вя 3-6 эцн 
сахлайырлар. Бу заман тохумларын цстцндя галмыш ятликдя 
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яввялжя спиртя, сонра ися сиркя туршусуна гыжгырма эедир. Га-
лагларын дахилиндя температур 40-500Ж-йя гядяр йцксялдикдя 
онларда ферментатив просесляр сцрятлянир. Ферментасийа - 
мцтляг просесдир; бу просес олмадан йахшы кейфиййятли пах-
лалар ялдя етмяк мцмкцн дейилдир. Ятликдян айрылмыш какао 
пахлалары ферментляшдирилмяздян яввял кяскин щисс едилян ажы 
бцзцшдцрцжц дада вя кясийиндя бозумтул-бянювшяйи рянэя 
малик олурлар. 

Ферментасийа заманы ятлик щиссянин шякярли маддяляринин 
гыжгырмасы нятижясиндя сиркя туршусу ямяля эялир ки, бу да 
мейвялярин тохумларына щопур. Какао мейвяляриндя фер-
ментасийа нятижясиндя бир сыра дяйишикликляр баш верир. Фер-
ментасийа нятижясиндя пахлаларын аь вя йа бянювшяйи рянэи 
мцхтялиф чаларлы гящвяйийя чеврилир. Жанлы тохумлар вя рц-
шейм юлдцрцлцр, бунунла да сонралар пахлаларын жцжяря бил-
мяси тящлцкяси арадан галхыр. Ашы маддяляри гисмян оксид-
ляшир, нятижядя пахлаларын аьызбцзцшдцрцжц дады зяифляйир вя 
йумшалыр, хошаэялмяйян ажылыг итир. Пахлаларын ятри ямяля эялир 
вя йахшылашыр. 

Ферментасийа просесиндя зцлали маддяляр дяйишмяляря 
мяруз галырлар. Нятижядя суда щялл олан аминтуршулары ямяля 
эялир. Онлар сонралар ямяля эялян ятирли маддялярин мянбяйи 
ола билярляр. Ферментасийа заманы какао пахлаларында саха-
розадан глцкоза вя фруктоза ямяля эялир. Пахлаларын габыьы 
сыхлашыр вя асанлыгла айрылан олур.  

Ферментасийанын кейфиййят эюстярижиси бянювшяйи вя йа 
боз рянэли какао пахлаларынын мигдары ола биляр ки, бу да 
гейри-нормал ферментасийа шяраитиндя мейдана чыхыр. Щятта 
10% мигдарында пис ферментляшдирилмиш какао пахласынын 
олмасы алынан шоколадын дадыны писляшдирир. 

Ферментасийа гуртардыгдан сонра пахлалары хцсуси гу-
рудужуларда вя йа эцняш алтында гурудурлар. Бязян гурут-
маздан яввял онлары йуйурлар («Сейлон», «Йава» сортларыны). 

Венесуелада гурудулумуш какао пахлаларыны, хцсусян 
«Каракас» сортуну ферментасийадан сонра адятян нарын 
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овулмуш эил тябягяси иля юртцрляр. Эцман едилир ки, беля 
емалдан сонра онлар эцвя вя башга щяшаратларын тясириня да-
ща аз мяруз галырлар. 

Какао пахлаларынын сортлары йетишдирилдикляри яразиляря эю-
ря фяргляндирилирляр, щям дя бу сортлар башлыжа олараг щансы 
лиманлардан дашынырларса, щямин лиманларын адлары иля адлан-
дырылырлар. Какао пахлаларынын кейфиййят яламятляри онларын 
сортлары вя йетишдирилдикляри йерлярля ялагядардыр. Мясялян: 

«Аккра» (Африка) – кцтляви мигдарда йетишдирилян сор-
тдур. Африкада «Томе», «Того», «Камерун» вя б. сырави 
сортлар да йетишдирилир. Какао пахлаларынын ашаьыдакы сортлары 
даща чох йайылмышдыр: «Баййа» вя «Пара» (Бразилийа) – бун-
лар сырави сортлар олуб чох заман йцксяк кейфиййятли олмур-
лар; «Арриба» (Еквадор), «Маракаибо», «Пуерто-Кабелло» 
(Венесуела) – яла кейфиййятли сортлардыр; «Тринидад», «Гре-
нада» (Антил адалары) вя башга сортлар орта кейфиййятли сорт-
лардыр; «Сейлон» вя «Йава» - яла кейфиййятли сортлардыр. 

Какао аьажларынын бежярилмяси ХХ ясрин башланьыжындан 
икинжи дцнйа мцщярибясиня гядяр 7,7 дяфя артырылмышдыр, лакин 
мцщарибядян сонракы илк иллярдя бу биткинин плантасийалары 
чох артмамышдыр. Какао пахлаларынын ясас истещсалчысы Гярби 
Африкадыр – о бцтцн какао пахлаларынын 60-65%-ни верир. 
Икинжи йери Америка вя ятрафындакы адалар тутур – 35%; саир 
районлар бу хаммалын жцзи бир щиссясини верир. 

60-жы иллярин сонунда щяр ил дцнйада 1,5 млн тондан чох 
какао пахласы бежярилмишдир. Бу дюврдя щяр ил ССРИ-йя 200-
мин тондан чох какао пахласы эятирилмишдир. Эяляжякдя идхал 
олунан какао пахлаларынын вя щазырланан шоколад мямула-
тынын мигдарыны артырмаг нязярдя тутулур. 

 

4.2.2. Какао пахлаларынын кейфиййят эюстярижиляри вя 
кимйяви тяркиби 

 
Какао пахлалары ики тохум дилиминдян (85-87%), 

рцшеймдян (1%) вя габыгдан (какавелладан) ибарятдир ки, 
бунун да пайына 10-16% дцшцр. Пахлалар ня гядяр ири олса, 
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габыьын фаизля мигдары о гядяр аз олур. Какао пахлаларынын 
характерик анатомик яламятляри онларда Митчерлик эювдя-
жикляринин олмасыдыр. Митчерлик эювдяжикляри – тохум дилимля-
ринин цзярини юртян назик тябягя цзяриндя олан санжагшякилли 
теллярдян ибарятдир. Бу эювдяжикляр микроскоп алтында айдын 
эюрцнцр, онларын щяр щансы мящсулун тяркибиндя олмасы 
(пахлалар чох хырдаланмадыгда) щямин мящсулда емал едил-
миш какао пахлаларынын олдуьуну эюстярир. Какавелла цчцн 
мящсулда склероидал (дашабянзяр) щцжейрялярин олмасы ха-
рактерик микроскопик яламятдир, о мящсулда какавелла гары-
шыьы олмасыны тяйин етмяк цчцн ясас рол ойнайыр. 4.1.сайлы 
жядвялдя какао пахлаларынын кимйяви тяркиби эюстярилир. 

Шоколад мямулатында какавелла гарышыьынын олмасы щям 
анатомик яламятляря эюря, щям дя селлцлозанын, кцлцн, пен-
тозанларын вя пектинли маддялярин мигдарынын чох олмасы иля 
мцяййян едиля биляр. Какао пахлалары нцвясинин ясас 
маддяси какао йаьыдыр ки, бу да бярк йаьлар групуна 
аиддир. Какао йаьы олеин туршусунун (39-40%), стеарин (34-
35%), палмитин (23-24%) вя линол (2%-я гядяр) туршуларынын 
глисеридляриндян ибарятдир. Онда ян чох (35%-я йахын) олео-
палмито-стеарин глисеридляри вардыр. Какао йаьы бир чох физики 
вя кимйяви хцсусиййятляриня эюря фярглянир. Онун яримя тем-
пературу 33-350Ж, донма температуру 22-270Ж, йод рягями 
33-38, сабунлашма рягями 192-200, рефраксийа ямсалы 
1,4560-4570 (400Ж-дя), йаь туршуларынын яримя температуру 
48-520Ж, донма температуру ися 45-510Ж-дир. Какао йаьы 
юз бярклийи вя ади температурларда гырыла билмяси иля фяргля-
нир, аьызда ярийир («шоколад аьызда ярийир» ифадяси бурадан-
дыр). Бу йаь ажылашмайа гаршы чох давамлыдыр ки, бу да йод 
рягяминин ашаьы олмасы вя какао пахлаларында тябияти щяля 
кифайят гядяр юйрянилмямиш антиоксидантларын олмасы иля яла-
гядардыр. 
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Жядвял 4.1. Какао пахласынын кимйяви тяркиби 
 

 
Тяркиби фаизля 

 
 

 
Какао пахлаларынын тяркиб щиссяляри 

 

Нцвя 
Габыг 

(какавелла) 
Рцшейм 

Су 4 – 6 6 – 12 5 – 7 
Йаь 48 – 54 1,2 – 4,6 2,3 – 3,5 
Зцлали маддяляр  
(НХ6,25) 

 
11,8 – 15,2 

 
12,2 – 15,8 

 
24,5 

Нишаста 6,5 – 10,0 3,6 – 5,4 - 
Ашы маддяляри 3,2 – 5,8 0,7 – 1,3 - 
Теобромин 0,8 – 2,1 0,4 – 1,0 1,7 
Кофеин 0,05 – 0,34 0,11 – 0,19 0,2 
Селлцлоза 2,8 – 3,5 13 – 18 2,6 – 3,0 
Цмуми кцл 2,2 – 4,0 6,5 – 9,0 6,2 – 7,2 
10%-ли ЩЖл-да щялл  
олмайан кцл 

 
0,07 – 0,2 

 
0,2 – 1,1 

 
0,02 – 0,04 

Азотсуз екстрактлы  
маддяляр 

 
7,0 – 10,0 

 
- 

 
- 

Цмуми туршулуг  
(дяряжя) 

 
10 – 18  

 
17 – 24 

 
- 

 

Донма заманы какао йаьынын щяжминин азалмасы 
мцшащидя едилир ки, бу да чох мцщцм технолоъи ящямиййятя 
маликдир; шоколадын формаларда бяркимяси заманы о сыхылыр 
вя формалардан асанлыгла чыхарылыр. 

Какао йаьы шоколад, шоколад мямулаты, конфетляр цчцн 
шоколад ширяси (глазуру), конфетляр вя гозлу ичликляр, шоколад 
ичликляри вя с. цчцн ян йахшы йаьдыр. Юз физики хассяляриня эюря 
(бярклийи, яримя температуру вя с.) какао йаьына чох йахын 
олан юлкямиздя йетишдирилян ян йахшы тябии йаь (черешчатый) 
дяфня тохумларынын йаьыдыр. Бу битки Батуми районунда 
рцтубятли субтропик биткиляри иглим шяраитиня уйьунлашдырыл-
мышдыр, лакин щялялик тяк-тяк аьажлар шяклиндя битир. Какао 
йаьынын явязедижисини алмаг цчцн битки вя щейванат йаьлары-
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нын щидроэенляшдирилмяси иля йанашы бир чох тяжрцбя ишляри дя 
апарылмышдыр. 

Мцхтялиф юлкялярдя тяклиф едилмиш вя истещсал олунмуш 
какао йаьы явязедижиляри (субститутлар вя йа еквивалентляр) бир 
чох щалларда юз эюстярижиляриня вя хцсусиййятляриня эюря ка-
као йаьына йахынлашырлар, лакин щялялик она бярабяр ола бил-
мирляр. Какао йаьынын явязедижиляри бярклик, яримя темпера-
туру вя с. мцщцм хассялярдян башга, гяннады истещсалында 
тятбиг едилян какао йаьы, гоз йаьы вя с. хаммалла гарышдыр-
дыгда евтектик еффект вермямяк хассясиня малик олмалыдыр-
лар, йяни бу йаьларын гарышыьы щесабламада нязярдя тутул-
дуьундан ашаьы яримя температуруна вя бярклийя малик ол-
мамалыдыр. 

Овулмуш какаодан преслямя йолу иля алынмыш ади какао 
йаьы, ъымыхдан, рцшеймдян вя какавелладан щялледижилярля ек-
страксийа етмякля алынмыш какао йаьындан бир гядяр фяргля-
нир. Мцяййян едилмишдир ки, екстраксийа йолу иля алынмыш ка-
као йаьында какавеллада олан А маддясинин олмасы спесифик 
щалдыр. Бу маддя беген туршусунун тюрямясидир (триптоми-
дидир). 

Какао пахлаларынын вя онлардан алынан мямулатларын 
кейфиййятиня теобромин мцщцм тясир эюстярир. О пурин сырасы 
алколоиди, ксантинин тюрямясидир (диметилксантиндир) вя юз 
тяркибиня эюря кофеиня (триметилксантиня) йахындыр; буну да 
ашаьыдакы бирляшмялярин формулундан эюрмяк олар: 
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Теобромин суда вя спиртдя чятин щялл олур, тетрахлор-    
етанда, туршу вя гяляви мящлулларында йахшы щялл олур. Тео-
бромин 2900Ж-йя йахын температурда сублимасийа едир, ажы 
дада маликдир. Теоброминин физиолоъи тясири кофеиндя олдуьу 
кимидир; мяркязи ясяб системиня, ган дамарларына, ениня зо-
лаглы язяля системиня, бюйрякляря тясир едир. Онун мяркязи 
ясяб системиня тясири нятижясиндя инсан организминдян йор-  
ьунлуг чыхыр, язялялярин ишэюрмя габилиййяти артыр. Психи вя фи-
зики йорьунлуг, зяифлик заманы теобромин ойадыжы васитя кими 
тясир едир, баш аьрыларыны азалдыр, бюйрякляри гыжыгландырма-
дан говужу васитя кими тясир эюстярир. Теобромин наркотик 
васитялярин тясириня зиддир. Онларла зящярляндикдя мясялян, 
сярхош олдугда мцсбят тясир эюстярир. Теоброминин бир аз 
бюйцк дозасы мянфи тясир эюстярир; цряк дюйцнтцсцнц сцрят-
ляндирир, яллярин вя айагларын ясмясиня сябяб олур. Онун да-
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ща бюйцк дозалары зящярлидир. 1 гр теоброминин тясириндян ев 
довшаны, 10 грамдан ися инсан юлцр. 

Шоколадда теоброминин мигдары чох аздыр (0,4%-я йа-
хын), буна эюря дя ади мигдарда истещлак олунан шоколад 
зийан вермир. Теоброминин тясиринин тящлцкяли олмасы цчцн 
(юлцмжцл доза), ейни вахтда 2,5 кг шоколад йемяк лазымдыр 
ки, буну да инсан бажармаз. 

Ашы маддяляри – какао пахлаларынын мцщцм компонен-
тидир. Бу маддяляр мцряккяб комплексляр шяклиндя мюв-
жуддур, онлар полифеноллара – зянжирвари спиртляря аиддирляр. 
Онлары ики група айырырлар: щидролиз вя конденсийа олунанлар.  

Щидролиз олунан ашы маддяляри – ароматик оксикарбон 
туршуларынын ефирляридир. Бу бирляшмяляр су иля гайнадылдыгда, 
туршуларын вя йа таназа ферментинин тясириндян щидролизя 
уьрайырлар. Онлар дямир оксиди дузларынын тясириндян тцнд-
эюй рянэя бойанырлар. Онларын чоху галл вя протокатехин 
туршуларынын тюрямяляридир. 

Конденсийа олунан ашы маддяляри ефир характериня малик 
дейилдирляр. Онларын нцвяляри юз араларында карбон атому 
васитяси иля бирляшмишляр. Бу ашы маддяляриня юз тябиятиня эюря 
антосианлара вя флавон, йахуд флавонолун тюрямяляриня йа-
хын олан катехинляр аиддирляр. Эюстярилян бирляшмяляр щидроли-
тик парчаланмайа мяруз галмырлар. 

Ферментляшдирилмиш какао пахлаларында ашы маддяляри 
катехинлярин мцхтялиф дяряжядя конденсасийасы мящсуллары-
дырлар. Шоколад истещсалы просесиндя гыздырма вя щаванын ок-
сиэенинин тясири нятижясиндя какао пахлаларынын ашы маддяляри 
даща чох дяйишир. Бу заман суда щялл олмайан гырмызымтыл-
гящвяйи рянэли, йцксякмолекуллу аморф флабофенлярин ямяля 
эялмяси баш верир ки, нятижядя мящсулун аьызбцзцшдцрцжц 
дады азалыр вя шоколад мямулатларына хас олан хошаэялян 
ажытящяр дад-там верир. 

Какао пахлаларынын ферментляшмяси заманы полифенол-
ларда какао пахлаларынын дад-там хассяляриня тясир едян 
мцщцм дяйишикликляр эедир. Яэяр ферментасийа кифайят гядяр 
эетмямишдирся, онда какао пахлаларындан алынан шоколадын 
дады кяскин аьызбцзцшдцрцжц олур. Беля ферментляшмямиш 
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пахлалар юз рянэляринин эюй вя йа гырмызы олмасы иля фяргля-
нирляр, чцнки онларын тяркибиндя чохлу аьызбцзцшдцрцжц ажы-
тящяр дада малик дяйишмяз антосианлар вардыр. Ферментасийа 
заманы сианидин бирляшмяляри лейкосианидинляря чеврилирляр, 
катехин ися оксидляшир. Аероб шяраитдя катехинлярин конден-
сасийасындан гящвяйи рянэли суда щялл олмайан мящсуллар – 
флабофенляр ямяля эялир. Онлар щялл олмайан олдугларындан 
щеч бир дад вермирляр. Катехинлярин оксидляшмяси йалныз ка-
као пахлаларынын гурудулмасы заманы, ферментасийадан   
сонра баш верир. Щяддиндян чох ферментляшдирилмиш пахлалар-
дан алынан шоколад мцяййян дяряжядя дадсыз олур, онун 
ажытящяр вя аьызбцзцшдцрцжц дады чох зяифляйир, шоколад ятри 
аз олур. 

Какао пахлаларынын ашы маддяляриндян бир чох полифе-
ноллар, о жцмлядян бир сыра катехинляр алынмышдыр: Д,Л – ка-
техин, Л – епикатехин, Л – епигаллокатехин, Д,Л – галлокате-
хин. Онларын арасында садя катехинляр – Д,Ы-катехин, Л-епи-
катехин вя мцряккяб катехинляр – Л - епигаллокатехин вя 
Д,Л - галлокатехин вардыр. 
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Садя катехинляр даща чох хошаэялян вя даща аз ажы дада 
малик олмалары иля мцряккяб катехинлярдян фярглянирляр. 

Какао пахлаларынын бойа маддяляри антосианлар гру-
пуна аиддир ки, бунлар да глцкозидлярдир. Туршуларла гызды-
рылдыгда (вя йа ферментлярин тясири алтында) онлар шякяр вя 
аносианидин адланан маддяйя парчаланырлар. 

Сианидин юз гурулушуна эюря катехини хатырладыр. Пахла-
ларын тяркибиндя олан антосианлар ферментасийа заманы мей-
вя ятлийиндяки туршуларын вя йа ферментлярин тясири алтында сиа-
нидинляря чеврилир. Бунлар сонрадан конденсляшиб ашы мад-
дяляри ямяля эятиря билирляр. 

Биткилярдя ян чох вя эениш йайылмыш антосианидин – сиани-
диндир ки, бунун да хлорлу тюрямясинин гурулушу ашаьыдакы 
кимидир: 
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пахлаларында суда щялл олмайан пигмент вардыр ки, бу да 
флабофенляря аиддир. Бязян ону гящвяйи какао адландырырлар. 

Шоколад истещсалы просесиндя какао пахлаларынын гов-
рулмасы заманы онларда шоколад ятри ямяля эялир. Говурдуг-
дан сонра Ы – епикатехин итир, анжаг лейкоантосианин галыр. 
Говурма заманы шоколад ятринин ямяля эялмяси теоброми-
нин олмасындан асылыдыр. Яэяр о яввялжядян какао пахлала-
рындан айрылса, шоколад ятри ямяля эялмир, говурмадан яввял 
теобромин ялавя едиб сонра говурдугда йенидян шоколад 
ятри ямяля эялир. Какао пахлаларынын бойа маддяляри йуха-
рыда эюстярилян полифенолларла ялагялидир. 

Какао пахлаларынын зцлали маддяляри ясасян албуминляр-
дян ибарятдир. Какао пахлаларынын организм тяряфиндян мя-
нимсянилмямяси щаггында фикир вардыр ки, бу да онун тярки-
биндя ашы маддяляринин олмасындан асылыдыр. Мялумдур ки, 
ашы маддяляри зцлалларла бирляшяряк аз щялл олунан вя орга-
низм тяряфиндян пис щязм олунан бирляшмяляр ямяля эятирир-
ляр. 

Какао пахлаларында бязи суда щялл олан аминтуршулары 
тапылмышдыр ки, бунлар да эюрцнцр зцлалларын ферментасийасы 
заманы ямяля эялир. Онларын арасында лейсин, аланин, глцта-
мин туршусу, тирозин, гликокол (жямиси 9) вардыр. 

Какао пахлаларынын минерал маддяляри ясасян калиум-
дан, фосфордан вя магнезиумдан ибарятдир. Тохум дилимля-
риндя мцхтялиф микроелементляр: 0,02 – 0,03 мг% мигда-
рында дямир, манган, мис вя синк тапылмышдыр. Какао пах-
лаларынын габыьында бу микроелементлярин мигдары хейли чох-
дур, щабеля тохум дилиминдя олмайан алцминиум вя фтор 
вардыр. 

Какао пахлаларында чох жцзи мигдарда ятирли маддяляр 
(ефир йаьлары типли) вардыр ки, бунлар да мцщцм рол ойнайа-
раг шоколадын характерик ятринин ямяля эялмясиня сябяб 
олурлар. Бунларын ичярисиндя ясас йери д – линалоол тутур. Ка-
као пахлаларында асан вя чятин учужу маддяляр вардыр. Асан 
учужу маддялярин яксяр щиссяси гурутма, говурма вя шоко-
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лад кцтлясинин ишлянмяси просесиндя хариж олур. Какао пахла-
ларынын ашаьы сортларында бунлар пис ий верян маддялярдир 
(сиркя туршусу вя с.), онларын хариж едилмяси мямулатын ятриня 
вя дадына мцсбят тясир эюстярир. Какао йаьында щялл олан 
чятин учужу маддяляр йцксяк гиймятляндирилирляр, чцнки шо-
колада хошаэялян ятир верирляр. 

Газ хроматографийасынын кюмяйи иля какао пахлала-
рында ятир верян чохлу учужу бирляшмяляр ашкар едилмишдир. 
Онларын арасында линалоолдан башга, изовалериан, изобутил вя 
пропил алдещидляри, асеталдещид, метиласетат вя с. вардыр. Син-
тетик мящсуллардан истифадя едяряк шоколадын ятрини явяз ет-
мяк цчцн чох жящятляр эюстярилмишдир; дарчын туршусунун 
амил ефири, фенилсиркя туршусунун изоамил ефири бир аз бу ятря 
йахын ятир верирляр. 

 
4.2.3. Какао пахлаларынын кейфиййятжя гиймятляндирилмси 

 
Какао пахлаларынын кейфиййяти бейнялхалг базарда мц-

яййян олунмуш тяжрцбяйя ясасян гиймятляндирилир. Бу заман 
йетишкянлик дяряжяси вя ферментасийанын кейфиййяти мцщцм 
ящямиййятя маликдир. Йетишкянлик яламяти кими пахлаларын 
орта чякиси эютцрцлцр: 100 гр мящсулда 98 ядяддян артыг 
пахла олмамалыдыр. Адятян 100 ядяд орта кейфиййятли пахла-
нын чякиси 100-120 гр, яла кейфиййятли пахланын чякиси ися 120-
160 гр олмалыдыр. Щабеля бош пахлаларын мигдары (сайы) да 
ящямиййятя маликдир. Йахшы ферментляшдирилмиш пахлаларын 
кясикдя рянэи тцнд-гящвяйи олур. Бянювшяйи вя йа ачыг-боз 
(шифер) рянэин олмасы ферментасийанын пис эетдийини эюстярир. 
Беля пахлаларын сайы ня гядяр чох олса, мящсулун гиймяти о 
гядяр ашаьы дцшцр. 

Пахлаларын дады хошаэялян ажытящяр, азжа аьызбцзцшдц-
рцжцдцр, онлар чцрцмцш киф вя йа башга хараболма яламяти 
олан ий вермямялидирляр. Пахлаларын рцтубяти 8%-дян чох ол-
мамалыдыр. Какао пахлаларынын кейфиййяти кянар гарышыгларын 
мигдарындан, сынмыш, йапышмыш, жцжярмиш, мейвя ятлийи вя 
торпагла чирклянмиш пахлаларын олмасындан асылыдыр. Какао 
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пахлаларынын зийанверижилярля, шоколад эцвяси иля зядялянмяси 
йолверилмяз нюгсан щесаб едилир. 

 
4.2.4. Шоколад мямулаты 

 
Шоколад - какао пахлаларынын шякярля емалы мящсулудур. 

Шоколад чох хошаэялян ятри вя дады иля, дад эюстярижиляринин 
щармоник чульалашмасы – йяни букети иля, щабеля инжя консис-
тенсийасы вя аьызда ярийя билмяк габилиййяти иля фярглянир. 

 

4.2.4.1. Шоколадын истещсалы 
 
 Шоколад истещсалы йцксяк механизасийа иля яксяр щиссяси 

арасыкясилмядян ишляйян мцряккяб машын вя автоматлардан 
истифадя едилмяси иля, ахынлы схемлярин щяйата кечирилмяси иля 
фярглянир. 

Какао пахлалары яввялжя сортлашдырыжы машындан кечириля-
ряк кянар механики гарышыглардан тямизлянир. Бурада пах-
лалар юлчцляриня эюря сортлашдырылыр ки, бу да онларын сонракы 
емалынын (говурма вя с.) даща дцзэцн апармаьа, мяму-
латларын кейфиййятини йахшылашдырмаьа имкан верир. 

Гарышыглардан тямизлянмиш какао пахлалары говуружу вя 
йа гурудужу апаратларда термики емалдан кечирилир. Го-
вурма фырланан барабанларда вя кцряшякилли, йахуд диэяр 
конструксийалы апаратларда щяйата кечирилир. Гурутма ахынлы 
щярякятдя олан апаратларда исти щава иля гыздырмагла щяйата 
кечирилир (шахталы гурудужуларда). 

Говурма вя гурутма какао пахлаларынын дадыны вя ят-
рини йахшылашдырыр, онларын рцтубятини азалдыр вя беляликля пах-
лаларын сонрадан хырдаланмасыны вя онларын габыьынын айрыл-
масыны асанлашдырыр. 

Говурдугдан вя сойудулдугдан сонра какао пахлалары 
хырдалайыжы – сортлашдырыжы машынларда емал едилир; бурада пах-
лалар яввялжя йармалара хырдаланыр (кичик тикяляря), сонра ися бу 
йарманы юлчцляриня эюря сортлашдырырлар. Совурма йолу иля он-
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дан даща йцнэцл габыьы – какавелланы айырырлар, юлчцляриня эюря 
7 йеря айрылмыш нцвя йармасынын щяр бирини айрылыгда топлайыр-
лар. Йарма ня гядяр кичик оларса, онда какавелла гарышыглары о 
гядяр чох олур. Мямулатларын яла сортларына даща ири йармалар 
эедир. Айрыжа топланмыш какавелладан шоколад истещсалында 
истифадя едилмир, ондан гисмян чай вя гящвя ичкиляринин щазыр-
ланмасы цчцн, бязи ужуз конфет сортларынын вя карамел ичликля-
ринин щазырланмасы цчцн истифадя едилир. Йармалардан рцшейми 
дя айырдыгда шоколадын кейфиййяти даща да йахшылашыр; бунун 
цчцн триер типли апаратлардан истифадя едилир. Какао пахлалары 
йармасындан гарышыглар щазырланыр. Йахшы дад букети ялдя ет-
мяк цчцн мцхтялиф сортлу какао пахлаларындан алынан йарма-
лар гарышдырылыр. 

Даща сонра йарманы валлы дяйирманларда цйцдцрляр ки, 
бурада мящсул хырдалайыжы вя овужу валлар арасындан кечири-
лир. Башга хырдалайыжы механизмляр дя тятбиг едилир. Бу за-
ман мящлул консистенсийалы какао кцтляси алыныр; цйцтмя 
заманы кцтля гызыр вя какао йаьы ярийир. 

Какао кцтлясини шякяр пудрасы вя башга ялавялярля ме-
ланъердя вя йахуд микс - машында гарышдырырлар; бурада кцтля 
хцсуси пярлярин кюмяйиля гарышдырылыр. Сонра кцтля валлы ма-
шынларда вя йахуд сяккизваллыларда сяйля гарышдырылыр. Бу за-
ман щиссяжикляр ня гядяр кичик олсалар, онларын хцсуси сятщи 
бир о гядяр бюйцк олур, йяни сятщин щяжмя нисбяти вя кцтля-
нин юзлцлцйц о гядяр бюйцк олур. Кцтлянин юзлцлцйц бярк 
щиссяжиклярин цзяриндя гарышыьын майе фазасынын – яринмиш шя-
килдя олан какао йаьынын пайланмасындан асылыдыр. Юзлцлц-

йцн ашаьы салынмасы цчцн хырдаландыгдан сонра гатылашмыш 
кцтляйя какао йаьы ялавя едилир, сонра хырдаланма вя какао 
йаьы ялавя едилмяси тякрар олунараг кцтля йенидян овулур. 
Бу ямялиййат бир нечя дяфя тякрар едилир. Ялавя едилмиш какао 
йаьынын бир щиссяси дурулашдырыжыларла явяз олуна биляр. 

Ади шоколадын нарын хырдаланма нятижясиндя алынмыш шоко-

лад кцтляси формалашдырылмаьа верилир. Формалашдырылмадан яв-
вял кцтляни температур машынларында (су кюйнякли термо-
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статларда), бцтцн кцтляйя 29-320Ж арасында ейни температур 
веряня гядяр гарышдырылыр. Даща ашаьы температурда кцтля щяд-
диндян чох юзлц олур, температур даща йцксяк олдугда ися 
алынан мямулатын цзяри аьара биляр. Шоколад кцтляси кон-
вейерля верилян йасты метал формалара дозалашдырылмыш мигдарда 
тюкцлцр вя хцсуси машында формалашдырылыр. Сонра формалар сил-
кялянян столлара верилир ки, кцтля бцтцн чюкякжикляри долдурсун 
вя ондан щава габаржыглары чыхсын. Сонра шоколад кцтляси олан 
формалар транспортйорла сойудужу шкафдан кечирилир ки, бурада 
да 8-120Ж температур сахланылыр; какао йаьынын донмасы няти-
жясиндя шоколад кцтляси бяркийир. Сойудужу шкафдан чыхарылды-
гдан сонра шоколад плиткалары формалардан азад едилир. Сонра 
шоколад бцкцжц машынларда бцкцлцр вя габлашдырылыр. 

 
4.2.4.2. Шоколадын тяснифаты вя чешиди 

 
 Шоколад тяркибиндян вя хассяляриндян асылы олараг тяс-

нифляшдирилир. 
Шоколад ичликли вя ичликсиз олур. Шоколад кцтляси ялавяли вя 

ялавясиз ола биляр. Шоколад кцтлясинин емал едилмяси цсулуна 
эюря шоколад ади вя десерт олур. Сортлар арасындакы фяргляр 
шякярин, какао кцтлясинин вя какао йаьынын ресептура цзря 
нисбятляри иля мцяййян едилир. Ресептурайа йцксяк кейфиййятли 
какао пахлаларынын ялавя едилмяси («Арриба», «Йава», «Гва-
йакил») мямулатларын кейфиййятини йцксялдир вя мцхтялиф дад 
кейфиййятляриня малик олан шоколад алмаьа имкан верир. Ичлик-
сиз шоколадларын ашаьыдакы нювляри истещсал едилир: ялавясиз (ади, 
десерт, тозвари) вя ялавяли (сцдлц, гозлу, гящвяли, вафли иля вя с.).  

Ялавясиз шоколад какао кцтлясиндян, какао йаьындан вя 
ятирли маддялярля, ясасян ванилинля щазырланыр. Шоколад кцтля-
синин щазырланмасы цсулундан асылы олараг шоколадын ики 
нювц олур: ади вя десерт. 

Ялавясиз ади шоколад эениш йайылмышдыр, шякярин мигдары-
нын чох (63%-дян чох) олмасы иля фярглянир вя «Ванилли», 
«Йол», «Ушаг цчцн» вя с. адлар алтында бурахылыр. Ширинлик 
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дяряжясинин йцксяк олмасына вя теоброминин аз олмасына 
эюря ушаглар цчцн файдалыдыр. 

Ялавясиз десерт шоколадын тяркибиндя нисбятян аз (ян чо-
ху 55%) шякяр вя ади шоколада нисбятян даща чох какао 
кцтляси, какао йаьы вя какао пахлаларынын башга тяркиб щис-
сяляри, о жцмлядян теобромин вардыр. Щабеля шоколад кцтля-
синин шоколад щазырлайан машынларда – коншмашынларда яла-
вя олараг узун мцддят (3 сутка вя даща чох) нарын цйц-
дцлмяси (коншировка едилмяси) иля фярглянир. Коншмашынларда 
емал етмя даща да нарын цйцтмяйя имкан верир, зяриф вя бир-
жинсли емулсийа ялдя етмяк мцмкцн олур вя шоколадын ятри 
йахшылашыр. Валларда емалдан сонра дишли кянарлары олан чох 
назик тябягяляр шяклиндя алынмыш шякяр щиссяжикляри йумру-
ланыр. Беля емал заманы рцтубятин бир щиссяси вя бунунла бя-
рабяр шоколада нисбятян пис дад верян учужу туршуларын хейли 
щиссяси кцтлядян айрылыр. Йаьын мигдары хейли чох олдуьуна 
эюря десерт шоколадын кцтляси гыздырылмыш шякилдя майе кон-
систенсийайа малик олур (ади шоколадын консистенсийасы даща 
юзлц вя пластик олур). 

Ади шоколадла мцгайисядя десерт шоколад даща йцксяк 
дад-там кейфиййятляриня, гцввятли ятря, даща «ажытящяр» шо-
колад дадына, даща зяриф консистенсийайа маликдир. Десерт 
шоколадын сортлары бир-бириндян какао мящсулларынын вя шякя-
рин мигдарына эюря, щабеля ялавя едилян ян йахшы сорт какао 
пахлаларынын мигдарына эюря фярглянирляр. 

Десерт шоколад «Гызыл йарлыг» (51%-я гядяр шякяр), «Ид-
ман» (54% шякяр), «Прима», «Лйукс» («ажы шоколад» дейирляр – 
жями 40% шякяр олур) ады алтында бурахылыр. Ялавясиз десерт шо-
коладын мцхтялифликляриндян (нювляриндян) бири мясамяли шоко-
ладдыр. Онун порлу гурулушу вя кичик мясамяляри вардыр, онун 
дады ади шоколада нисбятян даща зярифдир. Десерт шоколадын 
майе кцтлясинин чалынмасы вя вакуум алтында формаларда сой-
удулмасы йолу иля ялдя едирляр. 

Юз консистенсийасына эюря десерт шоколада шоколад йа-
рымфабрикаты – кувертйур (майе шоколад) йахындыр. Ону 
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конфетлярин, печенйенин, карамелин, пастиланын, вафлилярин вя 
башга мямулатларын шоколадла ширялянмяси цчцн тятбиг едир-
ляр. Кувертйур щазырлайаркян она еля мигдарда йаь ялавя 
едирляр ки, майе кцтлядя онун мигдары ян азы 37% олсун. Бу 
кувертйурла гыздырылмыш шякилдя мямулатлары асанлыгла ширяля-
мяк мцмкцндцр.  

Ялавяли шоколад ади вя десерт шоколад цчцн олан шоко-
лад кцтлясинин ясасында щазырланыр. Ялавяляриндян асылы олараг 
шоколад ашаьыдакы нювляря айрылыр: 

Сцдлц – гуру вя йа чох гатылашдырылмыш сцд ялавя етмякля 
щазырланыр; 

Гозлу – тяркибиндя бцтюв, хырдаланмыш вя йа овулмуш 
бадам вя башга бярк габыглы мейвялярин нцвяляри (15-35%) 
олур, мясялян «Минйон» (овулмуш бадамлы); 

Гящвяли – дюйцлмцш гящвя (3-5%) вя йа гящвя екстракты 
ялавя етмякля, мясялян «Сцдлц гящвя» шоколады; 

Вафли иля – 4,4-6% вафли гырынтылары ялавя едилир; 
Мейвя иля – назик доьранмыш сукатларла, гуру мейвя-

лярля вя йахуд седра иля щазырланыр (1-12%); 
Хцсуси витамин ялавяли вя йа кола гозлары иля, бунларын 

тяркибиндя кофеин олур вя чох вахт йорьунлуьу чыхаран эцжлц 
тянзимчи ролуну ойнайыр. 

Бир нечя ялавяли шоколад сортлары да истещсал едилир, мяся-
лян мясамяли «Ракета» шоколады, бунун ресептиня гуру сцд, 
гарьыдалы хлопйалары, дуз дахил олур. 

Ичликли шоколадлара ичлийин нювцндян асылы олараг мцх-
тялиф адлар верилир. 

Формасына вя юлчцляриня эюря 100 гр вя даща аз чякидя 
олан шоколад плиткалары, шоколад батонлары, фигурлу шоколад-
лар (250 гр-а гядяр чякидя), шоколад медаллары вя с. олур. 

Нахышлы шоколад – ичликли вя йа ичликсиз кичик юлчцлц йасты 
релйеф фигурлары олуб, адятян «Шоколад йыьымы» конфетляриня 
дахил олурлар. 

Сон заманлар хариждян эятирилян шоколад мямулатларын-
дан Сникерс, Марс, Твикс, Баунти вя с. щазырланмасында гяр-
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зякли мейвя ляпясиндян, карамел кцтлясиндян, говрулмуш 
дянли биткилярдян, бязи мейвялярин ятлийиндян вя какао кцтля-
синдян истифадя олунур. Ясасян ядяди олмагла бядии тяртибатлы 
зярвярягя бцкцлцр. Шоколад мямулатына гутуларда вя тя-
някя мцжрилярдя габлашдырылан йцксяк кейфиййятли мямулат-
лар да аиддир. 

Тоз шоколад да щазырланыр. Буну какао язийи иля шякяр-
дян, тяркибиндя 30,9% йаь вя 65% шякяр олмагла щазырлайыр-
лар. Ясасян какао ичкиси щазырланмасында истифадя олунур. 

Явязедижилярля шоколад щазырладыгда какао йаьы щидрой-
аьла явяз олунур. Бурада зцлалла зянэин олан гурудулмуш 
сцд, сойа уну, йерфындыьы вя 5%-я гядяр какао тозундан 
истифадя едилир. 

 
4.2.4.3. Шоколадын кейфиййят эюстярижиляри 

 
 Шоколад ян йцксяк кейфиййят эюстярижиляриня малик ол-

малыдыр. Шоколадын кейфиййятинин ясас органолептики эюстяри-
жиляри – онун формасы, рянэи, сятщинин характери, консистен-
сийасы, гурулушу, дады вя ийидир. 

Шоколад плиткаларынын формасы дцзэцн, айдын шякилли, де-
формасийасыз олмалыдыр; плиткалар бцтюв олмалыдыр. Шоколад 
кюврякдир вя дашынма, ещтийатсыз давранма заманы сыныр. 

Рянэи – ялавясиз шоколадын рянэи биржинсли, тцнд гящвяйи-
дир. Тяркибиндя аз шякяр олан десерт шоколадын рянэи даща 
тцнддцр. Сцд вя овулмуш гоз гарышыглы шоколадын рянэи даща 
ачыгдыр. 

Шоколадын сятщи щамар, азжа парлаг, лякясиз, чирксиз ол-
малыдыр. Гозлу вя сцдлц шоколадын рянэи азжа тутгун ола би-
ляр. Цст сятщиндя лякяляр, чыхынтылар, габаржыглар олмамалыдыр, 
нисбятян аз парлаг олан алт сятщдя лякяляр, говужуглар, кичик 
чыхынтылар ола биляр. 

Ялавясиз шоколадын консистенсийасы (16-180Ж-дя) бярк вя 
кюврякдир, бу какао йаьынын физики хассяляриндян асылыдыр. 
Сцдлц вя гозлу шоколадын консистенсийасы даща йумшагдыр, 
чцнки онун тяркибиндяки йаьларын яримя температуру вя 
бярклийи какао йаьына нисбятян ашаьыдыр. Кянар майе йаьлар 
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гарышыьынын олмасы нятижясиндя шоколад даща «зяиф», йяни ки-
файят гядяр бярк олмайан вя азжа йыхылан олур. Бу ялавясиз 
шоколад цчцн йолверилмяз нюгсандыр. 

Гурулушуна эюря – шоколад сыныгда биржинсли олмалыдыр, 
кифайят гядяр овулмамыш шякяр вя какао пахласы щиссяжикляри 
олмамалыдыр. Аьызда шоколад ярийир вя шякяр кристалларынын, 
какао кцтляси щиссяжикляринин олмасы щисс олунмамалыдыр. 
Шоколадын щиссяжикляри ня гядяр чох хырдаланмыш олсалар, йя-
ни онун емалы ня гядяр йцксяк олса, кейфиййяти о гядяр 
йцксяк олур. Десерт шоколадын дады ади шоколада нисбятян 
даща зярифдир. Микроскопик гранулометрик (щиссяжиклярин Юл-
чцлмяси иля) тядгигат эюстярир ки, шоколад кцтлясинин овулмасы 
заманы щиссяжиклярин юлчцсц хейли кичилир. Ади шоколадын тяр-
кибиндя кифайят гядяр чох (50%-дян артыг) диаметри 36 мик-
рондан бюйцк олан щиссяжикляр вардыр. Овулдугдан сонра 
шоколад (десерт) даща кичик щиссяжиклярдян ибарят олур, ян 
йахшы сортларынын тяркибиндя 80-95% диаметри 16 микрондан 
кичик щиссяжикляр олур. Мцяййян едилмишдир ки, шоколадын тяр-
кибиндя диаметри 16 микрондан кичик олан щиссяжикляр ня гя-
дяр чох олса, онун дады бир о гядяр зяриф вя йумшаг олур.  

Мясамяли шоколад бир сявиййядя мясамялилийя малик ол-
малыдыр. Онун сятщиндя кичик говужуглар, чыхынтылар ола биляр. 

Шоколадын дады ширин, ажытящяр, хошаэяляндир; какаонун, 
ресептурайа дахил едилмиш ялавялярин вя ароматик маддялярин 
ятри йахшы щисс едилмялидир; ялавяли шоколада бцтюв вя йа хыр-
даланмыш гоз, мейвя нцвяляринин вя с. ятри йахшы щисс едилмя-
лидир; бу ялавяляр шоколад кцтлясиндя бир бярабярдя пайлан-
малыдыр. 

Шоколад ясасян йаьдан вя гуру шякярдян ибарят ол-
дуьуна эюря онун тяркибиндя рцтубят чох аздыр – 1,2%-дян 
чох дейилдир, бязи сортларда 2-5% олур. 

Шоколадда шякярин, какао пахлаларынын тяркиб щиссяляри-
нин мигдары нормалашдырылыр. Селлцлозанын мигдары ялавясиз 
шоколадда 3%-дян вя ялавяли шоколадда 4%-дян чох олма-
малыдыр. Йцксяк кейфиййятли шоколадда йаьын мигдары ян азы 
33-37% олмалыдыр. Ичликли шоколадда ичлийин мигдары 50%-дян 
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чох тяшкил етмямялидир. Галан эюстярижиляр стандартда нор-
малашдырылыр. 

4.2.4.4. Шоколадын кейфиййятини горуйан амилляр 
 
 Шоколад адятян хцсуси сяйля вя жазибядарлыгла габлашды-

рылыр. Плиткаларын, батонларын, фигурларын ян йахшы габлашдырыл-
масы – алцминиум фолгайа бцкмядир ки, бу да шоколады ял-
веришсиз атмосфер тясирляриндян горуйур вя мямулатлара хо-
шаэялян харижи эюрцнцш верир. Бязян назик каьыздан дахили 
бцкцжц каьыз тятбиг едилир. Фолганын цзяриндян мямулатлар 
бязякли каьыз етикетляря бцкцлцр, кичик мямулатлар гуршаг-
ларла йапышдырылыр. Плиткалар, хцсусян фигурлар шяффаф плйонка-
лара бцкцлцр. 

Шоколад плиткалары вя фигурлу шоколад кичик, тутуму 2,5 
кг-а гядяр олан картон каробкалара (фтулйарлара), аьаждан 
щазырланмыш йешик – латоклара вя гюфрялянмиш картондан йе-
шикляря габлашдырылыр. Узаг мясафяляря эюндярмяк цчцн гу-
туларда (фтулйарларда) олан мямулатлар аьаж вя йа фанер йе-
шикляря габлашдырылыр. Маркаланма ади гайда цзря апарылыр. 

Сахлама заманы шоколад гурумур (рцтубят аз олду-
ьуна эюря) вя адятян рцтубятлянмир, чцнки йаьын мигдарынын 
чохлуьуна вя редуксийаедижи маддялярин демяк олар ки, ол-
мадыьына эюря шоколад щигроскопик дейилдир. 

Узун мцддят сахландыгда шоколад ятрини итирир, кющнял-
миш ий верир, ялавяли шоколадларда ися пий дад-тамы, хараб ол-
муш йаьын ийи вя дады ямяля эялир. 

Шоколадын ясас нюгсаны боз рянэли «аьарма» - дыр ки, 
(шякяр вя йахуд йаь аьармасы) бу да адятян сахлама за-
маны мейдана чыхыр. 

Шякяр аьармасы о заман баш верир ки, шоколадын сятщи 
рцтубятлянир. Сойуг шоколад йцксяк нисби рцтубяти олан исти би-
найа эятирилдикдя сятщдя ямяля эялян су дамлалары шоколадын 
тяркибиндя олан шякяри щялл едир. Су бухарландыгдан сонра ися 
шоколадын сятщиндя боз рянэли тябягя шяклиндя шякяр кристалжыг-
лары галыр. Шякяр аьармасына нисбятян аз-аз раст эялинир. 
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Йаь аьармасы йаь кристалжыгларынын айрылмасы нятижясиндя 
баш верир ки, бу кристалжыглар да дцзэцн олмайан сахлама 
шяраитиндя шоколад эцняш шцаларынын тясириня мяруз галдыгда 
вя йа шоколад исти бинада сахландыгда ямяля эялир. Какао 
йаьы гисмян ярийир. Тядрижян сойудугда бу йаь кичик дам-
жылар шяклиндя бирляшир, шоколадын сятщиндя айрылыр вя аьымтыл 
рянэли даща ири кристалжыглар шяклиндя донур. Лакин адятян 
аьарманын ясас сябяби какао йаьында полиформизмин, йяни 
онун мцхтялиф яримя температурларына малик олан дюрд мо-
дификасийасынын олмасыдыр. Онун γ формасынын яримя тем-
пературу +180Ж, α - +23,50Ж, β1 - +280Ж вя β - +34,70Ж-дир. 

Бу формалардан бири диэяриня кечя биляр, онлардан ян 
давамлысы β- формадыр. Яэяр шоколад кцтляси лазыми мцддят 
ярзиндя температурун тясириндя оларса, онда йаь ясасян яри-
мя температуру йцксяк олан давамлы β – формасына кечир. 
Яэяр температурлашма кифайят гядяр олмамышдырса вя сонра 
шоколад кцтляси сцрятля кяскин сурятдя сойудулмушдурса, 
онда яввялжя чох давамсыз олан γ – форма айрылыр, сонра о 
йенидян кристаллашараг асанлыгла β1 – формасына дяйишилян α – 

формасына кечир. О, 200Ж – дя кифайят гядяр давамлыдыр, да-
ща давамлы β – формасына кечмяси цчцн 200Ж-дя 3 щяфтяйя 
гядяр вахт лазымдыр. 

Бир формадан диэяриня кечид заманы йенидян кристал-
лашма истилийи айрылыр. Бу истилийи лазым олан гядяр айырмадыг-
да йаьын диэяр модификасийасынын яримяси баш веря биляр. 
Яримя заманы эенишлянмя нятижясиндя йаь шоколадын сятщиня 
чыхыр вя бурада давамлы β формасына дяйишилир ки, буну да 
шоколадын йаь аьармасынын ясас сябяби щесаб етмяк олар.  

Шоколадын аьармасы – йолверилмяз нюгсандыр, беля шо-
колад сатыша дахил едиля билмяз. Истещлакчылар чох заман беля 
щесаб едирляр ки, аьарма кифлянмядир. Лакин шоколад чох 
надир щалларда, йалныз щаванын нисби рцтубяти чох йцксяк 
(90%-я йахын) олан шяраитдя кифля юртцля биляр.  

Шоколад зийанверижи щяшаратларла асанлыгла зядялянир. 
Онун цчцн шоколад эцвяси (Епщестиа елутелла) – сарымтыл боз 
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ганадлары олан (ганадларыны ачдыгда юлчцсц 15-16 мм олур) 
кичик кяпяняк даща тящлцкялидир. О жямиси 1-2 щяфтя йашайыр, 
бу мцддят ярзиндя диши эцвяляр 250 ядяд кичик йумурта 
гойур ки, бир щяфтя ярзиндя бу йумурталардан 6-10 щяфтяйя 
бюйцйцб инкишаф едян тыртыллар чыхыр. Бу мцддят ярзиндя щяр 
бир тыртыл 0,3 - 0,6 гр-дяк какао пахласы йейя биляр. Шоко-
ладда, какао пахлаларында вя гозлу гяннады мямулатла-
рында тыртыллар характерик изляр ачыр вя бу излярдя кичик експе-
риментляр гойурлар. Йашлы тыртылларын узунлуьу 12-15 мм-я 
чатыр вя юз инкишафынын сонунда боз рянэли йумагшякилли чу-
буьа охшайан куколлара чеврилирляр. Тыртыллар гаранлыг ялчат-
маз йерлярдя кокон щюрцрляр: дюшямянин, таванын, пянжяря 
чярчивяляринин йарыгларында, ряфлярдя, аьаж аваданлыгларында, 
йешиклярдя, стендлярдя. Ики–цч щяфтя ярзиндя куколлар инкишаф 
едяряк кяпянякляря чеврилирляр. Шоколадын зийанверижи щяша-
ратларла зядялянмяси йолверилмяз нюгсандыр. 

Шоколад эцвяси йазда даща сцрятля инкишаф едир, йайда 
вя пайызын яввялляриндя интенсив сурятдя чохалыр. Жаван тыртыл-
ларын юлчцляри кичик олур (0,5 мм-я йахын), буна эюря дя он-
лар эцжля сезилян дешиклярдян кечяряк йахшы бцкцлмцш вя габ-
лашдырылмыш мямулатлары хараб едя билирляр. 

Шоколадын тез хараб олмасынын гаршысыны алмаг цчцн 
ону температуру кяскин дяйишмяйян вя 180Ж- дян йцксяк 
олмайан биналарда сахламаг лазымдыр. Тяркибиндя башга 
йаьлар олан ялавяли шоколад хараб олмайа гаршы даща да-
вамсыздыр, чцнки бу йаьлар какао йаьына нисбятян ажылаш-
манын тясириня даща чох мяруз галырлар. 250Ж – дян йухары 
температур шоколадын сахланмасы цчцн ялверишсиздир. 

Щаванын нисби рцтубяти 75%-дян йухары олмамалыдыр. 
Бу заман шоколад «тярлямир» вя шякяр аьармасы мейдана 
чыхмыр. 

Фолгайа бцкцлмцш ялавясиз шоколадын тяминатлы сах-
ланма мцддяти 6 ай, ялавяли вя ичликли шоколадын (даща да-
вамсызларын) сахланма мцддяти ися 3 айдыр. 

 



 184

4.2.5. Какао тозу 
 

Какао тозу какао пахлаларынын нцвяляринин нарын хыр-
даланмыш ъымыхындан ибарятдир. Ондан шякярля, гайнар су вя 
сцдля гарышдырараг какао ичкиси щазырламаг цчцн истифадя 
едирляр; бунун цчцн щяр стякана 1-2 гашыг (5-10 гр) какао 
тозу ялавя едирляр.  

Какао пахлаларынын говрулмасы, йарманын вя какао 
кцтлясинин алынмасы шоколадын щазырланмасында олдуьу ки-
мидир. Какао кцтлясини 70-800Ж температурда щидравлик вя 
йа шнекли преслярдя пресляйирляр, какао йаьынын бир щиссясини 
(какао кцтлясинин 40-45%-ни) сыхыб чыхарырлар ки, бу да шо-
колад истещсалына эедир. Ъымых хырдаланыр, дезинтеграторда 
нарын цйцдцлцр вя ванилин ялавя едиляряк назик ялякдян кечи-
рилир. Кичик щиссяжикляри совурмагла да айырмаг олар. 

Какао тозу сяпяляйижи машын – автомата дахил олур ки, 
бу да бир сыра ямялиййатлары йериня йетирир: пакетляр (патрон-
лар) вя каробкалар щазырлайыр, какаону чякир вя каробкалара 
габлашдырылан пакетляря долдурур. 

Какао тозунун 2 нювц вардыр: ади вя йа гялявилярля иш-
лянмиш (чох заман сода иля) – ян чох йайылмышдыр. Чох вахт 
гяляви (какао кцтлясиня) овулмуш какаойа ондан йаьы чы-
хармаздан яввял ялавя едилир. 

Гяляви иля емалетмя демяк олар ки, какаодакы щялл олан 
цзви маддялярин мигдарыны артырмыр, бу заман йалныз щялл 
олан минерал маддялярин мигдары мцяййян гядяр артыр. Гя-
ляви иля емалетмя нятижясиндя щялл олан ашы маддяляринин миг-
дары азалыр, какао пахлаларынын цзви туршулары нейтраллашыр, 
сярбяст йаь туршулары гисмян сабунлашыр. Сабунлашмыш йаьын 
олмасы вя гялявинин зцлалларла тясири какао суспензийасынын 
каллоид хассялярини эцжляндирир вя онун давамлылыьыны артырыр.  

Физиолоъи нюгтейи-нязярдян (мядя ширясинин туршулуьуну 
ашаьы салмаг цчцн) беля какаонун гялявилилийи арзуедилмяздир, 
лакин эюстярилян емал шяраитиндя нейтрал, щятта зяиф туршу реак-
сийасы верян мящсул алыныр ки, бу да стандарт цзря нормалаш-
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дырылыр. Гяляви бирляшмяляри гисмян какао тозунун йаь олмайан 
щиссяси иля бирляширляр, гисмян ону абсорбсийа едирляр. 

Ади какао тозундан башга, гарышыглар да (какао ичлик-
ляри) истещсал едилир, мясялян: шякярли какао тозу, сойалы ка-
као вя с.  

 

4.2.5.1. Какао тозунун кейфиййят эюстярижиляри 
 
Какао тозу нарын хырдаланмыш, биржинсли гящвяйи рянэли, 

кянар гарышыгсыз олмалыдыр. Бармаглар арасында язяркян йар-
маларын олмасы щисс едилмямялидир, какао тозу 38 №-ли назик 
ипяк ялякдян кечмялидир. Какао тозу хошаэялян, ажытящяр 
дада, какаонун вя ялавя едилян ванилинин йахшы щисс едилян 
дадына малик олмалыдыр. 

Бир чай гашыьы какао тозуну бир стякан гайнар суда 
дямлядикдя, гарышдырдыгдан сонра йахшы давамлы суспензийасы 
олан мящлул алынмалыдыр, 2 дягигя ярзиндя онда щисс едиля 
билян чюкцнтц олмамалыдыр. 

Какао тозунун рцтубяти шоколадда олдуьундан йцк-
сякдир – 6%-ядяк ола биляр. Какао тозу щигроскопикдир вя 
бир ай сахландыгдан сонра онун рцтубяти арта биляр, лакин 7-
5%-дян йухары олмамалыдыр. Преслямя дяряжясиндян асылы 
олараг какао тозунда мцхтялиф мигдарда йаь гала биляр. 
Какао тозу тяркибиндя ян азы 20, 17 вя 14% йаь олмагла цч 
йеря бюлцнцр. Карбонат гялявиляри иля емал едилмиш какао то-
зунда кцлцн мигдары (9%) емал едилмямишдян чохдур (6%). 
Какао тозунда селлцлозанын мигдары (йаьын мигдарындан 
асылы олараг 5,5%-6%), гумун (ян чоху 0,2%), дямир гары-
шыгларынын мигдары (1 кг-да 3 мг-дан чох олмамагла) нор-
малашдырылыр.  

Какао ичкиляринин хырдаланма дяряжяси вя суспензийасы-
нын давамлылыьы какао тозунда олдуьу кимидир, онларын дады 
вя ийи хошаэялян, нюгсансыздыр, лакин какао тозунда олдуьу 
кими характерик вя щисс едилян дейилдир. Ресептурадан асылы 
олараг онларын рцтубяти 6-12% олур. 
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4.2.5.2. Какао тозунун кейфиййятини горуйан амилляр  
 
Какао тозу картон вя йа тянякя гутулара, назик картон 

пачкалара вя полимер плйонкалардан пакетляря габлашдыры-
лырлар. Ижтимаи иашя мцяссисяляриня эюндярмяк цчцн какао 
тозуну ири тарайа габлашдырмаьа ижазя верилир. Лакин ири та-
рада какао тозу нисбятян пис сахланылыр, тара ачылдыгдан сон-
ра онда галан какао тозу юз ятрини тез итирир. 

Какао тозуну хырда тарайа габлашдырмаздан яввял та-
ранын ичярисиня пергаментдян, пергаминдян, подпергамен-
тдян, парфинляшдирилмиш каьыздан вя йа шяффаф тябягядян 
(плйонкадан) патрон гойулур. Ири таранын ичярисиня дя беляжя 
каьыз вя йа тябягя (плйонка) сярилир. Какао тозу олан пач-
канын вя йа гутунун етикетиндя, ади маркаланмадан ялавя, 
ичкинин тювсийя олунан щазырланма цсулу да эюстярилир.  

Какао тозуну да шоколадда олдуьу кими сахламаг ла-
зымдыр. Какао тозунун тянякя банкаларда тяминатлы сах-
ланма мцддяти – 1 ил, картон каробкаларда, пачкаларда вя 
полимер плйонкалардан пакетлярдя – 6 ай, йешиклярдя, чял-
ляклярдя вя каьыз пакетлярдя – 3 айдыр.  

Нормал шяраитдя какао тозу йахшы сахланылыр, лакин тядри-
жян юз илкин дадыны вя ятрини итирир. Узун мцддят сахландыгда 
какао тозу шоколад эцвяси иля зядяляня биляр, рцтубятли бинада 
кифляня биляр, гуру бинада мцяййян гядяр гуруйа биляр. 

 
 

4.3. Karamel mяmulatы 
 

Карамел мямулаты карбощидратла, минерал маддялярля 
вя витаминлярля зянэиндир. Бу, ондан иряли эялир ки, мейвя-эи-
лямейвя ичликли мямулатлар мцхтялиф мейвя-эилямейвялярдян 
щазырланыр, она шякяр, мцхтялиф ятирли маддяляр, бойа маддя-
ляри, палда ямяляэятирижи маддяляр гатылыр. Бязи карамел чеши-
ди шоколадла ширялянир ки, бу да мямулатын дад вя тамыны, 
гидалылыьыны хейли артырыр. 
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Гяннады мямулатынын айры-айры групларынын цмуми ис-
тещсалда хцсуси чякиси ейни дейилдир. Беля ки, шякярли гяннады 
мямулаты ичярисиндя биринжи йери карамел мямулаты тутур. 
Карамел мямулатынын 300-дян чох чешиди вардыр. Бунлар ич-
лийиндян асылы олараг мцхтялиф йарымгруплара бюлцнцр.  

 
4.3.1. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби  

вя гидалылыг дяйяри 
 
Гяннады мямулаты дедикдя, юзцнямяхсус ширин дадлы, 

эюз охшайан, мцхтялиф формалы, эюрцнцшлц, хцсуси ятря малик 
мящсуллар нязярдя тутулур. Гяннады мямулатынын айры-айры 
нювляри бири диэяриндян фярглянир. Онларда фяргляндирижи хцсу-
сиййят кими гидалылыг дяйяри ясас эютцрцлцр. Беля ки, мясялян, 
100 г мямулат эютцряк, енеръивермя габилиййяти марме-лад-
да 1200 кЖоул, шоколадда ися ян йцксяк 2330 кЖоула бяра-
бяр олдуьуну эюрярик. 

Мялумдур ки, истянилян мямулат щазырланаркян тяркиби-
ня мцхтялиф хаммаллар дахил едилир. Яэяр мямулат щазырла-
наркян мейвя-эилямейвя пцреляриндян истифадя олунарса, бу 
вахт онун тяркиби карбощидратлар, о жцмлядян глцкоза, 
фруктоза, сахароза иля зянэин олур. Ейни заманда Ж витами-
ни, каротин, щямчинин минерал маддялярдян калсиум, дямир, 
фосфор вя с. дахил едилир. 

Йухарыда эюстярилян, еляжя дя диэяр маддялярля зянэин 
мящсулларын гяннады мямулатларынын тяркибиня дахил едилмя-
си онларын щям кейфиййятини йахшылашдырыр, щям дя гидалылыг 
дяйярини артырыр. 

Мейвя-эилямейвя ичликли карамел истещсалында мцхтялиф 
мейвя вя эилямейвялярин пцреляриндян истифадя едилмяси он-
лары витаминляр вя минераллы маддялярля зянэинляшдирир. Кара-
мел мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
А.А.Покровскинин (1976) мялуматына эюря 4.11. вя 4.12. 
сайлы жядвяллярдя верилмишдир. 
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4.11. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими, карамел мямула-
тынын тяркибиндя 87-96% карбощидрат вардыр. Карбощидратла-
рын ясасыны моно- вя дишякярляр тяшкил едир. Мевя-эилямейвя 
ичликли карамелдя 0,1%, шоколадлы-гозлу ичликли карамелдя ися 
0,7% селлцлоза вар. 

Карамел мямулатында йаь да аздыр. Йалныз гозлу, шо-
коладлы-гозлу вя сяринляшдирижи ичликля щазырланан карамел-
лярдя 7-10%-я гядяр йаь вардыр. Карамел мямулатында, де-
мяк олар ки, зцлал йохдур. Сцдлц ичликли карамелдя 0,8%, 
гозлу ичликлидя 3,1%, шоколадлы-гозлу ичликли карамелдя 1,8% 
зцлал вар. 

4.12. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими, карамел мямула-
тынын тяркибиндя минераллы маддяляр чох аздыр. Витаминляр дя 
карамел мямулатында йохдур. Одур ки, карамел истещсалын-
да ясас проблем ичликли карамеллярин истещсалында ичлийи ми-
нерал маддя вя витамин тяркибли хаммалларла зянэинляшдир-
мякдир. 

Карамел мямулатынын тяркибиндяки ясас енеръи верян 
маддя карбощидратлардыр. Бурайа шякярин инвертляшмясиндян 
ямяля эялян глцкоза, фруктоза вя сахарозанын юзц аид едилир. 
Карамел кцтляси бишириляркян 2 щисся шякяря 1 щисся патка яла-
вя олунур. Патканын тяркибиндя олан декстринляр, нишаста, 
малтоза вя глцкоза да карамелин тяркибиня дахил олур. Беля-
ликля, ичликли карамелин 95-96%-ни, набатшякилли карамелин 98-
99%-ни карбощидрат тяшкил едир. 
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Жядвял 4.11. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 
Карамелин 
ичлийиня эюря 

групу 

Тяркиби, фаизля Енеръи дяйяри 

Су  Йаь  Карбощидрат  Цзви 
туршу 

Кцл  ккал кЖоул 

Моно-, 
дишякяр 

Нишаста 
вя 

п.шяк. 
Набатшякилли 
карамел 

3,6 0,1 83,3 12,4 0,5 0,1 362 1515 

Мейвя-эи-
лямейвя ичликли 
карамел 

6,8 0,1 80,9 11,2 0,7 0,1 348 1456 

Ликюр ичликли 
карамел 

6,7 0,1 79,2 13,4 0,5 0,1 350 1464 

Помадка 
ичликли карамел 

4,4 0,1 83,5 11,2 0,7 0,1 358 1498 

Сцдлц ичликли 
карамел 

6,7 1,0 77,8 13,4 изи 0,3 354 1489 

Сяринляшдирижи 
ичликли карамел 

1,3 10,0 79,7 8,3 0,6 0,1 422 1766 

Гозлу ичликли 
карамел 

2,6 7,3 76,8 9,8 изи 0,4 403 1686 

Шоколадлы-
гозлу ичликли 
карамел 

1,6 9,2 76,4 9,7 0,1 0,5 413 1728 
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Жядвял 4.1 2. Карамел мямулатында минераллы  
маддялярин мигдары 

 
Карамелин ич-
лийиня эюря 
групу 

Минераллы маддялярин мигдары, мг/фаизля 

На К Жа Мэ П Фе 

Набатшякилли 
карамел 

1 2 14 6 6 0,2 

Мейвя-
эилямейвя ичлик-
ли карамел 

изи 2 15 6 8 0,2 

Ликюр ичликли 
карамел 

изи 2 15 6 7 0,2 

Помадка ичликли 
карамел 

изи 2 12 5 6 0,2 

Сцдлц ичликли 
карамел 

10 33 46 10 29 0,3 

Сяринляшдирижи 
ичликли карамел 

изи 2 10 4 4 0,2 

Гозлу ичликли 
карамел 

- - 17 37 30 - 

Шоколадлы-
гозлу ичликли ка-
рамел 

5 155 25 19 58 0,8 

 
Карамел мямулаты организмдя 98% мянимсянилир. Ла-

кин карамел мямулатында зцлаллар (о жцмлядян явязедилмяз 
амин туршулары), йаьлар (о жцмлядян полидоймамыш йаь тур-
шулары), витаминляр вя минерал маддяляр олмадыьы цчцн био-
лоъи жящятдян дяйярсиз гида мящсулу щесаб едилир. Карамел 
мямулатынын 100 г-ы организмя 1456-1766 кЖоул енеръи ве-
рир. Мцгайися цчцн мейвя-эилямейвя ичликли карамел, конфет, 
драъъе мямулатынын кимйяви тяркиби 4.13. сайлы жядвялдя верилир. 
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Жядвял 4.13. Мейвя-эилямейвя ичликли карамел вя конфет мямулатынын  
кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 

 

 
Мямулатын ады Тяркиби, фаизля Енеръи дяйяри 

Су  Зцлал  Йаь  Моно-, 
дишякяр 

Ни-
шаста, 
д.п.шяк. 

Цзви 
туршу 

Кцл  ккал кЖоул 

Мейвя-эилямейвя 
ичликли карамел 

6,8 0,1 0,1 80,9 11,2 0,7 0,1 348 1456 

Мейвя-эилямейвя 
ичликли драъъе 

7,0 3,7 10,2 67,6 5,5 0,9 1,9 384 1607 

Мейвя-эилямейвя 
эювдяли 
шок.шир.конф. 

12,9 1,6 8,6 72,8 1,5 0,8 0,5 365 1527 

Мейвя-эилямейвя 
помадкалы конфет 

9,0 изи изи 86,8 3,8 0,3 0,1 341 1427 
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4.3.2. Карамел мямулатынын кейфиййятини  
формалашдыран амилляр 

 
Карамел мямулатынын кейфиййятини формалашдыран амил-

ляря хаммалын кейфиййяти, истещсал технолоэийасы, о жцмлядян 
мямулатын формаланмасы, бцкцлмяси вя габлашдырылмасы 
аиддир. 

Карамел мямулаты истещсалында истифадя олунан хам-
маллар 2 група бюлцнцр: 

1. Ясас хаммаллар – бцрайа, шякяр, инверт шякяри вя пат-
ка аиддир. 

2. Ялавя хаммаллар – бурайа цзви туршулар, бойа мад-
дяляри, жювщярляр вя ичлик щазырламаг цчцн мцхтялиф мейвя-
эилямейвя пцреляри аид едилир. Бязи карамел мямулаты цчцн 
гоз, фындыг, шоколад, бал, йаь, ликюр вя диэяр мящсуллар да 
истифадя едилир. 

Карамел мямулатынын истещсалы мцхтялиф мярщяляляри 
ящатя едир. 

Карамел шякяр мящсулунун нишаста паткасы вя йахуд ин-
вертли шякяр иля 1-3% нямлийи галана гядяр биширилмясиндян 
ялдя едилян гяннады мящсулудур. Карамел кцтлясини биширяр-
кян мцхтялиф дад вя ятирверижи маддяляр ялавя едилир. Кара-
мел анжаг карамел кцтлясиндян вя ичляр ялавя етмякля ис-
тещсал олуна биляр. Ичли карамел, истифадя едилян карамелин ич-
лийиндян асылы олараг ашаьыдакы йарымгруплара бюлцнцр: мей-
вя-эилямейвя, помадалы, ликюрлц, сцдлц, баллы, гозлу, шоко-
ладлы. 

Карамел истещсалынын технолоъи схеми ашаьыдакы мярщяля-
дян кечир. 

Карамел шярбятинин щазырланмасы. Карамел шярбятини ща-
зырламаг цчцн ашаьыдакы цсуллардан истифадя едирляр. 

Хцсуси апаратда шякяр вя патканы яридиб, сонра ону 
иланвари борудан кечирилян бухарын кюмяйи иля лазыми нямлийи 
галана гядяр биширирляр. Шякяр-паткайа су мящлулунун хцсуси 
тязйиги алтында шярбят щазырлайан апаратда биширирляр. Шякяр-
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патка вя су хцсуси гарышдырыжы диссурторда гарышдырылараг на-
сосун кюмяйи иля апарата вурулур, апаратда иланвари бору-
дан кечяряк лазыми нямлийя гядяр гайнайыр. Карамел щазыр-
лайаркян патканын мигдары аз оларса, о вахт она инвертин 
мигдарыны артырмаг цчцн щазырланмыш инвертли шякяр вя йа 
мцяййян мигдар сцд туршусу ялавя едилир. Шякяр шярбятинин 
яридилмяси цчцн иланвари борусу олан апаратда щазырланар-
кян шякяр кристалынын ирилийиндян асылы олараг она 0,8-1,5-я 
гядяр тязйиг йарадылыр. 

Карамел шярбятинин ясас эюстярижиляри. 
1. Карамел шярбяти щазырланаркян онда гятиййян шякярин 

кристаллары галмамалыдыр. Бу кристаллар галараг карамел кцт-
ляси щазырланаркян онлар кристаллашма мяркязиня чеврилирляр. 

2. Карамел шярбятинин нямлийи 16%-дян артыг олмамалыдыр. 
Инверт шярбятинин щазырланмасы. Инверт шярбяти щазырламаг 

цчцн шякярин сулу мящлулуну туршу иля парчалайырлар. Шякяри ин-
вертляшдирмяк цчцн дуз туршусунун 10 вя 25% мящлулундан 
истифадя едилир. 
1. 80-82% шякяр мящлулунун 10%-ли дуз туршусу иля ин-

вертляшдирилмяси вя 10% сода мящлулу иля нейтраллашмасы йолу иля. 
Шякяр мящлулуну инвертляшдирмяздян яввял ону 900Ж-йя 

гядяр сойудурлар. Сойудулма, инвертляшдирмя вя нейтраллаш-
дырма просесляри хцсуси гарышдырыжылы вя иланвари сойуг су ахы-
дылан борусу олан чяндя щяйата кечирилир. Дуз туршусунун 
мигдары шякярин кейфиййятиндян асылы олараг шякярин чякисинин 
0,015-0,03%-ни тяшкил едир. 1 тон шякяр цчцн 10%-ли дуз тур-
шусунун мигдары 3 л, сода ися 0,7 кг эютцрцлцр. Бу просес, 
йяни инвертляшдирмя просеси 20-30 дяг давам едир. Инверт 
шярбятиндя инверт шякярин мигдары 65-75% олур. 

2. 80-92%-ли шякяр мящлулу 25%-ли дуз туршусу мящлулу 
иля инвертляшиб, сонра 10%-ли сода мящлулу иля нейтраллашдыры-
лыр. Шякяр мящлулу яввялжядян 78-800Ж-йя гядяр сойудулур. 
Дягигядя 20-23 дяфядян артыг гарышдырмаг олмаз. 

3. Инверт шякяри щазырламаг цчцн 80-82% шякяр мящлу-
луну сцд туршусу иля (40-45%) инвертляшдириб 70-800Ж-дя   
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сойутдугдан сонра нейтраллашдырылыр (10%-ли сода мящлулу 
иля). Инвертляшдирмя просеси шякяр мящлулунун сцд туршусу иля 
40-50 дяг гайнадылмасы нятижясиндя ялдя едилир. Сцд мящ-
лулунун мигдары 4 литр вя соданын мигдары 1,5 кг эютцрцлцр. 
Инверт шярбятиндя инверт шякяринин мигдары 50-65% олур. 

Карамел кцтлясинин щазырланмасы. Карамел кцтляси ясас 
етибариля айрыжа вакуум камерасы автоматик сурятдя бошал-
дылан, 1 саатда 500 вя 1000 кг мящсулдарлыьы олан, фасилясиз 
ишляйян вакуум апаратларда истещсал олунур. Карамел кцтля-
си универсал биширижи апаратларда вя конусшякилли гябул едилмиш 
олан вакуум апаратларда истещсал едилир. Тятбиг олунан апа-
ратларын мцхтялиф олмасы вя мцхтялиф цсулла щазырланмасын-
дан асылы олмайараг карамел кцтляси ейни физики-кимйяви хас-
сяляря маликдир. Вакуум апаратларда кцтлянин бишмяси чох 
сцрятля эедир. Апаратын бошалдылмасы щяр 1,5-2 дягигядян бир 
щяйата кечирилир. Бу заман фикир вермяк лазымдыр ки, апарат-
да щяддиндян артыг кцтля йыьылмасын. Артыг кцтлянин йыьылма-
сы бюйцк иткийя сябяб ола биляр. Карамел кцтлясини чох гарыш-
дырдыгда шякяр молекулларынын кристал торуна доьру йюнял-
дилмясиня шяраит йарадыр. Кцтлядя бярк щиссяжик иля щава га-
баржыгларынын олмасы шякярлянмяйя шяраит йарадыр. Ахырынжы 
вакуум апаратларын карамели йыьылан щиссянин алтындакы кла-
панын вакуум шяраитиндя дахиля щава бурахан вахт даща тез 
эюстярир. 

Карамел кцтлясини 7 дяг-дян артыг чякдикдя онун сых-
лыьынын артмасы онунла изащ олунур ки, дартылма чох олдугда 
капилйар партлайыр вя онун дахилиндяки щава чыхыр, кцтля йе-
нидян йапышыр. Карамел кцтлясинин щигроскопик олмасы щава-
нын нисби нямлийиндян вя тяркибиндяки пастанын мигдарындан 
асылыдыр. Карамел кцтлясинин кристаллашма кцтляси онун 
юзлцлцйцндян асылыдыр ки, бу да температур иля тярс мцтяна-
сибдир. Кцтля сойудугда юзлцлцк сцрятля артыр, анжаг кри-
сталлашма сцряти йавашыйыр. 100Ж-йя йахын температурда кри-
сталлашманын сцряти 0-а йахынлашыр. 
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Карамели ирис формалайан вя бцкян машында истещсал ет-
дикдя 65-700Ж-дя истянилян шякля салына билмяси цчцн ону 4% 
нямлийиндя бурахмаг олар. 

Вакуум апаратларынын спирал боруларына йапышмыш йаныьы 
щяфтядя бир дяфядян эеж олмайараг тямизлянмялидир. Ваку-
ум апаратлар йуйулма цсулларындан асылы олараг каустик со-
данын мцхтялиф консентрасийалы мящлулу иля йуйулур. Яэяр 
вакуум апаратынын ичяриси 12-24 саат мцддятиня долду-
руларса, онда 2-3%-ли мящлул иля, яэяр аппарат гапалы дювря 
иля йуйуларса, о вахт 5-6% мящлул иля 30-40 дяг мцддятиндя 
дювр етдирилир. Бу вя йа диэяр щалда аппарат каустик сода 
мящлулундан азад едилдикдян сонра исти су иля йуйулур вя 
пар иля цфцрцлцр. 

Карамел кцтлясини чякижи машында чякилмясиндян асылы 
олараг сыхлыг дяйишир. Карамел кцтлясинин юзлцлцйц темпера-
турдан, нямликдян вя патканын мигдарындан асылы олараг 
дяйишир. 

Карамел кцтлясинин сонракы емалы. Биширилмиш карамел 
кцтлясини щисся-щисся сойудужу столун цзяриня тюкцрляр, фаси-
лясиз ахын хятляриндя ися автоматик сурятдя гябуледижинин 
аьызжыьына тюкцб, бурада олан низамлайыжы гурьунун кю-
мяйи иля лазыми галынлыгда вя йеня дя сойудужу машына вери-
лир. Сойудужу машина эялян карамел кцтляси юз яввялки тем-
пературундан асылы олмайараг 88-920Ж-дяк сойудулмалыдыр. 
Бу машина дахил олан карамел лентасынын галынлыьы вя машын 
сойудулан суйун мигдары иля низамланыр. Ялавя маддяляр ися 
ресептурадан асылы олараг вахта эюря, йяни вахт ярзиндя ишля-
дилян карамел кцтлясинин мигдарына эюря дозалашдырылыр. 

Карамел чякян машына дахил олан кцтлянин температуру 
даими олмалыдыр. Якс щалда кцтля йа машындан сцрцшцб 
дцшцр вя йахуд да чох йапышганлы олдуьуна эюря машина йа-
пышыб ондан чыхмыр. 

Кцтляйя верилян туршу гуру олмалыдыр. Туршу яввялжядян 
эюзляринин диаметри 2 мм ялякдян кечирилмялидир. Сойудужу 
машында карамел кцтлясинин гатлара бюлцнмясинин сябябляри: 
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 - карамел кцтлясинин нямлийинин чохлуьу (3%-дян чох). 
 - инверт шякяринин чох олмасы. 
 - сойудужу барабанын лазыми гядяр сойудулмамасы, 

онун нятижясиндя кцтлянин цзяри габыг баьлайыр, буна эюря 
кцтля ахмаьа башлайыр. 

 - сойудужу барабанын вя сойудужу столун щяддиндян 
артыг сойуг су иля сойудулмасындан, бу щалда шещ дцшмя 
нюгтясиня чатыр (30Ж-дян аз). 

Кцтлянин апарыжы лентя йапышмасынын сябябляри: 
- кцтлянин исти олмасы. 
- кцтлянин йапышганлыьынын артыг олмасы (тяркибиндяки 

патканын мигдарына эюря нямлийин чох олмасындан). 
- ятир вя тамлы маддялярин чох олмасы. 
1 дяг-дя сойудужу машындан 8-16 кг-дяк карамел кцтляси 

кечир ки, буна да ишлянян сортлардан асылы олараг, 1 дяг-йя лазым 
олан ятир вя тамлы маддялярин мигдары щесабланыр. 

Ичлийин щазырланмасы. Бцтцн нюв ичляр сахланма заманы 
юз там цстцнлцклярини сахламалыдырлар. Ичлярин консистенси-
йасы енижинсли олмалы вя лазыми дяряжядя юзцлц олмалыдыр ки, 
60-680Ж истиликдя нормал формалашмасына шяраит йаратсын. 

Мейвя-эилямейвяли ичляр. Мейвя-эилямейвя ичлийи щазырла-
нан заман ясас хаммал кими сулфитляшмиш мейвядян вя с. 
истифадя едилир. Механикляшдирилмиш цсулла мейвя пцресинин 
щазырланмасы цчцн пулпа пюртцжц машынынын гябуледижисиня 
тюкцлцр, бурада шнек васитясиля иряли верилир ки, бурада 5-6 
атм тязйигли гуру бухарын васитясиля эютцрцлцр. Пюртцлмя 10-
15 дяг давам едир. Пюртцлмцш пулпа овхаланмамышдан га-
баг доьрайыжы машында хырда доьраныр. Чяйирдякли вя гуру 
мейвя-эилямейвя гахлары ачыг бухар газанында яввялжядян 
су тюкцлцб исладылыр вя сонра пюртцлцр. Ачыг бухар газанын-
да пюртцлмя 30-40 дяг-йя баша чатыр. 

Ичин биширилмяси. Ич бишириляркян онун тяркибиндяки нямлик 
42-44%-дян 16-19%-я гядяр азалыр. Ичин тяркибиндяки инверт 
онун шякярляшмясинин гаршысыны алмаг цчцн 30-40%-дян аз 
олмамалыдыр. Ич биширилян заман онун тяркибиндяки пектин 
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маддялярин нисбятян щидролизи шякярин парчаланмасы нязяря 
чарпыр. Биширилмя ня гядяр чох давам едярся вя температур 
ня гядяр йцксяк оларса, гейд етдийимиз просесляр дя бир о 
гядяр чох олар. 

 
Жядвял 4.14. Туршулугдан вя температурдан асылы олараг ичин 

биширилмя заманы инверт шякярин артмасы 
 

Ичин туршулуьу, %-ля 
(алма туршусуна чев-

рилдикдя) 

Ичин температуру, 0Ж иля 

80-дяк 81-90 91-100 

0,40-дяк 0,3 5,6 8,9 

0,41-0,60 2,8 5,2 - 

0,61-0,80 4,8 7,8 9,5 

0,80-дян йухары 5,6 8,8 11,1 

 
Жядвял 4.15. Ичдя сойудулма заманы температурдан асылы ола-

раг инверт шякярин артмасы 
 

Инверт шякярин артмасы Вакуум апаратындан 
бошалдылан ичин температуру, 

0Ж 
0,8 70-74 
2,7 75-79 
4,8 80-84 
6,7 85-89 
6,7 90-94 
6,5 95-100 

 
Карамелин формаланмасы вя сойудулмасы. Карамел йа-

сты, узунсов, эирдя, лцля шяклиндя, щяб шяклиндя, манпасйе 
шяклиндя вя с. формаланыр. Щяр бири юзцнямяхсус формалайан 
машында формаланыр. 
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Формалашдырма заманы карамелин истилийи 78-820Ж ол-
малыдыр. Она вурулан ич ися гыш мювсцмцндя 65-680Ж, йай 
мювсцмцндя 60-650Ж олмалыдыр. Формаланмыш карамел на-
зик транспортер лампасы цзяриндя щярлянян вя сонунда гырын-
тыларын тюкцлмяси цчцн яляйи олан транспортйердя бир нечя 
мяртябяли вя торлу транспортйерлярдя сойудула биляр. Сойу-
дулдугдан сонра транспортйердян бошалдылан карамелин 
температуру ону сойудан щаванын температурундан асылы-
дыр. Карамел сойудулан щаванын температуру 10-120Ж ол-
малыдыр, отаьын истилийи ися 170Ж-дя сахланылмалыдыр. 

Карамел истещсалында технолоъи ямялиййатлара дцзэцн 
ямял олунмадыгда бир чох гцсурлар мейдана эялир. 

Карамелин ням олмасынын сябябляри. 
1. Карамелин чох сойудулмасы нятижясиндя цстцндя шещ 

ямяля эялир. 
2. Карамелин сойудулмасы заманы щаванын нисби ням-

лийи 65%-дян чох олмамалы. 
3. Карамел кцтлясинин нямлийинин 3%-дян чох вя редукси-

йаедижи шякярин 23%-дян чох олмасыдыр. 
Карамел тикишляринин ачыг олмасынын сябябляри. 
1. Вурулан ичин истилийи 700Ж-дян чох олмамалы. 
2. Ичин нямлийинин чох олмасындан. 
Карамелин цзяринин чопур-гырыг олмасынын сябябляри. 
1. Карамел кцтлясинин чох сойудулмасындан. 
2. Карамел кцтлясинин чох чякилмясиндян. 
3. Карамел кцтлясинин язилмяси вя чох чякилмяси цзцн-

дян онда щава габаржыгларынын галмасындан. 
4. Ич иля бярабяр щава дахил олмасындан. 
5. Карамел цзяринин чох сойудулмасындан вя сойу-

дулан щаванын чох олмасындан. 
Карамелин бцкцлмяси. 
Бцкцлмя гайдасындан асылы олмайараг карамел ашаьы-

дакы нювляря бюлцнцр. 
1. Ужларынын димдик шякилдя гатланмасы. 
2. Ужларынын бурулмасы иля. 



 199

3. Комплектляшдирилмиш щябляр шяклиндя бцкцлмяси. 
4. Формалашыб, ейни заманда ужларын бурулмасы. 
Карамелин пис бцкцлмясинин сябяби. 
1. Карамел нямлийинин 3%-дян чох олмасына эюря. 
2. Инверт шякяринин 23%-дян чох олмасына эюря. 
3. Тикишляри ачыг олан карамел олдуьуна эюря. 
4. Карамелин чох исти олмасына эюря. 
5. Щаванын нисби нямлийинин 65%-дян чох олдуьуна эюря. 
Карамелин жилаланмасы вя цзяриня шякяр сяпилмяси. 
Карамелин горуйужу габыьы мющкям щигроскопик олан 

вя щава бурахмайан олмалыдыр. Карамелин жилаланмасынын 
ясас просеси. 

Карамели хцсуси апарата тюкцб цзяриня 17-20% ням-
ликдя биширилмиш шярбят тюкцлцр, шярбят карамелин щяр тяряфиня 
йайылдыгдан сонра цзяриня шякяр тозу сяпилир. Бу просес 10-
12 дяг давам едир. 

ГЕЙД. Жилаламаг цчцн карамел гуру олмалыдыр. Жила-
лайыжы йаь-мум мящлулуну артыг тюкмяк олмаз. 

Ирис формалайан вя бцкян машында карамел истещсалы. 
Бу машынларда 2 нюв карамел щазырланыр. 
1. Ичликли карамел. 
2. Набатшякилли карамел. 
Йухарыда эюстярилмиш гайдада щазырланмыш ич 58-600Ж 

гыздырылыб, бундан пирог щазырланыр. 68-750Ж истилийиндя ка-
рамел кцтляси йайылыб цзяриня ич тюкцляряк йанлардан гатла-
нараг пироъки кими аьзы баьланыр вя чохлу мигдар чякилир. Чя-
килмя заманы габыг о гядяр назилир ки, бязи йердян гырылмаьа 
башлайыр. Карамел кцтляси назик йайылыр, цстцня пирог гойу-
луб, щямин гайда иля бцкцлцр. Машын батону дийирлятмяк 
цчцн олан щиссясинин цзяриня гойулур. Бурада батонун бир 
ужу дартылараг машынын калибирляшдирян валжыгларынын арасына ве-
рилир ки, машын да ону лазыми бюйцклцкдя формалайыб бцкцр. 

Ичсиз халис карамелдя ися карамеля ессенсийа ялавя еди-
ляндян сонра 68-750Ж-йя гядяр сойудуб, машынын батон дий-
ирлядян валларына верилир. Валлар карамел кцтлясини дцзбужаглы 
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шякля салараг кясижи бычаг алтына верилир, карамел кясилир вя 
бцкцжц механизм тяряфиндян бцкцлцр. 

 

4.3.3. Карамел мямулатынын тяснифаты чешиди 
 
Ресептурадан вя щазырланмасы цсулундан асылы олараг 

карамел ясас 2 група – набатшякилли вя ичликли – айрылыр. На-
батшякилли карамелин мцхтялифлийиня бцкцлц набатшякилли ка-
рамел, монпасы, щяр формалы вя фигурлу карамел аиддир. 

Ичлийин мигдарындан вя онларын йерляшмясиндян асылы ола-
раг карамел бир ичликли, ики ичликли вя карамел кцтлясиндя гат-
гат йерляшдирилмиш ичликли олур. Бунлардан башга сцдлц, йум-
шаг, витаминляшдирилмиш, мцалижяви карамел дя истещсал едилир. 

Карамел кцтлясинин емалындан асылы олараг дартылмыш шяф-
фаф юртцклц, дартылмамыш шяффаф юртцклц, дамарлы вя золаглы 
нювляриня айрылыр. 

Карамел мямулаты каьыза бцкцлмцш вя бцкцлмямиш 
щалда бурахылыр. Сятщинин ишлянмяси цсулуна эюря цзяри ширя-
лянмиш, коншировка едилмиш, драъировка олунмуш, шякяр вя йа 
какао тозу сяпилмиш, шоколадла ширялянмиш вя щава дахил ол-
майан тарайа габлашдырылмыш олур. 

Карамелин чешиди чохдур. Ичликсиз набатшякилли карамел-
ляр ичликли карамелляря нисбятян аз истещсал едилир.  

 Шцшявари (набатшякилли) карамел дартылмамыш шяффаф ка-
рамел кцтлясиндян щазырланыр. Бунлар бцкцлмцш вя бцкцл-
мямиш щалда, тцбиклярдя вя чубугларда бурахылыр. 

Бцкцлц вязиййятдя бурахылан шцшявари карамеллярин чеши-
диндян «Дцшес», «Наняли», «Театрал», «Барбарис» вя с., 
тцбиклярдя бурахылан щяб формалы карамелин чешидиндян «Ид-
ман», «Турист», «Эцнябаханлы» вя с., чубугда фигурлу ка-
рамеллярдян «Балыг», «Хоруз» вя с., бцкцлмямиш шцшявари 
хырда карамелин чешидиндян «Монпасы», «Театр нохуду», 
«Наняли нохуд», «Зиринж» вя с., саломка карамелин чешидин-
дян «Рянэли кцряжикляр», «Бурулмуш чюпляр» вя с., мцалижяви 
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сортлардан «Ментоллу», «Янисментоллу», «Сакитляшдирижи» вя 
«Витаминли» карамелляр истещсал едилир. 

Ичликли карамелин чешиди ичлийин нювцня эюря 12 йарым-
група бюлцнцр. Мейвя-эилямейвя ичликли, ликюр, помадка, 
бал, сцдлц, сяринляшдирижи, марсипан, пролине, шоколад-гоз вя 
шоколад-крем, сойа, икигат ичликли карамелляр истещсал едилир. 
Ян чох истещсал едилян мейвя-эилямейвя ичликли карамеллярдир. 

Мейвя-эилямейвя ичликли бцкцлмямиш вязиййятдя оланла-
рын чешидиндян «Фирянэ цзцмц», «Алма», «Бухара гатышыьы» 
(цзяриня тоз-шякяр сяпилмиш), «Шярг гатышыьы», «Атлас йастыг» 
(эерметик тарада), «Десерт йастыг» (ширя чякилмиш) карамел-
ляри эюстярмяк олар. 

Мейвя-эилямейвя ичликли карамеллярин ичиня тяркибиндя 
14-19% су олан мейвя-эилямейвя, шякяр вя паткадан биширил-
миш ичлик гойулур. 

Каьыза бцкцлмцшлярдян «Мейвя-эилямейвя букети», 
«Гара гараьат», «Светофор» (ситрус мейвяси сукаты ялавяли), 
«Пуншлу» (алма пцресиндян ром жювщяри), «Сцрприз» (шо-
коладла ширялянмиш), «Шярг гатышыьы», «Ярик», «Портаьал», 
«Мярсин», «Албалы», «Викторийа», «Армуд», «Десерт», «Чи-
йяляк», «Гуш цзцмц», «Зоьал», «Лимон», «Мешя», «На-
рынэи», «Ситруслу», «Мейвя-эилямейвя гарышыьы», «Алма», 
«Эавалы» вя диэярлярини эюстярмяк олар. 

Бу карамеллярдя ичлийин мигдары 30-32%-дир. Ичликдя 
нямлик 16-19%, шякярин мигдары 65%-дян чох олмур. 

Ликюр ичликли карамелин чешидиндян «Зубровка», «Ликюрлц», 
«Арктика», «Бенедиктин», «Спотыкач», «Ромлу» вя с. Бу ичлик 
шякяр патка кцтлясиндян лимон туршусу, бойа маддяляри вя 
спирт, шяраб вя есенсийа ялавя етмякля щазырланыр. 

Помодка ичликли карамелин чешидиндян «Бим-бим», «Ли-
монлу», «Арзу», «Помадкалы», «Сукатлы», «Крем-брулйе» 
вя с. Бу ичлийи щазырламаг цчцн шякяр патка кцтляси биширил-
дикдян сонра чалыныр вя цзяриня мцхтялиф дад-там вя ятирве-
рижи маддяляр ялавя едилир. 
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Бунлардан башга бал ичликли (Баллы марсипан, Бал арысы, 
Баллы йастыг); сцд ичликли (Му-му, Чебурашка, Гаймаглы мо-
руг, Гаймаглы чийяляк); Сяринляшдирижи ичликли (Гар топу, Ся-
ринляшдирижи, Эянжлик); марсипан ичликли (Сящяр, Гызыл балыг, 
Марсипан); пралине ичликли (Жянуб, Кубан); шоколад-гоз вя 
шоколад-кяряли ичликли (Газ айаьы, Хярчянэ бойну, Сибир); 
сойа ичликли (Гозлу гатышыг, Хоруз пипийи); икигат ичликли (Гуш 
сцдц, Кармен) карамелляр дя бурахылыр. Бунлардан башга 
карамел гатышыьы да истещсал едилир. 
 

4.3.4. Карамел мямулатынын кейфиййят вя  
еколоъи тямизлик эюстярижиляри 

 
Карамелин щисс цзвляри иля мцяййян олунан ясас эюстяри-

жиляри ашаьыдакылардан ибарятдир: формасы, сятщин хцсусиййяти, 
рянэи, карамел кцтлясинин гурулушу, ичин консистенсийасы, тя-
ми вя ятри. 

Карамелин формасы чешидинин адына мяхсус дцзэцн фор-
малы олмалыдыр. Ян эениш йайылмыш ашаьыдакы гцсурлар ола би-
ляр: яйилмиш формалы, айдын олмайан шякилли карамеллярдир ки, 
бунлар да штапмлайыжы машынлардан бурахыларкян онун тем-
пературунун йцксяк олмасындан ямяля эялир. Бундан башга 
бязи карамелляр штапмлайыжы машынлардан бурахыларкян йахшы 
кясилмямяси нятижясиндя ужлары шиш галыр ки, бунлар да сонра-
дан сынараг карамелин цзяриня йапышыр ки, бу да она пис 
эюрцнцш верир. 

Карамелин цзяри гуру йапышмайан, чатламайан, гырынты-
лары йапышмамыш олмалыдыр. Цзяри шякяр иля юртцлмцш кара-
мелдя шякяр бир галынлыгда сяпилмялидир. Карамелин рянэи тя-
миз, бир эюрцнцшлц чешидя малик олмалыдыр. Рянэинин гцсуру 
ашаьыдакылардан ибарятдир: лякяли, буланыг, рянэин бярабяр 
гарышмамасы кими ола биляр ки, бу да технолоъи реъимин по-
зулмасындан иряли эялир. 

Карамелин гурулушу, адятян аморф щалда олмалыдыр. Ан-
жаг бязи щалда онун шякярлянмясини хошаэялмяз щал кими ще-



 203

саб етмяк олмаз, чцнки бу, карамелин кейфиййятиня хялял эя-
тирмир. 

Карамелин консистенсийасы. Ичляр кифайят гядяр гаты ол-
малы, ахмамалы. Бцтцн нювлярдя карамелин ичляри зяриф ятирли 
олмалыдыр. Карамел юз нювцня эюря хош ятирли олмалы, онда 
гейри-дад вя ятир олмамалыдыр. Карамелдя гахсымыш вя йан-
мыш дад олмамалыдыр. Гахсымыш дад яксярян марсипанлы ка-
рамелдян эялир. Бу да ичин щазырланмасында истифадя едилян 
гоз ляпясинин зай олмасындан иряли эялир. 

Карамелин физики-кимйяви эюстярижиляри нямлийин, ре-
дуксийаедижи маддялярин, йаьын вя туршуларын мигдарындан 
асылыдыр. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби ресептурадан 
вя чешиддян асылы олараг мцяййян гядяр дяйишя биляр. Ян чох 
даими тяркиб набатшякилли карамелдя олур. Карамелдя суйун 
мигдары 3%-дян, редуксийаедижи маддянин мигдары 23%-дян 
чох олмамалыдыр. 

Карамел щазырланмасында ян чох мейвя-эилямейвя ичляри 
истифадя едилир. Нямлийин азалмасы нятижясиндя карамелин ятри 
азалыр. Йяни гайнама заманы мейвя-эилямейвянин ятри учур. 
Бундан башга нямлийин чох олмасы нятижячиндя ич карамелин 
габыьыны яридир вя сахлама мцддятиндян тез хараб олур. Ка-
рамел ичляриндя йаьын мигдары 30%-я гядяр, ашаьы нормасы 
ися 7%-я гядярдир. Тяркибиндя олан туршуларын карамелин тя-
миня бюйцк тясири вардыр. Туршунун мигдары 0,4%-дян аз 
олмамалыдыр. 

Карамел цчцн санитар-эиэийеник нормалар ашаьыдакылар-
дыр: 10% ЩЖл туршусу мящлулунда щялл олмайан кцлцн ми-
гдары 0,1%-дян чох олмамалы, кцкцрд туршусу 1 кг кара-
мелдя 20 мг чох олмамалы, мис дузлары 1 кг-да 12 мг-дан 
чох олмамалы. 

Карамел истещсал едиляркян чох ирили вя хырдалы олмамалы. 
Буна эюря 1 кг карамелдя чешиддян асылы олараг 65-дян 1000 
ядядя гядяр нормалашдырылыр. 

Бу нормалашма чешидиня эюря ашаьыдакы кимидир: 
- набатшякилли карамелдя 120 ядяддян аз олмамагла. 
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- лимон вя портаьал габыьы 380 ядяддян аз олмамалы. 
- бцкцлцб долдурулмуш карамелдя 95 ядяддян аз ол-

мамагла. 
- ачыг долдурулмуш карамелдя 140 ядяддян аз олмамалы. 
- шоколадла ширялянмиш ичи долдурулмуш карамелдя 65 

ядяддян аз олмамалы. 
Карамелин тяркибиндяки ичлик дя нормалашдырылыр. Онун 

чох аз олмасына йол верилмямялидир. Ичлийин ян йцксяк нор-
масы 23%-дян аз олмайараг тяйин едилмишдир. Бу норма 
хырда бцкцлян карамелдя азалыр ки, бу карамел каьыза 
бцкцлдцйц цчцн дашынма заманы бир-бириня дяйиб сыныб йа-
пыша билярляр. Бу карамелдя ичлийин мигдары 25%-я гядяр аза-
лыр. 1 кг-да карамелин сайы 501-дян чох оларса, ичлик 14%-я 
ендирилир. Карамелин цзяриня сяпилян шякярин мигдары да 
нормалашдырылыр. Карамелин йешикдя язилмясинин мигдары да 
нормалашдырылыр. Щяр йешикдя 5%-дян чох гырынты олмасына 
йол вермяк олмаз. Карамелин каьызынын ачылмасына да йол 
вермяк олмаз. Ачылмыш карамелин мигдары 3%-дян чох ол-
мамалыдыр. 

Карамел мямулатынын физики-кимйяви эюстярижиляри 4.16. 
сайлы жядвялдя верилмишдир. Карамел мямулатынын зярярсизлик 
эюстярижиляри 4.17. вя 4.18. сайлы жядвяллярдя верилмишдир. 

 
Жядвял 4.16. Карамел мямулатынын физики-кимйяви  

эюстярижиляри 
 

Эюстярижилярин ады Нормасы 

Карамел кцтлясинин нямлийи %-ля чох олмамалы 3,0 

Сцд ичликли вя карамел кцтляси иля тябягялянмиш ичликли 
карамеллярдя нямлик %-ля чох олмамалы 

 
3,5 

Формалайыб бцкцжц вя ротатсион формалайан машын-
ларда истещсал едилян карамелдя вя фигурлу набатшякил-
ли карамелдя нямлик, %-ля чох олмамалы 

 
4,0 

Карамел кцтлясиндя редуксийаедижи маддялярин кцтля 
пайы, %-ля чох олмамалы: 
Туршулашдырылмамыш карамелдя 

 
20,0 

0,6% цзви туршу ялавя едилмиш карамелдя 22,0 
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0,6%-дян чох цзви туршу ялавя едилмиш вя вакуумсуз 
шяраитдя биширилян карамел кцтлясиндя 

 
23,0 

Лактоза иля щазырланан карамелдя 32,0 
Туршулуьу, лимон туршусуна эюря, дяряжя иля аз ол-
мамалы: 
Набатшякилли карамелдя: 
0,6% цзви туршу гатылдыгда 

 
 
 

7,1 
1,0% цзви туршу гатылдыгда 10,0 
1,5% цзви туршу гатылдыгда 16,0 
Витаминляшдирилмиш карамелдя цзви туршу гатылдыгда 20,0 
Мейвя-эилямейвя вя помада ичликли карамелдя: 
0,4% цзви туршу гатылдыгда 

 
3,0 

0,8% цзви туршу гатылдыгда 6,0 
1,0% цзви туршу гатылдыгда 9,0 
Йаьлы-шякярли ичликли карамелдя 7,1 
Ичлийин кцтляйя эюря %-ля мигдары, чох олмамалы 
Помада, марсипан, гозлу, гозлу-шоколадлы ичликли 
каьыза бцкцлмцш карамелин 1 кг-да олан сайа эюря: 
120 ядядя гядяр 

 
 
 

33,0 
121-160 ядяд 31,0 
161-190 ядяд 30,0 
191 вя чох 25,0 
Икигат ичликли вя карамел кцтляси иля тябягялянмиш ич-
ликли карамелин 1 кг-да олан сайа эюря: 
120 ядядя гядяр 

 
 

32,0 
121-160 ядяд 30,0 
161-190 ядяд 29,0 
191 вя чох 25,0 
Йухарыда гейд олунмайан вя каьыза бцкцлян диэяр 
карамеллярин 1 кг-да олан сайа эюря: 
100 ядядя гядяр 

 
 

33,0 
101-120 ядяд 31,0 
121-150 ядяд 29,0 
151-200 ядяд 28,0 
201-дян чох 23,0 
Шоколадла вя йаьла ширялянмиш карамелдя 21,0 
Мейвя-эилямейвя ичликли карамелдя кцкцрд туршусу-
нун мигдары %-ля, чох олмамалы 

 
0,01 

10% хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, 
%-ля чох олмамалы 

 
0,2 

Дяниз кялями иля щазырланан карамелдя йодун ми-
гдары мг/кг-ла, аз олмамалы 

 
20х10-4 
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Жядвял 4.17. Карамелин зярярсизлик эюстярижиляри 
 

Эюстярижиляр  Йол верилян сявиййя 
мг/кг-ла, чох олма-

малы 
Токсики елементляр: 
Гурьушун  

 
1,0 

Арсен  1,0 
Кадмиум  0,1 
Живя  0,01 
Мис  15,0 
Синк  50,0 
Микотоксинляр: 
Афлатоксин Б1 

 
0,005 

Пестисидляря хаммала эюря нязарят едилир - 
Радионуклидляр: 
Сезиум-137 

 
140 бк/кг 

Стронсиум-90 100 бк/кг 

 
Жядвял 4.18. Карамелин микробиолоъи эюстярижиляри 

 

 
Мямулатын гру-

пу 

Мезофил ае-
роб вя факул-
тятив анаероб 
микроор-

ганизмлярин 
мигдары, 
КЯВ 

г-ла, чох 
олмамалы 

Мящсулун г-ла 
кцтлясиндя йол верил-

мир 
Майа-
лар 
КЯВ 

 г-ла, 
чох 
олма-
малы 

Кифляр 
КЯВ  
г-ла, 
чох 
олма-
малы 

БЧГБ 
(поли-
форма) 

Патоэен 
микроорга-
низм-ляр, о 
жцмлядян 
салмонелляр 

Набатшякилли, 
помада, ликюр, 
мейвя-
эилямейвя, чал-
ма ичликли ка-
рамелдя 

 
 

5х102 

 
 

1,0 

 
 
25 

 
 
50 

 
 
50 

Гозлу вя гозлу-
шоколадлы ичликли 
карамелдя 

 
5х103 

 
0,1 

 
25 

 
50 

 
50 
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4.3.5. Карамел мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр 
 
Карамел мямулаты 1000 г-а гядяр тутумлу гутулара, 

цзяриндя горуйужу тябягяси олмайан ися щямчинин 5 кг-а 
гядяр тутумлу тянякя банкалара вя йа картон гутулара габ-
лашдырылыр. 

Каьыза бцкцлмцш вя цзяриндя горуйужу тябягяси олан 
бцкцлмямиш карамел тахта вя фанер йешикляря вя йахуд гюф-
ряли картондан йешикляря габлашдырылыр. Чякилиб-бцкцлмцш ка-
рамел цчцн йешиклярин тутуму 30 кг-а гядяр, галанлар цчцн 
22 кг-а гядяр олур. Диэяр ичликли карамел цчцн ися йешиклярин 
тутуму 12 кг олур. 

Таранын цзяриндя вурулан маркада истещсал мцяссисяси-
нин ады, онун йерляшдийи йер, карамелин ады, нетто вя брутто 
кцтляси, истещсал тарихи вя сахланылмасы мцддяти эюстярилир. 
Бунлардан башга «гуру йердя сахламалы» йазысы олур. 

Карамел мямулатынын сахланмасы цчцн температур 
180Ж-дян вя нисби рцтубят 75%-дян чох олмамалыдыр. Гуш 
сцдц, саломка вя фигурлу карамел цчцн 15 эцн, бцкцлц щал-
да бурахылан набатшякилли, мейвя-эилямейвя, бал, помадка, 
чалма ичликли, щямчинин тянякя таралара габлашдырылмыш набат-
шякилли карамел цчцн 6 айа гядяр тяминатлы сахлама мцддяти 
мцяййян едилмишдир. Су бурахмайан габлашдырыжы материал-
дан истифадя едяндя ися 12-18 ай сахламаг олар. 

Карамел мямулатынын габлашдырылмасы, маркаланмасы, 
дашынмасы вя сахланылмасы ашаьыдакы стандартлара мцвафиг 
олараг апарылыр: ГОСТ 7625-85, ГОСТ 18510-83, ГОСТ 
7745-83, ГОСТ 9539-85, ГОСТ 7760-88, ГОСТ 1341-80, 
ГОСТ 7730-84, ГОСТ 13512-88, ГОСТ 13357-87. 
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4.4. Konfet mяmulati 
 

4.4.1.Конфет мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 
Конфет мямулатынын тяркибиндя ясасян карбощидратлар 

(76-90%), йаьлар (0,1-10,0%), зцлал (0,1-1,8%) вя минераллы 
маддяляр вардыр. Конфет мямулатынын 100 грамы 348-422 
ккал енеръи верир. Конфет мямулатынын кимйяви тяркиби 4.19. 
вя 4.20. сайлы жядвяллярдя верилмишдир. 

4.19. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими конфет мямулаты-
нын тяркибиндя 87-96% карбощидрат вардыр. Карбощидратларын 
ясасыны моно- вя дишякярляр тяшкил едир. Мейвяли конфетдя 
0,1%, марсипан конфетдя ися 0,7% селлцлоза вар. 

Конфет мямулатында йаь да аздыр. Йалныз Чалма, Мар-
сипан вя Кремли ичликля щазырланан конфетлярдя 7-10%-я гя-
дяр йаь вардыр. Драъе мямулатында демяк олар ки, зцлал 
йохдур. Сцдлц ичликли конфетдя 0,8%, гозлу ичликлидя 3,1%, 
шоколадлы-гозлу ичликли карамелдя 1,8% зцлал вар. 

 
Жядвял 4.19. Конфет мямулатынын кимйяви  

тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

 
Конфетин эювдя-
синя эюря групу 

Т я р к и б и ,  ф а и з л я  Енеръи дяйяри 
 
Су  

 
Йаь  

Карбощидрат  Цзви 
туршу 

 
Кцл  

 
ккал 

 
кЖоул Моно-, 

дишякяр 
Нишаста вя  
полишякяр 

Драъе(помадка 
ичликли) 

3,6 0,1 83,3 12,4 0,5 0,1 362 1515 

Мейвяли конфет 6,8 0,1 80,9 11,2 0,7 0,1 348 1456 
Ликюрлц конфет  6,7 0,1 79,2 13,4 0,5 0,1 350 1464 
Помадкалы кон-
фет 

4,4 0,1 83,5 11,2 0,7 0,1 358 1498 

Сцдлц конфет 6,7 1,0 77,8 13,4 Изи 0,3 354 1489 
Чалма конфет 1,3 10,

0 
79,7 8,3 0,6 0,1 422 1766 

Марсипан конфет 2,6 7,3 76,8 9,8 Изи 0,4 403 1686 
Кремли конфет 1,6 9,2 76,4 9,7 0,1 0,5 413 1728 
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4.20. сайлы жядвялдян эюрцндцйц кими конфет мямула-
тынын тяркибиндя минераллы маддяляр чох аздыр. Витаминляр дя 
конфет мямулатында йохдур. Одур ки, конфет истещсалында 
ясас проблем конфет эювдясини минераллы маддя вя витамин 
тяркибли хаммалларла зянэинляшдирмякдир. 

 

Жядвял 4.20. Конфет мямулатында минераллы  
маддялярин мигдары 

 

Конфетин эюв-
дясиня эюря 
групу 

Минераллы маддялярин мигдары, мг/%-ля 
 

На 
 
К 

 
Жа 

 
Мэ 

 
П 

 
Фе 

Драъе(по-
мадка ичликли) 

 
1 

 
2 

 
14 

 
6 

 
6 

 
0,2 

Мейвяли конфет Изи 2 15 6 8 0,2 
Ликюрлц конфет Изи 2 15 6 7 0,2 
Помадкалы 
конфет 

 
Изи 

 
2 

 
12 

 
5 

 
6 

 
0,2 

Сцдлц конфет 10 33 46 10 29 0,3 
Чалма конфет Изи 2 10 4 4 0,2 
Марсипан кон-
фет 

 
- 

 
- 

 
17 

 
37 

 
30 

 
- 

Кремли конфет 5 155 25 19 58 0,8 
 

4.4.2. Конфет мямулатынын тяснифаты вя чешиди 
 
Конфет мямулаты мцхтялиф йейинти хаммалы гатылмагла 

шякяр-патка шярбяти ясасында щазырланмыш йцксяк гидалы йей-
инти мящсулудур. Конфет кцтлясини щазырламаг цчцн ялавя 
олараг йаь, сцд, мейвя-эилямейвя пцреси, йумурта аьы, гоз, 
бадам, шоколад, гящвя, вафли тябягяляри вя с. мящсуллардан 
истифадя едилир. Конфет мямулаты ширялянмиш вя ширялянмямиш, 
шоколадлы ичликли вя шякяр киршанында нювляриня айрылыр. Кон-
фетляр бцкцлмцш, гисмян бцкцлмцш вя бцкцлмямиш олур. 
Конфетлярин цзяри шоколадлы ширя вя йаьлы ширя иля ширялянир. 
Формаланмасына эюря конфет кцтлясинин формалара чюкдц-

рцлмяси, йахыб доьрама вя формалара тюкмя, штампланма, 
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преслянмя цсуллары фярглянир. Ясас эювдясиндян асылы олараг 
конфетляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

Помадкалы конфетляр (цмуми истещсалын 40%) помадка 
кцтляси иля шякярли, сцдлц, кяряли вя крембрцлйе нювляриндя 
бурахылыр. Шоколадла ширялянмишлярин чешидиндян «Бащар», 
«Радий», «Ракета», «Волейбол», «Портаьал», «Буревест-
ник»; йаьлы ширя иля ширялянмишлярдян «Золушка», «Гафгаз», 
«Тязя»; ширялянмямиш конфетлярдян «Мейвяли помадка», 
«Сукатлы помадка», «Эялинжик» вя с. истещсал едилир. 

Сцдлц конфет кцтлясини щазырламаг цчцн сцд вя кяря йаьы 
ялавяли сцдлц шярбятдян истифадя олунур. Чешидиндян «Ко-
ровка», «Старт», «Рекорд» конфетлярини эюстярмяк олар. 

Мейвяли конфет кцтляси дялямяйяохшар гурулуша малик 
олур. Чешидиндян «Жянуб эежяси», «Йай», «Ярикли», «Мяр-
синли», «Ъелатинли», «Эюй-эюл» вя с. Бу конфетлярин кцтлясинин 
нямлийи 19-23%, туршулуьу 3-60, редуксийаедижи маддяляри ися 
50-60% тяшкил едир. 

Чалма конфет кцтляси йцнэцл суфле типли вя аьыр нуга типли 
кцтлядян ибарятдир. Бу конфетлярин чешидиндян «Зайка-заз-
найка», «Суфле», «Зоолоъи», «Баь чийяляйи», «Лимонлу ну-
га», «Сукатлы нуга» вя с. 

Ликюрлц конфет кцтляси иля щазырланан конфетлярдян «Ли-
кюрлц», «Ромлу», «Гящвяли», «Жянуб», «Эцллц», «Кристал», 
«Космик», «Бутулка» вя с. 

Марсипан конфет кцтлясини щазырламаг цчцн говрулма-
мыш гярзякли мейвя ляпяляри шякяр киршаны вя йа гайнар шякяр-
патка шярбятиндя язилмякля гарышдырылыр. Чешидиндян «Хорти-
са», «Елбрус», «Бадамлы» вя с. 

Пралине ичлийи гярзякли мейвялярин ляпяси иля (говрулмуш) 
шякяр, какао йаьы вя диэяр ялавялярля щазырланыр, щиссяжиклярин 
юлчцсц 30 мкм, тяркибиндя йаьы 21-35% олур. Чешидиндян 
«Гара-гум», «Гулливер», «Эцняшли», «Чародейка», «Шярг», 
«Гызыл пипик хоруз», «Кцнжцтлц» вя с. 

Грилйаълы конфет кцтляси щазырламаг цчцн гаты биширилмиш 
шякяр патка кцтлясиня гярзякли мейвялярин ляпяси, кяря йаьы, 
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йаьлы тохумлар (эцнябахан ляпяси, кцнжцт) вя ятирверижи 
маддяляр гатылыр. Чешидиндян «Баллы грилйаъ», «Бярк грилйаъ» 
вя шоколадла ширялянмиш грилйаъ эюстяриля биляр. 

Кремли конфет кцтлясини алмаг цчцн шоколадлы, пралинели 
вя йа помодкалы кцтляляр йаь иля гарышдырылыр. Чешидиндян «Трйу-
фел», «Арзу», «Шоколадлы крем», «Крыловун тямсилляри» вя с. 

Комбиняляшмиш вя чохгат эювдяли конфетлярдян «Ана-
наслы», «Шимал айысы», «Метеор», «Яйрипянжяли айы», «Тузик», 
«Гырмызы лаля», «Михяк эцлц», «Гырмызы папаг» вя с. 

Шоколадлы «Ассорти» конфетляринин истещсалы ичли шоколадын 
истещсалына охшайыр. Онларын 56-60%-ни шоколад кцтляси вя 
40-44%-ни ися ичлик тяшкил едир. Ичлик кими помадка, пралине, 
мейвя, ъелатинли мейвя вя диэяр конфет кцтляляриндян истифадя 
олунур. 

Драъе вя ирис конфет мямулатына охшар ширниййатдыр. Она 
эюря дя драъе вя ирисин кейфиййят експертизасы конфет мямула-
тынын експертизасы кими апарылыр. 

Драъе хырда юлчцлц, йумру формалы вя цзяри парлаглашды-
рылмыш конфет мямулатыдыр. Тяркибиндя 90%-я гядяр Саха-
роза вардыр. Эювдясинин мцхтялифлийиндян асылы олараг драъе 
помадкалы, мейвя-ъелатинли, ликюрлц, карамелли, баллы, сярин-
ляшдирижили, чалма, сцдлц, пралине вя с. нювляриня айрылыр. 

Драъе эювдяси (ликюрлц, мейвя, помадка) нишастайа тю-
кцлмякля, преслямя (пралине, марсипан) вя с. цсулларла фор-
маланыр. Эювдя щазыр олдугдан сонра драъеляшдирижи га-
занлара тюкцлцр вя фасилясиз олараг дийирляндирилмякля цзяриня 
шякяр-патка шярбяти ялавя едилмякля ишлянир, сятщиня шякяр кир-
шаны сяпилир. Сонра драъе тяркибиндя 25% мум, 25% парафин 
вя 50% рафинадлашдырылмыш битки йаьы олан гарышыгла парлаг-
лашдырылыр. Парлаглашдырыжы кцтля, драъе кцтлясинин 0,02-0,06%-
ни тяшкил едир. 

Хырчылдайан габыглы драъени алмаг цчцн шоколад ясаслы 
йарымфабрикат бир нечя дяфя ширялянмя ямялиййатындан кечи-
рилир. Емал яввялжя сойуг (200Ж), сонра ися гайнар (40-600Ж) 
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шякяр шярбяти иля апарылыр. Драъе кцтлясинин 25%-я гядярини шя-
кярли тябягя тяшкил едя биляр. 

Драъенин ъелатинли сортларындан Мяржан, Кящряба; кара-
мелли сортларындан шоколадда гящвя дяни, Сцдлц набат; ли-
кюрлц сортларындан Авропа, Буратино; гозлулардан Шякярдя 
йерфындыьы, Щиндгозу, Шоколадда Кешйу; помадкалы сортла-
рындан Бащар, Дяниз дашлары; шякярли сортларындан Албалы, 
Гаймаглы Чийяляк, Наняли; мейвя-эилямейвялилярдян Зиринж, 
Шоколадда Мювцж, Итбурну, Сцдлц, Хцсуси; хырчылдайан га-
быглы сортларындан Марсипанлы; мцалижяви сортларындан Ит-
бурну, Светофор, Ж витамини вя дяниз кялями иля щазырланан 
драъеляр аиддир. 

Ирис сцдлц конфетин мцхтялифлийиня аид олан вя ясасян шя-
кяр, патка, сцд мящсуллары вя йаьдан щазырланмыш ирис кцтля-
синдян ибарятдир. Гурулушундан вя консистенсийасындан асылы 
олараг ирис карамеляохшар, йарымбярк тираълы, йумшаг тираълы, 
тираълы саггыз нювляриня айрылыр. Ресептиндян асылы олараг 
сцдлц, сойа ясаслы, гярзякли мейвя ляпяси вя йаьлы тохум ясас-
лы, ъелатин кцтлясиндян ибарят олур. Ичликли вя ялавяли ирис дя ис-
тещсал олунур. Ирис дцзбужаг, квадрат, ромбвари вя фигурлу 
формаларда бурахылыр. 

Карамеляохшар ирислярин чешидиндян Хцсуси, Шярг, На-
няли; йарымбярк ирислярдян Гызыл ачар, Тузик; йарымбярк тираълы 
ирислярдян Ушаг, Кола, Мяктябли; йумшаг тираълы ирислярдян 
Йени, Йумшаг; саггыз ирислярдян Кяряли саггыз, Сцдлц саг-
гыз, Щявяскар, Мейвя-эилямейвяли вя с. эюстяриля биляр. 

Карамеляохшар вя йарымбярк тираълы ирислярдя ян чоху 
6%, йарымбярк, тираълы йумшаг вя туршу ялавяли тираълы саггыз 
ирислярдя 9%, тираълы туршусуз ирислярдя ися 10% нямлик олур. 
Галан эюстярижиляр стандартда нормалашдырылыр. 

Ирис тяк-тяк вя бир нечя ядяди бир йердя тцбикляря, плитка-
лара, пачкалара бцкцлцр. Бцкцлц вя бцкцлмямиш ирисляр 500 
грам кцтлядя пакетлярдя вя гутуларда харижи тарайа йыьылмыш 
щалда бурахылыр. Ирислярин сахланылма шяраити конфетлярдя ол-
дуьу кимидир. Карамеляохшар вя бцкцлмцш йарымбярк тираълы 
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ирислярин сахланылмасына 6 ай, бцкцлмямишляря 5 ай, галан 
ирисляря ися 2 ай тяминат верилир. 

 
4.4.3. Конфет мямулатынын кейфиййятинин  

органолептики эюстярижиляри 
 

Конфетлярин органолептики эюстярижиляриня формасы, харижи 
эюрцнцшц, консистенсийасы, гурулушу, дады вя ийи; физики-ким-
йяви эюстярижиляриня ися нямлийи, цмуми шякярин вя редуксийа 
олунан шякярлярин мигдары, йаьы вя туршулуьу аид едилир 
(ГОСТ 4570-93). 

Формасы сортуна уйьун олмагла зядясиз вя деформа-
сийасыз; сятщи гуру, яля йапышмайан, чирксиз, лякясиз вя с.; 
консистенсийасы зяриф вя йумшаг олмалыдыр. Комбиняляшдирил-
миш конфетлярдян башга галан конфетлярин гурулушу мямула-
тын нювцндян асылы олараг биржинслидир. 

Конфетлярин дады вя ийи айдын щисс олунан, щяр бир сорт 
цчцн спесифик вя хошаэялян олмалыдыр. 

Шоколад юртцйцнцн мигдары ресептдя верилмиш норма-
дан 2% кянарлаша биляр.  

 
4.4.4. Конфет мямулатынын кейфиййятинин  

физики-кимйяви эюстярижиляри 
 

Конфетлярин физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлийи, 
цмуми шякярин вя редуксийаедижи шякярлярин мигдары, йаьы вя 
туршулуьу мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр. Конфет 
драъе вя ирисдя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн 
мигдары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Мейвя-эилямейвя 
эювдяли конфетлярдя сулфит туршусунун мигдары 0,01%-дян 
чох олмамалыдыр. 

Ширялянмиш конфетлярдя ян азы 22% ширя олмалыдыр. Кон-
фетлярин кейфиййят эюстярижиляри цзря даща ятрафлы мялумат 
стандартда (ГОСТ 4570-93) верилир. 

Конфетлярин нямлийи онун щазырландыьы ичлийин мцхтялиф-
лийиндян асылы олараг ян азы 4% (пралине эювдяли конфет), ян 
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чоху 32% (мейвяли, ъелели вя мейвяли-ъелели конфетлярдя) олур. 
Цмуми шякярин мигдары 65-75%-я (марсипан вя пралине эюв-
дяли конфетлярдя) гядярдир. Бязи конфетлярдя йаьын вя ре-
дуксийаедижи шякярлярин мигдары нормалашдырылыр. 

Драъенин физики-кимйяви эюстярижиляриндян ися нямлийи, ре-
дуксийаедижи маддялярин мигдары вя туршулуьу стандарт 
(ГОСТ 7060-93) цзря нормалашдырылыр. 

Карамеляохшар вя йарымбярк тираълы ирислярдя ян чоху 
6%, йарымбярк, тираълы йумшаг вя туршу ялавяли тираълы ирислярдя 
9%, тираълы туршусуз ирислярдя ися 10% нямлик вар. Галан эю-
стярижиляр стандартда (ГОСТ 6478-93) нормалашдырылыр. 

 
4.4. 5. Конфет мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри 

 

Конфетлярин зярярсизлик эюстярижиляриы карамелдя олдуьу 
кимидир(бах.Жядвял 4.17.). Микробиолоъи эюстярижиляр 4.21. 
сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 
Жядвял 4.21. Конфетлярин микробиолоъи кейфиййят эюстярижиляри 

 
 

Ширялянмясиня вя 
ясас эювдясиня 
эюря конфетлярин 

ады 

Мезофил аероб вя 
факултатив анае-
роб микроорга-

низмляр, 
КЯБ/грам чох 
олмамалыдыр 

Баьырсаг чю-
пляри групу 
бактерийалары 
(колиформа) 
грам мящсул-
да йол верилмир 

Майалар 
КЯБ/г чох 
олма-
малыдыр 

Киф эюбя-
лякляри 
КЯБ/г 

чох олма-
малыдыр 

Гяннады йаьы яса-
сында помадалы, 
сцдлц ширялянмямиш 
конфетляр 

 
 

5,0х104 

 
 
 0,1 

 
 

5,0х10 

 
 

1,0х102 

Пралине ясасында 
вя йа пралине типли 
конфетляр 

 
1,0х103 

 
0,01 

 
5,0х10 

 
10х102 

Сцдлц-кяряли по-
мада типли кон-
фетляр 

 
5,0х103 

 
0,1 

 
5,0х10 

 
10х102 

Помадкалы, по-
мадкалы-сцдлц вя 
мейвяли йаьлы ширя 
иля ширялянмиш 
конфетляр 

 
 
 

5,0х101 

 
 
 

0,1 

 
 
 

5,0х10 

 
 
 

5,0х10 

Помадкалы шоко-
ладлы ширя иля ширя-

 
1,0х103 

 
1,0 

-  
5,0х10 
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лянмиш конфетляр 

Мейвяли конфетляр 5,0х103 0,1 5,0х10 5,0х10 

Сцдлц вя чалма 
конфетляр 

5,0х104 0,1 - 5,0х10 

Кремли конфетляр 5,0х104 0,01 - 1,0х102 

Ликюрлц, ъелели 
конфетляр 

1,0х104 0,1 5,0х10 5,0х10 

Марсипанлы кон-
фетляр 

5,0х102 1,0 - 5,0х10 

Грилйаълы конфетляр 5,0х102 1,0 - - 

Пралине эювдяли вя 
йа пралине типли 
конфетляр 

 
5,0х104 

 
0,01 

 
5,0х10 

 
1,0х102 

«Ассорти» типиндя 
ичликля шоколадлы 
конфетляр 

 
5,0х104 

 
0,1 

 
5,0х10 

 
5,0х102 

Вафли тябягяляри 
арасында пралине 
ичликли конфетляр 

 
5,0х104 

 
0,01 

 
5,0х10 

 
1,0х10 

Мейвя-эилямейвя 
компонентли 
хырда дисперсли 
конфетляр 

 
 

5,0х104 

 
 

0,1 

 
 

5,0х10 

 
 

5,0х10 

Шоколадла 
юртцлмцш мейвя, 
эилямейвя вя 
сукатлар 

 
 

5,0х103 

 
 

0,1 

 
 

5,0х10 

 
 

5,0х10 

 
 
4.4.6. Конфет мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр 

 
Конфет мямулатынын габлашдырылмасы, онлары зярярли тя-

сирдян – щавадан, ишыгдан, рцтубятдян, чирклянмя вя меха-
ники корланмадан сахлайыр, горуйур. Габлашдырма, щямчи-
нин онлара гяшянэ харижи эюрцнцш вя истифадя заманы ялверишли 
олмасына йол верир. 

Конфетляри 2 вя йа 3 тябягяли мцхтялиф бцкцжц материал-
лара (парафинляшдирилмиш етикет, фолга вя с.) бцкцрляр. Етикет-
ляр конфетляря няинки гяшянэ эюрцнцш верир вя онлары мцхтялиф 
тясирлярдян (атмосфер рцтубятиндян, ишыгдан, щавадан) го-
руйур вя щямчинин йцксяк санитарийа тяляблярини тямин едир.  
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Бцкмя вя чякиб бцкмя заманы жцрбяжцр габлашдырма 
материалларындан истифадя олунур: парафин каьыз (ОДПЭ-22 
вя ОДП-22), селлофан фолга (зярвяряг), подпергамент, пач-
ка-каьыз вя с. (ГОСТ 4570-93). 

Конфетлярин бцкцлмясиндя щамар вя басма нахышлы ру-
лонда олан фолгалардан вя мцхтялиф рянэли зярвярягли фолга-
лардан истифадя олунур. Фолганын галынлыьы 10-14 мкм-дир. 
Фолганын сятщи тямиз, гатсыз олур. Фолгада щямчинин кянар 
хошаэялмяйян ий олмамалыдыр. Алиминиум фолга уйьун эялян 
механики мющкямлийя малик олмалыдыр. Конфетляри етикет 
каьызына, бандеролла вя бандеролсуз бцкцрляр. 

Конфетляри бир гайда олараг эюзжцкляри олан капсулалара 
габлашдырырлар. Капсуллар преслянмиш бир пачкада 10-15 дяня 
олмагла бурахылыр. Щал-щазырда ися капсулун йериня ялавя вя-
рягядян (коррекси) истифадя олунур. Габлашдырылан конфетин 
юлчцсцня вя нахышына уйьун олараг ялавя вярягянин сятщиндя 
чухур (чюкяк) дцзялдирляр. Коррексиляр конфетлярин гутуйа 
ачыг вя йа бцкцлц фолгаларла тез габлашдырылмасында асанлыг 
тюрядир, щятта мямулатлары бир-бириндян айырыр, мямулатларын 
бир-бириня бирляшмясиня манечилик тюрядир вя гутуйа гяшянэ 
эюрцнцш верир. 

Конфетлярин мцхтялиф нювлярини картон гутулара йыьырлар. 
Бу жцр гутулар мямулатлара гяшянэ эюрцнцш вермякля йа-
нашы, ейни заманда онлары деформасийайа уьрамасындан го-
руйур. Мцхтялиф формалы гутулардан, мясялян, дцзбужаглы, 
йумру, овалшякилли, ейни заманда мцряккяб типдя олан сан-
дыгча, гуту вя с. истифадя олунур. 

Сон заманлар ися мямулатларын чякиб габлашдырылма-
сында ясасян кцтляси 200 грама гядяр олан конфет гутулар-
дан истифадя едирляр. Бу жцр гутулар чох садя цсулла щазырла-
ныр, бядии тяртибата салыныр вя щал-щазырда эениш йайылмышдыр. 

Шоколадла ширялянмиш конфетлярин яксяриййяти, ширялянмя-
миш конфетлярин ися бир чоху чякилиб-бцкцлц бурахылыр, кон-
фетляри яксяр щалларда икигат, аз щалларда ися биргат каьыза 
бцкцрляр. Йцксяк кейфиййятли бащалы конфетляр цчцн ися 
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бцкцжц каьызла етикет каьызы арасына фолга каьызы ялавя олу-
нур. Конфетляр тижарятя гутуларда, пачкаларда вя чякилиб са-
тылмалы вязиййятдя бурахылыр. 

Конфетляри гуру, щавасы йахшы дяйишдирилмиш бинада, щям-
чинин эцняш шцаларындан вя кяскин ийли мящсуллардан вя зя-
рярверижилярдян кянар йердя сахлайырлар. 

Сахланылма заманы температур 18 ± 30Ж-дян, нисби рц-
тубят ися 75%-дян чох олмамалыдыр. Стандартда конфетлярин 
сахланылмасына 10-30 эцндян (Кяряли помадкайа) 4 айа гя-
дяр (шоколадла ширялянмиш бцкцлц конфетляр цчцн) тяминат 
верилир. 

Бязи конфетлярин сахланылма мцддяти чох аздыр. Мяся-
лян, «дартылан» сцдлц конфетляри 5 эцн, кяряли-помадкалы 
конфетляри 3 эцн сахламаг олар. 

 
 

4.5. Halva vя Шяrq шиrnиyyati 
 

4.5.1. Щалва мямулаты 
 

Щалва яряб дилиндя ширин демякдир. Бу тябягяли лифли 
кцтлядян ибарят олан гяннады мямулатыдыр. Щалванын 100 
грамы 510-520 ккал вя йа 2184-2176 кЖоул енеръи верир. Эц-
нябахан щалвасынын тяркибинидя орта щесабла 2,9% су, 11,6% 
зцлал, 29,7% йаь вя 41,5% моно- вя дисашякярляр; минерал 
маддялярдян (мг %-ля) натриум – 87, калиум 351, калсиум – 
221, магнезиум – 178, фосфор – 292, дямир – 33,2; эцняба-
хан щалвасында 4,5 мг% ПП витамини вардыр. Щалва зцлалын-
да лизин, эистидин, арэинин, триптофан, систин, тирозин кими 
аминтуршулары вардыр. 

Истещсал олунан цмуми гяннады мямулатынын тяхминян 
4% щалванын, онун ися 90%-и эцнябахан щалвасынын, 8 %-и 
кцнжцт щалвасынын, галан щисся ися йерфындыьы щалвасынын 
пайына дцшцр. 

Гоз вя комбиняляшдирилмиш щалва чох аз истещсал едилир. 
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Истещсалында ясас хаммал кими йаьлы тохумлардан (кцн-
жцт, эцнябахан, гярзякли мейвя, сойа вя с. ляпяляри, шякяр, пат-
ка, сабуноту кюкц вя йа бийан кюкц щялиминдян), ялавя хам-
мал кими ися мцхтялиф тамлы вя ятирли ялавялярдян какао кцтля-
синдян, какао тозундан, шоколад ширясиндян, ванилиндян вя с., 
щямчинин су вя хюряк дузундян истифадя олунур. 

Гяннады сянайесиндя ясасян 31-50% йаьлылыьы олан хырда 
эцнябахан тохуму ляпясиндян истифадя олунур. Тяркибиндя 
щямчинин 13-20% зцлал, 4% шякяр, 0,6% цзвц туршулар, ок-
сидляшмяйя мане олма хассяли ашы маддяляри вя ферментляр 
вардыр. 

Тахин щалвасы истещсал етмяк цчцн кцнжцтдян истифадя 
олунур. Габыьы айрылмыш кцнжцт тохумунда 52-57% йаь вя 
22-34% азотлу маддяляр вардыр. Ейни заманда Б вя Е гру-
пу витаминляр иля зянэин олмагла, тяркибиндя оксидляшмяйя 
мане олан сезамол маддяси дя вардыр. 

Йерфындыьы чин гозу да адланыр. Онун пахласынын цзяри 
шябякя шякилли йумшаг габыгла юртцлц олур ки, бу да пахла 
кцтлясинин 25%-я гядярини тяшкил едир. Йерфындыьы ляпясиндя 
гуру маддяйя эюря 45-59% йаь, 20-37% азотлу маддяляр, 
6% шякяр, ПП вя Б груп витаминляри вардыр. 

Щалва истещсалында кюпцк ямяляэятирижи кими сабуноту 
кюкц вя бийан кюкцндян истифадя едилир. 

Щалванын истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлары бирляшдирир.  
1. Цч мцхтялиф йарымфабрикатын (йаьлы хаммалдан зцлал 

кцтлясинин, шякяр вя паткадан карамел кцтлясинин вя сабун-
оту щялиминин) щазырланмасы.  

2. Карамел кцтлясинин сабуноту кюкц щялими иля чалынмасы.  
3. Чалынмыш карамел кцтлясинин зцлал кцтляси иля гарышды-

рылмасы – щалванын алынмасы. 
4. Щалванын чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылмасы. 
Зцлал кцтлясини щазырлмаг цчцн кянар гарышыглардан тя-

мизлянмиш йаьлы тохумлар (эцнябахан, кцнжцт вя с.) габы-
гдан тямизлянир, говрулур вя язиляряк биржинсли йумшаг кцтля 
щалына салыныр. Говурма заманы йаьлы тохумларын нямлийи 
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азалыр, зцлал молекулалары ириляшир вя онларын бир щиссяси дена-
туратлашыр. 

Кянар гарышыглардан тямизлянмиш кцнжцт тохумунун 
габыьыны айырмаг цчцн яввялжя 400Ж температуру олан суда 
3 саат исладылыр. Сонра ися хцсуси машынларда габыгдан тямиз-
лянир. Габыьы айрылмыш кцнжцт гурудулдугдан сонра говру-
лур. Нцвянин (ляпянин) габыгдан айрылмасы мягсядиля, кцляш 
айырма методундан истифадя олунур. Гарышыг (нцвя вя габы-
гдан ибарят) «Соломур» адланан мящлула (бу дахилиндя 17-
19% хюряк дузу олан мящлулдур) тюкцлцр. Бу заман га-
рышыгларын нисби сыхлыьы иля ялагядар 2 фраксийа ямяля эялир: сых-
лыьы 1,5 олан габыг дибя чюкцр, сыхлыьы 1,07 олан нцвя ися 
мящлулун сятщиня галхыр. Сентрафугада нцвя айрылыр вя су иля 
йуйулараг дуздан тямизлянир. Даща сонра ися 1,2-2% нямлик 
галана кими 115-1200Ж температурда гурудулур.  

Кянар гарышыглардан тямизлянмиш эцнябахан тохумун-
дан зцлал кцтляси алмаг цчцн ону юлчцсцня эюря сортлашдырыр 
вя хцсуси машында габыьыны айырырлар. Нцвянин айрылмасы 
цчцн сеператорлардан истифадя олунур. Алынмыш нцвя 110-
1200Ж температурда 30 дягигя мцддятиндя говрулур. Эц-
нябахан ляпяси говруларкян хоша эялян ятир, дад вя рянэ 
кясб етмякля кюврякляшир. 

Йерфындыьындан зцлал кцтлясини щазырламаг цчцн тямиз-
лянмиш йерфындыьы пахласы гурудулур, 110-1200Ж температур-
да говрулур вя дярщал 500Ж-йя гядяр сойудулур. Даща сонра 
ися габыьы айрылыр, хырдаланыр, рцшейми айрылыр вя хырдаланмыш 
йерфындыьы пахласы цйцдцлцр. 

Сойа, йабаны фындыг вя кешйу гозундан зцлал кцтляляриня 
рафинадлашдырылымыш битки йаьы ялавя олунур. 

Карамел кцтлясини щазырламаг цчцн 1:1,8 нисбятиндя шя-
кярдян вя паткадан истифадя олунур. Шякяр-патка шярбяти би-
ширилир вя карамел кцтляси алыныр. Алнмыш кцтлядя 32-34% ре-
дуксийаедижи маддяляр вя 4-5% су олур. 

Щалва цчцн карамел кцтляси башга ресептура цзря дя ща-
зырлана билир. Бу заман щяр 100 щисся шякяря эюря 125 щисся 
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паткадан вя 50 щисся инверт шякяри шярбятиндян истифадя едилир. 
Щалва истещсалында карамел кцтлясинин 2%-и мигдарында 
бишмиш сабуноту кюкц щялиминдян истифадя олунур. Онун 
кюпцкямяляэятирмя хассяси ися тяркибиндяки сапонин маддя-
синин (Ж17Щ26О10Щ2О) олмасы иля изащ олунур. Сабын оту 
кюкцндян 10% гатылыгда щялим щазырланыр. Бу майе гящвяйи 
рянэя маликдир. Чалындыгда кюпцклянир. 

Лифли гурулуша малик олан щалва истещсал етмяк цчцн исти-
фадя олунан карамел кцтляси йцксяк юзлцйя, пластиклийя вя 
мясамялийя малик олмалыдыр. Беля хассяляри олан карамел 
кцтлясини ялдя етмяк цчцн, ону биширилмиш сабуноту кюкц щя-
лими иля чалырлар. Бу заман о щава иля зянэинляшир. Щяжми 26-
28%-я гядяр артыр. Кцтлянин сыхлыьы ися 1100 кг/м3 тяшкил едир. 
Карамел кцтляси йахшы чалынмазса, щалва кобуд алыныр вя 
кясдикдя овулур. Карамел кцтлясинин щяддиндян чох чалын-
масы нятижясиндя алынан кцтлядя карамел аракясмяляри назик 
вя кювряк олдуьундан щалвада йаь ахмасы баш веря биляр. 

Щалванын истещсалынын важиб ямялиййатларындан бири ча-
лынмыш карамел кцтляси иля зцлал кцтлясинин гарышдырылараг щал-
ва щалына салынмасындан ибарятдир. Бу заман чалынмыш ка-
рамел кцтляси иля зцлал кцтлясинин оптимал нисбяти (46-47: 54-
53) позулмамалыдыр. Бу ямялиййат щалва гарышдырыжыларда вя 
йа газанларда апарылыр. Щалва гайнар-гайнар (55-600Ж) та-
ралара габлашдырылыр. Беля щалва кцтляси юз пластиклийини йахшы 
сахладыьындан, онун чякилиб-бцкцлмяси асанлашыр. Щалва 
кцтлясинин исти емалы заманы орада мцряккяб физики-кимйяви 
просесляр эедир. Буна меланоидин ямяля эялмяси, йаьларын вя 
шякярлярин оксидляшмяси мисал ола биляр.  

Щазырда шоколадла ширялянмиш, вафлили, брикетлярдя щалва 
истещсалы цчцн ахын хятляри йарадылмышдыр. 

Щазырланмасында истифадя олунан йаьлы нцвялярдян асылы 
олараг, щалва нювляря айрылыр. Мясялян: кцнжцт (тахин), йер-
фындыьы, гоз, эцнябахан, комбиняляшдирилмиш (щазырланма-
сында 2 нюв вя йа чох зцлал кцтлясиндян истифадя олунур) вя с. 
Ресептиндян асылы олараг щалвайа какао мящсуллары, гярзякли 
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мейвя ляпяляри, цзцм гурусу, сукатлар вя диэяр тамлы ялавя-
ляр гатыла биляр. 

Щалванын 20-дян чох чешиди вардыр. Эцнябахан щалвасы-
нын чешидиня Шякярли, Ванилли, Шоколадлы, Гозлу, Мювцжлц, 
Восход; Тахин щалвасынын чешидиня Ванилли, Гозлу, Шоколадла 
кцнжцтлц, Щявяскар (вафлили вя шоколадлы), Москварес (бри-
кетлярдя, шоколадла ширялянямиш) мисал эюстяриля биляр. Моск-
варес щалвасы кцтляси 25 гр олан брикетлярдя бурахылыр. Йер-
фындыьы щалвасынын чешидиндян Ятирляндирилмиш, Мювцжлц, Шо-
коладлы; гоз щалвасынын чешидиндян ися Гозлу шоколадлы вя 
Гозлу эюстяриля биляр. Естонийада кцтляси 200 гр олан бри-
кетлярдя Щинд шоколады адлы щалва да истещсал олунур. 

Щалванын органолептики цсулла харижи эюрцнцшц, конси-
стенсийасы, гурулушу вя рянэи мцяййян олунур. 

Щалванын физики-кимйяви цсулларла нямлийи, цмуми шякя-
рин, редуксийаедижи маддялярин, йаьын, кцлцн вя азотлу мад-
дялярин мигдары мцяййян едилир. Бу эюстярижиляр стандартда 
(ГОСТ – 6502-69) нормалашдырылыр. 

Тижарятя щалва чяки иля сатылмалы вя чякилиб-бцкцлмцш 
(ядяди сатылмаг цчцн) вязиййятдя дахил олур. Щалва, кцтляси 
300 гр гядяр олан брикетлярдя, нетто кцтляси 1200 гр гядяр 
олан тянякя банкаларда, нетто кцтляси 150 гр гядяр олан бя-
дии тяртибли картон, тянякя вя йа полимер материалдан гуту-
лара да бурахылыр. Шоколадла ширялянмиш щалваны габлашдыр-
мадан яввял фолгайа вя йа бандероллу фолгайа бцкцрляр. 
Брикетляр пергамент, пергамин, подпергамент бцкцжц ка-

ьызына вя бядии тяртибли етикетя бцкцлцр. Банка вя гутуларын 
дибиня, щалванын цзяриня пергамент, подпергамент, перга-
мин вя йа селлофан дюшянмиш олмалыдыр. Чякилиб-бцкцлмцш 
щалва нетто кцтляси 15 кг олан фанер йешикляря габлашдырылыр. 
Чякилиб-сатылмалы щалва нетто кцтляси 12 кг олан гюфряли кар-
тондан йешикляря, 15 кг-лыг тахта вя йа фанер йешикляря габ-
лашдырылыр. Щалваны габлашдырмаг цчцн эюстярилянлярдян ян 
йахшысы тянякя банкалар вя гутулардыр. Дахили таралара габ-
лашдырылымыш щалва цчцн 40 кг тутумлу харижи таралардан исти-
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фадя олунур. Таранын цзяриндя ади маркадан башга «гуру 
вя сярин йердя сахламалы» йазысы олур. Щалванын сахланылмасы 
заманы температур 180Ж-дян, нисби рцтубят ися 75%-дян чох 
олмамалыдыр. Беля шяраитдя щазыр мящсулу 1,5-2 ай сахламаг 
мцмкцндцр. 

 

4.5.2. Шярг ширниййаты 
 

Шярг ширниййатынын 170-дян артыг чешиди вардыр. Щазыр-
ланмасында шякяр, патка, ун, йаь вя мейвялярля йанашы – бал, 
хаш-хаш, гярзякли мейвя ляпяляри, кцнжцт тохуму, нишаста вя 
мямулата спесифик дад вя ятир веря билян мцхтялиф ядвиййяляр 
истифадя едилир. Она эюря дя шярг ширниййаты йахшы дады вя ятри, 
эюзял эюрцнцшц вя йцксяк гидалылыьы иля фярглянир. 

Хаммалындан, истещсал цсулундан вя тамлылыг хассясин-
дян асылы олараг, шярг ширниййаты ашаьыдакы нювляря айрылыр. 

1. Шякярли шярг ширниййаты. Шякярли шярг ширниййаты ики йа-
рымгрупа айрылыр.  

1.1. Карамел типли шярг ширниййаты  
1.2.Конфет типли шярг ширниййаты 
2. Унлу шярг ширниййаты. 
Карамел типли шярг ширниййатыны щазырламаг цчцн шякяр вя 

патка шярбяти вя йа шякярля бал 3-1,2% нямлик галана кими биши-
рилир. Мямулатын мцхтялифлийиндян асылы олараг гайнар карамел 
кцтлясиня бцтюв вя йа хырдаланмыш гоз, фындыг, бадам, йерфын-
дыьы ляпяси вя йа кцнжцт, хаш-хаш ялавя олунур. Кцтля формала-
ныр, сойудулур вя чякилиб-бцкцлцр. Карамел типли шярг ширниййаты 
бярк консистенсийалы олмагла ресептиня, карамел кцтлясинин 
емалына, формаланмасына вя юлчцсцня эюря бири диэяриндян 
фярглянир. Бу груп мямулата бадамдан, йабаны фындыгдан, 
ярик чяйирдяйи ляпясиндян, кешйудан, гоздан, кцнжцтдян вя с. 
гозинаклар; Сабирабад, бадам, сойа, кцнжцт, гоз вя с. 
грилйаълары, Пярвярдя, Фешмяк, Ноьул, цзяри ширялянмиш бадам 
(тямизлянмиш бадам кяряли помада иля гарышдырылыр вя карамел 
ширяси иля ширялянир.); шякяр пендир вя с. мисал эюстяриля биляр. Шя-
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кяр пендир дартылараг узадылмыш карамел кцтлясиндян доьра-
нылмыш йастыг формалы мямулатдыр. Шякяр-пендирин мцхтялифлик-
ляриня ванилли, наняли, зянжяфилли вя с. аиддир. 

Гырмабадам карамел кцтлясинин йумурта аьы иля чалын-
масындан сонра цзяриня хырдаланмыш фындыг ляпяси ялавя ет-
мякля алыныр. 

Кешнишли ноьул аь рянэли мямулат олуб, кешниш тохуму-
нун шякяр шярбятиндя вя унда йуварладылмасы йолу иля алыныр. 
Шякяр шярбяти 10-12% нямлик галана кими биширилир. Мямула-
тын нямлийи 5-6%-дир. Ялавяляриндян асылы олараг кешнишли, 
ноьул-саф, ноьул-битмиш истещсал олунур. 

Пярвярдя карамел кцтлясиндян щазырланмагла йастыг 
формалы, цзяриня ун сяпилмиш мямулатдыр. Шякяр шярбятиня ли-
мон туршусу ялавя едиб, биширилмиш карамел кцтлясиндян алы-
ныр. Мямулатын нямлийи 2,5%-дир. 

Фешмяк-бярк биширилмиш карамел кцтлясиндян щазырлан-
мыш, бири-бириндян асан айрыла билян назик узун саплардан 
ибарят аь-сарымтыл рянэли мямулатдыр. Карамел типли шярг шир-
ниййатында 5,5-1% нямлик олур. 

Конфет типли шярг ширниййаты хырдаланмыш гярзякли мейвя 
ляпяси, гуру мейвя вя сукат ялавя етмякля ясасян помадка-
дан вя йа йумурта аьы иля шякяр-патка шярбятинин чалынма-
сындан алыныр. Шякяр-патка шярбяти аз биширилдийиндян, мяму-
лат йумшаг консистенсийалы олур. Бу груп мямулата Ра-
щатцлщулгум, Кяряли полено, Гоз щалвасы, Нуга, Алы, Гозлу 
шярбят, Кяряли колбаса, Рущ щалва, Янжирли ойла вя с. аиддир. 

Дад вя ятирверижиляр ялавя етмякля шякяр-патка шярбятинин 
агар вя нишаста иля биширилмясиндян Ращатцлщулгум алыныр. Бу 
мармелад типли олмагла цзяриня чохлу мигдарда шякяр кир-
шаны сяпилмиш олур. Ялавяляриндян асылы олараг Ванилли, Гозлу, 
Эцл, Шоколадлы, Ассорти чешидиндя истещсал олунур. 

Кяряли поленону щазырламаг цчцн кяряли помадкайа 
хырдаланмыш йабаны фындыг ляпяси ялавя едиб, гарышдырылараг 
полено формасында формаланыр. Цзяри рифли олмагла, помад-
ка иля бязянир. Нямлийи 9-3%-дир. 
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Гоз щалвасы – гоз ляпясинин конфет кцтлясиндя чалынма-
сындан алыныр. Щазыр кцтля дцзбужаг формалы метал гутулара 
тюкцлцр. Сойудулдугдан сонра формадан чыхарылыр вя цзяри 
гоз ляпяси иля бязядилир. Нямлийи 7 ± 2%-дир. 

Нуга, хырдаланмыш гярзякли мейвя ляпяляри вя йа кишмиш-
какао тозу вя с. ялавя едилмиш шякяр-патка шярбятинин йу-
мурта аьы иля чалынмасындан алыныр. Кцтля сойудулдугдан 
сонра дцзбужаг формада тикяляря доьранылыр. Ялавяляриндян 
асылы олараг Лимонлу, Нарынэили, Мювцжлц, Гозлу, Шоколадлы 
вя с. чешиддя истещсал олунур. 

Алы цчцн мейвя-эилямейвя пцреси ясаслы конфет кцтлясин-
дян истифадя олунур. Кцтля эавалы формада тоз-шякярдя ачыл-
мыш ойуглара чюкдцрцлцр. Бадам ляпяси иля ичлянмиш олур. 
Мямулатын нямлийи 10-12%-дир. 

Кяряли колбаса, гоз ялавяли сцдлц помадкадан ибарят 
мямулатдыр. Кюндялян кясикли вя йа дилим-дилим доьранылмыш 
колбаса формасына малик олур. 

Миампур – гоз ляпяси иля ичлянмиш янжирдян щазырланан 
мямулатдыр. Щазыр мямулатын 55-60%-ни янжир вя 40-45%-ни 
ися гоз ляпяси тяшкил едир. Гоз ляпяси анжаг бцтюв йарымляпя-
лярдян ибарят олмалыдыр. Йумру формайа маликдир, нямлийи 
15-17%-дир. 

Унлу шярг ширниййатынын истещсалында шякяр, йаь, гярзякли 
мейвя ляпяляри, бал вя ядвиййяляр ялавя етмякля ясасян ма-
йалы хямирдян истифадя олунур. Бу груп шярг ширниййатынын 
чешидиндян Шякяр-чюряйини, Губа бцкмясини, Губа, Бакы, 
Шяки, Нахчыван вя Эянжя пахлаваларыны; шякярбураны, Азяр-
байжан вя Бухара нанларыны, Ордубад рулетини, Бакы вя За-
гатала гурабиййялярини, Бяйим чюряйини, Гарабаь вя Бакы 
кятялярини, Пешвянэи вя с. эюстярмяк олар. 

Шякяр чюряйи яринмиш йаь, шякяр вя йумурта аьы иля ча-
лынмыш йаьлы-шякярли овулан хямирдян щазырланан кювряк вя 
йумру формалы мямулатдыр. Цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 
Нямлийи 5 ± 2%-дир. 
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Гурабиййяляр кювряк печенйе типли олуб, чобанйастыьы, чу-
бугжуглар вя с. формаларда щазырланыр. Ортасында ичлик олур. 

Пахлавалар йаьлы-шякярли хямир гатларындан (мцхтялифлий-
индян асылы олараг 14-дян 50-йя гядяр) ибарят олмагла ба-
дам, алма вя йа гоз ичликли щазырланыр. Мямулата йаь вя бал 
щопдурулур. 

Нанлар – гоз, сукат вя йа кишмиш ялавя едилмякля йаьлы-
шякярли хямирдян щазырланыр. Цзяриня чящрайы рянэли помадка 
гаты чякилмиш олур. 

Кятя – ванилин ялавя едилмякля йаь, шякяр вя ундан иба-
рят ичлийи олан йаьлы-шякярли вя майалы шит хямирдян щазырлан-
мыш мямулатдыр. 

Пешвянэ – карамел кцтлясинин йаьда говрулмуш дцйц уну 
иля бирликдя гарышдырылыб-чякилмясиндян алынан мямулатдыр. 

 
4.5.3. Шярг ширниййатынын кейфиййят эюстярижиляри 

 

Шярг ширниййатынын кейфиййяти, гяннады мямулатында ол-
дуьу кими гиймятляндирилир. Органолептики эюстярижиляриндян 
формасы, рянэи, дад вя ийи, харижи эюрцнцшц мцяййян едилир. 
Нямлийин, йаьын, шякярин вя диэяр компонентлярин мигдары 
ися стандартда нормалашдырылыр.  

Карамел типли шярг ширниййатынын кейфиййяти ССТ 18-140-
73-цн тяляблярини юдямялидир. Мямулатын дады вя ятри онун 
нювцня уйьун олмагла кянар дад вя ийляр вермямялидир. 

Формасы дцзэцн деформасийасыз олмалыдыр. Грилйаъларын 
галынлыьы ян чоху 10 мм, гозинакларда ися ян чоху 12 мм 
олмалыдыр. 

Цзяри ширялянмиш бадам вя гозун гурулушу вя конси-
стенсийасы йумшаг олур. Галанлары ися бярк консистенсийайа 
малик олур. Карамел типли мямулат, карамел кцтляси иля ширя-
лянмиш ола биляр. 

Мямулатын нямлийи ресептиня уйьун олмалыдыр. Нямлик 
нормасы набат цчцн 0,7%-я гядяр ола биляр. Цмуми шякярин 
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мигдары да (сахарозайа эюря) 2-дян 3% арасында тяряддцд 
етмякля ресептиня уйьун олмалыдыр. 

Йумшаг конфет типли шярг ширниййатынын кейфиййяти ССТ 
18-157-74 тяляблярини юдямялидир. Мямулатын нювцндян асылы 
олараг, консистенсийасы сувашган, йарымбярк вя йа бярк су-
вашган олур. Галан эюстярижиляри карамел типли шярг ширниййа-
тында олдуьу кимидир. 

Унлу шярг ширниййатынын кейфиййяти ССТ 18-159-74 тяляб-
лярини юдямялидир. Мямулат деформасийасыз олмагла щяр бир 
мямулат цчцн уйьун формалы олмалыдыр. Чяки иля сатылмалы 
мямулатда нетто кцтлянин 3%-и мигдарында чатлаглы вя сын-
мышлар ола биляр. Мямулат йахшы бишмиш олмагла, кянар гары-
шыг изи олмамалыдыр. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары, ижа-
зя верилян -4% кянарлашма нормасы нязяря алынмагла, ре-
септиня уйьун олмалыдыр. Галан эюстярижиляри конфет типли шярг 
ширниййатында олдуьу кимидир. 

 

4.5.4. Шярг ширниййатынын кейфиййятини горуйан амилляр 
 

Шярг ширниййаты чякилиб сатылмалы вя чякилиб-бцкцлмцш 
щалда габлашдырылыр. Карамел типли вя унлу шярг ширниййаты, да-
хилиня каьыз дюшянмиш вя нетто кцтляси 5 кг-а гядяр, Пярвяр-
дя вя Набат ися 15 кг-а гядяр олан йешикляря габлашдырылыр. 
Шящяр дахили дашыма цчцн карамел вя конфет типли шярг шир-
ниййаты нетто кцтляси 20 кг-а гядяр, унлу шярг ширниййаты ися 
ян чоху 15 кг олан гутулара габлашдырылыр. Гутулара габлаш-
дырылмыш йумшаг конфет типли шярг ширниййаты нетто кцтляси 21 
кг-а гядяр олан тахта вя йа фанер, 10 кг-а гядяр гюфряли кар-
тондан йешикляря йыьылыр. Чяки иля сатылмалы йумшаг конфет 
типли шярг ширниййаты нетто кцтляси 7 кг-а гядяр, унлу шярг шир-
ниййаты ися 5 кг-а гядяр олан йешикляря габлашдырылыр. 

Шярг ширниййаты 180Ж температурда вя 75% нисби рцту-
бятдя сахланылмалыдыр. Беля шяраитдя Кешнишли ноьулун сахла-
нылмасына 6 ай, Шякяр-пендиря 5 ай, Шякярдя Бадама, На-
бата, Гозинаклара, Гозлу хашхаша вя Грилйаъа 3 ай, Пярвяр-
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дяйя 2 ай, Ширяли бадам вя гоза ися 1 ай тяминат верилир. Ун-
лу шярг ширниййатынын сахланылмасына 45 эцн, йаьлыьы 10-20% 
оланлара вя щямчинин Нуга, Чурчхела вя Ойлайа 30 эцн, 
Кяряли поленайа, Чалма-лукума 25 эцн, 20%-дян чох 
йаьлыьы олан унлу шярг ширниййатынын сахланылмасына ися 15 
эцн тяминат мцддяти мцяййян олунмушдур. Йухарыда эю-
стярилян шяраитдя Шярбят вя Пешмяйин сахланылмасына 10, Гыр-
мабадама вя дарчынлы бисквитя 5 эцн, Фешмяйя ися 3 эцн тя-
минат верилир. 

 

4.5.5.Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты 
 

Гяннады сянайеси мцяссисяляриндя цмуми чешидли мя-
мулатла йанашы, хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты да истещ-
сал олунур. Бурайа ушаглар цчцн, пящризи, мцалижяви, вита-
минляшдирилмиш, идманчылар цчцн вя с. гяннады мямулаты аид-
дир. Онлар кимйяви тяркибиня, ресептура хцсусиййятиня, щям-
чинин бир чох щалларда истещсал технолоэийасына вя щазырлан-
масы цсулуна эюря фярглянирляр. 

Ушаглар цчцн щазырланмыш гяннады мямулатында спирт, шя-
раб, жющярляр, консервантлар, синтетик бойалар, щидроэенляшдирил-
миш йаьлар вя ушаг организми цчцн зярярли диэяр компонентляр 
олмамалыдыр. Бу мягсядля йцксяк гидалылыг мязиййяти олан сцд, 
кяря йаьы, натурал мейвя-эилямейвя сурсатлары, стерилизя олун-
муш алма пцреси, гярзякли мейвялярин ляпяси вя с. кими тябии 
хаммаллардан истифадя олунур. Мящсулун щазырланмасында 
глцкоза, йеркюкц ширяси, калсиум дузлары, щематоэен вя с. 
ялавяси нязярдя тутулур. Ушаглар цчцн щазырланан гяннады мя-
мулатынын чешидиня «Моруг» вя «Гара гараьат» мармелады, 
«Ушаг цчцн зефир», «Ушаг драъеси», «Мяктябли» вя «Каровка» 
конфетляри, «Тузик» вя «Забава» ирисляри, «Сцдлц Алйонка» вя 
«Кийев» шоколадлары, «Пчйолка» (баларысы), «Кяряли» вя «Ойун-
жаглар» карамели вя с. аиддир. 

10-16 йашлы ушаглар цчцн олан мямулатда ян чоху 25%-я 
гядяр какао мящсуллары (какао кцтляси вя какао тозу) ола 
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биляр. Какао мящсулларындан чох истифадя олунмасы мяслящят 
эюрцлмцр. Какао пахласында олан теобромин артыг миг-
дарда ушаг организми цчцн зярялидир. Беля мямулата «Кя-
ряли», «Ушаг», «Мяктябли», «Лакомка» шоколадлары; «Гозлу 
батонлар» (какао тозунда), «Сцдлц драъе» вя с. дахилдир. 

Пящризи вя мцалижяви гяннады мямулаты спесифик хам-
малдан, хцсуси технолоъи схема цзря щазырланыр. Онлар 
мцхтялиф хястялийи олан адамлар (диабетляр, гаражийяр хястя-
лийи, мядя-баьырсаг, йухары няфяс йолу хястялийи оланлар, щям-
чинин кюкялян вя арыглайанлар) цчцн нязярдя тутулур. Беля 
мящсуллар цчцн йцксяк кейфиййятли хаммалдан истифадя 
олунмагла, консервантларын вя диэяр ялавялярин гатылмасына 
ижазя верилмир. Бу мямулат профилактики мягсяд цчцн дя исти-
фадя олунур. Онларын дахилиня сорбит, ксилит, гярзякли мейвя-
лярин ъымыхы, кола тозу, наня, жиря вя еквалипт йаьлары, сцни 
ширин маддяляри, йеркюкц ширяси, щематоэен, дяниз кялями, 
малс-екстракт вя с. дахил олур. 

Диабетляр цчцн мямулатда карбощидратларын (нишаста, шя-
кярляр) мигдары минимума ендирилир. Шякярлярин явязиня Саха-
рин, сорбит, ксилит; нишаста явязиня ися кяпяк, гярзякли мейвялярин 
ляпяси ялавя олунур. Диабетляр цчцн шоколада сорбит, какао 
язийи, какао йаьы вя ванилин гатылыр. Бу шоколадда жямиси 2,94% 
шякяр олур. Онун тяркибиндя 53,79% сорбит, 31,4% какао язийи, 
9,3% какао йаьы вя 0,1% ванилин олур. Диабетляр цчцн печенйе 
истещсал етмяк цчцн ун, сорбит, кяря йаьы, меланъ, сода, амми-
ак, ятирли маддяляр вя башга хаммаллардан истифадя едилир. Яса-
сян ашаьы сорт ун истифадя едилдийи цчцн мящсулда карбощидрат-
ларын мигдары аз олур. 

Гяннады сянайеси сорбит ялавяли мармелад вя жем дя ис-
тещсал едир. 

Сорбит ялавяли гяннады мямулаты гурумайа, харланмайа 
вя рцтубятлянмяйя гаршы чох давамлылыьы иля фярглянир. Пастила 
вя йумшаг конфетлярин щазырланмасында да сорбит тятбиг олу-
нур. Шякяр хястялийи оланлар цчцн гяннады мямулатынын ща-
зырланмасында ксилитдян дя истифадя олунур. 
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Мядя-баьырсаг вя йа гаражийяр хястялянмяляриндя драъе-
дян, карамелдян, пектини вя йа чохлу мигдарда селлцлозасы 
олан мармеладдан истифадя олуна биляр. 

Йухары боьаз йолу хястялянмяляри заманы екваментоллу 
карамел, ментоллу пастилалар вя с.; ганазлыьы заманы щема-
тоэенли, йеркюкц ширяси ялавяли мямулат, атеросклероз хястя-
лянмяси заманы дяниз кялямли мямулат, манпасы, йашыл но-
худлар драъеси, йодлашдырылмыш мямулат мяслящят эюрцлцр. 
Бунлардан башга организмдян холестеринин чыхмасына кю-
мяклик эюстярян гарьыдалы йаьы ялавяли гяннады мямулаты да 
щазырланыр. Гарьыдалы йаьында чохлу мигдарда линол вя лино-
лен йаь туршулары вардыр. Бунлар ися склерозун инкишафынын 
гаршысыны алыр. Гарьыдалы йаьы ялавяли «Йени» вя «Пящриз» пе-
ченйеляри истещсал олунур ки, бунларын да 200 грамында поли-
доймамыш йаь туршуларынын суткалыг лазым олан нормасы 
вардыр. 

Дяниз кялямли мямулатда пектин чох олур. Дяниз кяля-
миндя цзвц бирляшмиш йод олдуьундан, склероз хястялянмя-
ляринин вя маддяляр мцбадиляси позьунлуьунун гаршысыны ал-
маг цчцн ондан истифадя олунур. Дяниз кялями ялавяли 25-30 
гр гяннады мямулатында суткалыг профилактики йод дозасы 
(тяхминян 100 γ йод) олур. Беля мящсулу щазырламаг цчцн 
тяхминян 1% мигдарында дяниз кялями истифадя едилир. Дяниз 
кялямли мящсулдан тякжя атеросклероз хястялянмяляринин гар-
шысыны алмаг цчцн дейил, щямчинин йод азлыьы олан районларда 
йашайан ящали цчцн дя (хцсусян ушаглар цчцн) нязярдя ту-
тулур. Атеросклерозун башвермяси сябябляриндян бири холесте-
риндир. Фосфатид-леситин ися организмдя холестеринин нейтрал-
лашдырылмасына сябяб олур. 

Дахилиндя фосфатидляри чох олан мямулат цчцн сцд, битки 
вя кяря йаьлары, гярзякли мейвялярин ляпяси, А , Е витаминляри 
вя пиридоксиндян истифадя мягсядя уйьун сайылыр. Бу хам-
маллар организмдя йаь вя хцсусян холестерин мцбадилясини 
низамлайыр. Фосфатид-лестин эянж организмин бюйцмясиня вя 
инкишафына мцсбят тясир эюстярир. Она эюря дя леситинли мя-
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мулат ушаглар цчцн дя мяслящят эюрцлцр. Фосфатидли шоко-

лада тоз-шякяр, глцкоза, какао язийи, какао йаьы, фосфатид-
ляр, гурудулмуш цзсцз сцд вя ванил жювщяри ялавя едилир. Бу 
шоколадын йаьлылыьы 35-38%-дир. Фосфатидли печенйе дя истещ-
сал олунур. Бу мягсядля шякяр киршаны, кяря йаьы, яринмиш 
йаь, фосфатидляр, гатылашдырылмыш сцд, меланъ, ванил, дуз, сода 
вя аммиак ялавя етмякля яла сорт буьда унундан истифадя 
олунур. 

Дяниз кялямли вя йа йодлу-нишасталы мцалижяви-профилак-
тики ящямиййятли карамел, зефир вя мармелад да истещсал олу-
нур. Бунлар сцни вя тябии витаминлярля вя йа витаминли хам-
маллардан (мяс. итбурну мейвясиндян) истифадя едилмякля 
витаминляшдирилир. Тижарятя Ж, Б1, А, Д, ПП витаминли драъе 
дахил олур. Ж витаминли драъе Турист, Идман, Крокет, Сцдлц, 
Шоколадда кишмиш вя с. адларда бурахылыр. 

Идманчылар цчцн мямулат ящямиййятли мигдарда Ж, Е, 
Б, ПП витаминляри иля вя тонусгалдырыжы алкалиодлярля зянэин-
ляшдирилмиш олур. Беля мямулата Идман драъеси, тяркибиндя 
кофеин вя диэяр алкалоид вя тонусгалдырыжы маддялярля зянэин 
олан Кола ириси (6%-я гядяр цйцдцлмцш кола гозу ялавяли) 
Кола шоколады вя с. мисал ола биляр. 

Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты кейфиййятиня, габлаш-
дырылмасы вя маркаланмасына эюря мцвафиг гяннады мяму-
латы групуна верилян тялябляри юдямялидир. 
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V FЯSИL 
UNLU QЯNNADI MЯMULATI  

 

 
Гяннады мямулаты йцксяк гидалылыг дяйяриня, хошаэялян 

дад вя ятиря, эюзял харижи эюрцнцшя малик олуб, инсанларын 
гидасында мцщцм йер тутур. Она эюря дя республикада гян-
нады сянайесинин инкишаф етдирилмяси гаршыда дуран мцщцм 
вязифялярдян биридир. 

Унлу гяннады мямулаты юз дад вя тяминя, щямчинин 
жялбедижи харижи эюрцнцшцня эюря бюйцк бир груп ярзаг 
мящсулларындан ибарятдир. Онларын тяркибиндя суйун мигдары 
аз вя калорилийи йцксяк олдуьу цчцн гидалы йейинти консен-
траты да адландырыла биляр. Унлу гяннады мямулатында олан 
карбощидратлар, зцлаллар вя йаьлар организмдя тез вя асан 
щязм олунурлар. 

2000 аддан чох чешиддя гяннады мямулаты истещсал олу-
нур. Республикамызда истещсал олунан унлу гяннады мяму-
латынын чешиди ися 300-дян чохдур. Технолоъи ямялиййатлардан 
вя сярф олунан хаммаллардан асылы олараг унлу гяннады мя-
мулаты ашаьыдакы груплара бюлцнцр: печенйе, галетляр, кре-
керляр, йаьлы-шякярли печенйе, прйаник, вафли, пироъна вя торт, 
кекс вя ромлу кюкя. 

Ян чох чешиддя мямулат торт вя пироъна групу (43%) 
цзря, сонра печенйе групу (22%), йаьлы-шякярли печенйе 
(12%), прйаник (9%), вафли (8%), кекс вя ромлу кюкя (44%) 
вя нящайят галет, крекер (2%) групу цзря истещсал олунур.  

Унлу гяннады мямулатынын зцлалла, йаьла, карбощид-
ратла, минераллы маддяляр вя витаминлярля зянэин олмасы ону 
физиолоъи жящятдян гидалы едир. Бу ондан иряли эялир ки, шир-
ниййат мямулаты кейфиййятли буьда унундан биширилир, она 
шякяр, кяря йаьы, йумурта, сцд вя сцд мямулаты, мцхтялиф 
ядвиййяляр, бал вя гярзякли мейвялярин нцвяси гатылыр. 

Исбат олунмушдур ки, гоз вя фындыг ичляри организм цчцн 
зярури сайылан линол, линолен вя арахидон йаь туршулары иля зян-
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эиндир. Бу йаь туршуларынын гарышыьы биолоъи фактор щесаб олу-
нур. Пралине ичликли вафли истещсалында гярзякли мейвялярдян 
даща чох истифадя едилир. Бунлар ися ширниййатын дад-тамыны вя 
гидалылыьыны хейли артырыр. 

Ширниййат сянайесинин инкишафында гаршыда дуран ясас 
мясялялярдян бири чешидин йениляшдирилмяси, кейфиййятин йахшы-
лашдырылмасы вя майа дяйяринин ашаьы салынмасыдыр. Ширниййат 
сянайесинин инкишафы эцжлц хаммал базасынын йарадылмасыны 
вя техниканын йени наилиййятляриндян истифадя олунмасыны тя-
ляб едир. 

Гяннады мямулаты истещсалынын цмуми щяжминдя унлу 
гяннады мямулатынын хцсуси чякиси 42%-дян чохдур. Унлу 
гяннады мямулаты диэяр мямулатлардан, йяни шякярли мящ-
суллардан онунла фярглянир ки, онун ресептиня ун дахилдир. 
Унлу гяннады мямулатлары ичярисиндя сахланылма габилиййя-
тиня, йцксяк калорилийиня, харижи эюрцнцшцня эюря печенйеляр 
хцсуси йер тутур. Печенйелярин тяркибиндя суйун аз олмасы вя 
йцксяк енеръи дяйяриня малик олмасы онлары йейинти консен-
траты кими истифадя етмяйя имкан верир. Лакин печенйеляр яса-
сян витаминсиз вя аз витаминли мящсул сайылыр. Бу да, пе-
ченйелярин хаммал хцсусиййятиндян вя йцксяк температура 
тясириндян витаминлярин парчаланыб азалмасы иля ялагядардыр. 

Сон иллярдя гяннады мямулатынын йени чешидинин щазыр-
ланмасында ясас истигамят ушаг вя пящриз гидасы цчцн тяркиби 
зцлалла вя витаминля зянэинляшдирилмиш мящсуллар истещсалына 
йюнялдилмишдир. Республикада гяннады мямулатынын ясас 
щиссяси гяннады фабрикляри вя чюрякбиширмя сащяляриндяки сех-
лярдя истещсал едилир. Лакин базар игтисадиййаты вя юзялляшмя 
иля ялагядар олараг кичик мцяссисялярдя, еляжя дя шяхси истещ-
салчылар тяряфиндян евлярдя гяннады мящсуллары щазырланыр. Бу 
мящсулларын чешиди артырылыр вя кейфиййяти йахшылашдырылыр.  
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5.1. Печенйеляр 
 

5.1.1. Печенйелярин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

Печенйелярин тяркибиндя чешидиндян асылы олараг %-ля: 
5,0-9,5 – су, 7,0-10,4 – зцлал, 5,2-22,7 – йаь, 2,2-40,2 – шякяр, 
32,9-66,2 – нишаста вя диэяр поли-шякярляр; 0,4-1,7 – цзви тур-
шулар, 0,3-0,4 – минерал маддяляр вардыр. Мцхтялиф печенйе-
лярин 100 грамы 376-473 ккал вя йа 1573-1979 кЖоул енеръи 
верир. Лакин печенйелярин тяркибиндя витаминляр аздыр. Яв-
вяла печенйенин биширилмяси йцксяк температурда (240-
2600Ж-дя) баша чатыр вя она эюря дя Ж витамини хаммалын 
тяркибиндя олса беля истещсал заманы парчаланыр. Галан вита-
минляр дя чох аз мигдардадыр. Минераллы маддялярдян 10-60 
мг% На, 90-189 мг% К, 17-43 мг% Жа, 14-44 мг% Мэ, 
69-122 мг% П, 0,9-2,1 мг% Фе вардыр. Диэяр унлу гяннады 
мямулатынын да кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри бу арды-
жыллыгла юйрянилир. Печенйелярин, еляжя дя бир груп унлу шир-
ниййатын цмуми кимйяви тяркиби, гидалылыг дяйяри, минерал вя 
витамин тяркиби 5.1, 5.2 вя 5.3 сайлы жядвяллярдя верилмишдир. 

  
5.1.2. Печенйелярин тяснифаты 

 

Печенйеляр ресептиня, хямирин щазырланмасы, формалан-
масы, биширилмяси вя сахланылмасы мцддятиня эюря ашаьыдакы 
кими тяснифляшдирилир: 

1. Печенйеляр 
1.1. Шякярли хямирдян печенйеляр 
1.2. Шякярли-еластики (аз еластики) хямирдян печенйеляр 
1.3. Еластики хямирдян печенйеляр 
2. Йаьлы-шякярли печенйеляр 
2.1. Шякярли хямирдян йаьлы-шякярли печенйеляр 
2.2. Чалынмыш хямирдян йаьлы-шякярли печенйеляр 

 



 234

Ж:ядвял 5.1. Унлу гяннады мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

 
Мящсулун ады 

Тяркиби, 100 грамда фаизля (грамла) Енеръи дяйяри 

Су Зцлал Йаь Цзви 
туршу 

Шякяр Нишаста Селлцлоза Кцл ккал кЖоул 

Шякярли хямирдян 
печенйе, яла сорт 
ундан 

5,5 7,5 11,8 0,5 23,6 50,8 Изи 0,3 417 1745 

Дартылмыш хямирдян 
печенйе, яла сорт 
ундан 

6,5 8,3 8,8 0,4 18,8 56,8 Изи 0,4 397 1661 

Шякяри азалдылмыш 
печенйе 

5,9 8,3 23,6 0,2 16,6 44,8 0,1 0,5 477 1996 

Йаьлы-шякярли печенйе 7,0 10,4 5,2 изи 40,2 36,6 Изи 0,6 376 1573 

Йаьлы - шякярли бадам 
печенйеси 5,0 7,0 22,7 изи 31,3 32,9 0,5 0,6 473 1979 

Яла сорт ундан галет 9,5 9,7 10,2 1,7 2,2 66,2 0,1 0,4 393 1644 

Яла сорт ундан кре-
кер 

8,5 9,2 14,1 1,6 2,8 63,3 0,1 0,4 417 1745 

Вафли, йаьлы – ичликли 1,0 3,4 30,2 0,5 44,5 20,2 Изи 0,2 530 2218 
Прйаник 14,5 4,8 2,8 изи 43,0 34,7 Изи 0,2 336 1406 
Торт, бисквит – кремли 23,0 5,6 11,8 изи 46,6 12,2 0,2 0,6 349 1400 

Пироъна, чалма - 
зцлаллы 

10,0 2,8 24,3 - 62,6 - - 0,6 465 1946 
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Жядвял. 5.2. Унлу гяннады мямулатынын тяркибиндяки минерал  
маддялярин мг%-ля мигдары 

 
Мящсулун ады На К Жа Мэ П Фе Цмуми 

кцл, %-ля 
Шякярли хямирдян печенйе, 
яла сорт ундан 

36 90 20 13 69 1,0 0,3 

Дартылмыш хямирдян пе-
ченйе, яла сорт ундан 

32 104 28 14 75 0,9 0,4 

Шякяри азалдылмыш печенйе 60 129 24 33 96 1,7 0,5 

Йаьлы-шякярли печенйе 38 132 43 22 122 1,8 0,6 

Йаьлы - шякярли бадам пе-
ченйеси 

14 189 43 24 103 1,3 0,6 

Яла сорт ундан галет 12 112 18 изи 80 1,1 0,4 

Яла сорт ундан крекер 38 105 17 - 76 1,1 0,4 

Вафли, йаьлы – ичликли 7 43 8 2 33 0,5 0,2 

Прйаник 11 60 9 - 41 0,6 0,2 

Торт, бисквит – кремли 26 133 45 28 92 1,5 0,6 

Пироъна, чалма - зцлаллы 13 43 42 4 30 0,2 0,6 
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Жядвял. 5.3. Унлу гяннады мямулатынын тяркибиндя витаминлярин мг%-ля мигдары 
  

Мящсулун ады А β-каротин Б1 Б2 ПП 

Шякярли хямирдян печенйе, яла сорт 
ундан 

изи изи 0,08 0,08 0,70 

Дартылмыш хямирдян печенйе, яла 
сорт ундан 

изи изи 0,10 0,08 0,88 

Шякяри азалдылмыш печенйе изи - 0,16 0,11 0,42 

Йаьлы-шякярли печенйе изи изи 0,08 0,08 0,75 

Йаьлы - шякярли бадам печенйеси 0,06 0,05 0,11 0,12 0,95 

Яла сорт ундан галет изи изи 0,08 0,07 0,10 

Яла сорт ундан крекер изи изи 0,08 0,08 1,05 

Вафли, йаьлы – ичликли 0 - 0,04 0,04 0,36 
Прйаник 0 0 0,08 0,04 0,57 

Торт, бисквит – кремли 1,07 0,02 0,10 0,12 0,51 
Пироъна, чалма - зцлаллы 0,14 0,10 изи 0,04 0,04 
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2.2.1. Чалма-бисквит печенйеляр 
2.2.2. Чалма-зцлал печенйеляр 
2.3. Бадамлы-йаьлы-шякярли печенйеляр 
2.4. Йаьлы-шякярли сухари печенйеляри 
3. Гуру печенйе (крекер) 
3.1. Майа вя кимйяви йумшалдыжыларла вя тякжя майа иля 

йаь ялавя етмякля щазырланан крекерляр. 
3.2. Майа иля щазырланан йаьлы тябягяли крекерляр 
3.3. Майа иля йаьсыз крекерляр 
3.4. Майа вя йахуд майа вя кимйяви йумшалдыжыларла 

йаь вя тамлы маддяляр (дуз, жиря, зиря) ялавя етмякля щазырла-
нан крекерляр 

4. Галетляр 
4.1. Садя галетляр 
4.2. Йахшылашдырылмыш галетляр 
4.3. Пящриз галетляри 
Печенйелярин айры-айры групларынын щазырланмасы, кей-

фиййятиня тясир едян амилляр вя чешиди ашаьыда изащ олунур. 
 

5.1.3. Печенйелярин истещсалы вя чешиди 
 

Унлу гяннады мямулаты истещсалынын цмуми схеми 
ашаьыдакы кимидир: 

 - хаммалларын истещсала щазырланмасы. 
 - хямирин ресепт ясасында йоьрулмасы. 
 - хямирин йайылмасы, формаланмасы вя сахланылмасы. 
 - хямирин биширилмяси. 
 - сойудулмасы вя габлашдырылмасы. 
Бязи мящсуллар цчцн яввялжядян йарымфабрикатлар ща-

зырланыр, сонра онлар мцяййян нисбятдя эютцрцлцб ишлянир вя 
мцвафиг формайа салыныр. 
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5.1.3.1. Шякярли вя дартылмыш хямирдян печенйелярин чешиди 
 

Печенйе илк дяфя гуру инэлис бисквити ады иля кечян ясрин 
орталарында Инэилтярядя истещсал едилмишдир. 

Печенйеляря шякярли, еластики вя аз еластики (шякярли-ела-
стики) хямирдян биширилян печенйеляр, йаьлы-шякярли печенйеляр, 
галет вя гуру печенйе (крекер) аиддир. Ади печенйелярин ис-
тещсалы бцтцн унлу гяннады мямулатынын йарысыны тяшкил едир. 
Аз мигдарда йаьлы-шякярли печенйе, даща аз ися галет вя гу-
ру печенйе истещсал едилир. 

Печенйелярин тяркибиндя чешидиндян асылы олараг %-ля: 
5,0-9,5 – су, 7,0-10,4 – зцлал, 5,2-22,7 – йаь, 2,2-40,2 – шякяр, 
32,9-66,2 – нишаста вя башга полишякярляр; 0,4-1,7 – цзви тур-
шулар, 0,3-0,4 – минерал маддяляр вардыр. Бу мямулатын 100 
грамы 376-473 ккал вя йа 1573-1979 кЖоул енеръи верир. 

Печенйе щазырламаг цчцн ресепт ясасында эютцрцлмцш 
хаммаллар машына верилир вя хямир йоьрулур. Шякярли печенйе 
истещсалында йапышганлыьы орта вя зяиф олан яла вя 1-жи сорт 
буьда унундан истифадя едилир. 

Шякярли печенйеляр пластик хцсусиййятли хямирдян щазыр-
ланыр. Гышда 20-25 дягигя, йайда ися 10-25 дягигяйя йоьру-
лур. Шякярли хямирин нямлийи 18% олдуьундан о даьыландыр. 
Она эюря дя йоьрулмуш хямир механики ишлянир вя назик лай 
шяклиндя йайылыр. Щазырланмыш хямир лайлары хцсуси штамп-
лайыжы машынларын кюмяйи иля формаланыр вя биширилмяк цчцн 
тунел типли печляря верилир. Биширилмя просеси 240-3000Ж-дя 5-
10 дягигя мцддятиня баша чатыр. Печенйенин дахилиндя тем-
ператур 1000Ж, сятщиндя ися 1500Ж олур. Бишмя заманы исти-
лийин тясириндян йумшалдыжылар парчаланыр: 

 

2 НаЩЖО3 → На2ЖО3 + ЖО2 + Щ2О 
(НЩ4)2ЖО3 → 2НЩ3 + ЖО2 + Щ2О 

 

Сон заманлар печенйе истещсалында туршу-гяляви тяркибли 
кимйяви йумшалдыжылардан истифадя едилир. Чцнки турш дузла-
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рын тясириндян сода тамамиля парчаланыр вя даща чох карбон 
газы ямяля эялир: 

 

НаЩЖО3 + КЩЖ4Щ4О6 → КНаЖ4Щ4О6 + ЖО2 + Щ2О 
 

Бишмя заманы нишаста клейстерляшир, зцлаллар денатуратла-
шыр. Мящсул юзцнямяхсус дад вя ятир кясб едир. Сон илляр тяр-
кибжя нисбятян аз шякярли печенйеляр (Зяриф, Чийяляк, Фярящли) 
истещсал едилир ки, бу да онларын баланслашдырылмыш тяркибля ги-
далылыг дяйяринин тянзимлянмясиня сябяб олур. Щазырда 60-
дан чох чешиддя печенйе истещсал олунур. 

Яла сорт ундан щазырланмыш шякярли печенйенин чешидин-
дян Октйабр, Портаьаллы, Лимонлу, Сцдлц, Гаймаглы, Ав-
рора, Аь-гырмызы чичяк, Ротфронт, Рекорд, Сящяр, Кийев, Са-
лам вя б., 1-жи сорт ундан – Йол, Чай цчцн, Йай (сойа уну 
ялавяли), Щявяскар, Садко (какао тозу ялавяли), Бизим мар-
ка, Шащмат вя б., 2-жи сорт ундан Йенилик, Комбайнчы пе-
ченйелярини эюстярмяк олар. 

Еластики хямирин тяркибиндя шякярли хямиря нисбятян шя-
кяр, йаь вя йумурта аз олдуьундан бир гядяр дартылыб-йыьы-
ландыр. Нямлийи 25%-я гядярдир. Яла сорт ундан еластики хя-
мирин йоьрулмасы 27-300Ж-дя 40-60 дягигя, 1-жи вя 2-жи сорт 
ундан ися 30-35 дягигя давам едир. Хямир бир нечя дяфя 
йайылыр вя щазыр мямулат гат-гат олур. Еластики хямирдян пе-
ченйе нисбятян бярк, ачыг рянэли вя сятщиндя нюгтя шякилли де-
шикляр олур. 

Яла сорт ундан щазырланмыш еластики хямирдян щазырлан-
мыш печенйе чешидиндян Москва, Марийа, Волга гатышыьы, 
Шярг гатышыьы, Ушаг (глцкозалы), Мяктябли (кяря йаьы ялавяли - 
йахшылашдырылмыш), Дузлу (5%-я гядяр дуз олур), Йени (сцд вя 
гарьыдалы йаьы иля), Томатлы вя б., 1-жи сорт ундан Идман, 
12№-ли гатышыг, Крокет, 2-жи сорт ундан 1№-ли гатышыг, Ук-
райна вя с. 

Шякярли-еластики хямири щазырламаг цчцн цйцдцлмцш ун-
дан истифадя едилир. Бу печенйелярин ресептиня ян азы 20% шя-
кяр вя 8% йаь дахилдир. Яла сорт ундан биширилмиш шякярли-ела-
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стики печенйелярин чешидиндян Казбек, Улдуз, Сорочин, 1-жи 
сорт ундан биширилян Узаг Шярг, Лйуботин печенйелярини эюс-
тярмяк олар. 

 

5.1.3.2. Гуру печенйелярин чешиди 
 

Гуру печенйе (крекер) хямири гурулушуна эюря еластики 
печенйени хатырладыр. Тяркибиня йаь ялавя едилир вя хырчыл-
дайыр, тябягялянир. Бурада ялавя хаммал кими дуз, жиря, зиря, 
патка сярф едилир. Яла вя 1-жи сорт ундан щазырланыр. Хямирин 
щазырланмасына эюря 4 група бюлцнцр. 

1. Майа вя кимйяви йумшалдыжыларла, йахуд тякжя майа 
иля йаь ялавя етмякля щазырланан крекерляр. Мяс., Йумурталы, 
Саьламлыг, Эянжлик, Назик Москва, Сящяр йемяйиня. 

2. Майа иля щазырланан йаьлы-тябягяли крекерляр. Мяс., 
Ашхана крекери. 

3. Майа иля йаьсыз крекерляр. Мяс., Щявяскар. 
4. Майа, йахуд майа вя кимйяви йумшалдыжыларла йаь вя 

тамлы маддяляр (дуз, жиря, зиря) ялавя етмякля щазырланан 
крекерляр. Мяс., Гастроном, Пикант. 

Гуру печенйелярин хямири опара цсулу иля щазырланыр. 
Хямир эялдикдян сонра йайылыр, штампланыр вя биширилир. Яла 
сорт ундан Щявяскар, Жиряли, Зиряли, Сящяр йемяйиня; 1-жи 
сорт ундан «Ашхана» крекери щазырланыр. 

 

5.1.3.3. Галетлярин чешиди 
 

Галетляр – гуру, нямлийи аз унлу мямулат олуб чох вахт 
шякярсиз щазырланыр. 1-жи хюряк вя йа чай йанында верилир. Га-
летлярин хямири майада вя йа кимйяви йумшалдыжыларда ща-
зырланыр. Хямир опара цсулу иля йоьрулур. Ялавяляриндян асылы 
олараг галетляр цч група бюлцнцр: 

1. Садя галетляр. Бунларын щазырланмасында шякяр вя 
йаьдан истифадя едилмир. 1-жи сорт ундан щазырланан галетляря 
«Поход» галети аиддир. 
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2. Йахшылашдырылмыш галетляр майа иля щазырланыр, шякяр 
ялавя едилмир, лакин йаь гатылыр. Яла сорт ундан щазырланан 
галетляря «Арктика» галети аиддир. 

3. Пящриз галетляри. Бунлар йаь вя шякяр ялавя едилмякля 
щазырланыр. Йаь вя шякяри чох олан яла сорт ундан «Спортив-
нойе» галети, йаь вя шякяри аз олан 1-жи сорт ундан «Реъим» 
галети щазырланыр. 

Йухарыда эюстярилян печенйелярдян башга ушаг цчцн вя 
мцалижяви печенйеляр дя истещсал едилир. Мяс., Саьламлыг (тяр-
кибиндя зцлал чохдур), Наняли (ментоллу), Эянжлик, Йумур-
талы, Ушаг цчцн (глцкозалы), Йеркюкцлц, Томатлы (мцвафиг 
тярявяз ширяси ялавя едилмякля), Диабетик (сорбитля), Вялямирли 
(вялямир унундан) печенйеляр щазырланыр. 

 
5.1.3.4. Йаьлы-шякярли печенйелярин чешиди 

 

Йаьлы-шякярли печенйеляр – дад-там хцсусиййятляриня, ха-
рижи эюрцнцшцня эюря мцхтялиф олурлар. Тяркибиндя чохлу   
мигдарда йаьын, шякярин вя диэяр хаммалларын олмасы мя-
мулатын гидалылыг дяйярини вя калорилийини артырыр. Тяркибиндя 
ялавялярдян асылы олараг йаьлы-шякярли печенйеляр цч група 
бюлцнцр: 

1. Йаьлы-шякярли мямулатлар. Бурада ялавя хаммалларын 
(йаь, шякяр, йумурта) мигдары унун чякисинин 15%-ни тяшкил едир. 

2. Йахшылашдырылмыш йаьлы-шякярли мямулатлар. Бурада 
ялавя хаммалларын мигдары унун чякисинин 50%-я гядярини 
тяшкил едир. 

3. Йцксяк дяряжядя йахшылашдырылмыш йаьлы-шякярли мя-
мулатлар. Бу група аид олан мямулатларда ялавя хаммалын 
мигдары унун чякисинин 50%-дян чохуну тяшкил едир. 

Йаьлы-шякярли печенйелярин мцхтялиф чешиди юз тяркибиня 
вя щазырланма гайдасына эюря дюрд група бюлцнцр: 

1. Шякярли хямирдян йаьлы-шякярли печенйе. Формаланма-
сына вя хямирин нямлийиня эюря 2 йарымгрупа бюлцнцр.  
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1.1. Нямлийи 20% олан пластик хямирдян формалы пе-
ченйеляр кясмякля щазырланыр. Чешидиндян Ванилли, Лимонлу, 
Дяйирми, Овунтулу, Восход, Сукатла петифур, фындыг овун-
тусу сяпилмиш формалы, Ушаг яйлянжяси, овунту сяпилмиш шя-
кярли вя с. эюстяриля биляр. 

1.2. Нямлийи 24%-дян аз олмайан хамайабянзяр конси-
стенсийалы хямирдян чюкдцрцлмцш йаьлы-шякярли печенйе. Че-
шидиндян Нарынжы, Улдузжуг, Суворов, Риголетто, Шякярли-
кяряли Мозаика, Чобанйастыьы, Шякярли-шоколадлы, Украйна, 
Мяним севимлим вя с. печенйеляр эюстяриля биляр. 

2. Чалынмыш хямирдян йаьлы-шякярли печенйе. Ики йарым-
група бюлцнцр. 

2.1. Чалма-бисквит печенйеси. Бунун тяркибиндя йумур-
та чох олур. Хямирин нямлийи 25-32%-дир. Чюкдцрцлмякля 
формаланыр, цзяриня шякяр тозу, гырынты вя йа шякяр киршаны 
сяпилир. Чешидиндян Шякярли, Октйабрйат, Эянжлик, Шоколадда 
бисквит вя с. бурахылыр. 

2.2. Чалма-зцлал печенйеси щазырладыгда йумурта аьы вя 
шякяр чалыныр, бязян хырдаланмыш гоз вя йа бадам да гатылыр. 
Лакомка вя Сукатлы печенйеляр бу групдандыр. 

3. Бадамлы-йаьлы-шякярли печенйе щазырладыгда хямиря 
зцлал, шякяр, хырдаланмыш гоз вя бадам гатылыр. Хямир ха-
майабянзяр консистенсийалы олур. Листляря чюкдцрцлмцш пе-
ченйеляр 6-8 саат сятщиндя назик тябягя ямяля эяляня кими 
сахланылыр вя биширилир. Чешидиндян Йени, Жянуб, Гозлу, 
Славйан, Шярг, Бадамлы-шоколадлы вя с. 

4. Йаьлы-шякярли сухари печенйесинин тяркибиндя хейли   
мигдарда йаь, шякяр вя йумурта олур. Бир нечя чешидиня 
кишмиш вя бадам да гатылыр. Хямирин нямлийи 15-28% олур. 
Чешидиндян Москва чюрякжийи, Кийев чюрякжийи вя Кясилмиш 
эюстяриля биляр. 

Кекс сухарижиклярини щазырладыгда яввялжя кекс хцсуси 
формаларда биширилир, сойудугдан сонра назик дилимляр шяк-
линдя гурудулур. 
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Йаьлы-шякярли печенйелярин чешидиня щямчинин дямлянмиш 
йарымфабрикатдан щазырланан пироъна типли Арзу вя Шабалыд 
мямулатлары да аиддир. Бунларын сятщи шоколадла жилаланыр. 

Йаьлы-шякярли печенйеляр бязян гатышыг шяклиндя бурахы-
лыр. Бунлара Гырмызы Москва (8 нюв), Крым гатышыьы (13 нюв), 
Пайтахт (12 нюв), Байрам йаьымы (4 нюв) адларында бурахы-
лан печенйеляр аиддир. 

 
5.1.4. Печенйелярин кейфиййят эюстярижиляри 

 

Печенйелярин органолептики эюстярижиляри гцввядя олан 
норматив-техники сянядлярдя нормалашдырылыр. Шякярли вя дар-
тылмыш хямирдян печенйелярин органолептики эюстярижиляри 
ашаьыдакы кими олмалыдыр: 

1. Печенйелярин формасы – квадрат, дцзбужаг, даиряви вя 
овал фигурлудур. Печенйенин кянарлары дцз вя йа фигурлу ола 
биляр. Язилмиш вя гопмуш олмамалыдыр. 400 грама гядяр ки-
чик пачкалара габлашдырылмышларда 1 ядяд, 400 грамдан чох 
кцтлядя габлашдырылмыш пачкаларда 2 ядяд печенйенин гыраьы-
нын язилмясиня вя гопмасына йол верилир. Чяки иля сатылан пе-
ченйелярдя 3%-дя бир тяряфин гопмасына вя 4%-дя деформа-
сийайа уьрамасына йол верилир. Сынмышларын мигдары 400 гра-
ма гядяр кцтлядя кичик пачкаларда 1 ядяд, 400 грамдан 
чох кцтлядя габлашдырылмышларда 2 ядяд, чяки иля сатыланларда 
ися 5%-дян чох олмамалыдыр. 

2. Сятщинин вязиййяти – дцзэцн, айдын эюрцнян шякли, цз 
тяряфдя штампын якси, шишмямиш вя габармамыш олмалыдыр. 
Сятщинин дцзэцн вя штампын дцз олмамасы пачкаларда 1 
ядяд, чяки иля сатыланларда 5%-дян чох олмамалыдыр. Сятщи 
ширялянмишлярдя щамар олуб, ширясиз, «лякяли» вя габармыш ол-
мамалыдыр. ФАК вя ФПЛ типли машынларда формаланмыш пе-
ченйелярин сятщи рифли олуб, ашаьы тяряфи дцз олмалыдыр.  

3. Рянэи – печенйенин нювцня уйьун олуб, бир рянэдя, 
мцхтялиф чаларлы, гызармыш, лакин йанмамыш олмалыдыр. Риф-
лянмиш сятщин щцндцр йерляриндя, печенйенин кянарында вя 
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алт щиссясиндя трафаретин вя сетканын тохундуьу йерлярдя 
тцнд рянэли олмасына йол верилир. Щяр бир габлашдырма тара-
сында печенйенин рянэинин тону ейнижинсли олмалыдыр. 

4. Дад вя ийи – печенйенин адына вя чешидиня мцвафиг 
олуб, йахшы бишмиш, айдын щисс олунандыр. Кянар дад вя ий 
вермямялидир. 

5. Кясик щиссядя эюрцнцшц – печенйе йахшы бишмиш, ейни 
бярабяр мясамяли, дахилиндя ири бошлуглар вя пис йоьрулан 
щиссяляр олмамалыдыр. 

Печенйелярин юлчцсц ашаьыдакы кими олмалыдыр: квадрат 
формалы печенйелярин ени вя узуну 65 мм, дузбужаглыларда 
узуну 90 мм, ени 60 мм, даирявилярин диаметри 70 мм ол-
малыдыр. Печенйелярин галынлыьы 7,5 мм-дян аз вя йа чох ол-
мамалыдыр. Ващид габлашдырма йерляриндя нетто кцтлядян 
кянарлашма фаизля ашаьыдакы мигдардан чох олмамалыдыр: 

50 грама гядяр ± 10,0% 
50-250 грам ± 5,0% 

250-500 грам ± 2,5% 

500-1000 грам ± 1,5% 

1000 грамдан чох ± 1,0% 

Чяки иля сатылан печенйедя кянарлашма ± 0,5% 

Йаьлы-шякярли печенйелярин органолептики эюстярижиляри 
ашаьыдакы кими олмалыдыр: 

1. Формасы – мцвафиг печенйе нювцня уйьун олмалыдыр. 
Печенйелярин кянары дцз вя йа фигурлудур. Язилмиш, кянарлары 
вя бужаглары зядялянмиш олмамалыдыр. Гырылмыш печенйелярин 
мигдары истещсалдан бурахылдыгда 3%-я гядяр, тижарят шябя-
кясиндя ися 4%-дян чох олмамалыдыр. 

2. Мямулатын сятщи вя бязянмяси – йанмамыш, сятщиндя 
шишмиш вя партламыш йерляр олмамалыдыр. Щяр бир мямулатын 
ресептя мцвафиг олараг сятщи бязянмялидир. Сятщи тоз-шякярля 
бязянмиш печенйелярин цзяри бярабяр сявиййядя тоз-шякярля 
юртцлмялидир. Сятщи ширялянмиш мямулатда ися щамар олуб, 
ширясиз, «лякяли» вя габармыш олмамалыдыр. Помадка иля ширя-
лянмиш мямулат яля йапышан вя йа кристаллашмыш олмамалыдыр. 
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Бадам-гозлу печенйелярин сятщи кялякютцр вя чатламыш ола 
биляр. 

3. Рянэи – мямулатын нювцня, чешидиня уйьун олуб, бир 
бярабярдя вя мцхтялиф чаларлыдыр. Рифлянмиш сятщин щцндцр 
йерляриндя, печенйелярин кянарында вя алт щиссясиндя тцнд   
рянэли олмасына йол верилир. 

4. Дад вя ийи – мямулатын чешидиня вя ялавяляриня уйьун 
олуб, кянар дад вя ий вермямялидир. 

5. Кясик щиссядя эюрцнцшц – форма иля кясилмиш шякярли 
хямирдян печенйелярдя бир бярабярдя мясамяли олуб, ири бош-
луглар олмамалыдыр. Диэяр груп йаьлы-шякярли печенйелярдя 
ися мясамялилик гейри-бярабяр вя бир гядяр ири бошлуглар ола 
биляр. Печенйе йахшы бишмяли, ичликли печенйедя ичлик бир бяра-
бярдя йайылмалы вя кянардан ахмамалыдыр. 

Печенйелярин физики-кимйяви эюстярижиляриндян стандарт 
цзря шякярли хямирдян щазырланан печенйелярин тяркибиндя 
олан цмуми шякяр, йаьын мигдары, нямлик, гялявилилик, 10%-ли 
хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары вя суда шиш-
мяси нормалашдырылыр. Шякярли вя дартылмыш хямирдян пе-
ченйелярин физики-кимйяви эюстярижиляри 5.4. сайлы жядвялдяки 
кими олмалыдыр. 

Йаьлы-шякярли печенйелярдя физики-кимйяви эюстярижиляр ре-
септя мцвафиг олуб, стандартын ашаьыдакы эюстярижиляри ся-
виййясиня уйьун олмалыдыр. 

1. Гуру маддяйя эюря щесабланмыш шякярин фаизля миг-
дары 12%-дян аз олмамалыдыр. 

2. Йаьын мигдары гуру маддяйя эюря 2,3%-дян аз ол-
мамалыдыр. 

3. Нямлийи, фаизля – 15,5%-дян чох олмамалыдыр. 
4. Гялявилилийи, дяряжя иля – 2,0-дян чох олмамалыдыр. 
5. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 

0,1%-дян чох олмамалыдыр. 
Шякярин вя йаьын мигдары ресептдя нязярдя тутуландан 

1,0 – 1,5% кянарлаша биляр. Габлашдырма йерляриндяки кцтля 
фярги ади печенйелярдя олдуьу кимидир. 
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Жядвял 5.4. Шякярли вя дартылмыш хямирдян печенйелярин 
 физики-кимйяви эюстярижиляри 

 
5.1.5. Печенйелярин кейфиййятини горуйан амилляр 

 
Печенйеляр чякиси 50 грам ± 10%, 50-250 ± 5%, 250-500 

грам ± 2,5%, 500-1000 грам ± 1,5% вя 1 кг-дан чох ± 
1,0% олмагла пачка, пакет вя гутулара габлашдырылыр. Чяки 
иля сатылан печенйеляр сяпмя йолу иля 9-10 кг тутумлу, дцз 
жярэя иля йыьылдыгда ися 15 кг тутумлу тахта, фанер вя картон 
йешикляря габлашдырылыр. Пачка, гуту вя пакетляря габлаш-
дырылмыш печенйеляр 15-25 кг тутумлу йешикляря габлашдырылыр. 
Йешиклярин ичярисиня пергамент, подпергамент вя йа пара-
финли каьыз сярилир. Йешикляря вурулмуш етикетдя печенйенин 
ады, нетто вя брутто чякиси, истещсал тарихи, сахланылма мцд-

 
 

Эюстярижилярин ады 

Печенйеляр цчцн норма 

Шякярли хямирдян печенйе Дартылмыш хямирдян 
печенйе 

Яла сорт  
буьда унун-

дан 

 
1-жи сорт  
ундан 

Яла сорт  
буьда  

унундан 

 
1-жи сорт  
ундан 

1. Гуру маддяйя эюря 
шякярин фаизля мигдары 

6,0 – 37,0 12,0 – 
38,0 

0,0 – 24,0 3,0 – 
24,0 

2. Гуру маддяйя эюря 
йаьын фаизля мигдары 

7,0 – 26,0 8,0 – 
30,0 

6,0 – 28,0 6,0 – 
14,0 

3. Нямлийи, фаизля 3,0 – 8,5 3,0 – 9,0 5,0 – 9,0 5,0 – 8,0 

4. Гялявилилик, дяряжя иля 2,0 2,0 2,0 2,0 

5. 10%-ли хлорид туршу-
сунда щялл олмайан 
кцлцн фаизля мигдары 

 
0,1 

 
0,1 

 
0,1 

 
0,1 

6. Печенйенин кцтляси-
ня эюря су удмасы 
(шишмяси) фаизля 

 
150 

 
150 

 
150 

 
150 
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дяти, ГОСТ-ун нюмряси, чякилиб-бцкцлмцш печенйедя ися 
ялавя олараг штрихкод гейд олунур. 

Печенйеляр 70-75% нисби рцтубятдя 180Ж-дян йцксяк 
олмайан температурда сахланыр, печенйенин нювцндян вя 
сортундан асылы олараг сахланылма мцддяти ашаьыдакы кими-
дир: 

1. Шякярли вя еластики печенйеляр – 3 ай; 
2. Йаьлылыьы 10%-я гядяр олан йаьлы-шякярли печенйеляр – 

45 эцн; 
3. 10-20% йаьы олан печенйеляр – 30 эцн; 
4. 20%-дян чох йаьы оланлар цчцн – 15 эцн; 
5. Крекерляр – 1,5-3 ай; 
6. Майалы йаьсыз крекерляр – 6 ай; 
7. Садя галетляр эерметик тарада – 6 ай; 
8. Пящриз галетляриндян йаьы чох оланларын чяки иля саты-

ланлары – 20 эцн; 
9. Чякилиб-бцкцлмцшляри – 1,5 ай; 
10. Йаьы аз оланлары уйьун олараг – 1,5 ай вя 3 ай. 
Прйаник халис чякиси 1 кг-а гядяр олан фанер вя йа кар-

тон гутулара, 500 г-лыг селлофан пакетляря габлашдырылыр, 1 кг-
да 20-дян чох прйаник олмазса 400 грам чякидя пакетляря 
габлашдырылыр. Чяки иля сатылан прйаникляр халис чякиси 15-25 кг 
олан фанер, тахта вя картон йешикляря габлашдырылыр. Прйаник-
ляр 180Ж-дян ашаьы температурда, 65-75% нисби рцтубятдя 
сахланыр. Чешидиндян асылы олараг сахланылма мцддяти 10-45 
эцндцр. 

Сон заманлар унлу гяннады мямулаты истещсалында ста-
билляшдирижилярдян, консервантлардан истифадя олунур, мящ-
суллар вакуум алтында габлашдырылыр, нямлик вя щава кечир-
мяйян габлашдырыжы материаллар тятбиг олунур ки, нятижядя ай-
ры-айры мямулатларын сахланылма мцддяти 6 айдан 1 иля кими 
артыр. 
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5.2. Прйаник вя кюкяляр 
 

Прйаник буьда уну иля шякярдян, мцхтялиф ялавяляр ет-
мякля вя кимйяви йумшалдыжыларла щазырланыр. Прйаник Руси-
йада гядимдян, щяля Кийев Рус дювляти дюврцндя балдан ис-
тещсал едилмишдир. Ади печенйелярдян сонра истещсал щяжминя 
эюря 2-жи йери тутур. Прйаник ширин олур вя ядвиййя тамы верир. 
Ади печенйеляря нисбятян тярикибиндя шякяр чох, йаь ися аз 
мигдарда олур, бязян щеч олмур. Прйаниклярин тяркибиндя 2-
2,8% йаь; 4,8-6,2% зцлали маддя, 34,9-43,0 шякяр; 34,7-
42,2% нишаста вя башга полишякярляр вардыр. 100 грам прйа-
ник 332-336 ккал вя йа 1389-1406 кЖоул енеръи верир. 

Прйаник истещсалы цчцн яла, 1-жи вя 2-жи сорт ундан, шякяр 
вя патка иля йанашы тябии йахуд сцни балдан истифадя едилир. 
Сортундан асылы олараг йаь, йумурта, бадам, сукат вя мей-

вя-эилямейвя пцреляри, ядвиййялярдян дарчын, михяк, мускат 
гозу вя чичяйи, жиря, зиря, кешниш тохуму, щил, зянжяфил вя йа 
«гуру ятир» (дюйцлмцш дарчын, михяк, щил, мускат гозу, 
бадйан, ятирли истиот, гара истиот вя зянжяфил) гатылыр. Хямирин 
йоьрулмасы шякярли печенйе хямириндя олдуьу кимидир. Лакин 
штапм цсулу иля формалама мцмкцн дейилдир. Чох вахт ял иля 
вя йа хямир формалайыб сыхан машынларда формаланыр. «Ба-
лыг» вя йа «Ат» формалы прйаникляри тахта формаларла дцзял-
дирляр. 

Прйаниклярин хямири ики цсулла йоьрулур: чий вя дям-

лянмя цсулу. Чий цсулла йоьрулдугда ун, шякяр шярбяти вя 
башга хаммаллар хямирйоьуран машында шякярли печенйедя 
олдуьу кими йоьрулур. Хямирин оптимал нямлийи 28,5-25,5% 
олур. «Тула» прйаники хямириндя ися 12-20% нямлик олмалыдыр. 
Дямлянмиш прйаник хямиринин щазырланмасы 3 мярщялядя эедир:  

- унун шякярли-баллы, шякярли-паткалы вя йа паткалы-баллы ши-
рядя 70-750Ж-дя дямлянмяси;  

- дямлянмиш кцтлянин бир нечя саат вя йа эцн сахланылыб 
сойудулмасы;  
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- дямлянмиш кцтлянин бцтцн хаммалларла йенидян йоь-
рулмасы.  

Хямирин тяркибиндя 40% шякяр, 20% нямлик олур. Щазыр 
хямир мцхтялиф форма вя бюйцклцкдя формаланыр, 210-
2700Ж-дя 6-12 дягигядян (хырдалар) 25-40 дягигяйя гядяр 
биширилир. 

Ковриъкалар бцтюв вя доьранмыш олурлар. Бязян прйа-
никляря ичлик дя гойулур. Бу мягсядля мейвя-эилямейвя 
пцресиндян, кишмишдян, сукатдан истифадя едилир. Прйаникляр 
цзяри ширялянмиш вя ширялянмямиш бурахылыр. Юлчцсцндян вя 
формасындан асылы олараг цч група бюлцнцр:  

- хырда прйаниклярин галынлыьы 18 мм, 1 кг-да 30 вя даща 
чох прйаник олур;  

- ирилярин галынлыьы 20 мм, 1 кг-да 30-дан аз прйаник олур;  
- ковриъкалар (гоьаллар) 30 м галынлыгда дцзбужаглы йа-

сты формада бцтюв вя йа доьранмыш олур. 
Чий хямирдян щазырланмыш прйаниклярин чешидиндян 

ашаьыдакылары эюстярмяк олар. Яла сорт ундан биширилян цстц 
шякярля жилаланмыш Наняли, Ванилли; 1-жи сорт ундан биширилян 
цстц ширялянмиш Жилалы, Мцряббяли, Тула; цстц ширялянмямиш 
прйаниклярдян – Вйазма, Кишмишли, Наняли, Наняли фигурлу 
(ат, балыг, синжаб) эюстяриля биляр; 2-жи сорт ундан Жянуб вя 
Днепр прйаникляри биширилир. 

Дямлянмиш хямирдян биширилян прйаниклярин чешидиндян 
яла сорт ундан Наняли, Щявяскар, Нева, Новост; 1-жи сорт 
ундан щазырланан цстц ширялянмиш Баллы, Шякярли, Баллы ков-
риъка, Цстц ширялянмиш Москва батонлары; 2-жи сорт ундан 
биширилян Карелийа, Ланда, Эянжлик вя с. 

Буьда вя човдар унларынын гарышыьындан Ятирли, Достлуг, 
Идманчы, Чай цчцн прйаникляри щазырланыр. 

Прйаникин рянэи бирнювлц, наняли прйаникляринки аь вя йа 
азжа чящрайы олур, формасы дцзэцн, гейри-йайыныг олуб цзя-
риндяки чатлары 15 мм-дян чох олмамалыдыр. Ширялянмиш 
прйаниклярин цстц щамар, гуру вя мярмяршякилли олмалыдыр. 



 250

Прйаникин дады вя ятри юз сортуна хас олмалы, кянар дад вя 
там вермямялидир. 

Кясик щиссядя эюрцнцшц порлу олуб ири бошлуглар олма-
малыдыр. Кейфиййяти ГОСТ 15810-70-я уйьун олмалыдыр. Ич-
лийин мигдары 15%-дян аз олмамалыдыр. Нямлийи 15%-дян 
чох олмамалыдыр. Шякяри сортундан асылы олараг ресептя мц-
вафиг 30-61%, йаьы 27%-дян аз, гялявилийи 2о-дян, 10%-ли 
ЩЖл-да щялл олмайан кцл 0,1%-дян чох олмамалыдыр. 

Прйаник халис чякиси 1 кг-а гядяр олан фанер вя йа кар-
тон гутулара, 500 грамлыг селлофан пакетляря габлашдырылыр. 1 
кг-да 20-дян чох прйаник олмазса 400 грам чякидя пакет-
ляря габлашдырылыр. Чяки иля сатылан прйаникляр халис чякиси 15-
25 кг олан фанер, тахта вя картон йешикляря габлашдырылыр. 
Прйаникляр 180Ж-дян ашаьы температурда, 65-75% нисби рц-
тубятдя сахланыр. Чешидиндян асылы олараг сахланылма мцд-
дяти 10-45 эцндцр.  

 

5.2.1. Кекс, рулет вя ромлу кюкяляр 
 

Кекс хямирини щазырладыгда она чохлу йаь вя йумурта, 
щямчинин кишмиш, сукат вя фындыг гатылыр. Кимйяви йумшалды-
жыларла хямири 2 цсулла щазырлайырлар. Биринжи цсулда йумурта 
иля шякяр чалыныр, цзяриня йаьла овушдурулмуш ун вя кишмиш 
ялавя едилир. Икинжи цсулда йаьла шякяр чалыныр, цзяриня тядриж-
ля йумурта вя ахырда унла кишмиш ялавя едилиб хямир йоьру-
лур. Кекси узунсов вя силиндр шякилли формаларда биширирляр. 
Чешидиндян Пайтахт, Зяфяранлы, Москва, Бадамлы, Гызыл йар-
лыг, Йубилей вя с. щазырланыр. Сятщи шякяр киршаны, помадка вя 
йа тираъ шярбяти иля бязянир. 

Майалы хямирдян кекс цчцн яввялжя опара щазырланыр вя 
цзяриня галан хаммаллар ялавя едилиб хямир йоьрулур. Фор-
маланыр, истиращятя верилиб цзяриня йумурта чякилир, фындыг 
овунтусу вя йа сукатла бязяниб биширилир. Чешидиндян Бащар, 
Русийа, Славйан вя с. эюстяриля биляр. Ядяди вя чяки иля сатылыр. 
Кейфиййяти ГОСТ 15052-60 цзря мцяййянляшдирилир. 
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Рулети бисквит хямириндян щазырлайырлар. Назик биширилмиш 
рулет йарымфабрикатынын цзяриня мейвяли-пцре сцртцлцр вя ру-
лон шяклиндя фырладылыб бцкцлцр. Цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 
Мейвяли рулет ядяди вя чяки иля сатылыр. 

Ромлу кюкяляр майалы хямирдян кишмиш ялавя етмякля 
щазырланыр. Бунун хямириня йумурта, йаь, шякяр чох гатылыр. 
Силиндр вя йа кясик конус формсында биширилир, цзяриня ятирли 
ром, шяраб вя йа жювщярли шякяр шярбяти тюкцлцр. Сятщи по-
мадка иля бязянир. Ядяди ромлу кюкя 500 вя 100 г-лыг олур. 

Бу мямулатлар органолептики вя физики-кимйяви эюстяри-
жиляриня эюря стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр. Кексляри  
2-12 эцн, рулетляри 5 эцн, ромлу кюкяляри 2 эцн 180Ж-дя,   
70-75% нисби рцтубятдя сахламаг олар. 

 
5.3. Вaflи mяmulatы 

 

5.3.1. Вафлинин кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

Вафли мямулаты гидалы, йцксяк калорили вя асан щязм олу-
нан гида мящсулудур. Орта щесабла 100 г вафли мямулаты 400 
ккал енеръи верир. Бязи чешидин калорилийи бундан да артыгдыр. 

К.Е.Суркова вя Н.А.Андрейеванын мялуматына эюря 
ушаг гидасы цчцн щазырланан вафли чешидинин калорилийи вя тяр-
киб хцсусиййятляри 5.5. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 
Жядвял 5.5. Ушаг цчцн вафли мямулатынын калорилийи 

 
Ушаглар цчцн вафли 

мямулатларынын чешиди 
100 г мящсулун  
калорилйи, ккал 

Мямулатын тяркиб 
хцсусиййятляри 

Гозлу-фындыглы 535,9 Вафли тябягяляри, пра-
лине ичлийи, какао 

йаьы 
Гара-гараьатлы 397,5 Вафли тябягяляри, 

мейвя-эилямейвя 
ичлийи 
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Вафли мямулатынын да гидалылыг дяйяри башга мящсул-
ларда олдуьу кими онун кимйяви тяркибиндян асылыдыр вя 
онун тяркибиня эюря мцяййян едилир. Вафли мямулатынын 
кимйяви тяркиби 5.6. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 

Жядвял 5.6. Вафли мямулатынын кимйяви тяркиби 
 

Вафли мя-
мулатынын груп 
цзря нювляри 

Тяркиби, фаизля 

Су  Гуру маддяйя 
эюря цмуми 

шякяр 

Гуру маддяйя 
эюря йаь 

Ичликли вафлиляр: 
Йаьлы 

 
0,5-7,8 

 
21-54,3 

 
21,8-41,8 

Мейвяли 9,0-15,3 62,2-74 - 

Помадкалы 4,4-8,4 49-54 14,4-18,4 

Пралинели 0,6-2,2 32,4-43,4 17,2-31 

Пендирли 1,8-3,2 - 56,2-60,2 

Ичликсиз вафли: 2,1-3,9 25,4-30,4 6,9-10,9 

Гейд: Кимйяви тяркиб 1403-88 №-ли ГОСТ-а эюря верилмишдир. 

 
Жядвялдян эюрцндцйц кими мцхтялиф ичликлярля щазырла-

нан вафли мямулатынын тяркибиндя суйун, шякярин вя йаьын 
мигдары мцхтялифдир. Вафли мямулатынын тяркибиндя нювцн-
дян асылы олараг 6,9%-дян 60,2%-я гядяр йаь вя 21%-дян 
74%-я гядяр ися шякяр вардыр. Гейд етмяк лазымдыр ки, вафли 
мямулатынын минерал вя зцлал тяркиби щаггында ядябиййат-
ларда щеч бир мялумат йохдур. Лакин вафли мямулаты истещ-
салында ишлядилян хаммалларын минерал вя зцлал тяркиби щаг-
гында мялумат олмасы, онун тяркиби щаггында да мцлащизя 
йцрцтмяйя имкан веря биляр. 

Вафли тябягяляринин щазырланмасында яла сорт ун, йу-
мурта сарысы, битки йаьы вя с. ишлядилир. Ичлийин щазырланмасы 
цчцн ися мейвя-эилямейвя пцреси, пралине, йаь, шякяр вя с. 



 253

ишлядилир. Пралине ичлийи щазырладыгда гярзякли мейвя нцвяля-
риндян истифадя едилир. 

Ичликлярин щазырланмасында ишлядилян гярзякли мейвяляр 
мямулатын ятрини вя гидалылыьыны артырыр. Бу эюстярижиляр щямин 
мямулатын организмдя щязм олунмасына мцсбят тясир едир. 

Вафли мямулатынын гидалылыг ящямиййяти, онларын калори 
вермяси вя биолоъи дяйярлилийи иля, йахуд гидада организмин 
инкишафы цчцн лазым олан маддялярин олмасы иля мцяййян еди-
лир. Енеръивермя вя биолоъи дяйярлилик тякжя мящсулун кимйяви 
тяркибиндян дейил, щямчинин щязмолма габилиййятиндян дя 
асылыдыр. 

Щаггында мялумат вердийимиз вафли мямулаты бу яла-
мятляря эюря бцтцн тялябляря жаваб верир. Вафли нювляринин 
тяркибиня эюря, зцлал вя карбощидратлардан башга ятирли мад-
дяляр дя дахилдир ки, бунлар да мящсулун физиолоъи дяйярлилий-
ини артырыр. 

Мящсулун тяркибини билмякля онларын енеръивермя габи-
лиййятинин щесабланмасы щеч дя чятин дейилдир. Мялумдур ки, 
1 г карбощидрат 3,75 ккал (15,7 кЖоул), 1 г зцлал 4,0 ккал 
(16,7 кЖоул), 1 г йаь ися 9,0 ккал (37,7 кЖоул) енеръи верир. 
Бу жцр щесабланмайа ясасланан калорилик «нязяри калорилик» 
адланыр. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, ярзаг малларынын нязяри калори-
лийи инсан организминин алдыьы щягиги калорилийя уйьун эял-
мир. Беля ки, мящсулун тяркибиндя олан бцтцн маддяляр ор-
ганизм тяряфиндян там щязм олунмур. Лакин щяр щалда ня-
зяря алынмалыдыр ки, ярзаг малларынын башга нювляриня нисбя-
тян ширниййат мящсулларында олан йаь, зцлал вя карбощидрат-
ларын организмдя щязм олунма ямсалы йцксякдир. Гяннады 
мямулатынын тяркибиндя олан зцлалларын 85%-и, йаьларын 93%-и, 
карбощидратларын ися 95%-и организмдя щязм олунур. Мящ-
сулларын щязм олунмасы да нязяря алынмагла щесабланан ка-
лорилик «реал калорилик» адланыр. 
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5.3.2. Вафли истещсалында ишлядилян хаммалларын сяжиййяси 
 
Вафли истещсалында ишлядилян хаммаллары шярти олараг 2 йе-

ря бюлмяк олар.  
Биринжи груп хаммаллар вафли тябягяляринин щазырланма-

сында ишлядилир. Бунлардан яла сорт буьда уну, йумурта са-
рысы, битки йаьы, шякяр тозу, фосфатидляр, дуз вя соданы эюстяр-
мяк олар. Икинжи груп хаммаллар вафли цчцн ичликлярин щазыр-
ланмасында ишлядилир. Бунлардан шякяр тозу вя киршаны, гян-
нады йаьы, инвертли шякяр, мцхтялиф жювщярляр, лимон туршусу, 
мейвя-эилямейвя пцреси, фосфатидляр, алма пцреси, какао вя 
кокос йаьы, ванил, сорбит, пралине (щазырланмасында гоз, фын-
дыг вя йа арахис ишлядилир) вя помадканы (шякяр-патка гары-
шыьындан биширилир) эюстярмяк олар. 

Бцтцн хаммаллар истещсалата дахил олдугда кейфиййяти 
йохланылыр вя стандарта мцвафиглийи ашкар едилир. Стандартын 
тялябиня уйьун олмайан хаммаллар истещсалата бурахылмыр. 
Хаммаллар истещсалата верилдикдя яввялжя онлар щазырлыг 
ямялиййатындан кечирилир. Ун вя шякяр тозу ялянир, йаьлар та-
радан азад едилиб йумшаг консистенсийайа салыныр вя с. Ня-
тижя етибары иля щазыр мящсулун кейфиййяти, хаммалын истещсала 
дцзэцн щазырланмасындан, онун мцхтялиф кянар гарышыглар-
дан тямизлянмясиндян чох асылыдыр. 

 

5.3.3. Вафлинин тяснифаты вя чешиди 
 

Вафли ичликли вя ичликсиз бурахылыр. 
Ичликсиз вафлини щазырладыгда онун хямириня шякяр, йаь, 

йумурта сарысы вя башга йахшылашдырыжы мящсуллар (сцд вя с.) 
гатылыр. Гатылмыш ятирли вя тамлы маддялярин нювцндян асылы 
олараг ичликсиз вафли 3 чешиддя бурахылыр: ванилли, гящвяли вя 
шоколадлы вафли. Ичликсиз вафлинин ян чох йайылмыш нювляриндян 
«Динамо» вафлисини эюстярмяк олар. 
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Ичликли вафлилярин щазырланмасы цчцн ейни вафли тябягяля-
риндян истифадя олунур. Ичлийин нювцндян асылы олараг вафлиляр 
ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

Йаьлы (кремли) ичликля вафли щазырладыгда вафли тябягяляри-
нин арасына шякяр пудрасы, щидройаь, кокос йаьы, ятирли жюв-
щяр вя лимон туршусундан щазырланмыш ичлик гойулур. Ясасян 
йаьлы ичликля «Лимонлу», «Эилямейвяли», «Гар топасы», «Кя-
ряли» вя с. вафлиляр щазырланыр. 

Пралине ичлийи иля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин 
арасына гоз, фындыг, арахис вя йа бадамдан щазырланмыш 
конфет истещсалында ишлядилян пралине гойулур. Пралине ичлийи 
иля ясасян «Гозлу вафли (бешгатлы)», «Балыггулаьы», «Орешки 
(гоз формасында)», «Бадам вафлиси» вя с. щазырланыр. Фигурлу 
«Балыггулаьы» вя «Орешки» вафлилярини щазырладыгда уйьун 
вафли формалары тятбиг едилир. Биширилмиш фигурлара ичлик гойулур 
вя вафли тябягяляри ики-ики гапаныр. Алынмыш фигурлар ахырда 
кясилир. 

Мейвяли ичликля вафли щазырладыгда вафли тябягяляринин ара-
сына мейвя-эилямейвядян щазырланмыш ичлик гойулур. Мейвяли 
ичликля «Мяктябли», «Таеъны», «Мейвяли» вя с. вафлиляр щазыр-
ланыр. 

Помадкалы ичликля «Мейвяли-помадкалы» вафли, «Глцко-
залы» вя с. вафлиляр щазырланыр. 

Сон заманлар диабетикляр цчцн мцхтялиф вафли мямулаты 
бурахылыр. Бунлардан «Ксилитля вафли», «Сорбитля вафли», 
«Глцкозалы вафли» вя с. эюстярмяк олар. 

Ясас вафли сортларынын характеристикасы 5.6. сайлы жядвялдя 
верилмишдир. Вафлилярин юлчцляри мм-ля ашаьыдакы юлчцлярдян 
аз олмамалыдыр. 

Ичликля дцзбужаглы вафлилярин узунлуьу 140, ени 70, вафли 
бармагжыгларынын узунлуьу 300, даиряви вафлилярин диаметри 
70, ичликсизлярин галынлыьы 10 мм. 
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Cядвял 5.6. Ясас вафли сортларынын характеристикасы 
 

Вафлилярин ады Формасы  Ресептурасынын 
хцсусиййятляри 
(ялавяляри) 

1 кг мящсулда-
кы ядядлярин 
сайы, аз олма-

малыдыр 
Ичликсиз вафли «Ди-
намо» 

Дцзбужаглы  Цч сортдан иба-
рятдир – ванилли, 
гящвяли вя шоко-
ладлы 

 
160 

Йаьлы ичликля  
«Гар топасы» 

Дцзбужаглы вя 
йа даиряви 

Ванил ессенсийалы 100 

«Рот-фронт» Дцзбужаглы, 
квадрат вя йа 
даиряви 

Сцд, кяря йаьы, 
говрулмуш гоз 

 
70 

«Бармагжыглар» Дцзбужаглы 
олмагла йарысы 
шоколадла 
юртцлмцш олур 

 
Бал ялавяли 

 
85 

«Баллы» Дцзбужаглы  Бал ялавяли 80 
Пралине ичликли «Ба-
лыггулаьы»  
«Гоз вафлиси» «Ба-
дам вафлиси» 

 
Фигурлу 
 

 
Ичлийя какао йаьы 
ялавя олунур 

 
200 

Помадка ичликли 
«Мейвяли по-
мадкалы» 

 
Дцзбужаглы  

 
Сукат вя спирт 

 
- 

Мейвя ичликли Цчбужаглы вя йа 
дцгбужаглы 

Мейвя кцтляси 29 

Гейд: «Гар топасы», «Рот-фронт» вя «Баллы» вафлиляри чякилиб-бцкцлдцкдя 1 кг-
да 30 ядяддян яскик олмамалыдыр. 

 

5.3.4. Вафлинин кейфиййят эюстярижиляри вя гцсурлары 
 

Вафлинин кейфиййят эюстярижиляри ГОСТ 14301-88 цзря 
нормалашдырылыр. Органолептики эюстярижиляриня эюря вафли 
ашаьыдакы тялябляря уйьун олмалыдыр. 

Дад вя ийи вафлинин чешидиня уйьун олуб, кянар дад вя ий 
вермямялидир. 

Харижи эюрцнцшц вафлинин чешидиня мцвафиг олуб, ейни юлчц-
лц вя дцзэцн формалы олмалыдыр. Цзяриндяки шякли айдын эюрц-
нмяли, гыраглары дцз кясилмиш олмагла ичлик кянардан ахмама-
лыдыр. Цзяри ширялянмиш вафлилярдя габарыг, лякя вя чатлар олма-
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малыдыр. Партийа малда сайа эюря 4% мигдарында ичлийя йахшы 
йапышмамыш вафлилярин олмасына ижазя верилир. Цзяри ширялянмиш 
вафли мямулатында ширянин гейри-бярабяр галынлыгда йайылмасы-
на вя партийа малын 6%-дя ичлийин щисс едилян дяряжядя сятщдя 
эюрцнмясиня ижазя верилир. Партийа малда 7%-я гядяр мямула-
тын (сай цзря) ужлары зядялянмиш вя гейри-дцзэцн кясилмиш олма-
сына вя сятщиндя чатлара йол верилир. Ичликсиз вафлидя ися 10% гы-
рылмыш вафлилярин олмасына ижазя верилир. 

Рянэи – ичликли вафлидя ачыг сарыдан сары рянэя гядяр ол-
малыдыр. Ичликсиз вафлидя ися сарыдан ачыг гящвяйи рянэя гядяр 
олур. Яэяр вафли истещсалында бу вя йа диэяр бойа маддяси иш-
лянмишся щямин рянэя уйьун олмалыдыр. Рянэинин лякяли вя йа-
ныг олмасына ижазя верилмир. Ичлийин рянэи ейнижинсли олмалыдыр. 

Кясик щиссядя гурулушу. Вафли тябягяляри ейни бярабяр-
ликдя бишмяли, мясамяли вя хырчылдайыжы хассяйя малик олмалы-
дыр. Ичлик ейни бярабярликдя йайылмалыдыр. 

Ичлийин кейфиййяти. Ичлик ейнижинсли консистенсийайа малик 
олмалы вя ичярисиндя дцйцрляр вя дяняжикляр олмамалыдыр. 
Пралине вя йаьлы ичлик асан яримяли, зяриф йаьлытящяр олмалыдыр. 

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян цмуми шякярин 
мигдары, йаь, нямлик, гялявилик (ичликсиз вафлидя) вя 10%-ли 
хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары стандарт цзря 
нормалашдырылыр. 

Ичликсиз вафлилярдя гялявилийин мигдары 10_дян чох, бцтцн 
вафлилярдя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн миг-
дары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. 

Нямлийин мигдары ичлийин нювцндян асылы олараг ашаьы-
дакы кимидир: 

 
Йаьлы-ичликли вафлилярдя 0,50-7,8% 
Мейвя ичликли вафлилярдя 9,0-15,3% 
Помадка ичликли вафлилярдя 4,4-8,4% 
Пралине ичликли вафлилярдя 0,6-2,2% 
Ичликсиз вафлилярдя 2,1-3,9% 
Пендирли вафлилярдя 1,8-3,2% 
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Цмуми шякярин мигдары щяр нюв вафлидя ресептдя ще-
сабланмыш нормайа уйьун олмагла ±2,5% кянарлашмайа 
ижазя верилир. 

Йаьын мигдары щяр нюв вафлидя ресептдя щесабланмыш 
нормайа уйьун олмагла ±2,0% кянарлашмайа йол верилир. 

Нямлийин мигдары щяр чешид вафли цзря ресептя уйьун ол-
магла, стандарт эюстярижисиндян кянарлашмамалыдыр. Кцлцн 
мигдары ися истещсал мцяссисяляри тяряфиндян даими тящлил едил-
мякля тяминатлашдырылыр. 

Бязян истещсал технолоэийасына, щазыр мящсулун габлаш-
дырылмасына вя сахланмасына дцзэцн ямял едилмядикдя, вафли 
мямулатында бу вя йа диэяр гцсур баш верир. Вафли мямула-
тында раст эялян гцсурлар 5.7. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 

Жядвял 5.7. Вафли мямулатынын гцсурлары 
 

Гцсурун ады Гцсурун баш вермяси 
сябяби 

Ямтяянин хассяляриня 
тясири 

Сятщин рцту-
бятлянмяси 

Сахланан йердяки ща-
ванын нисби рцтубяти-
нин артмасы, темпера-
турун кяскин дяйиш-
мяси 

Вафли тябягяляри йумша-
лыр вя хырчылдайыжы хасся-
сини итирир 

Ичлийин ахмасы Сахлама заманы 
температур реъиминин 
позулмасы 

Харижи эюрцнцшц ки-
файятляндирижи дейил 

Етикет каьызынын 
йаьа буланмасы 

Щямчинин  Щямчинин  

Ажытящяр дад  
вя ий 

Йцксяк темпера-
турда вя кяскин ий 
верян мящсулларла 
йанашы сахланмасы 

Хошаэялмяйян дад вя 
ий 

Ичликдя дцйцр вя 
йумруларын олма-
сы 

Истещсалын технолоъи 
реъиминя ямял едил-
мямяси 

Хошаэялмяйян дад 
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Йухарыдакы гцсурлара малик олан вафли вя вафли мямулаты 
сатыша бурахылмыр. 

 
5.3.5. Вафлинин кейфиййятини горуйан амилляр 

 
Ичликли вя ичликсиз вафлиляри 50, 100, 150 вя 200 г халис чя-

киси олан пачка вя йа пакетляря вя халис чякиси 500, 1000 вя 
1500 г олан каробкалара габлашдырырлар. Фигурлу вафлиляри ися 
100, 200 вя 300 г тутуму олан пакетляря габлашдырырлар. 

Вафлиляри габлашдырдыгда онлары бязякли цзляри бир тяряфя 
олмагла бюйрц цстя йыьырлар. Фигурлу вафлиляри ися йыьым шяк-
линдя габлашдырырлар. 

Йаьлы, мейвя-эилямейвя вя пралине ичликли вафлиляри пач-
калара бцкдцкдя бядии тяртибата салынмыш етикет каьызындан 
истифадя олунур. Бунун ичяри щиссясиня ися пергамент, под-
пергамент, пергамин, селлофан вя йа фолга гойурлар. По-
мада вя мейвя ичликли вафлиляри габлашдырдыгда ися етикет 
каьызынын ичярисиня ади йазы каьызы гоймаг олар. 

Вафлиляри каробкалара габлашдырдыгда орайа пергамент, 
подпергамент, пергамин вя йа селлофан сярилир. Каробкайа 
бядии тяртибата салынмыш етикет каьызы йапышдырылмалыдыр. Бядии 
мющцрляри билаваситя каробкаларда да вурмаг олар. Кароб-
калары рянэли каьыз, зярли бафта вя йа ипяк лентля баьлайыр вя 
йа ямтяя нишаны вурулмуш етикетля йапышдырырлар. Яэяр ка-
робка етикет каьызы иля мющкям йапышдырылмышса, лентля баь-

ланмасы важиб дейилдир. 
Етикетдяки рянэляр тямиз олмалы, йазылар ися айдын охун-

малыдыр. Йаьа булашмыш пачка вя каробкаларын тижарят шябя-
кясиня бурахылмасына ижазя верилмир. 

Ичярисиндя вафли олан пачка вя каробкалар тутуму 20 кг-
а гядяр олан фанер вя йа тахта йешикляря вя йа 16 кг олан 
гюфрялянмиш картондан йешикляря габлашдырылыр. Пакетляр ися 8 
кг-дан чох олмайараг йешикляря габлашдырылыр. Шящяр дахи-
линдя дашымаг цчцн пачка вя каробкалар халис чякиси 10 кг-а 
гядяр олан преслянмиш каьыздан щазырланмыш йешикляря габ-
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лашдырмаьа ижазя верилир. Яэяр вафлини су вя йа гарышыг няг-
лиййатла дашымаг лазым эяляжякся, онда мцтляг тахта вя йа 
фанер йешикляря габлашдырмаг лазымдыр. 

Тахта йешийин вя даща чох дювр едяжяк йешийин ичярисиня 
чякилиб-бцкцлмцш хырда пачкалар габлашдырдыгда бцкцжц 
каьыз сярилир. Фанер вя гюфрялянмиш картондан щазырланмыш 
йешиклярин ися йалныз дибиня вя цстцня каьыз сярмяк олар. Ка-
робка вя пачкалары йешийя йыьдыгда бош галан щиссяляр каьыз 
йонгары вя йа язишдирилмиш каьызла долдурулмалыдыр. Пакет, 
пачка вя каробкаларын етикетлярдяки йазылары гурумамыш йе-
шикляря габлашдырылмамалыдыр. 

Фигурлу вафлиляри йыьым шяклиндя габлашдырырлар. Щамар 
вафлиляри халис чякиси 16 кг, ичликли фигурлу вафлиляри халис чякиси 
4 кг, ичликсиз вафлиляри халис чякиси 8 кг олан йешикляря габлаш-
дырырлар. 

Щяр ващид йердя чякинин кянарлашмасы ашаьыдакындан 
чох олмамалыдыр: 

200 г-а гядяр ±5 
200 г-дан 500 г-а гядяр ±2,5 

500 г-дан чох ±1,0 

Чяки иля сатылан вафли  
йешикляриндя 

 

±0,5 

 

Пачка, пакет вя каробкалары ашаьыдакы кими марка-

лайырлар: 
- ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады вя онун йерляш-
дийи йер; 
-мящсулун ады; 
-халис чяки (нетто чякиси); 
-истещсал тарихи; 
-сахланма мцддяти; 
-стандартын нюмряси. ГОСТ 14031-88; 
-штрихкод. 
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Маркаланманы етикет каьызына йапышдырмаг вя йа дар 
каьыз лентя йазмаг вя йахуд да ийи олмайан рянэля мющцр 
вурмагла апарырлар. Каробка, пачка, пакет вя йешикляря 
габлашдырыжынын нюмряси олан талон гойулур. 

Вафлиляри хцсуси сящиййя-эиэийеник гайдалара мцвафиг 
олараг гуру, тямиз, кянар ийсиз вя анбар зийанверижиляри ол-
майан вагон контейнер, эями вя автомашынла дашыйырлар. 
Дашынма, йцклямя вя бошалтма вахты мящсул атмосфер 
йаьынтыларындан горунмалыдыр. 

Вафли вя вафли мямулатыны спесифик ий верян мящсулларла, 
щямчинин зящярли вя кяскин ий верян йцк дашынмыш вагон, 
эями вя автомашында дашынмасына ижазя верилмир. 

Вафли мямулатыны йахшы щава жяряйаны олан гуру, тямиз, 
кянар ийсиз вя анбар зийанверижиси иля зядялянмямиш юртцлц 
анбарларда 180Ж-дя вя 65-70% нисби рцтубятдя сахламаг 
лазымдыр. Вафли мямулатыны кяскин ийли мящсулларла бирликдя 
сахламаьа ижазя верилмир. 

Вафли долу каробкалары стеллаълар цзяриндя штабел гайдасы 
иля 1-1,5 метря гядяр щцндцрлцкдя йыьылыр. Дивар вя штабелляр 
арасындакы мясафя 0,7 метрдян аз, исти мянбяйи, су борулары 
вя канализасийа трубаларындан ися 1 метрдян аз аралы олма-
малыдыр. 

Стандартын бцтцн тялябляриня ямял етдикдя, айры-айры ваф-
ли мямулаты цчцн истещсал олунан эцндян ашаьыдакы тяминатлы 
сахланма мцддяти мцяййян олунур: 

 

Йаьлы-кремли вя пралине ичликли вафлиляр 2 ай 
Мейвя-эилямейвя ичликли вафлиляр 1 ай 
Помадка ичликли вафлиляр 25 эцн 
Ичликсиз вафлиляр 3 ай 
ися 1 иля гядяр сахламаг олар. 
Хцсуси стабилляшдирижиляр вя консервантларла щазырланан 

вафли мямулатыны 
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5.4. Tort vя pиrojnalar 
 

5.4.1.Тортларын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри 
 

Ярзаг мящсулларынын гидалылыг дяйяри онларын кимйяви тяркиби, 
енеръивермя габилиййяти вя енеръи верян маддялярин щязми иля 
характеризя олунур. Мящсулда маддяляр мцбадиляси цчцн биолоъи 
жящятдян важиб сайылан маддяляр (зцлаллар, йаьлар, витаминляр, 
минерал маддяляр вя с.) ня гядяр чох оларса, онун гидалылыг дяйяри 
дя бир о гядяр йцксяк щесаб олунур. 

Тортлар йцксяк гидалылыг дяйяри иля, йахшы щязм олунмасы иля 
фярглянир. Тортларын гидалылыг дяйяри онун щазырланмасы цчцн эю-
тцрцлян хаммаллардан асылыдыр. Тортларын ресептиня дахил олан йаь, 
шякяр, сцд, йумурта вя с. юз яксини тортларын гидалылыг дяйяриндя 
тапыр. Тортларын тяркибиня карбощидратлар, шякярляр, зцлаллар, йаьлар, 
минерал маддяляр, витаминляр дахилдир. Бунларын енеръи дяйярлилийи 
1676-2095 кЖоулдур.  

5.8. сайлы жядвялдя тортларын бир чох нювляринин кимйяви тяркиби 
вя енеръи дяйярлилийи эюстярилмишдир. Жядвялдян эюрцнцр ки, бисквитли 
тортларда суйун фаизля мигдары диэяр тортлара нисбятян чохдур. Бу 
да онун сахланма мцддятиня тясир едир. 

Бадам-гозлу тортларын тяркибиндя зцлалларын чох олмасы 
(6,6%), истещсалында истифадя олунан хаммалларын тяркибиндя зцлалын 
бюйцк мигдарда олмасы иля ялагядардыр. 

Йаь ясасян крем ичликли тябягяли тортларда вя бадам-гозлу 
тортларда чохдур. 

Тортларын гидалылыг дяйяри вя организм цчцн енеръи вермя 
габилиййяти онларын тяркибиндя карбощидратларын чох мигдарда 
олмасы иля мцяййян олунур.  

Тортларын тяркибиндя олан минерал маддяляр цзви бирляшмяляр 
шяклиндя раст эялир. Тяркибиндя P, Ca, Fe кифайят гядяр олмасы 
тортларын гидалылыг дяйярини артырыр. 

Организмин щяйат фяалиййяти вя маддяляр мцбадилясинин 
нормал эетмяси цчцн витаминлярин олдугжа бюйцк ящямиййяти вар. 
Тортларын тяркибиндя олан витаминляр ясасян суда щялл олан 
витаминлярдир.  

Торт вя пирожналарын тяркибиндя олан минераллы маддялярин вя 
витаминлярин мигдары 5.9. сайлы жядвялдя верилмишдир. 
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Жядвял 5.8. Торт вя пироъналарын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри. 
 

 
Торт 

вя пироъналарын чешиди 

Тяркиби, фаизля Енеръи дяйяри 
 
су 

 
зцлал 

 
йаь 

Карбощидрат Сел-лц-
лоза 

  
кцл 

 
ккал 

 
кжоул 

Моно вя ди-
шякяр 

Поли-
шякяр 

Тябягяли кремли пиръна 9,0 5,4 38,6 16,1 30,3 0,2 0,3 544 2276 
Тябягяли мейвяли пи-
роъна 

13,0 5,7 25,6 20,4 32,3 0,8 0,3 454 1900 

Бисквитли мейвяли пи-
роъна 

21,0 4,7 9,3 55,6 8,6 0,2 0,4 344 1439 

Бисквитли кремли-гозлу 
пироъна 

23,0 5,6 11,8 46,6 12,2 0,2 0,6 349 1450 

Бадам пироънасы 8,0 8,5 16,2 56,3 9,2 0,7 1,1 425 1778 
Овунту пироънасы 18,0 6,1 23,8 38,4 13,0 0,2 0,5 431 1803 
Мейвяли бисквит торту 25,0 4,7 20,0 39,6 10,2 изи 0,5 386 1615 

Шоколадлы кремли биск-
вит торту 

29,0 4,4 12,4 46,8 6,8 0,2 0,4 330 1381 

Кремли тябягяли торт 13,0 5,0 37,4 16,6 27,4 изи 0,3 523 2188 
Бадам-гоз торту 9,3 6,6 35,8 43,0 3,8 0,6 0,9 524 2192 
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Жядвял 5.9.Торт вя пироъналарын минерал маддяляри вя витаминляри 
 

Торт 
вя пироъналарын чешиди 

 Минераллы маддяляр Витаминляр 
 Мг/фаизля 100 г-да мг 
 

Na 
 
K 

 
Ca 

 
Mg 

 
P 

 
Fe 

A+ β  

каро-тин 

 
В1 

 
В2 

 

ПП 
 

Тябягяли кремли 
пиръна 

15 79 37 4 58 0,6 0,29 0,04 0,05 0,51 

Тябягяли мейвяли 
пироъна 

9 65 20 2 53 0,8 0,17 0,05 0,05 0,68 

Бисквитли мейвяли пи-
роъна 

23 64 30 16 68 1,0 0,09 0,1 0,1 0,5 

Бисквитли кремли-
гозлу пироъна 

26 133 45 28 92 1,5 0,09 0,1 0,12 0,51 

Бадам пироънасы 7 27 78 63 137 1,4 0,09 0,08 0,18 1,21 
Овунту пироънасы 34 130 55 20 101 1,3 0,22 0,10 0,08 0,35 
Мейвяли бисквит торту 27 86 45 16 76 1,0 0,09 0,1 0,1 0,5 
Шоколадлы кремли 
бисквит торту 

24 103 27 16 70 1,1 0,14 0,12 0,13 0,5 

Кремли тябягяли торт 15 73 39 4 54 0,6 0,29 0,04 0,05 0,44 
Бадам-гоз торту 17 190 80 37 106 1,2 0,29 0,05 0,1 0,89 
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   5.4.2.Тортларын кейфиййятини 
 формалашдыран амилляр 

 
5.4.2.1. Хаммалларын мящсул кейфиййятиня тясири 

 
Мящсул кейфиййятини формалашдыран ясас амиллярдян бири 

дя истифадя олунан хаммал вя йарымфабрикатын кейфиййяти 
сайылыр. 

Тортларын истещсалында истифадя олунан ясас хаммаллара 
бцьда уну, шякяр, йаьлар, йумурта вя сцд мящсуллары, 
мцхтялиф ятирляндирижи, рянэверижи маддяляр вя кимйяви йум-
шалдыжылар аиддир. 

Торт истещсалы цчцн ясас хаммал буьда уну сайылыр. 
Мямулатын кейфиййятиня онун сорту вя рянэи, клейковинин 
мигдары вя кейфиййяти тясир едир. Ашаьы сорт ундан щазырланан 
мямулатын рянэи нисбятян тцнд олдуьу цчцн, торт истещ-
салында ясасян яла вя биринжи сорт ундан истифадя едилир. Унун 
ясас вя ящямиййятли тяркиб щиссяси олан зцлал вя нишаста, унун 
хямир ямяля эятирмясиндя ясас рол ойнайыр. Буьда унунун 
зцлалынын 45%-и суда щялл олмайан зцлаллар – глиадин вя 
глцтенин зцлалларыдыр, щансы ки, юз кцтлясиндян 2-2,5 дяфя чох 
су удараг клейковин ямяля эятирир. Клейковинин кямиййят вя 
кейфиййятиндян асылы олараг ресептура тяртиб олунур, технолоъи 
схем гурулур. 

Торт истещсалында бисквит йарымфабрикаты цчцн клейко-
винлийин шишмя габилиййятинин азалдылмасы вя хямирин пластик-
лийинин артырылмасы цчцн буьда унуна, онун кцтлясинин 25%-и 
гядяриндя нишаста ялавя едилир. Бу заман щазыр мямулатын 
суудма габилиййяти артыр. Бишмя просесиндя нишастанын декст-
риня чеврилмяси нятижясиндя мямулатын сятщи цзяриндя пар-
лаглыг ямяля эялир. 

Шякяр, мямулата йахшы су чякмяк габилиййяти, ширин дад, 
мямулатда шякяр-амин реаксийасы эетмяси щесабына хоша 
эялян ятир вя рянэ верир, хямир йумшаг вя сцрцшкян олур. 
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Хямирдя шякярин артыглыьы, хямирин истещсал просесиндя тех-
нолоъи аваданлыьын ишляк сятщиня йапышмасына сябяб олур, 
мямулат ися бярк олур. 

Патка, инверт шякяр, мямулатын су чякмя габилиййяти вя 
щигроскопиклийини артырыр вя бишмя заманы онлар мямулатын 
сятщиндя гызылы-сары рянэ ямяля эятирир вя тязялийини сахлайыр. 
Инферт шякярин бир щиссясини нишастанын щидролиз мящсуллары иля 
глцкоза вя малтоза явяз етмялидир. 

Йаьлар – кяря йаьы, маргарин, щидроэенляшдирилмиш йаь-
лар вя битки йаьлары хямири пластик едир, щазыр мямулата гызылы-
сары рянэ, юзцнямяхсус хош ятир вя дад верир. Йаьын мигда-
рынын артыглыьы заманы хямир йумшаг олур. 

Йумурта мящсулларына тязя йумурта, йумурта меланъы, 
йумурта тозу аиддир. Йумурта аьынын албумини вя леститини 
мямулатын гидалылыг дяйярини артырыр вя хямирин гурулушуну 
йахшылашдырыр. Йумурта албумини, кюпцк ямяля эятириъи хасся-
синя эюря хямир щазырланмасында кимйяви йумшалдыжылары 
явяз едир, леситин ися сятщи актив хассясиня эюря йаьлары емул-
гаторлашдырыр. 

Сцд мящсуллары хямири пластик йумшаг едир, щазыр 
мямулата юзцнямяхсус сцд дады верир. Сцддян цзлц сцд, 
гаймаг, хама, кясмик, гатылашдырылмыш сцд, щямчинин тякрар 
сцд истещсалынын мящсуллары – айран, йаьсызлашдырылмыш сцд вя 
сцд зярдабы шяклиндя истифадя олунур. 

Кимйяви йумшалдыъылар кимйяви бирляшмяляр щесаб олу-
нур: бишмя просесиндя тяркиб щиссяляриня айрылараг, онлардан 
газ шякилли маддяляр айрылыр, щансы ки, хямири йумшалдыр вя 
мямулаты мясамяли едир, онларын щяжмини артырыр. Тортларын 
тяркибиндя шякяр вя йаьын мигдарынын чох олмасы майаларын 
инкишафыны лянэидир. Буна эюря дя майа явязиня кимйяви 
йумшалдыжылардан истифадя едилир. Бундан башга майаларын 
тятбиги истещсал просесини узадыр. Торт истещсалында ясасян 2 
йумшалдыъыдан – натриум-карбонат вя аммониум-карбо-
натдан истифадя едилир. 
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5.4.2.2. Истещсал просесляринин мящсул кейфиййятиня тясири 
 

Тортларын кейфиййятинин формалашдырылмасында истещсал 
просесинин бюйцк ящямиййяти вардыр. Тортларын мцяссисялярдя 
кцтляви истещсалы щяля дя йарымкустар характер дашыйыр: ял 
ямяйи эениш мигдарда тятбиг олунур, чохлу ямяк тутумлу 
мярщяляляр вардыр, ямяк мящсулдарлыьы ашаьыдыр, истещсалын 
санитар-эиэийена шяраитиндя чатышмазлыг вардыр. 

Тортларын истещсал технолоэийасы ашаьыдакы мярщялялярдян 
ибарятдир:  

- биширилмиш йарымфабрикатларын щазырланмасы,  
- бязяк йарымфабрикатларынын щазырланмасы,  
- биширилмиш йарымфабрикатларын бязябилмяси. Щяр бир мяр-

щяля юзцндя чохлу ямялиййатлары бирляшдирир. 
 Биширилмиш йарымфабрикатларын щазырланмасы.  
Биширилмиш йарымфабрикатларын щазырланмасыны хямирин 

йоьрулмасы вя формаланмасы, биширилмяси, сойудулмасы вя 
онларын бязядилмяйя щазырланмасындан ибарятдир. 

Ресептурасындан вя щазырланма гайдасындан асылы ола-
раг биширилмиш йарымфабрикатлар бисквит, тябягяли, шякярли, 
йумурта аьы иля чалынмыш, бадам-гозлу, гырынтылы, вафли йарым-
фабрикатларына бюлцнцр. 

Бисквит йарымфабрикаты йумшаг, йцнэцл, хырда мясамяли, 
еластик гурулуша маликдир. Сятщи назик габыгла юртцлцдцр. 
Ичлийи йцк алтында асанжа басылыр, йцкц эютцрдцкдян сонра 
юз яввялки вязиййятини алыр. Бисквит йарымфабрикаты цчцн 
хямир ишчи органлары цфцги вя шагули истигамятдя йерляшян йо-
ьуружу машынларда щазырланыр. Меланъ вя йа йумурта шякяр 
тозунда 25-45 дяг ярзиндя чалыныр. Чалынма мцддятини ихти-
сар етмяк цчцн меланж вя шякяр тозу гарышыьы габагжадан 
400Ж температурадяк гыздырылыр. Чалынма нятижясиндя кцтляйя 
бюйцк мигдар щава дахил олмасы щесабына кцтлянин щяжми 
2,5-3 дяфя чохалыр. Бундан сонра кцтляйя нишаста, ун, сиркя 
гатылыб, 10-15 сан гарышдырылыр. Беля гысамцддятли гарышдырма 
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она эюрядир ки, унун клейковини юзцнцн шишмя хассясини 
инкишаф етдиря билмир вя хямир йумшаг консистенсийа алыр. 

Сон иллярдя бир сыра мцяссисялярдя бисквит йарымфабрикаты 
цчцн хямири 50-150 кПа тязйиг алтында, хцсуси йоьуружу аг-
регатларда алырлар. Бу заман гарышдырма мцддяти 8-15 дяг-
дяк гысалыр. Кцтлядян тязйиг эютцрцлдцкдян сонра щяжм чо-
халыр, лакин онун сыхлыьы азалыр. Гарышдырмадан сонра ади 
гайдада ун, нишаста, сиркя вя с. ялавя едилир вя гыса мцд-
дятдя гарышдырылыр. Тязйиг алтында щазырланан хямирдя нисбя-
тян ири мясамяляр алыныр. 

Бисквит йарымфабрикаты цчцн хямирин ясас кейфиййят эю-
стярижиляри онун йумшаглыьы вя щава иля доймуш габаржыг-
ларын ейни бярабярдя пайланмасыдыр. 

Хямирин нисби сыхлыьы 0,45-0,5, нямлийи ися 36-38% олма-
лыдыр. Щазырланмыш хямир тез бир заманда дяйирми вя йа 
дцзбужаглы капсулалара тюкцлцр (габагжадан йаьла йаьланыр 
вя йа каьыз сярилир). Бисквит йарымфабрикатынын бир нечя нювц 
цчцн хямири, кисялярдян цзяриня каьыз сярилмиш вярягялярин 
цзяриня чюкдцрмяк йолу иля формалашдырырлар. Беля щазырлан-
мыш хямирин щазырланмасы цчцн меланъ дейил, айрылмыш йу-
мурта аьы вя сарысындан истифадя едилир. Йумурта аьы айрыжа 
гарышдырылыр вя йумурта сарысы вя шякяр тозу гарышыьына унла 
бирликдя гатылыр. Беля хямирин нямлийи бир гядяр чох, йяни 45% 
тяшкил едир. 

Капсулайа тюкцлмцш, вя йа вярягяляр цзяриня чюкдцрцл-
мцш бисквит хямири собаларда 2000Ж температурда биширилир. 
Бишмя мцддяти 30-40 мм галынлыьында оланлар цчцн 40-65 
дяг давам едир. Бишмиш бисквит йарымфабрикаты 20-30 дяг 
сонра формадан чыхарылыб сойутмаг цчцн сярэийя гойулур. 
Бу вахт сойума просеси иля йанашы нямлийин ашаьы дцшмяси 
просеси баш верир. Щазыр бисквит йарымфабрикатынын нямлийи 
22-28%, «Буше» типли йарымфабрикаты цчцн ися 15-19% тяшкил 
едир. 

Шякярли хямирдян йарымфабрикат йахшы овуланлыьы иля 
фярглянир. Бу кейфиййят онунла ялагядардыр ки, шякярли йарым-
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фабрикатын хямири пластик хассяйя маликдир. Бу йарымфабри-
катын ресептиня чохлу мигдарда шякяр, йумурта вя йаь да-
хилдир. Хямир гыса мцддятли йоьрулур. Йаь, йумурта вя шякя-
рин чох мигдарда олмасы унун клейковинлийинин шишмясини 
чятинляшдирир. Хямирин пластиклийи онунла ялагядардыр ки, 
онун алынмасында анжаг клейковинлийи ашаьы кейфиййятли 
олан, тяркибиндя 28-34% мигдарында зцлал олан ун тятбиг 
едилир. Хямирин йоьрулмасы цчцн мцхтялиф машынлар: пярляри Z 
шякилли олан машынлар тятбиг олунур. Йоьурма заманы, йоьу-
ружу машына ундан башга ресептурада эюстярилян бцтцн 
хаммаллар тюкцлцр. Ейнижинсли кцтля алынана кими 20-30 дяг 
гарышдырылыр, сонра ун ялавя едилиб, 1-2 дяг гарышдырылыр. Бу 
заман хямирин температуру 220Ж-дян чох олмамалыдыр. 
Йоьурма заманы температурун галхмасы вя онун давам 
етмяси хямирин пластиклийинин ашаьы дцшмясиня сябяб олур. 
Беля хямирдян алынан йарымфабрикат сых гурулушлу вя 
деформасийалы олур. Хямир йоьрулдугдан сонра 2-4 мм 
галынлыьында тябягя шяклиндя йастыланыр. Биширмя 200-2250Ж 
температурда апарылыр. Бишмя мцддяти тябягянин галынлы-
ьындан вя формаланмыш хямирин нювцндян асылы олараг 8-15 
дяг арасында тяряддцд едир. Щазыр йарымфабрикатын нямлийи 
4-7%, галынлыьы 8 мм-дян чох олмамалыдыр. 

Тябягяли хямирдян йарымфабрикат, асанжа айрылан, анжаг 
юз араларында ялагяли олан назик бишмиш хямир гатларындан 
ибарятдир. Харижи тябягяляр бярк, дахили тябягяляр ися йумшаг-
дыр. Тябягяли йарымфабрикатын диэяр йарымфабрикатлардан 
фяргли жящяти ондан ибарятдир ки, онун ресептиндя шякяр йох-
дур вя кяря йаьынын мигдары чохдур (1 тон йарымфабрикатда 
500 кг йаь). Бу йарымфабрикатын хямири цчцн эцжлц клейко-
винлийи олан (38-40%) ундан истифадя олунур. Беля ундан алы-
нан хямир еластик хассяйя малик олур. Бундан башга 
йоьрулма просесиндя клейковинлийин кейфиййятини йахшылашды-
ран хямирин ресептиня аз мигдар лимон вя йа чахыр туршусу 
ялавя едилир. Зяиф туршулу мцщит зцлалларын сувашканлыьыны 
артырыр ки, бу да хямирин еластиклийини вя мющкямлийини арты-
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рыр. Тябягяли йарымфабрикат цчцн хямирин щазырланмасы про-
сеси 3 ямялиййаты юзцндя бирляшдирир: хямирин йоьрулмасы, 
кяря йаьынын щазырланмасы, хямирля йаьын йастыланмасы. Йо-
ьуружу машина су, туршу мящлулу, меланъ, дуз вя ун тюкц-
лцр. Йоьурма мцддяти 15-20 дяг-дир. Беля хямирин нямлийи    
41-44%-дир. 

Йоьурма заманы суйун чох мигдарда олмасы унун 
клейковинлийинин шишмясиня сябяб олур ки, бу да алынан 
хямири еластик, мющкям едир, щазыр хямир 2 бярабяр щиссяйя 
бюлцнцр. 

Кяря йаьынын щазырланмасы просеси, кяря йаьынын аз миг-
дар унла (10:1 нисбятиндя) вя туршу иля гарышдырылмасындан 
ибарятдир. Алынан кцтля тикяляря бюлцнцр вя 30-40 дяг 5-100Ж 
температурлу сойудужу камерада йерляшдирилир. 

Хямирин йаьла бирликдя йайылмасы ял иля вя йа хцсуси дий-
иржякли машынларда щяйата кечирилир. Хямир парчасы 20-25 мм 
галынлыьында йастыланыр. Йаьын ахмамасы цчцн хямир сойу-
дулур. Сойудулдугдан сонра йастыланма давам етдирилир. 
Нятижядя 4,5-5 мм галынлыьында тябягяляр алыныр. Алынмыш тя-
бягяляр доьранмыш вя лазым эялярся зярф вя бантик шяклиндя 
формаланыр. 

Бишмядян габаг хямир йумурта иля ширялянир вя цзяри бир 
нечя йердян дешдяклянир. Цзяринин дешдякмяси, хямирин биш-
мя заманы шишмясинин гаршысыны алыр. Бишмя 215-2500Ж тем-
пературда 15-30 дяг ярзиндя апарылыр. Йарымфабрикат 1 саат 
ярзиндя температуру 25-270Ж олана гядяр сойудулур. Йа-
рымфабрикатын нямлийи 4,5-10,5% тяшкил едир. 

Йумурта аьы иля чалынмыш йарымфабрикат, тяркибиндя унун 
олмамасы иля диэяр йарымфабрикатлардан фярглянир. Щазыр 
йарымфабрикат аь, ири мясамяли, йцнэцл, кювряк, кюпцйя-
бянзяр кцтля олуб, габагжадан йумурта аьы иля шякярин 
чалынмасы, тамлы вя ятирли маддялярин гатылмасындан алыныр. 
Кцтлянин чалынмасы хцсуси машынларда апарылыр. Ресептурайа 
уйьун олараг чякилмиш, йумурта сарысындан бцтцнлцкля 
айрылмыш йумурта аьы (йумурта сарысынын тяркибиндяки йаь, 
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йцксяк кейфиййятли, дайанаглы кюпцк кцтлясинин алынмасына 
манечилик едир) яввял гарышдырыжы машынларда йаваш 
интенсивликдя чалыныр, сонра чалынма сцряти артыр. Чалынма 
кцтлясинин щяжми яввялки щяжминдян 7 дяфя чох олана кими 
апарылыр. Сонра шякяр, ванил киршаны вя бир нечя сортлар цчцн 
цйцдцлмцш гоз тюкцлцр вя бир мцддят чалыныр. Йахшы 
кейфиййятли кцтля алынмасы цчцн йумурта аьы 20Ж гядяр 
сойудулур. Кцтлянин нямлийи 22-24% тяшкил едир. Ону тез бир 
мцддятдя формалашдырыб, вярягяляр цзяриня тябягя шяклиндя 
йахылыр. Бишмя 100-1350Ж температурда апарылыр. Бишмя 
мцддяти 1 саат давам едир. Биширилмиш йарымфабрикат сехдяки 
температурадяк сойудулур вя вярягялярдян чыхарылыр. 

Бадам-гоз йарымфабрикатынын тяркибиндя дюйцлмцш ба-
дам вя гоз вардыр. Йарымфабрикат мясамялилийи вя характе-
рик чатлары олан кяля-кютцр сятщи иля фярглянир. Бадам нцвяси 
габыгдан тямизляниб, ресептя уйьун мигдарда шякяр тозу вя 
йумурта аьынын 75%-и гарышдырылыб вя сонра бир нечя дяфя алы-
нан кцтля 3 йастыглы дяйирмандан кечирилир. Йарма щалына са-
лынмыш кцтля унла вя галан йумурта аьы иля гарышдырылыб 
формаланыр. Йарымфабрикатын биширилмяси 150-1600Ж темпера-
турда 25-35 дяг ярзиндя апарылыр.  

Бязяк йарымфабрикатларынын щазырланмасы 
Торт истещсалында бязяк йарымфабрикатларындан истифадя 

едилмяси мямулата эюзял харижи эюрцнцш, йахшы дад вя ятир 
вермясиндян иряли эялир. Бязяк йарымфабрикатлары бир нечя 
група бюлцнцр: кремляр, мейвя-эилямейвя ичликляри, ъеле, по-
мадка, ширяляр, сукатлар, шярбятляр вя с.  

Бязяк йарымфабрикатларындан ян чох истифадя олунаны 
кремлярдир. О, йумшаг, кюпцкшякилли кцтля олуб, хырда щава 
говжуглары иля дойдурулмушдур. Щава иля дойдурулма, кцт-
лянин гарышдырыжы машынларда гарышдырылмасындан алыныр. Ща-
ванын кремин тяркибиндя чохлуьу ону пластик едир, бу, о 
демякдир ки, тортларын бязядилмяси цчцн мцхтялиф фигурларын 
щазырланмасында о, юз формасыны сахлайыр. Крем щямчинин 
йцксяк гидалылыг дяйяриня вя дад габилиййятиня маликдир. Бу 
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хасся кремин щазырланмасында истифадя едилян йцксяк кей-
фиййятли хаммалларын (кяря йаьы, йумурта, шякяр, какао тозу, 
гоз, конйак, ликюр вя с.) олмасы иля ялагядардыр. Кремлярин 
чатышмазлыьы ондан ибарятдир ки, тез хараб олан мящсулдур вя 
щямчинин мцхтялиф микроорганизмлярин инкишафы цчцн ялве-
ришли мцщитя маликдир. Бу истещсал шяраитинин йарадылмасы, исти-
фадя олунан хаммалларын дягиг нязарят олунмасы, инвертар 
вя аваданлыьын тямиз олмасыны тяляб едир. Кремлярдян йаьлы 
вя йумурта аьы иля чалынмыш кремляр эениш йайылмышдыр. 

Йаьлы кремлярин ясасыны йаь тяшкил едир. Йаьлы кремляр-
дян эениш йайыланы сцд вя йумуртадан алынан «Шарлот» кре-
мидир. Ону кяря йаьы иля, тяркибиндя сцд вя йумурта олан шя-
кяр шярбятинин гарышдырылмасындан алырлар. Шярбят 2 мярщялядя 
щазырланыр: шякяр-сцд шярбяти айрыжа щазырланыр. Онун нямлийи 
27% олан кими биширилир вя йумурта иля гарышдырылыр. Сонра га-
рышдырылмыш йумурта шякяр-сцд шярбяти иля бирликдя биширилир. 
Щазыр кцтля 5 дяг сахланылыр, (950Ж температурда) сцзэяждян 
кечирилир вя сойудулур. Гарышдырыжы машына 8-100Ж темпера-
турлу кяря йаьы тюкцлцр, ванилин киршаны иля гарышдырылыр, сонра 
сойудулмуш шярбят ялавя едилир. 

Йумурта аьы иля чалынмыш кремин ясасыны йумурта аьы иля 
гарышдырылмыш шякяр тяшкил едир. Бу кремлярдян тортун йухары 
сятщинин бязядилмяси цчцн истифадя едилир. Онлар биширилмиш йа-
рымфабрикатларын гат-гат гойулмасы цчцн бир гядяр йарарлы-
дыр. Йумурта аьы иля чалынмыш кремляр биолоъи жящятдян нисбя-
тян дайаныглыдыр. 

Бу кремлярдян эениш йайыланлары «Безе» кремидир. Бу 
крем ашаьыдакы кими щазырланыр: гарышдырыжы машина 1-20Ж 
температурлу сойудулмуш йумурта аьы тюкцлцр вя гарышдыры-
лыр, сонра шякяр вя ванилин киршаны ялавя едилир. Кремин ням-
лийи 25-29% олмалыдыр. Крем щазырланан кими истифадя олунур. 

Помадка, ъеле, шярбят шякярли йарымфабрикатлара аиддир 
ки, бунун да ясасыны шякяр тяшкил едир.  
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Помадка пластик, хырда кристаллик кцтля олуб, шякяр шяр-
бяти иля патка вя йа инверт шякярин биширилмясиндян вя тез бир 
мцддятдя сойудулмасындан алыныр. 

Помадка тортларын сятщинин назик галынлыгда юртцлмяси 
цчцн истифадя едилир, бу заман мямулат чох эюзял эюрцнцш 
алыр. Помадка щазырланмасында истифадя едилян патка вя ин-
верт шякяр антикристалйатор ролуну ойнайыр. Буна эюря дя ан-
тикристалйаторун иштиракы иля хырда кристаллы помадка алыныр. 

Йахшы кейфиййятли помадка кристаллары юлчцсц 12 мм-дян 
чох олмайанда алыныр. Патка вя йа инверт шякярин чатышмазлыьы 
кобуд, сятщиндя аь лякяли, шякярляшмиш кцтлянин ямяля эялмяси-
дир. Патка вя йа инверт шякярин помадканын тяркибиндя чох 
олмасы помадканын тез исланан олмасына сябяб олур. 

Помадканын щазырланмасы цсулу ашаьыдакы кимидир. 
Ачыг газана 3:1 нисбятиндя шякяр вя су тюкцлцр, гарышдырылыр 
вя 107-1080Ж температурадяк гыздырылыр. Сонра газан юр-
тцлцб 115-1170Ж температурадяк гайнадылыр. Сонра патка вя 
йа инверт шякяр ялавя едилир. Истифадя едилмяздян габаг по-
мадка 45-500Ж температурадяк гыздырылыр. Щазыр помад-
канын нямлийи 11-13% олмалыдыр. Шоколадлы помадка алмаг 
цчцн ади помадка гыздырылыб, какао тозу, пунш вя ванил кир-
шаны ялавя едилир. 

Шярбят мямулатын ятирляндирилмясиндя вя онун ширяли ол-
масы цчцн тятбиг едилир. Шярбятля исладылмыш бисквит йарымфаб-
рикаты узун мцддят юз тязялийини сахлайыр. Шярбятин ятирлянди-
рижи хассяси тяркибиндя конйак, тцнд десерт шяраб вя ром 
жювщяринин олмасы иля ялагядардыр. 

Ачыг гайнадыжы газана шякяр вя су 1:1,1 нисбятиндя 
тюкцлцр вя гарышдырылараг нисби сыхлыьы 1,25 олана кими гай-
надылыр. Щазыр шярбят 40-500Ж температурадяк сойудулараг, 
жювщяр вя шяраб ялавя едилир. Там сойудулдугдан сонра 
конйак ялавя едилир. 

Ъеле бярк щалда – щялмяшик консистенсийалы олуб, тортла-
рын бязядилмясиндя майе щалында сиропа бянзяр олуб, мяму-
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латын сятщинин юртцлмясиндя истифадя олунур. Ъеленин щазыр-
ланмасы ашаьыдакы кимидир. 

 Ачыг гайнадыжы газана 1:1,2 нисбятиндя су вя шякяр, га-
багжадан ахар суда 2-4 саат исладылмыш агар тюкцлцр. Гары-
шыьы агар там щялл олана кими гайнадыб, сонра патка ялавя 
едилир. Сонра 50-600Ж температурадяк сойудулур вя жювщяр, 
конйак, туршу вя рянэляр ялавя едилир. Ъеленин нямлийи 50% 
олмалыдыр. 

Сукатлар – шякяр вя йа шякяр патка шярбятиндя гайнады-
лан, гайнадылдыгдан сонра ондан айрылан, гурудулмуш вя 
ширялянмиш вя йа шякяр тозу сяпилмиш, юз яввялки формасыны 
сахлайан мейвяляр щесаб олунур. Сукатлар тумлу вя чяйир-
дякли мейвялярдян, ири мейвяли чийяляк, янжир, йунан гозу, 
зоьал, ситрус мейвяляри, гарпыз вя говун габыьындан алыныр. 
Мейвя-эилямейвяли сукатларын тяркибиндя 83%, гарпыз га-
быьындан алынан сукатларын тяркибиндя 80% гуру маддя 
олур. Сукатлар щазыр мящсул шяклиндя тижарят шябякяляриня ве-
рилир, йарымфабрикат шяклиндя тортларын бязядилмясиндя исти-
фадя олунур. 

Биширилмиш йарымфабрикатларын бязядилмяси 
Бу мярщяля 3 ямялиййата бюлцнцр: биширилмиш йарымфаб-

рикатларын бязядилмяк цчцн щазырланмасы, бязяк йарымфабри-
катларынын тябягяляр арасына гойулмасы вя йухары сятщинин 
бядии тяртибаты. 

Биширилмиш йарымфабрикатларын бязядилмяк цчцн щазыр-
ланмасы ямялиййаты, йарымфабрикатын сятщиндяки деформасийа 
вя йанмыш йерлярин тямизлянмясиндян, дцзэцн форма верил-
мясиндян ибарятдир. 

Биширилмиш йарымфабрикатлара, бязяк йарымфабрикатларынын 
тябягя шяклиндя гойулмасындан габаг ятирли шярбятляр щоп-
дурулур. Кремляр вя мейвя-эилямейвя ичликляриндян бисквит 
йарымфабрикатына тябягя шяклиндя гоймаг цчцн истифадя олу-
нур. Тябягялярин галынлыьы 2-3 мм олмалыдыр. 

Тортларын бядии тяртибатына, кремлярин мцхтялиф конфигу-
расийалы метал шприсли борулардан басмаг йолу иля апарырлар. 
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Бу боружуглар галын кятандан  цчбужаг формада щазырла-
нан чюкдцрцжц кисялярин ужуна тахылыр. Беляликля йарым-
фабрикатын сятщиня мцхтялиф нахышлар, фигурлар чюкдцрцлцр. 
Нисбятян зяриф фигур вя рясмляр алмаг цчцн моделли бору-
жуьа каьыз конуса бянзяр боружуг бирляшдирирляр. Йцксяк 
кейфиййятли фигур вя нахыш алмаг цчцн крем йахшы пластик ол-
малыдыр. Буна йаьлы крем мисал ола биляр. Сон илляр тортларын 
бядии тяртибаты цзря ямялиййатларын механикляшдирилмяси мяг-
сядиля мцяссисялярдя хцсуси агрегатлар гурашдырылмышдыр. 

 
5.4.3. Тортларын тяснифаты вя чешиди 

 
Торт вя пироъналарын чешиди ясас йарымфабрикатлара вя бя-

зяк материалларына эюря мцяййян едилир. Ян эениш йайылмыш 
бязяк йарымфабрикаты йаьын гаймаг вя шякярля чалынмасын-
дан алынан кремдир. Йаьлы кремляри кяря йаьы ясасында ща-
зырлайырлар. Бунун цчцн кяря йаьы яввялжя йумшалдылыр вя шя-
кяр киршаны иля чалыныр. Цзяриня ванилин, конйак вя йа тцнд 
десерт шярабы ялавя едилир. Кяря йаьыны гатылашдырылмыш сцдля дя 
чалыб, крем щазырламаг олар. 

Йаьлы Шарлотт кремини щазырламаг цчцн яввялжя сцдля шя-
кяр биширилир вя йумурта 5-7 дяг чалыныр. Сонра щямин чалын-
тыйа аз-аз гайнар сцдлц шярбят ялавя едилир. Гатышыг су ща-
мамында 104-1050Ж-дя 10 дяг биширилир. Сойудугдан сонра 
чалынмыш кяря йаьыны аз-аз тюкмякля йаьлы Шарлотт креми ща-
зырланыр. Кремин нямлийи 25%-дир. 

Йаьлы Глйассе кремини щазырламаг цчцн яввялжя йу-
МУРта иля шякяр гарышдырылыб 450Ж-йя гядяр гыздырылыр вя 
щяжми 2,5-3 дяфя артана гядяр чалыныр. Сонра кяря йаьыны 7-10 
дяг чалыб щазырланмыш йумурта-шякяр кцтляси цзяриня ялавя 
едирляр. Кремин нямлийи 22%-дир. 

Глйассе вя Шарлотт креминя какао тозу, гящвя екстракты, 
говрулуб нарын цйцдцлмцш гоз вя йа фындыг ялавя етмякля 
мцхтялиф мямулат цчцн бязяк материалы щазырлайырлар. Креми 
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гаймагдан, хамадан, йумурта аьындан, повидло-агар кцт-
лясиндян дя щазырлайырлар. Гаймаг вя хамадан щазырланан 
кремляр зяриф кюпцклц консистенсийайа маликдир вя сахланыл-
маьа давамсыздыр. 

Дямлянмиш креми щазырламаг цчцн сцдцн ичярисиня йу-
мурта, ун, шякяр ялавя едилиб гарышдыра-гарышдыра биширирляр. 
Сонра кцтляни сойудуб чалынмыш йаьла гарышдырмагла йаьлы 
бишмиш крем щазырланыр. Бу креми 5 саат сахламаг мцм-
кцндцр. Нямлийи 40%-дир. 

Бязяк материалы кими мармелад, гоз, фындыг, бадам, су-
кат, шоколад, мцряббя, ъеле, ятирляндирилмиш шярбят вя с. исти-
фадя едилир. 

Торт вя пироъналарын чешиди ясасян биширилмиш йарымфабри-
катын мцхтялифлийиндян асылыдыр. Бунун цчцн бисквит, тябягяли, 
шякярли, дямлянмиш (биширилмиш), йумурта аьы иля чалынмыш, ба-
дам-гоз, гырынты вя вафли йарымфабрикатларындан истифадя едилир. 

Бисквит йарымфабрикаты алмаг цчцн йумурта иля шякяр 
тозу чалыныр, цзяриня нишаста гатылмыш ун тюкцб дуру хямир 
щазырланыр. Хямирин нямлийи 36-38%-дир. Хямири дярщал фор-
малара тюкцб биширирляр. Бисквитин нямлийи 22%-дян чох ол-
мамалыдыр. 4-6 саат сойудулдугдан сонра бязяк материалы 
вурулуб мцхтялиф торт – Наьыл, Пайыз, Трцфел, Отелло, Гящвя 
торту, Мейвяли бисквит, Кремли бисквит, Гозлу вя с., пироъна-
лардан бисквит пироънасы, ъелели пироъна, Буше, Риголетто, По-
мадка иля ширялянмиш пироъна вя с. щазырланыр. Яввялляр Азяр-
байжанда ичлийи хурма пцресиндян дцзялдилян «Хурма» тор-
ту, алма пцресиндян ъелели ичликли «Эянжя» торту, щабеля Кяря-
ли-мейвяли вя «Тяраня» торту истещсал едилирди. 

Тябягяли хямирдян йарымфабрикат щазырладыгда хямир 
шякярсиз йоьрулур. Хямирин нямлийи 40%, истилийи 200Ж-дир. 
Хямири йаьла ичляйиб 4 дяфя йайыр вя щяр дяфя сойудужуда 35-
40 дяг сахлайырлар. Нятижядя 256 гат ямяля эялир. Хямир 
мцхтялиф формада кясилир вя йа бцтюв лай формасында бишири-
лир. Биширилмиш йарымфабрикатын нямлийи 7,5%-дир. Бязяк мате-
риалы вурулуб мцхтялиф торт – Тябягяли кремли, Спортивный вя 
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пироъна – Кремли тябягяли, Наполеон, Трубочки, Салфетки, 
Бантик, Мейвяли-тябягяли пироъналар щазырланыр. 

Шякярли йарымфабрикат щазырламаг цчцн йаь, йумурта, 
шякяр, ун вя башга хаммалларла хямир йоьрулур (нямлийи 
20%), йайылыр вя мцхтялиф формаларда кясилиб биширилир. Ням-
лийи 5,5% олан йарымфабрикат бязядилир вя мцхтялиф торт – Шя-
кярли-мейвяли, Шякярли-кремли, Абрикотин, Петроград, Моск-
ва вя пироъналар – даиряви-ъелели, эюбяляк, даиряви-шякярли, ся-
бят, краков, помадка иля ширялянмиш пироъна щазырланыр. 

Дямлянмиш хямирдян йарымфабрикат щазырладыгда йаь, 
су вя дуз гарышыьы гыздырылыр, ун иля гарышдырылыб биширилир. Кцтля 
сойудулуб йумурта иля гарышдырылыр. Хямирин нямлийи 53%-
дир. Хямир дямир листляря йумру вя йа узунсов шякилдя 
чюкдцрцлцр, биширилир вя сойудулур. Нямлийи 23%-дир. Биширил-
миш йарымфабрикатын дахилиндя бошлуг ямяля эялир вя орайа 
крем гойулур. Пироъналарын чешидиндян Еклер, Шу, дямлянмиш 
даиряви вя трубочка щазырланыр. Еклер пироънасынын цзярини 
помадка иля, Шу пироънасынын цзярини ися шякяр киршаны иля бя-
зяйирляр. 

Йумурта аьы иля чалынмыш йарымфабрикаты щазырламаг 
цчцн йумурта аьы шякярля чалыныр, листляря чюкдцрцлцр вя биши-
рилир. Нямлийи 3,5%-дир. Мцхтялиф торт – Эежя вя эцндцз, Ши-
мал, Полйот вя пироъналар – Эюбяляк, Ланда, Эеорэин вя с. 
щазырланыр. 

Бадам-гоз йарымфабрикатыны щазырладыгда яввялжя ба-
дам вя йа гоз йумурта аьы иля (3/4 щисся) вя шякярля гарышды-
рылыр, 2-3 дяфя ятчякян машындан кечирилир. Сонра йумурта аьы 
чалыныр, цзяриня щямин кцтля вя ун ялавя едилиб хямир йоьру-
лур вя формаларда биширилир. Нямлийи 8%-дир. Мцхтялиф торт – 
Идеал, Кийев, Абшерон, Бюйцк театр вя пироъналар – Бадамлы, 
Варшава, Гозлу вя с. щазырланыр. 

Гырынты йарымфабрикат бисквит вя шякярли хямирдян бишири-
лян торт вя пироъна кясикляриндян щазырланыр. Гырынтылары крем, 
шякяр киршаны вя какао тозу иля гарышдырыб йумрулайырлар. 
Цзярини шоколадла ширяляйир вя йа какао тозу сяпирляр. Бун-
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дан Пингвин вя Полено торту, Картошка (ширялянмиш вя какао 
тозу сяпилмиш) вя Щявяскар пироъналары щазырланыр. 

Вафли тортлары цчцн вафли истещсалында щазырланан йарым-
фабрикатлар эютцрцлцр. Чешидиндян Арахис, Сцрприз вя Шоко-
ладлы вафли торту истещсал едилир. Сон заманлар Русийадан ваф-
ли тортлары эятирилиб Бакы тижарятиндя сатылыр. Бунлара «Причу-
да» вя «Шоколадлы лцкс» вафли тортлары аиддир. 

«Шоколадлы лцкс» тортунун тяркибиндя 11,9% зцлал, 
31,3% йаь вя 49,7% карбощидрат вардыр. 100 г торт 522 ккал 
енеръи верир. 18± 30Ж-дя 70-75% нисби рцтубятдя сахланылма 
мцддяти 3 айдыр. Сятщиня говрулмуш йерфындыьы сяпилир вя шо-
колад кцтляси иля ширялянир. 

«Причуда» тортунун тяркибиндя 6,8% зцлал, 31,4% йаь вя 
56,7% карбощидрат вардыр. 100 г торт 530 ккал енеръи верир. 
Сятщиня щамар шоколад ширяси чякилмишдир. Тяркибиндя нарын 
хырдаланмыш фындыг кцтляси, какао тозу вя сойа лейситини вар-
дыр. Щидроэенляшдирилмиш битки йаьындан щазырланыр. Сахла-
нылма мцддяти 2 айдыр. 

Тортлар даиряви вя дцзбцжаглы формада олур. Бязян фи-
гурлу тортлар да бурахылыр. Сифаришля щазырланан тортлар 3-10 
кг-лыг, башгалары 250, 300, 500, 1000 вя 1500 г-лыг бурахылыр. 
Пироъналар ися чешидиндян асылы олараг 45, 55, 60, 65, 68, 70, 
75, 85, 90 вя 110 г чякидя олур. Десерт йыьымы пироънасында 
12-26 г чякидя мцхтялиф пироъна гарышыглары – 35% кремли-би-
сквит, 30% помадка иля ширялянмиш бисквит, 5% мейвяли рулет, 
14% буше вя пуншлу, 6% дямлянмиш хямирдян биширилян тру-
бочка, 10% сябят пироънасы олур. 

Сон заманлар бишмиш йарымфабрикаты мцхтялиф тяркибли вя тя-
бягяли олан тортлар щазырланыр. Бу тортларын щазырланмасы гайдасы 
чох мцхтялиф, тяркиби вя бязядилмяси рянэарянэдир. Беля тортларын 
щазырланмасы щаггында Я.И.Ящмядовун «1002 ширниййат» (Бакы, 
2010) китабында ятрафлы мялумат верилир. Бу китабда 100-дян чох 
тортун ресепти вя щазырланмасы гайдасы изащ едилир. 

Торт вя пироъналарын кейфиййяти стандартын (ССТ 18-102-
82) тялябиня уйьун олмалыдыр. Мямулатын формасы дцзэцн 
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олмалы, диггятля вя зяриф бязядилмяли, зядясиз, крем лайлары 
бир бярабярликдя олмагла дады вя ийи чешидиня мцвафиг олма-
лыдыр. Нямлийи, шякяри, йаьы, туршулуьу, 10%-ли НCл-да щялл ол-
майан кцлцн мигдары стандарт цзря нормаллашдырылыр. 

Пироъналар дямир листляря вя йа тахта табаглара йыьылыр. 
Тортлар ядяди олараг гутулара габлашдырылыр. Кремли торт вя 
пироъналары сойудужуда сахлайырлар. Биширилмиш кремли мяму-
латы 3 саат, кяряли-кремли мямулаты 36 саат, мейвяли-кремли 
мямулаты 3 эцн, бязяксиз мямулаты 10 эцн, вафли тортларыны 
1-3 ай сахламаг олар. 

 

5.4.4.Тортларын кейфиййят вя зярярсизлик эюстяриъиляри 
 

Тортларын кейфиййяти стандартын (ССТ 18-102-72) тялябля-
риня жаваб вермялидир. Тортларын кейфиййят эюстяриъиляри, орга-
нолептики, физики-кимйяви вя микробиолоъи эюстярижиляр яса-
сында мцяййян едилир. 

 Тортларын органолептики эюстярижиляриня, онун формасы, 
сятщинин гурулушу, дады, ятри, консистенсийасы вя рянэи аиддир. 

Тортларын формасы дцзэцн, язилмямиш вя бязяйи даьыл-
мамыш олмалыдыр. Бишмиш хямирин ен кясийиндя кянар гарышыг 
олмайан, тябягяляри ейни юлчцлц, кянары дцз олмалыдыр. 
Кремдян алынан нахыш дягиг, габарыг олмалыдыр. Мямулатын 
дад вя ятри юзцнямяхсус, кянар дадсыз, хошаэялмяз йаь, 
йумурта вя йаныг шякяр ийсиз олмалыдыр. 

Тортларда биширилмиш йарымфабрикатларын консистенсийасы вя 
рянэи хаммал вя истещсал цсулу иля мцяййян едилир. Бисквит йа-
рымфабрикаты хырда мясамяли, йумшаг, еластик, гызылы-сары рянэли 
олмалыдыр. Шякярли йарымфабрикат, механики тясирдян асан овулан 
вя сяпилян олмалы, рянэи сары вя йа ачыг гящвяйи олмалыдыр. 

Тябягяли йарымфабрикат характерик назик тябягяляря ма-
лик, рянэи ися ачыг крем рянэиндян гящвяйийядяк олмалыдыр. 
Бадам-гоз йарымфабрикаты парлаг, чатлайан габыглы, мяса-
мяляри ейни юлчцлц олмалыдыр. 

Йумурта аьы иля чалынмыш йарымфабрикат кювряк, рянэи 
аьдан ачыг сарыйадяк олмалыдыр. 
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Тортларын щазырланмасы цчцн йарымфабрикатларын физики-
кимйяви эюстяриъиляриня нямлик, кцл, йаь вя шякяр тяркиби аид-
дир. Тортларын нямлийи, кцл, йаь вя шякяр тяркиби йарымфабри-
катын нювцндян асылы олараг дяйишир. 

Стандарта ясасян нямлик мейвя ичликли бисквит тортунда 
25%, гоз-йаь ичликли бисквит тортунда 23%, шоколад-крем 
ичликли бисквит тортунда 29%, крем ичликли тябягяли тортда 
13%, бадам-гоз тортунда 9,3%-дир. 

Тортларын нювцндян асылы олараг минераллы маддяляр 0,3-
0,9% арасында дяйишир. 

Гаймаглы крем вя мейвя ичликли тортлар цчцн микробио-
лоъи эюстярижиляр нормаллашдырылыр. Бу тортлар цчцн микробио-
лоъи эюстярижиляр 5.10. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

 

Жядвял 5.10. Тортларын микробиолоъи эюстярижиляри 
 

 
Эюстярижилярин ады 

Тортлар цчцн нормалар 
Гаймаглы-
кремли 

Мейвя ичликли 
йарымфабрикат 

Мезофил, аероб вя факцлтятив, анаероб 
микроорганизмляр        1 грамда 

 
 5,0 х 104 

 
 5,0 х 102 

Бактерийалар. Мящсулун 0,01    
грамда 

 Ижазя  
 верилмир 

Ижазя верилмир 

Мящсулун грам кцтлясиндя ижазя ве-
рилмяйян стафилококлар 

 
0,01 

 
0,1 

 

Торт вя пироъналарда токсики металларын мигдары мг/кг-
ла чох олмамалыдыр. 

Гурьушун – 1,0 
Кадиум – 0,1 
Арсен – 0,5 
Живя – 0,01 
Мис – 15,0 
Синк – 30,0 
Торт вя пироъналарда олан микотоксинляр, пестисидляр вя 

диэяр зярярли бирляшмяляр хаммалларын тяркибиня эюря низамланыр. 
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5.4.5.Тортларын кейфиййятини горуйан амилляр 
 

Тортларын кейфиййятжя йахшы галмасында габлашдырманын 
ролу бюйцкдцр. Йахшы габлашдырма тортлары чирклянмядян, 
гурума вя йа нямлянмядян, механики тясирлярдян, иткиляр-
дян (даьылма, шярбятин ахмасы), ятирли маддялярин учмасын-
дан горуйур. 

Тортлар ядяди вя чякилиб габлашдырылмыш щалда бурахылыр. 
Ядяди тортлар 150 г – 3 кг нетто кцтлядя бурахылыр. Ядяди 
тортлар картон гутулара вя йа Сящиййя Назирлийинин разылыьына 
ясасян полимер габлара габлашдырылыр. Тортларын габлашдырыл-
масы заманы, гутунун алтына пергаментдян, подпергамен-
тдян, пергаминдян, селлофандан салфетка салыныр. Вафлили торт-
ларын габлашдырылмасы заманы, тортларын йан тяряфинин гуту-
нун диварларына тохунмамасы цчцн, салфетканын юлчцсц гу-
тунун юлчцсцндан чох олмамалыдыр. Гутулар каьыз, вискоз, 
ипяк, капрон вя селлофан лентляр васитясиля баьланыр вя йа цзя-
риндя ямтяя нишаны олан йарлык йапышдырылыр. 

Тортларын маркаланмасында цмуми гайдалар эюзлянир. 
Тортларын гутулары цзяриндяки етикет цзяриндя ямтяя нишаны вя 
истещсалчы мцяссисянин ады, онун йерляшдийи йер, мямулатын 
ады, нетто кцтляси, щазырланма тарихи вя саат, сахланма мцд-
дяти, пяракяндя гиймяти, 100 г мящсулун енеръи дяйярлилийи, 
сахланма шяраити эюстярилир. 

Тортлар 0-50Ж температурлу сойудужу камераларда сах-
ланылыр. Тортларын йарымфабрикатлары – 200Ж температурда, 
дондурулмуш щалда еффектли сахланылыр. Сатышдан габаг онла-
рын дону ачылыр вя цзяри бязяк йарымфабрикатлары иля юртцлцр. 

Тортлар сахланылмайа давамлы дейил. Буна эюря дя онлар 
истещсал мцяссисясиндян бирбаша маьазайа эятирилир. Тортла-
рын тяркибиндя шякярин, зцлаллы маддялярин, бюйцк мигдарда 
нямлийин (30%-дяк) олмасы кифлянмяйя, гыжгырмайа, йаьла-
рын ажымасы, туршумасына сябяб олур. 

Тортларын тяминатлы сахланма мцддяти ашаьыдакы кими-
дир: дямлянмиш кремли – 3 саат, кремля бязядилмиш бисквит 
торту – 36 саат, мейвя ичликли – 5 сутка, бязяк йарымфабрикат-
сыз вя шоколад ширяси иля ширялянмиш – 10 сутка, вафлили – 1 ай. 
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5.5. Azяrbaycan шиrnиyyati 
 

5.5.1. Азярбайжан ширниййатынын кимйяви  
тяркиби вя гидалылыг дяйяри 

 

Бцтцн ярзаг малларында олдуьу кими, Азярбайжан шир-
ниййатынын тяркибиндя дя цзви маддялярин ясасыны зцлал, йаь, 
карбощидрат, цзви туршулар вя витаминляр тяшкил едир. Азяр-
байжан ширниййатынын тяркибиндя зцлал вя карбощидратлардан 
башга ятирли маддяляр дя вардыр ки, бунлар да мящсулун 
дяйярлилийини артырыр. 

Йаь бу груп ширниййат нювляринин ясас тяркиб щиссялярин-
дяндир вя мящсулун гидалылыг дяйяри мцяййян мянада онун 
мигдарындан асылыдыр. Бярк габыглы мейвя нцвяляри иля 
ичлянмиш мямулатларда (Шяки пахлавасы, гырмабадам, шякяр-
бура вя с.) олан йаь тяркибжя кяря йаьындан вя бярк габыглы 
мейвя нцвяляри йаьындан ибарятдир. 

Кяря йаьы цстцн кейфиййят эюстярижиляриня маликдир. Бу-
нунла йанашы гейд олунмалыдыр ки, щеч бир йаь айрылыгда 
йцксяк биолоъи дяйярлилийя малик дейилдир. Йаьын биолоъи дя-  
йярлилийи щейван вя битки йаьларынын мцяййян нисбятдя гары-
шыьындан алына биляр. Кяря йаьынын тяркибиндя чохлу миг-
дарда фосфатидляр, башга йаьларда олмайан арахидон туршусу 
вардыр. 

Бярк габыглы мейвя нцвяляриндяки йаьлар хош дад вя ятря 
маликдир. Онларын тяркибиндя кифайят мигдарда линол вя лино-
лен йаь туршулары вардыр. Эюстярилян бу йаь туршулары биолоъи 
жящятдян фяалдыр. В.В.Сервитиновун мялуматына эюря гоз 
нцвясинин тяркибиндя 7% линолен, 78,83% линол вя 14-15% 
олеин йаь туршусу вардыр. Азярбайжан ширниййаты истещсалында 
ясасян фындыг ляпясиндян истифадя олунур. Фындыг ляпясинин 
щям тязя, щям дя кющнясиндя туршулуг аздыр. 

Фындыг йаьы мящсулда демяк олар ки, дяйишилмядян 
галыр. Онун беля давамлылыьы онун тяркиби иля, йяни орада 
хцсуси маддянин – антиоксидатларын олмасы иля ялагядардыр. 
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Ейни заманда фындыг нцвяси иля щазырланан мящсул дад вя 
там кейфиййятиня эюря фярглянир. 

Азярбайжан ширниййатынын ян важиб щиссяляриндян бири дя 
карбощидратлардыр. Мящсулларын мцхтялифлийиндян асылы олараг 
карбощидратларын мигдары 46-77% арасында тяряддцд едир. 
Карбощидратлардан ясасян шякяр вя нишастаны эюстярмяк 
олар. Шякярин вя нишастанын цмуми мигдарына эюря унлу 
ширниййат мямулатлары фярглянир. 

Азярбайжан ширниййатынын биолоъи жящятдян ящямиййятли 
тяркиб щиссяляриндян диэяри азотлу маддялярдир. Йаь, карбо-
щидрат, витамин, минераллы маддяляр вя с. иля бирликдя тярки-
биндя зцлал олан мящсуллар йцксяк гидалылыг ящямиййятиня 
маликдир. Бярк габыглы мейвя нцвяляри иля щазырланан мящ-
сулларда азотлу маддялярин фаизля мигдары ади ширниййат мящ-
сулларына нисбятян чох олур. Бярк габыглы мейвя нцвяляри 
щям зцлал, щям дя йаь вя минерал тяркибжя чох зянэин гида 
мящсулу щесаб едилир. Мясялян, гозун тяркибиндя 2,7% мине-
раллы маддяляр, 16% зцлал, 58,5% йаь, 13% карбощидрат вар-
дыр. Бадамын тяркибиндя 21,4% зцлали маддя, 55,2% йаь, 
13,2% карбощидрат вя 2,5% минераллы маддя вардыр. Фын-
дыьын тяркибиндя ися 64% йаь, 16% зцлал, 8,5% карбощидрат 
вя 2,2% минераллы маддя вардыр. 

Азярбайжан ширниййаты истещсалында ишлядилян яла сорт 
унун тяркибиндяки хам йапышганлы маддянин 18%-ни зцлали 
маддя тяшкил едир ки, бунун да тяркибиндя 60,2% глиадин, 
34,5% глцтенин вя 3,3% башга зцлали маддяляр вардыр. Глиа-
дин вя глцтенин зцлаллары ися мялум олдуьу кими явязедилмяз 
аминтуршулары иля зянэиндир. Бцтцн йухарыдакылардан айдын 
олур ки, шярг ширниййаты истещсалында бярк габыглы мейвя ляпя-
ляринин вя буьда унунун ишлядилмяси онун тяркибини щямин 
минераллы вя азотлу маддялярля зянэинляшдирир. 

Азярбайжан ширниййатында ишлядилян йумурта минераллы вя 
азотлу маддялярля зянэиндир. Йумурта сарысынын тяркибиндя 
орта щесабла 16,2-16,8% зцлали маддя вя 1,1% минераллы 
маддя вардыр. Йумуртада витаминлярдян А, Б1, Б2, Д, Е, 
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ПП, Щ вя Ж витамини вардыр. Минераллы маддялярдян К, На, 
Фе, Мэ, П вя с. вардыр. 100 гр йумуртада 180 мг фосфор вя 3 
мг дямир, 137 мг калиум вардыр. 

Ярзаг малларынын дяйярлилийи онларын минерал маддялярля 
зянэинлийиндян асылыдыр. Минераллы маддялярдян калсиум, дя-
мир, фосфор физиолоъи жящятдян хцсусян чох важиб сайылыр. 

Артыг гейд едилдийи кими ярзаг малларынын, о жцмлядян 
ширниййатын гидалылыг ящямиййяти бу мящсулларын енеръивермя 
габилиййятиндян вя щязминдян асылыдыр. Мящсулларын тяркибини 
билмякля онларын енеръивермя габилиййятини щесабламаг щеч 
дя чятин дейилдир. 

Мялумдур ки, 1 гр зцлал организмдя оксидляшдикдя 4,0 
ккал (16,7 кЖоул), 1 гр карбощидрат 3,75 ккал (15,7 кЖоул) 
вя 1 гр йаь ися 9,0 ккал (37,7 кЖоул) енеръи верир. Бу жцр ще-
сабламайа ясасланан калорилик «нязяри» калорилик адланыр. 
Гейд етмяк лазымдыр ки, ярзаг малларынын нязяри калорилийи 
инсан организминин алдыьы щягиги калорилийя уйьун эялмир. 
Беля ки, мящсулун тяркибиндя олан бцтцн маддяляр орга-
низм тяряфиндян там щязм олунмур. Лакин щяр щалда нязяря 
алынмышдыр ки, ярзаг малларынын башга нювляриня нисбятян шир-
ниййат мящсулларында олан йаь, зцлал, карбощидратларын ор-
ганизмдя щязм олунма ямсалы йахшыдыр. 

«Ярзаг малларынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри жяд-
вялляри» китабындакы мялумата ясасян дейя билярик ки, гяннады 
мямулатындакы зцлалларын 85%-и, йаьларын 93%-и, карбощид-

ратларын ися 95%-и организмдя щязм олунур. Щязм ямсалларыны 
нязяря алмагла щесабланан калорилик «реал калорилик» адланыр. 
Реал калорилийи щесабламаг цчцн мящсулда олан щяр бир мад-
дянин (зцлал, йаь, карбощидрат) нязяри калорилийини, щямин мад-
дянин щязм ямсалына вуруб 100-я бюлмяк лазымдыр. 

5.11. сайлы жядвялдя бир груп Азярбайжан ширниййатынын 
реал вя нязяри калорилийи Н.С.Мустафайевин мялуматына эюря 
верилмишдир. 
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Жядвял 5.11. Азярбайжан ширниййаты нювляринин  
нязяри вя реал калорилийи 

 
Мямулатларын 

ады 
Тяркиби, гуру маддяйя эюря %-ля 100 гр мящсулун 

калорилийи 
Йаь Зцлал Карбо-

щидрат 
Нязяри Реал 

Шякярбура  26,29 12,63 57,81 529,84 493,54 
Бакы пахлавасы 32,83 13,43 49,00 561,28 521,60 
Шякярчюряйи  27,0 10,46 60,50 542,40 505,62 
Гарабаь кятяси 22,20 10,86 63,96 513,22 479,13 
Шамахы мцтяк-
кяси 

7,5 12,33 77,30 437,35 408,90 

 

Нязяри вя реал калорилийин цмуми мигдарына эюря бу 
груп ширниййат унлу ширниййат мящсулларындан чох цстцндцр. 
Цмумиййятля, мящсулун реал калорилийи нязяри калорилийиндян 
щямишя аздыр вя бунлар арасында фярг ня гядяр чох оларса, 
беля мящсул бир о гядяр аз дяйярли щесаб едилир. 

 

5.5.2. Азярбайжан ширниййатынын чешиди 
 

Азярбайжан юз гядим ширниййаты иля щяля кечмишдя Шярг 
юлкяляриндя эениш йайылмышдыр. Азярбайжанын щяр бир эушя-
синдя, районунда юзцнцн милли вя йерли ящямиййят кясб едян 
ширниййаты вар. Азярбайжан ширниййаты щяля дя гонагпярвяр 
халгымызын сцфрясини бязяйир. Халгымызын милли ширниййат нюв-
ляринин чох гядимдян мялум олмасына бахмайараг, онун 
истещсал сирляри сон дюврлярдя анжаг хцсуси усталара мялум иди. 

Азярбайжан ширниййатынын бир нювц дя Шяки ширниййатыдыр. 
Шяки ширниййаты дедикдя, щяля бурада гядимдян биширилян вя 
индийя гядяр юз ящямиййятини сахламыш бязи ширниййат нювляри 
нязярдя тутулур. Беля ширниййат нювляриндян Шяки пахлавасы, 
бамийя, гырмабадам, пешвянэ, тел, кешнишли ноьул, шякяр-
пендир, пярвярдя, овма вя с. эюстярмяк олар. 
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Азярбайжанда мцхтялиф дювлят мцяссисяляриндя вя юзял 
гурумларда Азярбайжан ширниййатынын щяр групундан мцх-
тялиф мящсул истещсал едилир. 

Азярбайжан ширниййатындан республикада Шяки пахла-

васы, шякярбура, бамийя, конфетя охшар Шярг ширниййатындан 
гырмабадам, тел, карамеля охшар Шярг ширниййатындан ися 
кешниш ноьул, шякяр-пендир, пярвярдя вя с. истещсал едилир. 

Инди Азярбайжан ширниййатынын бир нечясини характеризя 
едяк. 

Шяки пахлавасы истещсалыны башга ширниййат нювляриндян 
фяргляндирян жящят одур ки, бурада дцйц унундан, ясасян 
йерли дцйцдян алынан ундан истифадя едилир. Башга дцйцдян 
щазырланан мящсул эащ гуру, эащ хямир кими олур. Ичлик 
цчцн ися фындыг ляпяси сярф олунур. Шяки пахлавасынын ресепти 
5.12. сайлы жядвялдя верилмишдир. 

Шяки пахлавасыны ашаьыдакы мярщяляляр цзря щазырлайырлар: 
- хямирин йоьрулмасы; 
- риштянин биширилмяси; 
- фындыг ляпясинин цйцдцлмяси вя ичлийин щазырланмасы; 
- шярбятин биширилмяси; 
- пахлаванын басылмасы; 
- пахлаванын биширилмяси; 
- пахлаванын гайнар шярбят иля исладылмасы. 

 
Жядвял 5.12. Шяки пахлавасынын ресепти 

 

Хаммал 100 гр щазыр 
мящсул цчцн 

(кг) 

О жцмлядян 
Хямиря Ичлийя Шярбятя 

Дцйц уну 27,77 27,77   
Шякяр  41,63   41,63 
Фындыг ляпяси 14,0  14,0  
Лимон туршусу 0,2   0,2 
Кешниш тохуму 0,25  0,25  
Щил  0,05  0,05  
Шит кяря йаьы 0,2    
Зяфяран  0,02    
Жями 84,62 27,77 14,3 41,83 
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Пахлава хямиринин нямлийи 65-68% олур. Хямирдян риштя 
биширилир. Риштянин нямлийи ися 15-17%-дир. Фындыг ляпяси 
цйцдцлцб кешниш тохуму вя щил гарышдырылыр. Шярбят биширмяк 
цчцн шякяр, су вя лимон жювщяри иля тяркибиндя 22-25% су га-
лана кими биширилир. 

Пахлаваны басмаг цчцн мис мяжмяйиляр йаьланыр вя 4 
жцт риштя цст-цстя мяжмяйийя гойулур. Цзяриня фындыг ляпяси, 
щил, кешниш тохумундан щазырланмыш ич тюкцлцр вя ейни га-
лынлыьында щяр тяряфя йайылыр. Йенидян цзяриня 2 жцт риштя ялавя 
едилир. Пахлаваны цзлямяк цчцн 3 ядяд риштя эютцрцлцр вя гы-
раглары сялигя иля гатламагла пахлавайа чевря формасы верилир. 
Сонра пахлаваны зяфяранла квадратшякилли бязяйирляр. 

Беля щазырланмыш пахлава 15-20 дяг биширилир. Бишмиш пах-
лаванын нямлийи 15%-дир. Кейфиййятли пахлава гырмызымтыл хош 
рянэли вя щяр йери ейни галынлыгда олмалыдыр. 

Гырмабадам карамел кцтлясинин йумурта аьы иля чалын-
масындан алынан аь рянэли чалынтыйа хырдаланмыш фындыг ляпяси 
гатмагла биширилир. Щазырламаг цчцн яввялжя ресепт ясасында 
верилмиш шякярдян 5-6% су галана кими шярбят (карамел 
кцтляси) биширилир. Биширилмиш кцтля 50-600Ж-дя аьарана кими 
чалыныр. Сонра цзяриня йумурта аьы ялавя едилиб чалынманы 
давам етдирирляр. Бу заман кцтлянин температуру 75-800Ж-
йя чатдырылыр ки, чалма просеси сцрятлянсин. Чалынты щазыр ол-
дугдан сонра онун цзяриня фындыг ляпяси ялавя едиб, йахшы-
йахшы гарышдырырлар. Щазыр кцтляни 40-450Ж-дя 0,5-0,7 см га-
лынлыгда 15х18 см юлчцдя дцзбужаглы формада гялибляйирляр. 
Цзяриня ися говрулмуш дцйц уну сяпилир. Щазыр гырмабадам 
8 саат сахландыгдан сонра габлашдырылыр. Кейфиййятли гырма-
бадам харижи эюрцнцшжя аь рянэли олур, яйяндя сыныр. 

Пешвянэ карамел кцтлясинин йаьда говрулмуш дцйц уну 
иля бирликдя ишлянмясиндян алыныр. Пешвянэин щазырланмасы 3 
мярщялядя эедир: 

- карамел кцтлясинин биширилмяси; 
- унун йаь иля говрулмасы; 
- пешвянэин чякилиб ишлянмяси. 



 288

Карамел кцтляси щазырламаг цчцн ресепт ясасында шякяр 
вя лимон туршусу тяркибиндя 3-4% рцтубят галана кими биши-
рилир. Сонра кцтля 45-500Ж-дяк сойудулур. Уну йаьла 25-30 
дяг мцддятиндя даим гарышдырмагла аь-сарымтыл рянэ алана 
гядяр говурурлар. Говрулмуш ун хцсуси тахта тякнялярдя 
карамел кцтляси иля гарышдырмагла чякилир. Кейфиййятли пешвян-
эин харижи эюрцнцшц аь вя йа аь-бозумтул олур. Щазыр пеш-
вянэ чубуглар шяклиня салыныр. Пешвянэ чох гуру, йа да пен-
дир кими йумшаг олмалыдыр. 

Тел дя пешвянэ кими щазырланыр, лакин бурада мящсул сап 
кяляфи алынана гядяр ишлянир. 

Кешниш ноьулу кешниш тохумунун гянд шярбятиндя йу-
варланмасы йолу иля алыныр. Кешниш тохуму сиркя жювщяри ву-
рулмуш гаты шярбятдя йуварланыр. Бу ширя 2 дяфяйя гайнадылыр. 
Она эюря хаммаллар 2 йеря айрылыр. 1-жи щисся тяркибиндя 12% 
су галынжа, 2-жи щисся ися нисбятян гаты биширилир. Кешниш тоху-
муну йуварламаг цчцн ону хцсуси тавалара тюкцб бир аз 
гыздырырлар. Сонра исти тавайа бир аз ун сяпилир вя 300-500 гр 
ширя тюкцлцр. Тава даими тярпядилир ки, кешниш тохуму йувар-
ланыб ширялянсин. 1-жи йуварланмадан сонра ноьулун щяжми 
щазыр мящсул щяжминин 1/2 щиссясини тяшкил едир вя пястайы 
(майа) адланыр. Пястайы 10-12 саат сахланылыр. Сонра 2-жи ширя 
тяркибиндя 10% су галана кими биширилир. Пястайы тавалара 
тюкцлцб, 1-жи щалда олдуьу кими шярбят вя унла йуварланыр. 
Ширя ялавя едилмякля йанашы щяр 15-17 дяг-дян бир ун да ву-
рулур. 

Тятбиг едилян ширя пайынын мигдарындан вя температур-
дан асылы олараг йуварланма 1,5-2 саат давам едир. Ноьул 
щазыр олдугдан 4 сутка ярзиндя отаг температурунда гуру-
дулур. 

Кейфиййятли ноьул рянэи аь вя гуру олмагла, сятщи бир 
гядяр кяля-кютцр олуб, кцря формасында олмалыдыр. 

Карамеляохшар Шярг ширниййатындан Азярбайжанда шя-
кяр-пендир вя пярвярдя дя истещсал едилир. 
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5.5.3. Азярбайжан ширниййатынын кейфиййят эюстярижиляри 
 
Бцтцн ярзаг малларында олдуьу кими Азярбайжан шир-

ниййатынын да кейфиййятини мцяййян едяркян органолептики 
вя физики-кимйяви эюстярижиляри нязяря алыныр. Кейфиййят мцяй-

йян едилян заман органолептики эюстярижилярдян мямулат 
нювцнцн формасы, рянэи, гурулушу, кясик йериндя гурулушу, 
дады вя ийи, алятлярля тяйин олунан эюстярижилярдян ися ичин фа-
изля мигдары вя нямлик ясас эютцрцлцр. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, Азярбайжан ширниййатынын бязи 
чешиди физики-кимйяви эюстярижилярдян йаьын, шякярин, кцлцн, 
щабеля 10% ЩЖл-да щялл олмайан галыьын (кцлцн) нормал-
лашдырылыб мювжуд РТШ-дя эюстярилмяси лазымдыр. Бунлар 
мямулат нювляри цзря кейфиййят эюстярижиляринин йцксялдилмя-
синя сябяб ола билян ясас амиллярдяндир. Айры-айры мямулат-
лар цзря онларын стандартла нормаллашдырылан органолептики 
вя физики-кимйяви эюстярижиляри 5.13. сайлы жядвялдяки тялябата 
жаваб вермялидир. 

 
Жядвял 5.13. Бязи Азярбайжан ширниййаты нювляринин  
органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри 

 

Шяки пахлавасы 

Формасы  Даиряви  

Сятщинин вязиййяти Сятщи ал гырмызы рянэля бязянмиш, цзяриндя 
бязяк айдын эюрцнмялидир. 

Дады вя ийи Дады ширин олмагла, фындыг, щил, кешниш то-
хуму ийи вермялидир 

Кясик йериндя гурулушу Пахлаванын кясик щиссяси мясамяли олуб, 
ичлик щяр йердя ейни галынлыгда йайылмалыдыр 

Рянэи  Пахлаванын сини(алт) щиссяси гырмызы-гящвяйи, 
сятщи ал гырмызы рянэдя квадрат бязянмиш, 
риштянин рянэи бозумтул олмалыдыр 

Нямлийи (%-ля) 15 

Шякярин мигдары 40-42% 

Гырмабадам (1 кг-да 6-8 ядяд олур) 

Формасы  0,5-0,7 см галынлыьында 15х18 см юлчцдя 
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дцзбужаглы шякилдя 

Дады вя ийи Гырмабадам фындыг ятри вя говрулмуш дцйц 
уну дады верир 

Харижи эюрцнцшц 
Кясик щиссядя гурулушу 

Дюрдбужаглы формада олуб, яйдикдя сыныр. 
Щяр йери ейни галынлыгда олмалыдыр, фындыг 
гырынтылары эюрцнцр 

Рянэи  Аь  

Нямлийи 6% ±0,2% 

Шякярин мигдары 65-67% 

Шякяр чюряйи (1 кг-да орта щесабла 18-20 ядяд олур) 

Формасы  Йасты, даиряви 

Сятщинин вязиййяти Цзяри жадарлы олмагла, мяркяз щиссясиндя 
йумурта сцртцлцр 

Дады вя ийи Зяриф йаьлы шякярли мямулатдыр, ятирлидир. 
Ванил ийи айдын щисс олмалыдыр 

Кясик йериндя гурулушу Бярабяр дяряжядя биширилмяли, щяр тяряфиндя 
мясамялилик ейни олмалыдыр. Бошлуьун олма-
сы нюгсандыр. 

Рянэи  Аь, креми рянэли 

Нямлийи 5% 

Кешниш ноьулу 

Формасы  
Сятщинин вязиййяти 

Ноьул кцря формасында олуб, сятщи бир аз 
кяля-кютцрдцр. 

Дады вя ийи Ноьулу чейнядикдя дахилиндя олан кешниш 
тохумунун дадыны верир 

Кясик щиссядя гурулушу Кясик щиссядя рянэи аь, дахилиндя ири бошлуг-
лар олмамалыдыр. 

Рянэи  Аь вя гуру олмалыдыр 

Нямлийи (%-ля) 5,5 ± 0,21 

Шякярин мигдары  88-90% 

 
5.5.4. Азярбайжан ширниййатынын кейфиййятини горуйан амилляр 

 
Азярбайжан ширниййатынын тяркибиндя йаьын мигдары чох 

олдуьуна эюря онлар диэяр гяннады мямулатына нисбятян аз 
сахланылыр. Она эюря Азярбайжан ширниййатынын сахланмасы 
хцсусян диггят тяляб едир. Мювжуд РТШ-я эюря Азярбайжан 
милли унлу ширниййат нювляринин сахланмасы цчцн 14-160Ж 
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температур вя 70-75% нисби рцтубят реъиминин йарадылмасы 
нязярдя тутулур. Беля шяраитдя Азярбайжан РТШ-ня уйьун 
олараг бцтцн нюв пахлавалар 2-4 эцн, галан мямулатлар 
цчцн 4-5 эцн тяминатлы сахланма мцддяти мцяййянляшдирилир. 
Шякяр чюряйинин сахланмасы цчцн ися 8 эцн тяминат верилир. 
Сахланма заманы температур 180Ж-дян чох вя дяйишкян ол-
мамалыдыр. Азярбайжан ширниййатынын сахланмасы цчцн нис-
бятян ашаьы температур нязярдя тутулур. 5.14. сайлы жядвялдя 
Азярбайжанда истещсал олунан бязи ширниййат нювляринин сах-
ланма шяраити вя мцддяти эюстярилир. 

 

Жядвял 5.14. Ширниййат нювляринин сахланма 
 шяраити вя мцддяти 

 

Мямулатын ады Нисби 
рцтубят 
(%) 

Сахланма тем-
пературу (0Ж) 

Сахланма 
мцддяти 

Шяки пахлавасы 70 12 10 эцня гя-
дяр 

Шякяр чюряйи 65-75 14-18 8 эцн 
Гырмабадам  65-70 8-10 7-8 эцн 
Пешвянэ  65-70 5-10 8-10 эцн 
Кешниш ноьулу 65-75 14-16 2-3 ай 
Шякяр-пендир 65-75 14-16 6 айа гядяр 
Тел  65-75 0-5 3-4 эцн 
Шякярли фындыг 65-70 5-10 10-15 эцн 
 

Азярбайжан ширниййатыны башга мящсулларла бир йердя 
сахламаг олмаз. Сахланма реъими сабит олмадыгда мящсу-
лун кейфиййяти писляшир. 

Сахланма заманы мящсулларда бир чох просесляр эедир 
ки, нятижя етибары иля бунлар мямулатын кейфиййятиня мянфи 
тясир эюстярир. Тяркибиндя йаьы чох олан мящсулларда сах-
ланма заманы гахсыма, шякярли гяннады мямулатында крис-
таллашма, редуксийаедижи маддяси чох олан мямулатларда 
нямлянмя кими щадисяляр баш веря биляр. Бцтцн бу просесля-
рин гаршысыны алмаг цчцн мящсулларын дашынмасына, габлашды-
рылмасына вя сахланмасына дцзэцн риайят етмяк лазымдыр. 
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ВЫ ФЯСИЛ 

НИШАСТА, ШЯКЯР, БАЛ ВЯ ГЯННАДЫ  
МАЛЛАРЫНЫН КЕЙФИЙЙЯТИНИН  

ЮЙРЯНИЛМЯСИ 
 

 

6.1. Нишастанын кейфиййятинин юйрянилмяси 
 
Гцввядя олан стандарта ясасян картоф нишастасы кей-

фиййятиндян асылы олараг екстра, яла, 1-жи вя 2-жи сорта, гарьы-
далы нишастасы ися яла, вя 1-жи сорта бюлцнцр. Кянар гатышыглар 
нишастанын кейфиййятини ашаьы салыр. Ири гатышыгларын (торпаг, 
гум, саман) олмасына ижазя верилмир. Нишастанын кейфиййяти 
щям истещсал мцяссисяляриндя, щям дя тижарятдя гябул едиляр-
кян мцяййян едилир. Нишастадан нцмуня эютцрмя вя онун 
кейфиййятинин гиймятляндирилмяси ГОСТ 7698-78-я мцвафиг 
олараг апарылыр. 

Нишастанын кейфиййятини вя сортуну тяйин етмяк цчцн да-
хил олмуш партийа малдан яввялжя илк нцмуня эютцрцлцр. Бу-
нун цчцн щяр 10 кисянин бириндян вя йа чякилиб-бцкцлмцш 
нишаста пачкаларынын 10%-дян шуп васитясиля нцмуня айрылыр. 
Партийа мал 16 тона гядяр оларса – 1 кг, 16 тондан 50 тона 
гядяр оларса – 2 кг, 50 тондан чох оларса – щяр 16 тондан 
500 г илк нцмуня эютцрмяк лазымдыр. Эютцрцлмцш илк 
нцмуняляр гарышдырылыр вя 250 г-дан аз олмайараг лаборато-
рийа нцмуняси айрылыр. 

Тапшырыглар. 
1. Нишастанын органолептики эюстярижиляринин тяйини. 
2. Микроскоп алтында нишастанын нювцнцн тяйини. 
3. Нишастада гаражаларын мигдарынын тяйини. 
4. Нишастанын туршулуьунун тяйини. 
5. Нишастанын нямлийинин тяйини. 
6. Нишастанын ямтяя сортунун тяйини. 
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6.1.1. Нишастанын органолептики эюстярижиляринин тяйини 
 

Органолептики цсулла нишастанын рянэи, ийи вя ку-

линар нцмунясиндя хрусту тяйин едилир. 

Нишастанын рянэини тяйин етмяк цчцн, эютцрцлмцш орта 
нцмуняни каьыз вя йа тахта лювщя цзяриня ейни галынлыгда 
йайыб, эцндцз ишыьында бахырлар. Йахшы олар ки, тящлил олунан 
нишастанын рянэи, онун сортуна вя нювцня уйьун олан ета-
лонла мцгайися едилсин. Нишастанын рянэи парылтылы аь, аь, боз 
чаларлы аь вя боз ола биляр. Нишастанын парылтылы олмасы нишаста 
дяняляринин юлчцсцндян асылыдыр. Нисбятян ири дяняляри олан 
нишаста даща чох парылдайыр. 

Нишастанын ийини 2 цсулла тяйин едирляр: 
1. Бир гядяр нишаста эютцрцб овужда няфясля гыздырараг 

ийини тяйин едирик. 
2. Нишастаны тямиз стякана тюкцб, цзяриня бир гядяр исти су 

(500Ж-дя) ялавя едяряк 30 сан-дян сонра ийини тяйин едирик. 
 Картоф нишастасы зяиф тязя хийар ийи верир. Галан нишаста-

ларын ийи йохдур. 
Кулинар нцмунясиндя хрусту нишастадан щазырланмыш 

йапышганвари кцтлядя тяйин едирляр. Бунун цчцн 12 г нишаста 
чякиб ону 40 мл су иля гарышдырырлар. Сонра кимйяви стякана 
160 мл су тюкцб гайнайана гядяр гыздырылыр. Суйу даим га-
рышдырмаг шяртиля нишастанын су иля гарышыьыны стякана ялавя 
едиб йенидян гайнайана гядяр гыздырыр вя биринжи кюпцкляр 
ямяля эялян кими гыздырма дайандырылыр. Бишмиш нишастаны 
сойудуб дадына бахмагла диш алтында хрустун (хырчылты) 
олуб-олмамасы мцяййян едилир. 

 

6.1.2. Микроскоп алтында нишастанын нювцнцн тяйини 
 

Мцхтялиф нишаста нювляри форма, гурулуш, нишаста дяняля-
ринин эюрцнцшцня эюря бир-бириндян фярглянирляр. Буна ясасян 
онларын хассяляри вя мцхтялиф мягсядляр цчцн истифадя 
мцяййян олунур. Она эюря дя нишастада башга нишаста гары-
шыгларынын олмасына йол верилмямялидир. 
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Лявазиматлар. Биолоъи микроскоп, яшйа вя юртцжц шцшя, 
сынаг вя йа саат шцшяси, шцшя чубуг. 

Ишин эедиши. 0,1-0,2 г нишаста эютцрцб бир нечя дамла 
сойуг дистилля суйу иля гарышдырмалы. Алынмыш гарышыгдан шцшя 
чубугла бир дамла яшйа шцшясиня гойуб юртцжц шцшя иля еля 
юртмяк лазымдыр ки, арада щава бошлуьу галмасын. Тяхми-
нян 150-300 дяфя бюйцтмякля микроскоп алтында нишастайа 
бахмалы. Микроскопда эюрцнян нишаста дяняляринин форма-
ларыны стандарт формаларла тутушдуруб, нишастанын чешидини вя 
щямчинин биржинсли олдуьуну мцяййян едирик. 

 

6.1.3. Нишастада гаражаларын мигдарынын тяйини 
 

Нишастанын ямтяя сорту гаражаларын мигдарындан асылы-
дыр. Гаража нишастанын щамар сятщиндя эюзля эюрцнян 
мцхтялиф тцнд щиссяжиклярдян ибарятдир. Гаражаларын мигдары 
1 дм2 сащяйя дцшян ващидля щесабланыр. 

Лявазиматлар. Аь каьыз вя йа шцшя лювщя, хяткеш, техники 
тярязи, цзяриндя 5х2 см юлчцдя дцзбужаглар чякилян вя 1х1 см 
юлчцдя квадратлара бюлцнмцш 10х15 см юлчцлц шцшя лювщя. 

Ишин эедиши. 50 г нишастаны каьыз вя йа лювщя цзяриня ейни 
галынлыгда йайыб хяткеш вя йа шцшя лювщя васитясиля щамарла-
малы. 

Нишастанын цзяриня шцшя лювщя гойуб хятля айрылмыш са-
щядя (5х2) гаражаларын сайыны мцяййянляшдирмяли. Нишастаны 
гарышдырыб йенидян щамарламалы вя гаражалары саймалы. Беля-
ликля иши 5 дяфя тякрар етмяк лазымдыр. 1 дм2 сащяйя дцшян 
гаражаларын сайы (х) ашаьыдакы дцстур иля щесабланыр: 

510

100

⋅

⋅
=

n
x  

бурада, н – 5 дяфядя сайылан гаражаларын мигдары; 
 10 – юлчцлмцш дцзбужаглынын сащяси, см2. 
Алынмыш нятижяни стандарт эюстярижиляри иля тутушдуруб ни-

шастаны бу вя йа диэяр нювя аид едирляр. 
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6.1.4. Нишастанын туршулуьунун тяйини 
 

Нишаста турш реаксийайа маликдир, чцнки онун тяркибиндя 
фосфор туршусу вардыр. Нишастанын туршулуьуна онун истещса-
лында ишлядилян сулфит анщидриди дя тясир едир. Нишастанын тур-
шулуьу титрлямя цсулу иля тяйин едилир. 100 г мцтляг гуру ни-
шастанын сулу мящлулунун нейтраллашмасына сярф олунан 0,1 
н гяляви мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун ифадясидир. 

Лявазиматлар вя реактивляр. Титр гурьусу, техники тярязи, 
100-250 мл-лик конусвари колба, 0,1 н НаОЩ вя йа КОЩ 
мящлулу, 1%-ли фенолфталеинин спиртдяки мящлулу. 

Ишин эедиши. Техники тярязидя 20 г нишаста чякиб конусвари 
колбайа кечирмяли. 100 мл дистилля суйу эютцрцб ону 2-3 
дамла фенолфталеинин иштиракы иля 1 дяг ярзиндя итмяйян парлаг 
чящрайы рянэ алынана гядяр нейтраллашдырмалы. Щямин дистилля 
суйуну нишастанын цзяриня тюкцб йахшы гарышдырдыгдан сонра 
5-8 дамла фенолфталеинин иштиракы иля 0,1 н гяляви мящлулу иля 
чящрайы рянэ алынана гядяр титрлямяли. Фенолфталеин нишаста 
тяряфиндян адсорбсийа олундуьу цчцн ишин ахырында колба-
дакы гарышыьа йенидян 5-6 дамла фенолфталеин ялавя етмяк ла-
зымдыр. Туршулуг гуру маддяйя эюря (Х) ашаьыдакы дцстур 
цзря щесабланыр: 

( )W

KY
X

−⋅

⋅⋅⋅
=

10020

100100
 

бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулу, мл-ля; 
 К – 0,1 н ишчи гяляви мящлулунун нормаллыг ямсалы; 
 W – нишастанын нямлийи, %-ля. 
Паралел тящлилляр заманы нятижялярин щесабланмасында 

фяргляр 1 мл-дян чох олмамалыдыр. 
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6.1.5. Нишастанын нямлийинин тяйини 
 

Нишастанын нямлийи дян-ун малларында олдуьу кими тяй-
ин едилир. Картоф нишастасынын нямлийи 20%-дян, гарьыдалы ни-
шастасынын нямлийи 13%-дян чох олмамалыдыр. 

 

6.1.6. Нишастанын ямтяя сортунун тяйини 
 

Нишастанын ямтяя сортунун тяйини, башлыжа олараг онун 
рянэи, парлаглыьы, ийи, кцлцн мигдары, туршулуьу вя с. кими бир 
сыра эюстярижилярдян асылы олараг тямизлийинин вя тязялийинин 
тяйининя ясасланыр. 

Тядрис мяшьяляляриндя нишастанын ямтяя сорту, онун ор-
ганолептики гиймятляндирилмяси вя физики-кимйяви эюстярижиля-
риндян гаражаларын сайынын вя туршулуьунун тяйини цзря 
мцяййянляшдирилир. 

Картоф нишастасында гаражаларын сайы – екстрада 60, яла 
сортда 180, 1-жи сортда нормалашдырылмыр; гарьыдалы нишастасынын 
яла нювцндя 300, 1-жи сортда ися 500-дян чох олмамалыдыр. 

Картоф нишастасында туршулуьун мигдары – екстрада 7,5; 
яла сортда 12; 1-жи сортда 15; 2-жи сортда 22; гарьыдалы ниша-
стасынын яла сортунда 20; 1-жи сортда 25-дян чох олмамалыдыр. 

Тящлил олунмуш нишастанын кейфиййяти щаггында цмуми ня-
тижя, микроскоп вя органолептики тящлиллярдян сонра верилир. 

Яэяр нишаста гаражаларын сайы вя туршулуг цзря мцхтялиф 
ямтяя сортларына аид оларса, о заман бцтювлцкдя она ики 
мцяййян едилмиш сортун даща ашаьы сорту верилир. 

Нишастанын тядгигиндян алынан нятижялярин лабораторийа 
дяфтяриндя йазылыш формасы. 
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Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиси Стандарт эюстя-
рижиси 

Тядгигат няти-
жяси 

1. Органолептики эюстяри-
жиляр 

  

1.1. Рянэи   

1.2. Ийи   

1.3. Кулинар нцмунясиндя 
хрусту 

  

2. Физики-кимйяви эюстяри-
жиляр 

  

2.1. Гаражаларын сайы (1 дм2 
сащядя) 

  

2.2. Туршулуьу, дяряжя иля   

2.3. Нямлийи, фаизля   

 
Тядгиг олунан эюстярижиляр цзря нишастанын кейфиййяти 

щаггында ятрафлы нятижя йазмаг лазымдыр. 
 
Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 

 

1. Нишастанын дяняжикляринин гурулушу вя кимйяви тяркиби не-
жядир? 

2. Нишаста дяняжикляринин формасы вя юлчцсцня эюря ни-
шастанын нювцнц нежя тяйин етмяк олар? 

3. Картоф вя гарьыдалы нишасталарынын ямтяя сортларыны вя он-
ларын кейфиййятиня верилян тялябляри сайын. 

4. Гаражаларын мигдары картоф вя гарьыдалы нишасталарынын 
ямтяя сортлары цчцн щансы ганунауйьунлугда йайылмышдыр? 

5. Нишастанын гцсурлары, онларын башвермя сябяблярини сайын. 
6. Гарьыдалы нишастасынын туршулуьунун картоф нишастасындан 

чох олмасы ня иля изащ едилир? 
7. Нишаста нежя габлашдырылыр вя щансы шяраитдя сахланылыр? 
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6.2. Шякярин кейфиййятинин юйрянилмяси 
 
Тоз-шякярин кейфиййяти ГОСТ 21-78-я, рафинад гяндинин 

кейфиййяти ися ГОСТ 22-78-я эюря мцяййян едилир. 
Тоз-шякярдян илк нцмуня эютцрмяк цчцн дахил олмуш 

кисялярин 10%-дян шуп васитясиля тоз-шякяр эютцрцлцр. Щяр 
кисядян шуп васитясиля 2 дяфя нцмуня эютцрмяк лазымдыр. 
Эютцрцлмцш тоз-шякяри йахшы гарышдырыб 650 г мигдарында 2 
пай орта нцмуня айрылыр. Бунлардан бири лабораторийада 
тядгиг олунур, о бири ися ещтийат олараг арбитраъ цчцн сахла-
нылыр. Орта нцмуня полиетилен кисяжик вя йа гуру шцшя бан-
кайа йеляшдириб, аьзы мющкям баьланыр. 

Чяки иля сатылан рафинад гяндинин 5 ващид йериндян 2 кг-
дан аз олмайараг орта нцмуня эютцрцлцр. Чякилиб-бцкцл-
мцш рафинад гяндиндян ися 4 пачкадан (0,5 кг-лыг) аз ол-
майараг орта нцмуня айрылыр. 

Тоз-шякяр ейнижинсли кристаллардан ибарят олуб кянар дад 
вя ий вермямялидир. Рянэи аь, дцйцрсцз вя кянар гатышыгсыз 
олмалыдыр. Тоз-шякяр вя рафинад гянди гуру олмалы вя яля йа-
пышмамалыдыр. 

Лабораторийада тоз-шякяр вя рафинад гяндинин нямлийи, 
сахарозанын мигдары, рянэи, рафинад гяндиндя ялавя олараг 
суда щяллолма мцддяти тяйин едилир. Стандарт цзря редуксийа-
едижи маддяляр, метал гатышыьы, кцлц, гранулометрик тяркиби, 
мющкямлик вя хырдаланмыш щиссянин мигдары мцяййян едилир. 

Тапшырыглар. 
1. Шякярин органолептики эюстярижиляринин тяйини. 
2. Шякярин нямлийинин тяйини. 
3. Шякярдя сахарозанын мигдарынын тяйини. 
4. Шякярин рянэинин тяйини. 
5. Рафинад гяндинин суда щяллолма мцддятинин тяйини. 
6. Рафинад гяндиндя хырдаланмышларын (овунтунун) миг-

дарынын тяйини. 
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6.2.1. Шякярин органолептики эюстярижиляринин тяйини 
 

Органолептики цсулла шякяри гиймятляндирдикдя онун ха-
рижи эюрцнцшцнц, ий вя дадыны, щямчинин мящлулун тямиз-
лийини мцяййян едирляр. 

Харижи эюрцнцшц. Тящлил олунасы шякяр нцмунясини назик 
тябягя шяклиндя каьыз вя йа лювщя цзяриня йайыб эцн ишыьында 
бахырлар. Шякяр тозунун кейфиййятини йохладыгда бир-бириня 
бирляшиб аьармамыш йумруларын вя кянар гатышыгларын олуб-
олмамасы мцяййян едилмялидир. Харижи эюрцнцшцня эюря ра-
финад гяндинин чешидини тяйин етмяк мцмкцндцр. Преслянмиш 
рафинад гяндинин тилляри парлаг, тюкмя рафинад гяндиндя ися 
гейри-парлагдыр. 

Ий вя кянар дад. Шякярин ийини тяйин етмяк цчцн тямиз 
шцшя банканын 3/4 щиссясиня гядяр шякярля долдуруб аьзы 
мющкям баьланыр. Бир саатдан сонра банканын аьзы ачылыб 
дярщал ийи тяйин едилир. Кянар дады тяйин етмяк цчцн 25 г шя-
кяр 100 мл суда щялл едилир вя дады йохланылыр. 

Шякяр тозу мящлулунун тямизлийинин тяйини. 25 г шякяр то-
зу шяффаф кимйяви стяканда 100 мл исти дистилля суйу иля шцшя 
чубугла гарышдырмагла щялл едилир. Сойудуб стякандакы мящ-
лула эцндцз ишыьында бахырлар. Чюкцнтц вя асылы щиссяжиклярин 
олмасы шякярин чиркли олмасыны эюстярир. 

Рафинад гянди мящлулунун тямизлийинин тяйини. 50 г рафи-
над гяндини кимйяви стяканда шцшя чубугла гарышдырмаг вя 
су щамамында 80-900 Ж-дяк гыздырмагла 50 мл дистилля суй-
унда щялл етмяли. Мящлулу сойутдугдан сонра эцндцз ишы-
ьында бахмалы. Рафинад гяндиндян алынмыш мящлул эюй ря-
нэя чала биляр. 

 

6.2.2. Шякярин нямлийинин тяйини 
 

Шякярин нямлийи онун сахланылма габилиййяти иля сых яла-
гядардыр. Нямлийин мигдары тоз-шякярдя 0,14%-дян чох ол-
мамалы, рафинад-шякярдя ися чешидиндян асылы олараг 0,1%-дян 
0,4%-я гядяр ола биляр. 
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Лявазиматлар. Кимйяви-аналитик тярязи, ексикатор, гуру-
дужу шкаф, бцкс, маша, шякяр нцмуняляри. 

Ишин эедиши. Шякярин нямлийи 10 г-а гядяр шякяри (рафинад 
гянди яввялжядян щявянэдястядя тоз щалында хырдаланыр) тя-
миз гурудулмуш вя аналитик тярязидя кцтляси мцяййян олун-
муш шцшя бцксдя 1500Ж-дя даими кцтля алынана гядяр гурут-
магла тяйин едирляр. 

Гурутмайа 500Ж-дя башланыр вя о, тядрижян эюстярилян 
температура галдырылыр (30 дяг мцддятиндя). 

3 саатдан сонра биринжи чякмя, сонралар ися щяр бир саат 
гурутмадан сонра апарылыр. Ики ахырынжы чяки арасындакы фярг 
0,001 г-дан чох олмадыгда, даими чяки алынмыш олур. Щяр 
дяфя чякмяздян яввял бцксляр мящсулла бирликдя ексикаторда 
сойудулур. 

Нямлийин мигдары (Х) фаизля ашаьыдакы дцстур цзря ще-
сабланыр: 

( )
gg

gg
X

−

⋅−
=

1

21 100
 

бурада, э – бцксцн кцтляси, г-ла; 
 э1 – бцксцн шякярля бирликдя гурутмадан яввялки кцт-

ляси, г-ла; 
 э2 – бцксцн шякярля бирликдя гурудулдугдан сонракы 

кцтляси, г-ла. 
Паралел тящлилляр арасындакы фярг ян чоху – нямлик 0,2%-

дян аз олдугда ±0,01%, нямлик 0,2%-дян чох олдугда 
±0,02% олмалыдыр. 

 
6.2.3. Шякярдя сахарозанын мигдарынын тяйини 

 
Шякярдя сахароза мцхтялиф цсулларла тяйин олуна биляр, 

анжаг ян тез баша эялян, кифайят гядяр дягиг вя эениш йайыл-
мыш цсул полйариметрийадыр. Полйариметрийанын нязяри ясасла-
ры «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын нязяри ясаслары» бюлмя-
синин йейинти мящсулларынын тядгигинин цмуми цсулларында 
шярщ олунмушдур. 
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Даиряви шкалалы йарымкюлэяли полйариметрин кюмяйи иля 
сахарозанын мигдарынын тяйини 

 
Чини финжанда 0,001 г дягигликля 10 г шякяр чякилиб (рафи-

над шякяр яввялжядян щявянэдястядя хырдаланыр), гыфын кю-
мяйи иля иткисиз 100 мл-лик юлчцлц колбайа кечирилир. Финжанда 
вя йа гыфда галмыш шякяр дистилля суйунда (80 мл) щялл едилир. 
Дахилиндя шякяр мящлулу олан колба жизэи йериня кими дистилля 
суйу иля долдурулуб, температуру 200Ж олан су щамамында 
30 дяг сахланылыр. Колбаны щамамдан чыхармадан жизэи йе-
риня кими бир нечя дамла дистилля суйу иля дягиг долдурулур. 
Колбадакы мящлул йахшы чалхаланыб, гюфряли каьыз филтрдян 
гуру колбайа сцзцлцр. Бу заман суйун бухарланмамасы вя 
мящлул консентрасийасыны дяйишмямяси цчцн гыфын аьзы саат 
шцшяси иля юртцлцр. Филтратын илк мигдары (буланыгтящяр) атылыр. 

Узунлуьу 200 мм олан (су иля сойудулмаг цчцн коъух-
лу) полйариметрик трубка филтратла ики дяфя йахаланыр. Мящлул 
тюкцлмцш трубка жищаза йерляшдирилир вя 200±0,10Ж темпера-
туру олан ТС-75 (вя йа башга тип) термостатына гошулур. 

15-20 дяг кечдикдян сонра полйариметрик трубкада 
мящлулун температуру 200Ж-йя чатдыгда филтрат полйаризя 
олунур. Анализаторун винтини щярякят етдирмякля бахылан са-
щянин бярабяр ишыгландырылмасына (бцтцн сащя бярабяр тут-
гунлашыр) наил олунур. Бундан сонра дяряжяляри нониусла тяй-
ин етмякля дяряжяляр шкаласы цзря щесаблама апарылыр. Нятижя 
5 тящлилдян орта щесабы гайдада щесабланыр. 

Бир гайда олараг низамланмыш жищазда бцтцн эюрцнян 
сащядя бярабяр ишыглыг ясас вя нониус шкаласында сыфыр бюлэц-
ляринин уйьун эялмясиня сябяб олур. Якс щалда дцзялиш едилир 
вя йа хцсуси ачарын кюмяйи иля жищаз низамланыр. 

Полйаризасийа сятщинин (мцстявисинин) фырланма бужаьыны 
билмякля, яввялжя мящлулда ашаьыдакы дцстур цзря сахароза-
нын консентрасийасы щесабланыр: 
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бурада, Ж – 100 мл мящлулда шякярин консентрасийасы-
дыр, г-ла; 

 α - полйариметрин даиряви шкаласы цзря (5 тящлил-

дян)  

 щесаблама, дяряжя иля; 
l -полйаризя трубкасынын узунлуьу, дм-ля; 

 [ ]20

Dα -полйаризя сятщинин сахароза цчцн +66,50 бярабяр 
олан хцсуси фырланма бужаьы. 

Бундан сонра шякярдя гуру маддяйя эюря сахарозанын 
(Х) мигдары щесабланыр: 
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бурада, Ж – 100 мл мящлулда шякярин грамла консентра-
сийасы; 

 э – тящлил цчцн эютцрцлян шякярин мигдары, г-ла; 
 W – шякярин нямлийи, %-ля. 

 
Сахариметрин кюмяйи иля шякярдя сахарозанын тяйини 

(стандарт цсул ГОСТ 12571-67) 
 

Лявазиматлар. Сахариметр, термостат (ТС-15), термо-
метр, юлчцлц колба, аьзы чыхынтылы финжан, гыф. 

Ишин эедиши. Тящлил цчцн шякяр мящлулу яввялки ишдя ол-
дуьу кими щазырланыр, лакин тящлил цчцн нормал щесаб олунан 
мигдарда – 26 г шякяр эютцрцлцр. 200Ж-дя калибирляшдирилмиш 
100 мл-лик юлчц колбасы цчцн йол верилян хята ±0,05 мл-дян 
чох олмамалыдыр. Шякяр мящлулунун полйаризяси яввялки ишдя 
олдуьу кими узунлуьу 200 мм (нормал) олан трубка васитя-
силя апарылыр, яэяр узунлуьу 100 мм (йарымнормал) олан 
трубкадан истифадя олунарса, жищазын эюстярижиси 2-йя вуру-
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лур, 400 мл-лик трубкадан истифадя етдикдя ися нятижя 2-йя 
бюлцнцр. 

Шкаланын щяр бюлэцсц (10) 100 мл мящлулда 0,26 г вя йа 
тящлил олунан шякярдя 1% сахароза мигдарына мцвафигдир. 
Яэяр 100 мл мящлулда 26 г кимйяви тямиз сахароза оларса 
вя тящлил 200Ж температурда 200 мл-лик трубкадан истифадя 
едилмякля апарыларса, сахариметр 100 шкала бюлэцсц эюстяря-
жякдир. Билаваситя сахариметрин (нормал трубкада) шкаласын-
да алынмыш рягям эютцрцлмцш шякяр кцтлясиндя сахарозанын 
фаизля мигдарыны верир. 

Ишин нятижяси 5 тящлилдян алынмыш рягямлярин орта гиймя-
тиня эюря 0,01% дягигликля тяйин олунур. 

Сахариметрин эюстярижисинин дцзэцнлцйцнц йохламаг 
цчцн полйаризядян яввял жищаза ялавя олунмуш нязарят кварс 
пластинкасынын кюмяйи иля жищазда 100 нюгтяси йохланылмалы-
дыр. 

Шякярдя сахарозанын гуру маддяйя эюря фаизля мигдары 
(Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

W
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−

⋅
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100

100
 

бурада, П – сахариметрин эюстярижиси, %-ля (5 эюстярижи-
дян орта гиймят); 

 W – шякярдя нямлийин фаизля мигдары. 
Паралел тящлилляр заманы ижазя верилян фярг ±0,05-дян чох 

олмамалыдыр. 
 

6.2.4. Шякярин рянэинин тяйини 
 
Рафинадлашдырылмыш тоз-шякярин рянэи КСМ-1 калоримет-

риндя вя йа Штаммер жищазында шякяр мящлулунун рянэи иля 
стандарт сары шцшянин (нормал, йарымнормал вя йа дюрддябир 
нормал) рянэи мцгайися едилмякля тяйин олунур. 
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Бу жищазларда шякярин рянэинин тяйини, жищаза гойулмуш 
еталон шцшянин ишыгудмасына еквивалент олан шякяр мящлулу 
гатынын щцндцрлцйцнцн тяйининя ясасланыр. 

Тоз-шякярин рянэи 100 г гуру маддяйя эюря Штаммер 
шярти ващиди (вя йа дяряжя) иля юлчцлцр. Тоз-шякяр цчцн бу 0,8-
дян чох олмамалыдыр. Сянайе цчцн рянэи 1,80 Штаммер олан 
(рафинад-шякярин рянэи стандартда анжаг органолептики нор-
малашдырылыр) шякярдян истифадяйя ижазя верилир. 

Шякярдя гарышыьын мигдарынын артмасы иля онун рянэлийи 
артыр, демяли бу да онун тямизлийинин долайы эюстярижиси ола 
биляр. Бир гайда олараг шякярин рянэинин артмасы иля онун 
щигроскопиклик хассяси йцксялир, йяни сахланылма габилиййяти 
писляшир. Интенсив рянэли шякяр мящлулу шяффаф олмур, айдын 
щисс олунан спесифик дад вя ий верир. 

Лявазиматлар. Шякяр рефрактометри, Штаммер калоримет-
ри (вя йа КСМ жищазы), 300-400 мл-лик конусвари колба, филтр 
каьызы, гыф, шцшя чубуг. 

Ишин эедиши. 1. Штаммер калориметриндя шякярин рянэини 
тяйин етмяк цчцн 200 г шякяри 215 мл гайнар дистилля суй-
унда щялл едиб каьыз филтрдян сцзцрцк. Сцзцлмцш вя 200Ж-йя 
гядяр сойудулмуш мящлулда гуру маддялярин мигдарыны 
(рефрактометрля) вя хцсуси жядвялдян гуру маддяйя эюря 
мящлулун сыхлыьыны тапырыг. Мящлулун рянэини калориметрдя 
эцндцз ишыьы лампаларындан истифадя етмякля тяйин едирляр. 

2. Тоз-шякярин рянэинин КСМ-1 жищазында тяйини заманы 
200 г шякяр там щялл едилир вя каьыз филтрдян сцзцлцр. 200Ж-йя 
гядяр сойудулмуш филтрат жищазын метал стяканына тюкцлцр, 
орада хцсуси винтин кюмяйи иля ашаьыдан, рянэсиз шцшя иля 
баьланмыш трубка галдырыла вя ашаьы салына биляр. 

Ейни заманда цст щиссясиндя стандарт сары шцшяси олан 
икинжи трубка да галхыр вя енир. Эцндцз ишыьы лампаларындан 
дцшян вя чини лювщяляри ишыгландыран ишыг шцалары стякандакы 
шякяр мящлулундан, калориметрин щяр ики трубкасындан кечир 
вя оптики гурьунун кюмяйи иля ики бярабяр щиссяйя айрылмыш 
окулйарын эюрцнян сащясиня дцшцр.  
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Шякил 6.1. Шякярин рянэини тяйин етмяк цчцн жищаз – КСМ 
1.бурахыжы иля дроссел, 2. ишыгландырыжы, 3.эцзэц, 4. стякан,  

5. долдурулан трубка, 6. щярякят етмяйян трубка, 7. щярякят 
едян трубка, 8. фруксион механизм, 9 окулйатор,  
10. рянэли стандарт шцшя иля револверин башлыьы 

 
Жищазын трубкасыны винтин кюмяйи иля галдырмаг вя йа ен-
дирмяк вя ейни заманда окулйардан бахмагла онларын еля 
вязиййятиня наил олунур ки, эюрцнян сащянин щяр ики йарысы 
ейни интенсив рянэдя олсун. Бу, о демякдир ки, шяффаф шцшяли 
силиндрин (трубканын) алтында олан шякяр мящлулунун мцяй-
йян гаты, стандарт сары шцшя иля ейни рянэя маликдир, йяни 
онунла ейни мигдарда ишыг шцаларыны удур. Трубканын бу 
вязиййяти цчцн, жищазын хцсуси шкаласы цзря силиндр алтында 
мящлул гатынын щцндцрлцйц (мм-ля) гейд олунур. Иш 5 дяфя 
тякрар едилир вя бунлардан орта кямиййят эютцрцлцр. 

Шякярин рянэинин 100 г мцтляг гуру маддяйя эюря ще-
сабланмасыны нязяря алараг, ялавя олараг, тящлил олунан шякяр 
мящлулунда (2000Ж-дя) рефрактометрин кюмяйи иля гуру 
маддялярин мигдары тяйин олунур. Бунун цчцн рефрактомет-
рин гуру вя тямиз призмасы цзяриня шцшя чубугла шякяр мящ-
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лулундан бир дамла гойулур вя жищазын саь шкаласы цзря гуру 
маддялярин фаизля мигдары тяйин олунур. 

Шякяр мящлулунун мигдары 200Ж-дян кянарлашарса, 3-жц 
жядвялдян истифадя етмякля дцзялиш апарылыр. 

Тоз-шякярин рянэи (Х) Штаммер ващиди (дяряжя иля) иля 
ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

дюрддябир нормал шцшядян (бир гайда олараг тоз-шякяр 
цчцн истифадя едилир) истифадя етдикдя: 

dCBM
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⋅⋅

⋅⋅
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йарымнормал шцшядян истифадя етдикдя: 
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бурада, М – жищазын эюстярижиси, мм-ля (5 эюстярижидян 
орта гиймят); 

 ЖБ – мящлулун 200Ж-дя гуру маддялярин мигдары, %-
ля; 

 К – калориметрик шцшянин дцзялиш ямсалы  
 (жищазын паспортунда эюстярилир); 
 д – шякяр мящлулунун сыхлыьы, г/см3 (6.1. сайлы жядвял 

цзря). 
Паралел тящлилляр арасындакы фярг ±10%-дян чох олмама-

лыдыр. 
 

6.2.5. Рафинад гяндинин суда щяллолма мцддятинин тяйини 
 
Лявазиматлар. Санийяюлчян, щцндцрлцйц 165 мм вя 

диаметри 100-110 мм олан кимйяви стякан, лабораторийа 
термометри, дахили диаметри 50 мм олан тор, 3 ядяд мяфтил 
тутажаг, машажыг. 

Ишин эедиши. Кимйяви стяканы аьзындан 20-30 мм ашаьы, 
температуру 200Ж олан су иля долдурмалы. Стякана гырагла-
рындан асылмыш мяфтилин кюмяйи иля тор йерляшдирмяли. Еля ет-
мяк лазымдыр ки, тор стяканын дибиндян 110-120 мм 
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щцндцрлцкдя дурсун. Стякандакы су сакит олдугда тилляринин 
юлчцсц 1 см олан рафинад гяндини машажыгла тутуб торун 
цстцня гойур вя ейни вахтда санийяюлчян ишя салыныр. Тордан 
гаты шякяр мящлулунун стяканын дибиня доьру эетмяси дайа-
нан вахтда гяндин яримясини мцяййян едирляр. Иши 5 нцму-
нядя тякрар етмяк вя щяр дяфя стякана тязя су тюкмяк ла-
зымдыр. Алынмыш жаваблардан орта щесаби гиймят тапылыр. 

Тюкмя кялля гянд 8 дяг-дян, преслянмиш гянд, тюкмя 
хассяли преслянмиш гянд ися 7 дяг-дян тез яримямялидир. 

 
6.2.6. Рафинад гяндиндя хырдаланмышларын  

(овунтунун) мигдарынын тяйини 
 
Бир гуту (500 г) вя йа 250-500 г кцтлядя чякилиб эютц-

рцлмцш орта нцмуня тямиз столун вя йа каьызын цзяриня 
тюкцлцр. Стандарта уйьун эялян рафинад-гянди тикяляри бир-
бир сечилиб айрылыр. 5 г-дан аз олан шякяр тикяляри, гырынтылар, 
овунту вя шякяр киршаны иткисиз тярязидя чякилир. Алынмыш чяки-
ляря эюря хырдаланмышларын (овунтунун) мигдары рафинад 
гяндинин кцтлясиня эюря фаизля щесабланыб стандарт эюстярижи-
лярля мцгайися едилир. 

Тядгиг олунан эюстярижиляр цзря шякярин кейфиййяти щаг-
гында ятрафлы нятижя йазмаг лазымдыр. 

Тоз-шякяр вя рафинад-гяндинин лабораторийа тядгигинин 
нятижяляринин дяфтярдя йазылыш формасы. 



 308

Жядвял 6.1. Шякяр мящлулунун сыхлыьы, г/см3 
 

Мящлулда 
сахарозанын 

сыхлыьы 

0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 

36 1,1562 1,1572 1,1572 1,1578 1,1582 1,1587 1,1592 1,1597 1,1602 1,1607 
37 1612 1622 1622 1627 1632 1637 1642 1648 1653 1658 
38 1663 1673 1673 1678 1683 1688 1693 1698 1703 1908 
39 1713 1724 1724 1728 1734 1739 1744 1749 1754 1759 
40 1764 1775 1775 1780 1785 1790 1795 1800 1806 1811 
41 1,1816 1,1826 1,1826 1,1831 1,1837 1,1842 1,1847 1,1852 1,1857 1,1863 
42 1868 1878 1878 1883 1889 1894 1899 1904 1910 1915 
43 1920 1930 1930 1936 1941 1916 1951 1957 1962 1967 
44 1972 1983 1983 1988 1994 1999 2004 2009 2015 2020 
45 2025 2036 2036 2041 2047 2052 2057 2063 2068 2073 
46 1,2079 1,2089 1,2089 1,2095 1,2100 1,2105 1,2111 1,2116 1,2122 1,2127 
47 2132 2143 2143 2149 2154 2159 2165 2170 2176 2181 
48 2186 2197 2197 2203 2208 2214 2219 2224 2230 2235 
49 2241 2252 2252 2257 2263 2268 2274 2279 2285 2290 
50 2296 2307 2307 2312 2318 2323 2329 2334 2340 2345 
51 1,2351 1,2356 1,2362 1,2367 1,2373 1,2379 1,2384 1,2380 1,2395 1,2401 
52 2406 2412 2418 2423 2429 2434 2440 2446 2451 2457 
53 2462 2468 2474 2479 2485 2490 2496 2502 2507 2513 
54 2519 2524 2530 2536 2541 2547 2553 2558 2564 2570 
55 2575 2581 2587 2592 2598 2604 2610 2615 2621 2627 
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Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиси Стандарт  
эюстярижиси 

Тядгигат  
нятижяси 

1. Органолептики эюстяри-

жиляр 
  

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Ий вя кянар дад   

1.3. Тоз-шякяр мящлулунун 
тямизлийи 

  

1.4. Рафинад-гянди мящлулу-
нун тямизлийи 

  

2. Физики-кимйяви 

эюстярижиляр 
  

2.1. Нямлийи, фаизля   

2.2. Шякярин рянэи (Штаммер 
ващидиня эюря) 

  

2.3. Рафинад-гяндинин суда 
щяллолма мцддяти, дягигя 

иля 

  

2.4. Сахарозанын мигдары, 
фаизля 

  

2.5. Овунтунун мигдары, фаиз-
ля 

  

 
Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 
 

1. Сахарозанын кимйяви тябияти нежядир? 
2. Шякяр истещсалында сахарозанын ясас щансы хассяля-

риндян истифадя олунур? 
3. Тоз-шякярин кейфиййяти щансы эюстярижиляр цзря тяйин 

олунур? 
4. Рафинадлашдырылмыш тоз-шякярин эюйцмтцл рянэи ня иля 

ялагядардыр? 
5. Мцхтялиф нюв рафинад-гяндинин (тюкмя, преслянмиш вя 

тез щялл олан) мющкямлийи нядян асылыдыр? 
6. Рафинад-гяндинин кейфиййяти щансы эюстярижиляр цзря 

тяйин олунур? 
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6.3. Балын кейфиййятинин юйрянилмяси 
 
Балын кейфиййятини йохламаг цчцн дахил олмуш партийа 

малын 10%-дян илк нцмуняляр эютцрцлцр вя гарышдырылыб 500 г 
орта нцмуня айрылыр. Туршумуш, гыжгырмыш вя гейри-тябии рян-
эя малик олан балын тижарятя гябулуна ижазя верилмир. 

Органолептики цсулла балын харижи эюрцнцшц, дад вя ийи, 
рянэи вя консистенсийасы (кристаллашмасы) тяйин олунур. Лабо-
раторийа цсулу иля балын хцсуси чякиси, нямлийи, туршулуьу, ща-
беля диастаза ферментинин фяаллыьы йохланылмагла сафлыьы вя йа 
ичярисиндя башга бал гарышыгларынын олмасы мцяййян едилир. 

Тапшырыглар. 
1. Балын органолептики эюстярижиляринин тяйини. 
2. Рефрактометр цсулу иля балын нямлийинин тяйини. 
3. Бярпа олунан шякярин вя сахарозанын мигдарынын тяйини. 
4. Ширя балы гарышыьынын тяйини. 
5. Оксиметилфурфурола реаксийа. 

 
6.3.1. Балын органолептики эюстярижиляринин тяйини 

 
Балын харижи эюрцнцшцнц тяйин етмяк цчцн ондан бир гя-

дяр эютцрцб тямиз шцшя цзяриндя ейни галынлыгда йахылараг 
йохланылыр. Яэяр бал габлашдырылыбса, онда банканын эюрц-
нцшцнц йохламаг лазымдыр. Бу заман кристаллашмыш оларса, 
щямин балы су щамамында бир гядяр сахлайыб, сонра харижи 
эюрцнцшцнц йохламаг лазымдыр. Балын тяркибиндя гарышыгла-
рын олмасына вя гыжгырма яламятляриня фикир верилир. 

Дад вя ийи. Балын дады ширин вя бязян азажыг ажытящяр 
(тцтцн балы) олур. Ятри (нектарын) йыьылдыьы чичяклярин ятриня 
уйьун олмалыдыр. Турш, ажы вя йахуд башга кянар дады олан 
бал истифадя цчцн йарарсыз щесаб едилир. Балын дады вя ийи 
бахмаг йолу иля мцяййян едилир. 

Балын рянэи шяффаф шцшядян щазырланмыш стяканда вя йахуд 
сынаг шцшясиндя эцндцз ишыьында тяйин олунур. Гарабашаг, 
сцпцрэя колу чичякляриндян щазырланан бал тцнд рянэдя; йонжа, 
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аь акасийа вя жювя чичякляриндян йыьылмыш ширядян щазырланан 
бал ися ачыг сары рянэдя (кящраба рянэиндя) ола биляр. 

Балын консистенсийасыны гашыгла гарышдырмагла тяйин едир-
ляр. Балын консистенсийасы гаты ширя кими олуб, балын нювцн-
дян вя йыьылма мцддятиндян асылыдыр. 

 
6.3.2. Рефрактометр цсулу иля балын нямлийинин тяйини 

 
Балын нямлийинин рефрактометр цсулу иля тяйини онун тяр-

кибиндяки суйун мигдарындан асылы олараг балын шцасындырма 
ямсалына ясасланыр. Дуру бал тядгиг едилмялидир. Яэяр бал 
кристаллашмышдырса, онда 1 см3 мигдарында бал сынаг шцшяси-
ня йерляшдирилир, аьзы резин тыхажла сых баьланыр вя 600Ж-дя су 
щамамында кристаллар ярийяня гядяр сахланылыб, отаг темпе-
ратуруна кими сойудулур. Сынаг шцшясинин дахили диварларын-
да ямяля эялян суйу вя бал кцтлясини шцшя чубугла жидди га-
рышдырмаг лазымдыр. 

Лявазиматлар. Рефрактометр РЛ (1,45-1,51 щцдуду да-
хилиндя), су щамамы, 1000Ж-дяк живя термометри, сынаг шцшя-
си, ужу щамар шцшя чубуг. 

Ишин эедиши. Рефрактометрин алт призмасына шцшя чубугла 
бир дамла бал гойуб 200Ж-дя рефраксийа эюстярижисини ашаьы-
дакы дцстурла тяйин едирик: 

( )020
2000023,0 −+Π=Π t

t

dD  

бурада, 20

DΠ  - 200Ж-дя шцасындырма эюстярижиси; 
t

dΠ  - тяйин олунан температурда шцасындырма эюстяри-

жиси; 
т – тядгиг апарылан температур, 0Ж; 
0,0023 – шцасындырма эюстярижисинин температур ямсалы. 
Балыг тяркибиндяки суйун (нямлийин) фаизля мигдары 

ашаьыдакы дцстурла щесабланыр: 
( )20

538,1400 dW Π−=  

бурада, 400 вя 1,538 – даими ямсаллардыр. 
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Ики нязарят тящлилляри арасындакы фярг 0,1%-дян чох, балын 
нямлийи ися 22%-дян чох олмамалыдыр. 

 
6.3.3. Бярпа олунан шякярин вя сахарозанын  

мигдарынын тяйини 
 
Балда шякярин тяйини цчцн перманганат цсулу тядбиг 

олунур. Бу цсул ямтяяшцнаслыьын нязяри ясаслары бюлмясиндя 
изащ едилмишдир. Гуру маддяйя эюря бярпа олунан шякярин 
(вя йахуд сахарозанын) мигдарыны тяйин етмяк цчцн балын 
тяркибиндяки тапылан шякярин мигдары ашаьыдакы ямсала ву-
рулур: 

W−100

100
 

бурада, W – балда суйун фаизля мигдарыдыр. 
 

6.3.4. Ширя балы гарышыьынын тяйини 
 
Балда ширя балы гарышыьыны спирт нцмунясиндя тяйин едир-

ляр. Ширя балындакы декстринляр спиртдя щялл олмур, чюкцнтц 
верир. 

Юлчцлц силиндря 1 щисся (щяжмя эюря) бал вя 1 щисся дистил-
ля суйу тюкцб жидди гарышдырыр вя цзяриня 7 щисся етил спирти 
ялавя едилир. Ширя балында вя ширя балы гарышыьы олан диэяр бал-
ларда 10 дяг-дян сонра буланыглашма вя памбыьаохшар кцт-
ля ямяля эялир. 

Ширя балы гарышыьынын олмасыны балын пЩ-ы, полйаризя 
мцстявисини фырлатмасы вя кцлцн мигдарына эюря дя тяйин олу-
нур. 

Ширя балынын пЩ-ы 4,6; чичяк балында ися 3,5-дир. 
Чичяк балы мящлулу полйаризя мцстявисини сола, ширя балы 

ися саьа фырладыр. Ширя балынын кцлц ади балдан 0,25% чохдур. 
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6.3.5. Оксиметилфурфурол реаксийасы 
 

Бу цсулун мащиййяти ондан ибарятдир ки, турш мцщитдя 
оксиметилфурфурол бирляшмяляри резорсинля тцнд гырмызы рянэ 
ямяля эятирир. 

Лявазиматлар вя реактивляр. Чини щявянэдястя, чини фин-
жан, сусуз етил ефири (1 литр ефир 200 г ЖаЖл2 цзяриндя 2 эцн 
сахланылыр вя каьыз филтрдян сцзцлцр. Ефири там сусузлаш-
дырмаг цчцн 1 литр ефиря 20 г металлик натриум ялавя едилир), 
1%-ли резорсин мящлулу (1 г резорсин 100 мл гаты хлорид тур-
шусунда щялл едилир). 

Ишин эедиши. Гуру чини щявянэдястядя 10 см3 балы 15 мл 
ефирля 2-3 дяг жидди гарышдырырыг. Ефир екстрактыны гуру чини 
финжана кечириб щявянэдяки балын цзяриня йенидян 15 мл ефир 
ялавя едилир вя гарышдырылыр. Ямяля эялян ефир екстракты чини фин-
жандакы ефирин цзяриня тюкцлцр вя соружу шкаф алтында 300Ж-
дя ефир там бухарландырылыр. Чини финжанда галмыш чюкцнтцйя 
2-3 дамла резорсин мящлулу ялавя едилир вя 20 дяг ярзиндя 
финжанда рянэин ямяля эялмяси мцшащидя едилир. Чиркли-йашыл, 
йашылымтыл-сары вя тцнд-сары рянэляр ямяля эяля биляр. Яэяр 
тцнд гырмызы рянэ ямяля эялярся, демяли балда оксиметилфур-
фурол вар. Бу ися балда инвертляшдирилмиш сахарозанын олма-
сыны (башга сюзля сцни бал гарышыьынын олмасыны) эюстярир. 

Тядгигат нятижяляринин лабораторийа дяфтяриня йазылыш 
формасы. 

 

Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиси Стандарт 
 эюстярижиси 

Тядгигат  
нятижяси 

1. Органолептики эюстяри-

жиляр 
  

1.1. Дад вя ийи   
1.2. Рянэи   
1.3. Консистенсийасы    
2. Физики-кимйяви эюстяри-

жиляр 
  

2.1. Балын нямлийи, фаизля   
2.2. Ширя балы гарышыьы   
2.3. Бярпа олунан шякярин  

мигдары, фаизля 
  

2.4. Сахарозанын мигдары, фаизля   
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2.5. Оксиметилфурфурола реаксийа   

Тядгиг олунан эюстярижиляр цзря балын кейфиййяти щаг-
гында ятрафлы нятижя йазмаг лазымдыр. 

 
Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 
 
1. Балын тяснифатыны верин. 
2. Щансы органолептики эюстярижиляр цзря балын кейфиййяти 

тяйин олунур? 
3. Балын нямлийи ня гядяр олмалыдыр вя нежя тяйин олунур? 
4. Балын гцсурлары щансылардыр вя онларын баш вермяси ся-

бябляри. 
5. «Шякяр» балы нядир? 
6. Балын сахланылмасы шяраити. Ня цчцн балы 100Ж-дян йцк-

сяк температурда сахламаг мяслящят эюрцлмцр? 
 
 

6.4. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын  
кейфиййятинин юйрянилмяси 

 
Мейвя-эилямейвя ширниййатына мармелад, пастила, повидло, 

мцряббя, жем, ъеле вя сукат аиддир. 
Мцряббя, жем вя повидло гябул едиляркян бирлитрлик бан-

кадан 10, цчлитрлик щяжмя гядяр олан балонлардан 3-5 ядяд, цч 
литрдян чох тутуму олан габлардан ися бир ядяд эютцрцб орга-
нолептики цсулла кейфиййятини мцяййян етмяк лазымдыр. Яэяр 
мямулат чяллякдя дахил олмушса, онда йерлярин сайынын 3%-дян 
(3 йердян аз олмайараг) 200 г эютцрцб йахшы гарышдырмаг, сон-
ра 500 г мигдарында орта нцмуня айырмаг лазымдыр. Габлаш-
дырылмыш мямулатда банкадакы бцтцн мящсул, чяки иля сатылан-
ларда ися орта нцмуня кейфиййятжя йохланылыр. 

Мцряббя, жем вя повидлонун органолептики цсулла гий-
мятляндирилмясинин юз хцсусиййятляри вардыр. Бу ондан иряли эя-
лир ки, мцряббя вя жемин ямтяя сорту, онларын органолептики 
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эюстярижиляриня эюря мцяййянляшдирилир. Кейфиййятиндян асылы ола-
раг мцряббя екстра, яла вя 1-жи сорта бюлцнцр. Тумлу эилас вя 
албалы мцряббяси вя чяллякляря габлашдырылмыш мцряббя йалныз 1-
жи сортда бурахылыр. Жем яла вя 1-жи сорта айрылыр. 

Кейфиййятинин мцяййян едилмясиня тараны вя онун мар-
каланмасыны йохламагдан башламаг лазымдыр. Габлашдырылмыш 
мейвя-эилямейвя ширниййаты яввялжя чини финжана вя йа башга бир 
дайаз габа тюкцлмялидир. 

Тапшырыглар. 
1. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын органолептики эюстярижи-

ляринин тяйини. 
2. Мцряббядя мейвянин мигдарынын тяйини. 
3. Мейвя-эилямейвя ширниййатында гуру маддянин рефрак-

тометр цсулу иля тяйини. 
4. Цмуми шякярин мигдарынын тяйини. 
 
 
6.4.1. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын органолептики  

эюстярижиляринин тяйини 
 

Органолептики цсулла мейвя-эилямейвя ширниййаты-

нын харижи эюрцнцшц, дады, ийи, рянэи вя консистенсий-

асы мцяййян едилир. 

Мцряббянин харижи эюрцнцшц йохланыларкян, онун мей-
вясинин биржинсли олмасына, формасынын сахланмасына вя 
бцрцшмцш мейвялярин олмасына фикир верилир. Шярбятин шяффаф-
лыьыны вя онун дахилиндя олан асылы щиссяжиклярин олмасыны йох-
ламаг цчцн шярбят сцзцлцр вя ачыг шцшядян стяканда эцндцз 
ишыьында нязярдян кечирилир. 

Бцтцн мямулат нювляри цчцн харлама вя гыжгырма яла-
мятляринин олмасы мцяййян едилмялидир. 

Повидлону йохлайаркян онун ейнижинсли олмасына, язил-
мямиш щиссянин, тумун вя габыг щиссясинин олуб-олмама-

сына фикир вермяк лазымдыр. 
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Дад вя ийи йохлайаркян, онун щазырландыьы мейвянин дад 
вя ийиня мцвафиг олмасы дяряжяси, кянар дад вя ийин, еляжя дя 
карамелляшмиш шякяр дадынын олмасы мцяййян едилмялидир. 

Рянэини йохлайаркян щазырландыьы мейвя-эилямейвянин 
рянэиня уйьун олмасы нязяря алынмалыдыр. Мцряббядя ися 
ялавя олараг лякяли вя цзяриндя гара нюгтя олан мейвялярин 
сайы мцяййянляшдирилмялидир. 

Консистенсийасыны тяйин етмяк цчцн мящсулу гарышдырыр-
лар. Повидло вя жемдян фяргли олараг мцряббядя мейвянин 
вя шярбятин консистенсийасы айрылыгда йохланылыр. Мейвянин 
консистенсийасыны йемякля мцяййян едирляр. 

 

6.4.2. Мцряббядя мейвянин мигдарынын тяйини 
 

Стандартларда (ГОСТ 7061-70) айры-айры мейвялярин 
тяркибиндяки мейвянин мигдары нормалашдырылыр. Она эюря дя 
мцряббянин кейфиййяти йохланаркян мейвянин фаизля мигдары 
мцяййян едилмялидир. 

Лявазиматлар. 200-500 мл-лик чинин финжан, диаметри 20 
см вя эюзжцкляринин юлчцсц 2,5-3,0 мм олан сим яляк, су 
щамамы, техники тярязи. 

Ишин эедиши. Эютцрцлмцш орта нцмунядян йахшы гарыш-
дырмаг шяртиля 200 г чякиб су щамамында 600Ж-йя гядяр 
гыздырырыг. Чини финжанын кцтлясини тяйин едиб мцряббянин мя-
тини ялякдян финжана 5 дяг ярзиндя сцзцрцк. Мцряббя мяти-
нин кцтлясини тяйин едиб 100-я вурмагла вя мцряббянин 
цмуми кцтлясиня бюлмякля мятин фаизля мигдарыны тапырыг. 

Мцряббянин чешидиндян асылы олараг мейвянин мигдары 
45-55% олмалыдыр. 

 

6.4.3. Мейвя-эилямейвя ширниййатында гуру маддялярин  
рефрактометр цсулу иля тяйини 

 

Мейвя-эилямейвя ширниййатында гуру маддялярин ясасыны 
шякярляр тяшкил едир. Гуру маддялярин мигдары ясас кейфиййят 
эюстярижиси кими стандартларда нормалашдырылыр. Гуру маддянин 
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нормадан аз олмасы шякярин дя аз олмасына сябяб олур вя ня-
тижядя сахланылма заманы мящсул гыжгырыб зай олур. 

Лявазиматлар. Рефрактометр, чини финжан, шцшя чубуг, щя-
вянэдястя, тянзиф (жуна), йуйулуб кюзярдилмиш гум. 

Ишин эедиши. Тядгиг олунажаг мящсулу йахшы гарышдырдыгдан 
сонра ондан бир ири дамла рейрактометрин алт призмасына гой-
уб гуру маддянин мигдарыны рефрактометрин шякяр шкаласы цзря 
мцяййян едирик (ишин эедиши карамелдя гуру маддялярин ми-
гдарынын рефрактометр цсулу иля тяйининдя олдуьу кимидир). 

Тядгиг олунан нцмунядян шярбяти айырмаг чятиндирся вя 
йа мящсул чох тцнд рянэлидирся, онда ашаьыдакы цсулла иш апары-
лыр. 

Чини финжана техники тярязидя 5-10 г мящсул чякиб цзяриня 4 
г йуйулуб кюзярдилмиш гум вя юз кцтляси гядяр дистилля суйу 
ялавя едирик. Кцтляни чини щявянэдястя иля тез язишдириб (бухар-
ланмасын дейя), дюрдгат тянзифдян сыхыб бир-ики дамла реф-
рактометрин призмасына кечиририк. 

Бу заман гуру маддянин мигдары (Х) ашаьыдакы 
дцстурла щесабланыр: 

aX ⋅= 2  
бурада, а – рефрактометрин шякяр шкаласынын эю-

стярижисидир, %-ля. 
Мцряббя вя жемдя гуру маддялярин мигдары, пастеризя 

едилмишдя 68%, пастеризя едилмямишдя 70%, повидлода ися 
66%-дян аз олмамалыдыр. 

ГЕЙД: Мейвя-эилямейвя ширниййатында цмуми шякярин 
мигдары карамелдя олдуьу кими тяйин едилир. 

Тядгигат нятижяляри ашаьыдакы формада лабораторийа дяф-
тяриня йазылыр. 
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Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиси Стандарт эюстяри-
жиси 

Тядгигат нятижяси 

1. Мейвя-эилямейвя шир-

ниййатынын орга-
нолептики эюстя-

рижиляри 

  

1.1. Харижи эюрцнцшц   
1.2. Дад вя ийи   
1.3. Рянэи   
1.4. Мейвянин кон-

систенсийасы 
  

1.5. Ширянин консистенсийасы   
1.6. Мящсулун ямтяя сорту   
2. Физики-кимйяви 

эюстярижиляр 

  

2.1. Мцряббядя мейвянин 
мигдары, %-ля 

  

2.2. Гуру маддянин  
мигдары, %-ля 

  

2.3. Цмуми шякярин  
мигдары, %-ля 

  

 
Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 

 

1. Мейвя-эилямейвяли мармелад, ъелели мармеладдан ня 
иля фярглянир? 

2. Хаммалын нювцня вя формаланмасы цсулуна эюря 
мейвя-эилямейвя мармелады щансы нювляря бюлцнцр? 

3. Ъелели мармелад формаланмасы цсулуна эюря бир-би-
риндян нежя фярглянир? 

4. Мармеладын кейфиййяти щансы органолептики эюстяри-
жиляр цзря тяйин едилир? 

5. Мейвя-эилямейвя мармеладынын нямлийи ня гядярдир? 
Онун айры-айры нювляриндя нямлийин мигдарындакы фярги изащ 
един. 

6. Мейвя-эилямейвя мармеладында гуру маддянин тяй-
ининин рефрактометр цсулунун мащиййяти. 

7. Мцряббя, жем вя повидлонун фярг хцсусиййятляри. Бу 
мящсуллардан щансылар сортлара айрылыр? 
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8. Стерилизя едилмиш вя стерилизя едилмямиш мцряббя вя 
жеми мцгайисяли сяжиййяляндирин. Бу мящсулларын сахла-
нылмасы шяраити вя мцддяти ня иля фярглянир? 

 
6.5. Карамел мямулатынын кейфиййятинин юйрянилмяси 

 

Карамел мямулатынын кейфиййятини тяйин етмяк цчцн ор-
та нцмуня ГОСТ 5904-74-я эюря эютцрцлцр. Дахил олмуш 
партийа малда 100-я гядяр йер оларса, 5-и ачылыр. Ачылмыш йе-
шик вя гутулардан илк нцмуняляр эютцрцлцр вя гарышдырылыр. 
Набатшякилли карамелдян 250 н, галан карамеллярдян ися 400 
г орта нцмуня эютцрцб кейфиййяти тядгиг едилир. 

Тапшырыглар. 
1. Карамел мямулатынын органолептики эюстярижиляринин 

тяйини. 
2. Карамелин юлчцсцнцн тяйини. 
3. Карамелдя ичлийин мигдарынын тяйини. 
4. Туршулуьун титрлямя цсулу иля тяйини. 
5. Карамелдя гуру маддялярин (вя йа нямлийин) миг-

дарынын рефрактометр цсулу иля тяйини. 
6. Карамелдя редуксийаедижи шякярлярин йодометрик 

цсулла тяйини. 
7. Цмуми шякярин вя сахарозанын мигдарынын тяйини. 
 

6.5.1. Карамелин органолептики эюстярижиляринин тяйини 
 

Органолептики цсулла карамелин габлашдырылмасы, каьыза 
бцкцлмяси, форма вя рянэи, цст щиссясинин вязиййяти, ичлийин 
консистенсийасы, дад вя ийи тяйин едилир. 

Габлашдырылмасы вя каьыза бцкцлмясинин вязиййяти. Кара-
мел мямулаты чох щидроскопик олдуьундан габлашдырылмасы 
вя каьыза бцкцлмяси йохланаркян, цмуми тяляблярля йанашы 
таранын эерметиклийи вя бцкцжц каьызын карамеля сых йапыш-
масы да нязяря алыныр. Яэяр карамелин ичярисиндя каьызы там 
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вя йа нисбятян ачылмыш мямулат оларса, онларын кцтляйя эюря 
мигдары мцяййян едилир. 

Форма, рянэи вя сятщинин вязиййяти. Бунун цчцн каьыздан 
азад едилмиш мямулата эцн ишыьында бахырлар. Бу заман яса-
сян язилмиш вя деформасийайа уьрамыш мямулатын олмасына, 
чатламыш щиссяляря, рянэинин ейни бярабярдя олмасына, сятщи-
нин гуру вя йа йапышганвари олмасына фикир верилир. 

Дад вя ийи. Чейнямя йолу иля мямулатда хошаэялмяйян 
вя кянар дад вя ийин, щямчинин кяскин жювщяр ийи вя дадынын 
олуб-олмамасыны мцяййян едирляр. 

 
6.5.2. Карамелин юлчцсцнцн тяйини 

 

1 кг карамелдя олан карамеллярин сайы карамелин 
юлчцсц щесаб едилир. 

Лявазимат. Техники тярязи. 
Яэяр тядгиг олунан карамел 1 кг-дан чохдурса, онда 1 

кг чякиб сайыны мцяййян едирик. Йохланылан нцмуня 1 кг-
дан аздырса, ону чякиб сонра сайыны (Х) ашаьыдакы дцстур 
цзря щесаблайырлар: 

g

n
X

1000⋅
=  

бурада, н – чякилмиш нцмунядяки карамеллярин сайы, 
ядядля; 

 э – нцмунянин кцтляси, г-ла. 
Карамелин чешидиндян асылы олараг, каьыза бцкцлмцшля-

рин 1 кг-да 100-200 ядяд, ачыг карамеллярдя ися 220-350 
ядяд карамел ола биляр. 

 

6.5.3. Карамелдя ичлийин мигдарынын тяйини 
 

Карамелин чешидиндян вя юлчцсцндян асылы олараг ичлийин 
мигдары карамелдя мящдудлашдырылыр. Ичлийин аз олмасы ися 
мямулатын дадына мянфи тясир эюстярир. Карамелдя ичлийин 
мигдарынын тяйининин чяки цсулу иля бцтцн карамелляр цчцн 
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(«гат-гат» карамелдян башга) тятбиг олунур. Чцнки кара-
мелин тяркиб щиссяляри – юртцк (корпус) вя ичлик – бири диэярин-
дян асанлыгла айрылыр. 

Лявазиматлар. Чини финжан вя йа саат шцшяси, лансет, тех-
ники тярязи. 

Ишин эедиши. Тящлил апармаг цчцн айрылмыш нцмунянин 
тяхминян йарысы, йяни 200 г-а гядяр карамел эютцрцлцр. Тяд-
рис тяжрцбясиндя 3 ядяд карамел эютцрцля биляр. Карамелляри 
бцкцжц каьыздан азад едиб 0,01 г дягигликля кцтляси тяйин 
едилир. Карамелляр узунуна лансет васитясиля кясилир вя ичлийи 
тямизляниб яввялжядян кцтляси мцяййянляшдирилмиш саат шцшя-
синя йыьылыр вя ичлийин кцтляси тяйин едилир. Ичлийин фаизля мигда-
ры (Х) ашаьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

g

a
X

1000⋅
=  

бурада, а – 3 ядяд карамелдян айрылмыш ичлийин кцтляси, 
г-ла; 

 э – 3 ядяд карамелин кцтляси, г-ла. 
Ичлийин явязиня карамел юртцйцнцн кцтляси тяйин олуна 

биляр, анжаг бу заман ичлийин кцтляси, карамелин кцтляси иля 
юртцйцн кцтляси фярги кими тяйин олунур. 

Карамелин чешидиндян, ичлийин нювцндян вя 1 кг-да олан 
карамеллярин сайындан асылы олараг ичлийин фаизля мигдары 
ГОСТ 6477-99 цзря нормалашдырылыр. Цмумиййятля, ичлийин 
фаизля мигдары каьыза бцкцлмцш карамеллярдян 23-33%, 
бцкцлмямишлярдя ися 14-23% олур. 

 
6.5.4. Туршулуьун титрлямя цсулу иля тяйини 

 

Карамел истещсалында карамел кцтлясиня мцхтялиф цзви тур-
шулар (лимон, алма, шяраб, сцд вя с.) ялавя едилир. Мейвя-
эилямейвя ичлийи дя цзви туршуларла зянэиндир. Карамел кцтлясиня 
ялавя олараг цзви туршунун мигдарындан вя ичликдян асылы ола-
раг туршулуг стандартда мящдудлашдырылыр. Карамелин туршу-
луьу титрлямя йолу иля тяйин олунур. 100 г карамелин тяркибиндя 
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олан цзви туршуларын титриня сярф олунан 1 н гяляви мящлулунун 
мл-ля мигдары туршулуьун дяряжя иля эюстярижисидир. 

Лявазимат вя реактивляр. Су щамамы, техники тярязи, 250 
мл-лик колба, 25 вя 50 мл-лик пипеткалар, 1000Ж бюлэцлц тер-
мометр, 500 мл-лик кимйяви стякан, гат-гат филтрдян гыф, титрля-
мя гурьусу, 0,1 н гяляви мящлулу, 1%-ли фенолфталеинин спиртдя-
ки мящлулу вя йа 0,1%-ли тимолфталеин мящлулу, щявянэдястя. 

Ишин эедиши. Щявянэдястядя язилмиш 5 г (0,01 г дягигликля 
кцтляси тяйин олунмуш карамели) набатшякилли вя йа карамел 
юртцйцнц тутуму 200-250 мл олан конусвари колбайа йер-
ляшдириб, цзяриня тяхминян 100 мл 60-700Ж-йя гядяр гыздырыл-
мыш дистилля суйу тюкцлцр, карамел там щялл олана кими йахшы 
гарышдырылыр, сойудулур, цзяриня 3-4 дамла фенолфталеин ялавя 
едиб 0,1 н гяляви мящлулу иля 1 дяг мцддятиня итмяйян зяиф 
чящрайы рянэ алынана кими титрлянир. 

Мящлулун интенсив рянэи туршулуьун тяйининдя мящлулун 
фенолфталеин иштиракы иля титрлянмясини чятинляшдирдийи щалда, 
тящлили ашаьыдакы цсулларын бири иля апармаг олар: 

1. Индикатор кими лакмус каьызы тятбиг олунур. Гяляви 
иля титрлянян карамел мящлулу вахташыры шцшя чубугла эюй 
лакмус каьызы цзяриня гойулур, лакмус каьызынын гызармасы 
дайандыгда тящлил гуртармыш олур. 

2. 5 г карамел, яввялжядян фенолфталеиня эюря нейтрал ре-
аксийайа чатдырылмыш 300 мл дистилля суйунда щялл едилир, со-
нра мящлула 3-4 дамла фенолфталеин ялавя едиб 0,1 н гяляви иля 
чящрайы рянэ алынана кими титрлянир. 

Карамелин туршулуьу (Х) дяряжя иля ашаьыдакы 

дцстур цзря щесабланыр: 

g

KY

g

KY
X

⋅⋅
=

⋅

⋅⋅
=

10

10

100
 

бурада, Й – титря сярф олунан 0,1 н гяляви мящлулунун 
мигдары, мл-ля; 

К – гялявинин нормаллыьынын дцзялиш ямсалы; 
э – карамелин кцтляси, г-ла. 
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Туршулуг карамел кцтлясиня ялавя олунан цзви туршунун 
мигдарындан (0,06; 1,0 вя 1,5%) асылыдыр вя уйьун олараг 
10,0; 16,0 вя 20,0 дяряжядир. Стандарта ясасян набатшякилли 
карамелдя туршулуг 7,10, «Учуш» карамелиндя ися 26,00-дир. 

Туршулуьун дяряжя иля мигдары мцвафиг милли еквивалентя 
вурулмагла туршулуьун фаизля мигдары мцяййян едилир. Милли 
еквивалент лимон туршусу цчцн (бир молекула су иля) – 0,07-йя, 
алма туршусу цчцн 0,067 вя шяраб туршусу цчцн ися 0,075-я бя-
рабярдир. 

 
6.5.5. Карамелдя гуру маддялярин мигдарынын  

рефрактометр цсулу иля тяйини 
 
Бу цсул тякжя карамел кцтлясинин дейил, щямчинин тярки-

биндя йаь, сцд вя спирт олмайан гяннады мямулатынын, о 
жцмлядян мейвя-эилямейвя ширниййатынын, тядгиги цчцн дя 
тятбиг олуна биляр. Бу цсул карамел кцтлясинин вя онун мящ-
лулунун тяркибиндяки гуру маддянин мигдарындан асылы ола-
раг рефраксийа ямсалынын дяйишмясиня ясасланыр. 

Лявазиматлар. Лабораторийа рефрактометри (шякяр цчцн), 
гапаглы бцкс, техники тярязи, ужу щамар шцшя чубуг, 10 вя йа 
25 мл-лик юлчцлц силиндр, щявянэдястя. 

Ишин эедиши. Карамел кцтляси (корпус) ичликдян вя башга 
ялавялярдян тямизлянир вя щявянэдя язишдирилир. Техники тяря-
зидя гапаглы бцксцн кцтлясини тяйин едиб онун ичярисиня 5-10 
г язилмиш карамел кцтляси тюкцб чякирик. Карамел кцтлясинин 
халис чякисини, алынмыш чякилярин фяргиня ясасян тапырыг. 

Юлчцлц силиндрля кцтлянин цзяриня онун тяхмини кцтляси 
гядяр дистилля суйу ялавя едиб щялл етмяк лазымдыр. Яэяр чятин 
щялл оларса, истилийи 50-600Ж олан су щамамында бцксц гызды-
рыб шцшя чубугла гарышдырмагла щялл етмяк лазымдыр. 

Карамел кцтляси там яридикдян сонра ону 200Ж-дяк сойу-
дуб гапаьыны юртяряк чякирик. Чяки фяргиня эюря мящлулун 
кцтляси мцяййянляшдирилир. 

Яэяр бцксцн ичярисиня термометр салынмыш вя йа карамел 
кцтлясини гарышдырдыгда шцшя чубугдан истифадя едилмишся, 
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ишин ахырында онлары азажыг дистилля суйу иля йахалайыб мящлула 
гатмаг вя сонра кцтлясини тяйин етмяк лазымдыр. 

Алынмыш мящлулдан шцшя чубугла бир дамла эютцрцб реф-
рактометрин алт призмасына гойуруг, цст призманы гапайыб 
рефрактометрин лампасыны призманын цст пянжярясиня тяряф 
йюнялдирик. Линэин кюмяйи иля тцнд вя ишыглы щиссялярин сяр-
щяддини тапыб гуру маддянин фаизля мигдарыны шякяр шкаласы 
цзря тапырыг. 

Гуру маддянин фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы дцстур ва-
ситясиля тапылыр: 

1g

ga
X

⋅
=  

бурада, а – рефрактометрин шякяр шкаласынын эюстярижиси, 
%-ля; 

 э – карамелдян щазырланмыш мящлулун кцтляси, г-ла; 
 э1 – карамелин кцтляси, г-ла. 
Ики паралел тящлил арасындакы фярг 0,3%-дян чох олмама-

лыдыр. Нямлийи тапмаг цчцн 100%-дян гуру маддянин фаизля 
мигдарыны чыхмаг лазымдыр. Карамел кцтлясинин нямлийи 3%-
дян чох олмамалыдыр. Сцдлц ичликля щазырланмыш кцтлянин 
нямлийи 3,5-4,0% ола биляр. 

ГЕЙД. Патка ялавя етмякля щазырланмыш карамел кцтля-
синдя рефрактометрля гуру маддялярин тящлили заманы алынан 
гуру маддяйя эюря фаизля щесабланмыш нятижяляря 6.2. сайлы 
жядвяля ясасян дцзялиш верилир.  

 Бу, онунла изащ едилир ки, патканын гуру маддяляринин 
щяр фаизи, гуру маддялярин щягиги мигдарыны 0,033% артырыр, 
анжаг орта щесабла 75% редуксийаедижи маддяляри олан ин-
верт шярбятинин гуру маддяляринин щяр фаизи ися гуру маддя-
лярин щягиги мигдарыны 0,026% азалдыр. 

Карамелдя гуру маддялярин мигдары рефрактометр цсу-
лу иля бир гайда олараг 200Ж температурда тяйин едилир. Яэяр 
рефрактометрин эюстярижиси тяйин олунаркян температур 200Ж-
дян чох вя йа аз оларса, онда 6.3. сайлы жядвялдян истифадя 
етмякля дцзялиш апармаг лазымдыр. 
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Жядвял 6.2. Рефрактометрин эюстярижисиня ресептур дцзялиши 
 

100 щисся шякяря  
эюря патканын  

мигдары (чяки иля) 

Шякяря анжаг патка 
ялавя едилмякля ща-
зырланан мямулат 
цчцн дцзялиш 

Патканын мигдары азал-
дылмыш вя чатышмайан 

редуксийаедижи маддяля-
ри инверт шярбяти иля явяз 
олунмуш мямулат цчцн 

дцзялиш 
50 -0,85 - 
45 -0,78 - 
40 -0,71 -0,44 
35 -0,62 -0,33 
30 -0,55 -0,23 
25 -0,46 -0,13 
20 -0,37 - 
15 -0,27 +6,12 
10 -0,16 +0,24 
5 -0,07 +0,36 

 
Жядвял 6.3. Температур фяргиня эюря гуру маддялярин  

фаизля мигдарына дцзялишляр 
 

Тем-
ператур, 

0Ж 

Гуру маддялярин фаизи 

20 30 40 50 60 70 

Гуру маддялярин фаизиндян чыхмалы 

15 0,34 0,35 0,37 0,38 0,39 0,40 

16 0,27 0,28 0,30 0,30 0,31 0,31 

17 0,21 0,21 0,22 0,23 0,23 0,24 

18 0,14 0,14 0,15 0,15 0,16 0,16 

19 0,07 0,07 0,08 0,08 0,08 0,08 

20       
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Гуру маддялярин фаизиня ялавя етмяли 

21 0,07 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 

22 0,15 0,15 0,15 0,16 0,16 0,16 

23 0,22 0,23 0,23 0,24 0,24 0,24 

24 0,30 0,31 0,31 0,31 0,32 0,32 

25 0,38 0,39 0,40 0,40 0,40 0,40 

26 0,45 0,47 0,48 0,48 0,48 0,48 

27 0,54 0,55 0,56 0,56 0,56 0,56 

28 0,62 0,63 0,64 0,64 0,64 0,64 

29 0,70 0,72 0,73 0,73 0,73 0,73 

30 0,79 0,80 0,81 0,81 0,81 

 

0,81 

 

 

6.5.6. Карамелдя редуксийаедижи шякярлярин  
йодометрик цсулла тяйини 

 
Редуксийаедижи маддялярин мигдары карамел кцтлясиндя 

мящдудлашдырылыр, чцнки бунун артыг мигдары мящсулун щиг-
роскопиклийини артырыр вя онун сахланылма мцддятини азалдыр. 

Редуксийаедижи шякярлярин тяйини, онларын икивалентли мис-
ля гяляви мящлулунда оксидляшмясиня ясасланыр. Бу заман 
редуксийаедижи шякярин мигдарына еквивалент олан мис-1-ок-
сид (Жу2О) ямяля эялир вя чюкцр. Мис-1-оксид мигдары редук-
сийа олунмамыш икивалентли мисин мигдарына эюря тапылыр. Ики-
валентли мис турш мцщитдя калиум-йодла реаксийайа эиряряк 
сярбяст йод айырыр вя бу да щипосулфит мящлулу иля титрлян-
мякля тяйин олунур. Реаксийа ашаьыдакы тянлик цзря эедир: 

2ЖуСО4 + 4КЪ → Жу2Ъ2 + К2СО4 + Ъ2 
Ъ2 + 2На2С2О3 → 2НаЪ + На2С4О6 
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Нязарят вя ясас ишдя редуксийа олунмайан икива-
лентли мисин мигдарыны тапыб, онларын фяргиня ясасян 

редуксийаедижи шякярин мигдарына еквивалент олан мис-
1-оксидин мигдарыны мцяййянляшдиририк. 

Йодометрик цсулла шякярин тяйини арбитраъ метод адланыр 
вя бцтцн гяннады мямулаты цчцн тятбиг олуна биляр. Лакин 
мящсулун тяркибиндя зцлал, йаь вя башга маддяляр олдугда 
ону мцтляг синк-сулфат мящлулу иля чюкдцрмяк лазымдыр. 

Мейвя-эилямейвя ширниййатында шякяри тяйин етдикдя, 
мящлул щазырламаг цчцн эютцрцлмцш мящсулу колбайа кечи-
риб йарысына гядяр дистилля суйу ялавя едир вя 600Ж истилийи олан 
су щамамында 15 дяг сахлайырыг. Сонра мящлулу сойудуб 
цзяриня 10-15 мл 1 н синк-сулфат мящлулу вя она еквивалент 
мигдарда 1 н гяляви мящлулу ялавя едирик (бунун мигдары 
яввялжядян 10-15 мл синк-сулфат мящлулунун 1 н гяляви мящ-
лулу иля нейтрал реаксийа верянядяк титрлянмяси иля мцяййян 
олунур). Колбаны юлчц йериня гядяр дистилля суйу иля долдуруб 
йахшы чалхаладыгдан сонра сцзцрцк. 

Карамел кцтлясиндя ися башга маддяляри чюкдцрмямиш 
шякяри бирбаша тяйин етмяк олар. 

Лявазиматлар вя реактивляр. Якс сойудужу иля бирляшдирил-
миш 200-250 мл-лик конусвари колба, щявянэдястя, 200-250 
мл-лик юлчцлц колба, 100-150 мл-лик кимйяви стякан, гыф, шцшя 
чубуг, 10; 15; 25 мл-лик пипетка, 25-50 мл-лик юлчцлц силиндр, 
термометр, техники тярязи, 2 литрдя 25 г мис-сулфат, 50 г ли-
мон туршусу вя 388 г кристаллик натриум-карбонат (вя йа 
143,7 г сусуз натриум-карбонат) олан мисин гяляви мящлулу, 
1 литрдя 300 г олмаг шяртиля калиум-йод мящлулу (билаваситя 
ишлятмяздян габаг щазырланыр), 4 н сулфат туршусу мящлулу, 
0,1н щипосулфит мящлулу, 1%-ли нишаста мящлулу, пемза вя йа 
мясамяли керамит хырдалары. 

Ишин эедиши. Набатшякилли карамелин сятщиндяки шякяр тозу 
вя бязяк материалларыны, ичликли карамелин ися ичини тамамиля 
тямизлямяк лазымдыр. Карамел кцтлясини щявянэдя йахшы хыр-
далайыб, о гядяр мящсул эютцрмяк лазымдыр ки, 100 мл мящ-
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лулда тяхминян 0,5 г редуксийаедижи шякяр олсун. Она эюря 
дя мящлулу 200 мл-лик колбада щазырладыгда 5-7 г, 250 мл-
лик колбада щазырладыгда ися 7-8 г эютцрмяк лазымдыр. 
Нцмуня 0,01 г дягигликля чякилмялидир. 

Эютцрцлмцш нцмуняни, даща ялверишли олмаг цчцн, яв-
вялжя стяканда шцшя чубуьун кюмяклийи иля язмяли, сонра гыф-
ла 200-250 мл-лик юлчцлц колбайа кечирмяли. Колбаны юлчц 
йериня гядяр дистилля суйу иля долдурдугда еля етмяк лазым-
дыр ки, суйун температуру 200Ж-йя бярабяр олсун. Алынмыш 
мящлулу йахшы гарышдырмалы вя лазым эялярся сцзмяли. 

200-250 мл-лик конусвари колбайа бцреткадан 25 мл ми-
син гяляви мящлулуну, пипетка иля 10 мл карамел мящлулу вя 
15 мл дистилля суйу тюкмяли. Колбадакы мящлулун ейни бяра-
бярдя гайнамасы цчцн орайа бир нечя кичик пемза вя йа мя-
самяли керамит парчалары атмалы. Паралел олараг нязарят иши дя 
апарылмалыдыр. Бунун цчцн конусвари колбайа 25 мл мисин 
гяляви мящлулу вя 25 мл дистилля суйу тюкмяли вя иши ясас ишдя 
олдуьу кими апармалы. 

Колбаны якс сойудужу иля бирляшдириб еля гыздырмаг ла-
зымдыр ки, 3-4 дяг-я гайнаьа дцшсцн. Гайнамаьа башлайан 
вахтдан етибарян 10 дяг гайнатмалы. Колбаны кран суйу ал-
тында тез сойудуб цзяриня юлчцлц силиндрля 10 мл калиум-йод 
вя 15 мл 4 н сулфат туршусу ялавя едирик (сулфат туршусуну, 
сычрамаларын гаршысыны алмаг мягсядиля аз-аз вя тядрижян 
тюкмяк лазымдыр). Колбадакы гарышыг бу заман сярбяст йо-
дун айрылмасындан гонур-боз рянэя бойаныр. 

Колбадакы мящлулу тядрижян щипосулфит мящлулу иля яв-
вялжя ачыг сары рянэ алынана гядяр, 2-3 дамла 1%-ли нишаста 
мящлулу ялавя етдикдян сонра ися эюй рянэин итмясиня кими 
титрлямяли. 

10 мл карамел мящлулундакы редуксийаедижи шякярлярин 
мигдары нязарят иши иля ясас ишдя титря сярф олунан щипосулфат 
мящлулу арасындакы фяргя эюря 6.4. сайлы жядвялдян тапылыр. 

Редуксийаедижи шякярлярин мигдары (Х1) ашаьыдакы 
дцстур цзря щесабланыр: 
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бурада, а – 4-жц жядвялдян тапылмыш инвертли шякярин миг-
дары, мг-ла; 

 э – тядгиг олунан мящсулун мигдары, г-ла; 
 Й – мящлул щазырланан колбанын щяжми, мл-ля; 
 10 – карамел мящлулунун мигдары, мл-ля; 
100 – нятижяни фаизля щесабламаг цчцн; 
 1000 – инвертли шякярин мг-ла мигдарыны г-а чевирмяк 

щесабы. 
Редуксийаедижи шякярлярин мигдары бцтцн карамеллярдя 

22-23%-дян, карамел кцтлясиня лактоза ялавя едилмякля ща-
зырландыгда ися 32%-дян чох олмамалыдыр. 
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Жядвял 6.4. 
 

0,1н щипо-
сулфит мящ-
лулу, мл-ля 

Инвертли шякярин мигдары, мг-ла 

 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 
0  0,24 0,48 0,72 0,96 1,30 1,44 1,68 1,92 2,16 
1 2,40 2,64 2,88 3,52 3,56 3,60 3,84 4,08 4,32 4,56 
2 4,80 5,04 5,28 5,32 5,76 6,00 6,24 6,48 6,72 6,96 
3 7,20 7,45 7,70 7,96 8,20 8,45 8,70 8,95 9,20 9,45 
4 9,70 9,95 10,20 10,45 10,70 10,95 11,20 11,45 11,70 11,95 
5 12,20 12,46 12,70 12,95 13,20 12,45 13,70 13,95 14,20 14,45 
6 14,70 14,95 15,20 15,45 15,70 15,95 16,20 16,45 16,70 16,92 
7 17,20 17,46 17,72 17,98 18,24 18,50 18,76 19,02 19,28 19,54 
8 19,80 20,06 20,32 20,58 20,84 21,10 21,36 21,62 21,88 22,14 
9 22,40 22,66 22,82 23,18 23,44 23,70 23,96 24,22 24,43 24,74 
10 25,26 25,52 25,52 25,78 26,04 26,30 26,56 26,72 27,08 27,34 
11 27,60 27,87 28,14 28,41 28,68 28,95 29,22 29,49 29,76 30,08 
12 30,30 30,57 30,84 31,11 31,38 31,65 31,92 32,19 32,40 32,73 
13 33,00 33,27 33,54 33,81 34,08 34,35 34,62 34,89 35,16 35,43 
14 35,70 35,98 36,26 36,54 36,82 37,10 37,38 37,66 37,94 38,22 
15 38,50 38,78 39,06 39,34 39,62 39,90 40,18 40,46 40,74 41,02 
16 41,30 41,59 41,88 42,17 42,46 42,75 43,04 43,19 43,62 43,91 
17 44,20 44,49 44,78 45,07 45,36 45,65 45,94 46,23 46,32 46,81 
18 47,10 47,39 47,68 47,97 48,26 48,55 48,84 49,13 49,42 49,71 
19 50,00 50,30 50,60 50,90 51,20 51,50 51,80 52,10 52,40 52,70 
20 53,00 53,30 53,60 53,90 54,20 54,50 54,80 55,10 55,40 55,70 
21 56,00 56,31 56,62 56,93 57,24 57,55 57,86 58,17 58,48 58,79 
22 59,10 59,41 59,72 60,04 60,35 60,66 60,96 61,28 61,59 61,90 
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6.5.7. Цмуми шякярин вя сахарозанын мигдарынын тяйини 
 
Карамел кцтлясиндя вя мейвя-эилямейвя ширниййатында 

цмуми шякяри, онларын сулу мящлулуну инвертляшдирмякля, 
йодометрик цсулла тяйин едирляр. Сахарозанын мигдарыны 
тапмаг цчцн инвертляшдирдикдян сонракы тапылмыш редуксийа-
едижи шякярин мигдарындан яввялкини чыхыб 0,95-я вурмаг ла-
зымдыр. 

Лявазимат вя реактивляр. Редуксийаедижи шякярлярин тяйи-
ниндя оланлардан ялавя 50 мл-лик пипетка, 10 мл-лик юлчцлц 
силиндр, 250 мл-лик колба. Хцсуси чякиси 1,10 олан хлорид тур-
шусу, гяляви мящлулу (25 г гяляви 100 мл-дя), 0,2%-ли метилоранъын 
сулу мящлулу. 

Ишин эедиши. Редуксийаедижи шякярлярин тяйининдя щазыр-
ланмыш мящлулдан 50 мл эютцрцб тутуму 250 мл олан юлчцлц 
колбайа кечирмяли. Цзяриня 50 мл дистилля суйу вя 5 мл гаты 
хлорид туршусу тюкцб ичярисиня термометр йерляшдирмяли. Кол-
бадакы мящлулун температуруну истилийи 800Ж олан су щама-
мында 2-3 дяг ярзиндя 67-700Ж-йя чатдырыб 5 дяг щямин 
температурда сахламагла инвертляшдирмяли. Колбадакы мящ-
лулу тез сойудуб метилоранэын иштиракы иля сары-нарынжы рянэ 
алынана гядяр гяляви мящлулу иля нейтраллашдырмалы. Алынмыш 
мящлулда цмуми шякярин мигдарыны (инвертли шякярин) яввялки 
ишдя олдуьу кими тяйин етмяли. 

Цмуми шякярин инвертли шякяря эюря щесабланмыш миг-
дары ашаьыдакы дцстур цзря тапылыр: 
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100010

100

3

21

2  

бурада, а – 4-жц жядвялдян тапылмыш инвертли шякярин миг-
дары, мг-ла; 

 Й1 – мящлул щазырланан колбанын щяжми, мл-ля; 
 Й2 – инверсийа апарылан колбанын щяжми, мл-ля; 
 Й3 – инвертляшдирмяк цчцн эютцрцлмцш мящлулун миг-

дары, 50 мл; 
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 э – тядгиг олунан мящсулун кцтляси, г-ла; 
 Ики паралел тядгиг арасындакы фярг 0,5%-дян артыг ол-

мамалыдыр. 
Сахарозанын мигдарыны тапмаг цчцн ашаьыдакы дцстур-

дан истифадя етмяк лазымдыр: 
( )1295,0 XXC −=  

бурада, Ж – сахарозанын мигдары, %-ля; 
 Х1 – инвертляшдирмядян яввял редуксийаедижи шякярлярин 

мигдары, %-ля; 
 Х2 – инвертляшдирдикдян сонра редуксийаедижи шякярлярин 

мигдары, %-ля; 
 0,95 – инвертли шякярин мигдарыны сахарозайа чевирмяк 

цчцн ямсал  
 (1 г инверт шякяр 0,95 г сахарозадан алыныр). 
Мящсулун тяркибиндя олан цмуми шякяри (Х) тапмаг 

цчцн редуксийаедижи шякярин (Х1) цзяриня сахарозанын (Ж) 
мигдарыны эялмяк лазымдыр. 

CXX += 1  
Бу цсулла мейвя-эилямейвя ширниййатындакы редук-

сийаедижи вя цмуми шякярин мигдарыны тяйин етмяк 

олар. 

Пастеризя едилмиш мцряббядя цмуми шякярин мигдары 
(инвертли шякяря эюря) 62%, пастеризя олунмамышда ися 65%-
дян аз олмамалыдыр. 

 
Тядгигат нятижяляринин лабораторийа  

дяфтяриня йазылыш формасы 
 

Сыра 
сайы 

Кейфиййят  
эюстярижиси 

Стандарт  
эюстярижиси 

Тядгигат  
нятижяси 

1. Карамелин органолептики 

эюстярижиляри 

  

1.1. Дад вя ийи   
1.2. Рянэи   
1.3. Сятщинин вязиййяти   
1.4. Формасы   
2. Физики-кимйяви эюстяри-   
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жиляр 

2.1. Ичлийин мигдары, %-ля   
2.2. Карамелин юлчцсц, 1 кг-

дакы карамеллярин сайы 
  

2.3. Карамелдя гуру маддяля-
рин мигдары, %-ля 

  

2.4. Редуксийаедижи шякярлярин 
мигдары, %-ля 

  

2.5. Цмуми шякярин мигдары, 
%-ля 

  

2.6. Карамелин туршулуьу, %-ля   

 
Тядгиг олунан эюстярижиляр цзря карамелин кейфиййяти 

щаггында ятрафлы нятижя йазмаг лазымдыр. 
Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 
1. Карамел истещсалы цчцн щансы хаммаллардан истифадя 

олунур? 
2. Патканын вя инверт шякяри антикристаллизаторларынын тя-

сиринин мащиййяти нядядир? 
3. Карамел кцтлясинин ясас хассяляри щансылардыр? 
4. Карамелин сятщи щансы цсулларла емал едилир? 
5. Ясас нюв ичликлярин сайыны вя онларын тяркибини ся-

жиййяляндирин. 
6. Стандарт цзря карамелин тяснифатыны верин? 
7. Карамелин органолептики вя физики-кимйяви эюстяри-

жиляри щансылардыр? 
8. Карамелдя ичлийин фаизля мигдары щансы эюстярижиляр-

дян асылыдыр? 
9. Карамелдя редуксийаедижи шякярлярин тяйини цсулунун 

мащиййяти. 
10. Карамелин щансы гцсурлары ола биляр? 
11. Редуксийаедижи шякярлярин мигдарына ня тясир едир? 
12. Карамели нежя габлашдырыр вя сахлайырлар? 
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6.6. Конфет мямулатынын кейфиййятинин  
юйрянилмяси 

 
Конфетлярдя орта нцмуня эютцрмяк гайдасы карамелдя 

олдуьу кимидир. Орта нцмунянин мигдары 400 г олмалыдыр. 
Органолептики цсулла конфетин габлашдырылмасы, каьыза 

бцкцлмясинин вязиййяти, форма вя рянэи, цст щиссянин вя-
зиййяти, ичлийин консистенсийасы, дад вя ийи мцяййян едилир. 
Органолептики цсулла тящлил карамелдя олдуьу кими апарылыр. 

Лабораторийа цсулу иля ичлийин вя шоколад юртцйцнцн 
нямлийи, шоколад юртцйцнцн мигдары мцяййян едилир. Щяр 
нюв конфетин юзцнямяхсус спесифик эюстярижиляри айры-айрылыг-
да мцяййян олуна биляр. Нювцндян асылы олараг туршулуьун, 
йаьын, шякярин вя с. мигдары тяйин олунур. 

Конфетлярдя дя карамелдя олдуьу кими 1 кг мящсулда 
олан конфетлярин мигдары мцяййянляшдирилир. Конфетин чеши-
диндян асылы олараг 1 кг-да 65-110 ядяд конфет олур. 

Тапшырыглар. 
1. Конфетлярин органолептики эюстярижиляринин тяйини. 
2. Конфетлярдя шоколад юртцйцнцн мигдарынын тяйини. 
3. Конфетлярдя нямлийин тяйини. 
 
6.6.1. Конфетлярин органолептики эюстярижиляринин тяйини 
 
Органолептики цсулла ясасян конфетин харижи эюрцнцшц, 

конфет кцтлясинин вязиййяти, дад вя ийи мцяййян олунур. 
Харижи эюрцнцшц йохланаркян ширялянмиш вя мцхтялиф ши-

рялярля ширялянмиш конфетлярин сятщинин вязиййяти характеризя 
едилир. 

Конфетин форма вя рянэи мцхтялиф олуб, тядгиг олунан 
конфетин чешидиня уйьун олмалыдыр. Деформасийайа уьрамыш 
мямулат олмамалыдыр. 
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Щяр нюв конфет кцтляси юзцнямяхсус гурулуша вя конструк-
сийайа маликдир. Она эюря дя конфетин ясас кцтляси вя эювдя-
си нязяря алынмагла ону сяжиййяляндирмяк лазымдыр. 

Конфет мямулаты нювцня уйьун олараг характер дад вя 
ийя малик олмалыдыр. Тяркибиндя йаь олан конфетлярдя тябя-
гяляшмя, пийляшмя, ажылашма вя диэян кянар дад олмамалыдыр. 

 
6.6.2. Конфетлярдя шоколад юртцйцнцн мигдарынын тяйини 
 

Шоколад юртцйц няинки мящсулун йахшы галмасыны тямин 
едир, щям дя онун дад вя гида дяйярини йахшылашдырыр. Шоко-
лад юртцйцнцн мигдары чяки цсулу иля тяйин едилир вя фаизля 
эюстярилир. 

Лявазиматлар. Лансет, чини финжан вя йа саат шцшяси, тех-
ники тярязи. 

Ишин эедиши. Техники тярязидя 200 г каьызсыз конфет чякиб 
эютцрмяли. Лансетля конфетдян шоколад юртцйцнц еля тямиз-
ляйиб айырмаг лазымдыр ки, орайа ичликдян вя ясас корпусдан 
гарышмасын. Щансы щиссядя итки аз олмушса, ону чякиб, кцтля 
фяргиня эюря икинжи щиссянин кцтляси тапылыр. 

Шоколад юртцйцнцн кцтлясини конфетин цмуми кцтлясиня 
бюлцб 100-я вурмагла шоколад юртцйцнцн фаизля мигдары та-
пылыр. 

Гцввядя олан стандарта ясасян шоколад юртцйцнцн миг-
дары 22%-дян аз олмамалыдыр. 

 

6.6.3. Конфетлярдя нямлийин тяйини 
 

Конфет кцтлясинин тяркибиндян асылы олараг нямлик йа гу-
рутма вя йа да рефрактометр цсулу иля тяйин олунур. 

Яэяр мящсулун тяркибиндя йаь, сцд вя с. гарышыглар вар-
са, нямлик гурутма цсулу иля тяйин олунур. 

Шякярли-помадкалы конфетлярдя нямлик рефрактометр 
цсулу иля карамелдя олдуьу кими мцяййян едилир. 
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Тяркибиндя йаь вя сцд олан конфетлярдя вя унлу шир-
ниййат мямулатында нямлик ашаьыдакы цсулла тяйин олунур. 

Лявазиматлар. Диаметри 40-45 мм вя щцндцрлцйц 20 
мм олан гапаглы бцкс, кичик шцшя чубуг, аналитик тярязи, 
температуру низамланан гурудужу шкаф, йуйулуб кюзярдил-
миш гум. 

Ишин эедиши. Бцксцн ичярисиня бир гядяр гум тюкцб кичик 
шцшя чубугла бирликдя даими чяки алынана гядяр гурутмалы. 
Яввялжядян йахшыжа язишдириб хырдаланмыш мящсулдан бцксдя 
2-3 г 0,001 г дягигликля чякиб шцшя чубуьун кюмяклийи иля 
гумла гарышдырмалы. 

Унлу ширниййатдан ися 5 г 0,01 г дягигликля чякиб гум-
суз (йаьлы-кремли торт вя пироъналардан башга) бцксдя гу-
рутмаг олар. 

Бцксц мящсулла бирликдя истилийи 1300Ж олан гурудужу 
шкафда 50 дяг гурудуруг. Унлу ширниййатда ися гурутма 40 
дяг апарылыр. Гурутдугдан сонра бцксцн гапаьыны чох да 
кип юртмядян ексикаторда 30 дяг сойудуруг. Бцксцн га-
паьыны кип баьлайыб чякирик. 

Нямлийин фаизля мигдарыны (Х) ашаьыдакы дцстур васитя-
силя щесаблайырлар: 

( )
D

DD
X

10021 ⋅−
=  

бурада, Д1 – бцксцн мящсулла бирликдя гурутмадан яв-
вялки кцтляси, г-ла; 

 Д2 – бцксцн мящсулла бирликдя гурутдугдан сонракы 
кцтляси, г-ла; 

 Д – мящсулун кцтляси, г-ла. 
Гейд: Гяннады мямулатында нямлийи тяйин етдикдя гу-

рудужу шкафын истилийи мцяййян олунмушдан (1300Ж) ±20Ж-
дян артыг кянарлаша билмяз. 

Конфетлярин нямлийи ясас кцтлясиндян асылы олараг дяйишир. 
Мейвяли конфетлярин нямлийи 24%, чалма конфетлярдя 24%, 



 337

помадкалы конфетлярдя 12-14%, фындыглы конфетлярдя ися 3%-
дян чох олмамалыдыр. 

ГЕЙД. Конфетлярдя шякярин мигдары карамелдя олдуьу 
кими, йаьын мигдары ися шоколад мямулатында олдуьу кими 
тяйин едилир.  

 Бу эюстярижиляр стандартын вя ресептуранын эюстя-
рижиляриня уйьун олмалыдыр. 

Тядгигат нятижяляринин лабораторийа дяфтяриня йа-
зылыш формасы ашаьыдакы жядвялдя верилмишдир. 

 

Сыра 
сайы 

Кейфиййят 
 эюстярижиси 

Стандарт  
эюстярижиси 

Тядгигат  
нятижяси 

1. Конфетин органолеп-

тики эюстярижиляри 

  

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Формасы вя рянэи   

1.3. Дад вя ийи   

2. Физики-кимйяви  

эюстярижиляр 

  

2.1. Конфетлярдя шоколад 
юртцйцнцн мигдары, %-
ля 

  

2.2. Конфетин нямлийи, %-ля   

2.3. Цмуми шякярин  
мигдары, %-ля 

  

2.4. Йаьын мигдары, %-ля   

 
Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 
1. Конфет кцтляси щансы цсулларла формаланыр? 
2. Ширялянмиш конфетлярин чешидини сяжиййяляндирин. 
3. Щансы конфет ширяляриндян истифадя олунур? Конфетин 

кейфиййяти цчцн онларын ящямиййяти. 
4. Конфет кцтлясинин нювлярини вя онлардан щазырланан 

конфетлярин чешидини сяжиййяляндирин. 
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5. Конфетин щансы физики-кимйяви эюстярижиляри тяйин еди-
лир? 

6. Конфетдя нямлийин тяйини цсулунун мащиййяти. 
7. Конфетин кцтляси вя онун щиссяляринин нисбяти нежя 

тяйин олунур? 
8. Конфетлярин сахланылмасы шяраити вя мцддяти. 
 

6.7. Шоколад вя какао тозунун  
кейфиййятинин юйрянилмяси 

 
Шоколадын кейфиййяти мцяййян едиляркян щяр бир ачылмыш 

баьламадан ейни бир мигдар орта нцмуня эютцрцлцр вя га-
рышдырылыб 250 г мигдарында орта нцмуня айрылыр. Какао то-
зунда гарышдырылыб 250 г мигдарында орта нцмуня айрылыр. 
Какао тозундан ися 200 г мигдарында орта нцмуня 
эютцрцлмялидир. Органолептики цсулла какао тозунун харижи 
эюрцнцшц, хырдаланма дяряжяси, дад вя ийи, шоколад мямула-
тында консистенсийасы вя гурулушу мцяййян олунур. 

Лабораторийада какао тозунун нямлийи, кцлц, селлцло-
занын мигдары, йаьы, дямир гарышыьы вя суспензийанын да-
вамлылыьы тяйин олунур. 

Тапшырыглар. 
1. Шоколад вя какао тозунун органолептики эюстяри-

жиляринин тяйини. 
2. Суспензийанын давамлылыьынын тяйини. 
3. Какао тозунда йаьын рефраксийа ямсалына эюря тяйини. 
4. Какао тозунда пЩ-ын тяйини. 
5. Какао тозунда хырдаланма дяряжясинин тяйини. 
ГЕЙД. Шоколад мямулатынын нямлийи вя шякярин 

мигдары конфет вя карамел мямулатында олдуьу кими тяй-

ин едилир. 
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6.7.1. Шоколад вя какао тозунун органолептики  
эюстярижиляринин тяйини 

 
Шоколадын харижи эюрцнцшц 18-200Ж-дя мцяййян едилир. 

Бу заман шоколадын сятщинин вязиййятиня, парылдамасына, 
лякя вя габаржыьын олмасына фикир верилир. Какао тозунун ха-
рижи эюрцнцшц йохландыгда онун биржинсли олмасына вя рян-
эиня фикир верилир. 

Дад вя ийи тяйин етмяк цчцн какао тозундан ички ща-
зырланыр. 4 г какао тозу эютцрцб цзяриня 6 г шякяр тозу вя 5 мл 
сойуг ичмяли су тюкяряк йахшы гарышдырылыр вя 95 мл гайнар су 
ялавя едиб какао биширилир. Алынмыш какао ичкиси сойудугдан 
сонра дад вя ийи мцяййян едилир. 

Шоколадын консистенсийсы вя гурулушу 16-180Ж-дя мцяй-
йян едилир. Шоколадын тяркибиндя ири шякяр вя какао щиссяжикляри 
олмамалы, кясикдя ися гурулушу ейнижинсли олмалыдыр. 

 

6.7.2. Суспензийанын давамлылыьынын тяйини 
 

Какао тозундан щазырланмыш ички суспензийадан ибарят-
дир. Чцнки дуру фазада какао тозунун бярк дяняляри асылы щал-
да олур. Щямин какао дяняляри дуру фазада ня гядяр чох гала 
билярся, о гядяр кейфиййяти йцксяк олур. 

Лявазиматлар. 40-50 мл-лик чини финжан, 100 мл-лик силиндр, 
120-200 мл-лик кимйяви стякан, гашыг, техники тярязи. 

Ишин эедиши. Чини финжана техники тярязидя 4 г какао тозу 
чякиб цзяриня 6 г шякяр тозу вя 5 мл ичмяли су тюкцрцк. Чини 
финжандакы кцтляни гарышдыра-гарышдыра 95 мл гайнайан суйа 
ялавя едирик. Бишириб гуртардыгдан сонра саата бахыб стяканын 
дибиндя чюкцнтц ямяля эялмясини йохлайырыг. Яэяр 2 дяг ярзин-
дя нязяря чарпажаг дяряжядя чюкцнтц ямяля эялмязся, демяли 
суспензийа давамлыдыр. 
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6.7.3. Какао тозунда йаьын рефраксийа ямсалына эюря тяйини 
 
Бу цсул какао тозундан башга, шоколад вя шоколад ширяси, 

марсипан вя фындыг ичликли конфетляр цчцн дя тятбиг олуна биляр. 
Мящсулда йаьын мцяййян мигдарда монобромнафталин 

вя йа монохлорнафталинля айырырлар. Щялледижинин вя йаь 
мящлулунун шцасындырма ямсалыны тяйин етмякля йаьын фаизля 
мигдарыны щесаблайырлар. 

Лявазиматлар вя реактивляр. Универсал рефрактометр, диа-
метри 7 см-дян бюйцк олмайан щявянэдястя, диаметри 3 см-
дян бюйцк олмайан гыф, 25-30 мл-лик стякан, 0,02 мл бюлэцлц 
олан 2 мл-лик микропипетка, филтр каьызы, щигроскопик памбыг, 
монобромнафталин вя йа монохлорнафталин. 

Ишин эедиши. Аналитик тярязидя 1 г какао тозу чякиб (яэяр 
мящсулун тяркибиндя 30% йаь оларса – 0,5 г, 10%-дян аз олар-
са – 1,5 г эютцрцлцр) чини щявянэдя 2-3 дяг язишдирилир. Сонра 
юлчцлц пипетка иля 2 мл монобромнафталин ялавя едиб биржинсли 
мящсул алынана кими гарышдырылыр. Алынмыш кцтля кичик гюфрялян-
миш филтрдян сцзцлцр, филтрат стякана вя йа саат шцшясиня йыьылыр. 
Универсал рефрактометрин кюмяклийи иля тямиз монобромнафте-
линин вя филтратын шцасындырма ямсалы (200Ж-дя) тяйин едилир. Щяр 
мящсул цчцн иш 2-3 вя даща чох тякрар едилиб орта щесаби 
гиймят тапылыр. 

Йаьын мигдары фаизля (Х) ашаьыдакы дцстур васитясиля ще-
сабланыр: 

100⋅
−

−
⋅

⋅
=

jrj

rjrjr

nn

nn

D

dV
X  

бурада, Вр – эютцрцлмцш монобромнафталинин мигдары, 
мл-ля; 

 дъ – 200Ж-дя хцсуси чякиси (6.5. сайлы жядвялдян 
эютцрцлцр); 

 нр – монобромнафталинин рефраксийа ямсалы; 
 нръ – йаьын монобромнафталиндя рефраксийа ямсалы; 
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 нъ – йаьын рефраксийа ямсалы (6.5. сайлы жядвялдян 
эютцрцлцр); Д – мящсулун кцтляси, г-ла. 

 
Жядвял 6.5. 

 

Йаьларын  
ады 

Эюстярижиляр  

нъ дъ 

Какао йаьы 1,4647 0,913 
Кцнжцт йаьы 1,4730 0,919 
Эцнябахан йаьы 1,4736 0,924 
Кяря йаьы 1,4605 0,920 
Маргарин йаьы 1,4690 0,923 
Арахис йаьы 1,4696 0,914 
Сойа йаьы 1,4757 0,922 

 
Щесаблама заманы гяннады сянайесиндя даща чох ишля-

дилян йаьларын хцсуси чякиси вя рефраксийа ямсалыны 6.5. сайлы 
жядвялдян эютцрмяк олар. 

ГЕЙД: Яэяр мящсулун тяркибиндя 2 вя даща чох йаь га-
рышыьы варса, о заман йаьы айырыб (ефирля) онун рефраксийа ям-
салыны тяйин едирляр. Хцсуси чяки бу заман 0,925 эютцрцлцр. 

Какао тозунда йаьын мигдары 18%-дян аз олмамалыдыр. 
 

6.7.4. Какао тозунун пЩ-нын тяйини (ГОСТ 5898-74) 
 

Какао тозу 2 нювдя истещсал едилир. Гяляви (поташ вя йа 
НаЩЖО3-ла) иля емал едилмиш (препарат щалына салынмыш) вя 
ади (емал едилмямиш). Гяляви дузлары иля емал нятижясиндя щялл 
олан ашы маддялярин мигдары азалыр, какао тозунун цзви тур-
шулары нейтраллашыр, сярбяст йаь туршулары гисмян азалыр. Емал 
едилмиш какао тозу бир гядяр гырмызы чаларлы тцнд рянэя, чох 
щисс олунан кяскин хошаэялян ийя малик олуб, ондан щазырла-
нан ички даща чох давамлыдыр. Гяляви иля емал нятижясиндя 
какао тозунун туршулуьу азалыр, пЩ эюстярижиси 6,8-7,1-я гя-
дяр артыр. 



 342

Какао тозундан щазырланмыш мящлулда (суспензийада) 
индикатор цсулу иля титрлянян туршулуьу тяйин етмяк мцмкцн 
дейилдир. Она эюря дя какао тозундан щазырланмыш мящЛу-
лун актив туршулуьу (мящлулда щидроэен ионларынын гатылыьы), 
йяни пЩ эюстярижиси потенсиометр цсулу иля тяйин олунур. 
Емал едилмиш какао тозунун гялявилийи арзуолунмаздыр, она 
эюря дя пЩ эюстярижиси стандартларда нормалашдырылыр. 

Лявазиматлар. Потенсиометр, 150-200 мл-лик кимйяви стя-
кан, истилийи 700Ж олан су, шцшя чубуг, техники тярязи, какао 
тозу. 

Ишин эедиши. 5 г какао тозу истилийи 700Ж олан 50 мл су иля 
кимйяви стяканда гарышдырылыр. 18-200Ж-йя гядяр сойудулур. 
Лабораторийа потенсиометринин (пЩ-метр) кюмяклийи иля ка-
као тозунун пЩ эюстярижиси тяйин олунур. Бу заман щазыр-
ланмыш мящлулун чюкцнтц вериб-вермямясинин ящямиййяти 
йохдур. Алынмыш нятижя стандарт норма иля мцгайися едилир 
вя тядгиг олунан какао тозунун емалындан асылы олараг 
нювц (чешиди) щаггында фикир сюйлянир. 

 

6.7.5. Какао тозунун хырдаланма дяряжясинин тяйини 
 

Какао тозу щиссяжикляри ня гядяр хырда оларса, ондан 
щазырланан ичкинин (суспензийанын) давамлылыьы бир о гядяр 
чох олар. Она эюря дя стандартларда какао тозуну яляйян 
заман ялякдя галан галыьын мигдары нормалашдырылыр. 

Лявазиматлар. Техники-кимйяви тярязи, 016 вя йа 38 нюм-
ряли ялякляр, аь каьыз, какао тозу нцмуняляри. 

Ишин эедиши. 0,01 г дягигликля чякилмиш 5 г какао тозунун 
016 нюмряли метал ялякдян вя йа 38 нюмряли ипяк торлу яляк-
дян кечирирляр. Ялякляр астажа силкялянир вя аь каьыз цзяриня 
гара нюгтяляр шяклиндя какао щиссяжикляри дцшмяйяня гядяр 
ялянир. Ялядикдян сонра яляйин ичярисиндя галан какао тозу 
щиссяжикляринин кцтляси 0,01 г дягигликля мцяййян олунур. 
Какао тозунун хырдаланма дяряжяси ялякдя галан галыьа эю-
ря фаизля ашаьыдакы дцстур васитясиля щесабланыр: 
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бурада, м1 – яляйин какао щиссяжикляри иля бирликдя кцтля-
си, г-ла; 

 м2 – яляйин кцтляси, г-ла; 
 м – какао тозу нцмунясинин кцтляси, г-ла; 
38 нюмряли ялякдя 1%-дян чох галыг олмалыдыр. 
Тядгигат нятижяляринин лабораторийа дяфтяриня йазылыш 

формасы. 
Сыра 
сайы 

Кейфиййят  
эюстярижиси 

Стандарт  
эюстярижиси 

Тядгигат няти-
жяси 

1. Органолептики эюстярижиляр   

1.1. Харижи эюрцнцшц   

1.2. Хырдаланма дяряжяси, %-ля   

1.3. Дад вя ийи   

1.4. Шоколадын консистенсийасы вя 
гурулушу 

  

2. Физики-кимйяви эюстярижиляр   

2.1. Суспензийанын давамлылыьы, 
дяг. иля 

  

2.2. Йаьын мигдары, %-ля   

2.3. пЩ эюстярижиси   
 

Тядгиг олунан эюстярижиляр цзря мящсулун кейфиййяти 
щаггында ятрафлы нятижя йазмаг лазымдыр. 

Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 
1. Какао тозу нежя щазырланыр? 
2. Препарат щалына салынмыш какао тозу ади какао тозундан 

ня иля фярглянир? Щансы стандарт эюстярижийя эюря какао тозунун 
емалы щаггында фикир йеридилир? 

3. Какао тозунун суспензийасынын давамлылыьынын тяйини цсу-
лунун мащиййяти. Бу эюстярижинин пЩ эюстярижиси вя какао тозун-
дан щазырланмыш ичкинин дад мязиййятляри иля гаршылыглы ялагяси. 
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4. Какао тозунун хырдаланма дяряжяси нежя тяйин олунур? 
Бу эюстярижинин мящсул кейфиййятиня тясири. 

5. Какао тозунда йаьын мигдарынын тяйини цсулу няйя ясас-
ланыр? Стандартда бу эюстярижи цзря ня дейилир? 

6. Какао тозунун сахланылмасы шяраити вя мцддяти нежядир? 
Какао тозунун гцсурлары. 

 

6.8. Унлу гяннады мямулатынын  
кейфиййятинин юйрянилмяси 

 

Дахил олмуш партийа мал чяки иля сатыландырса, онда щяр 
ачылмыш йердян 15 ядяд мямулат эютцрцлцр. Эютцрцлмцш илк 
нцмуняляр гарышдырылыр вя 500 г мигдарында орта нцмуня 
айрылыр. 

Табагларда дахил олмуш пироъналарын щяр чешидиндян ай-
рыжа эютцрцлцр. Тортун кцтляси 500 г-а гядяр оларса – 1 ядяд, 
500 г-дан чох оларса – йарысы вя йа 1/4 щиссяси эютцрцлцр. 
Кекс вя ромлу кюкялярдян 300 г мигдарында, лакин 1 ядяд-
дян аз олмайараг нцмуня эютцрмяк лазымдыр. 

Айры-айры груп унлу гяннады мямулатынын кейфиййяти 
йохландыгда уйьун стандартлардан, техники шяртлярдян вя 
диэяр норматив-техники сянядлярдян истифадя едилир. 

Бу група дахил олан мямулат бири диэяриндян юз ямтяя 
хцсусиййятляриня эюря фярглянирляр. Одур ки, айры-айры мящ-
сулларын мцхтялиф эюстярижилярини тяйин етмяк лазымдыр. 

Лабораторийа цсулу иля гяннады мямулатынын нямлийи, 
гялявилийи (вя йа туршулуьу), бир чох мямулатларда йаьын вя 
шякярин мигдары тяйин едилир. 

Тапшырыглар. 
1. Унлу гяннады мямулатынын органолептики эюстяри-

жиляринин тяйини. 
2. Печенйенин нетто кцтлясинин (чякисинин) тяйини. 
3. Печенйенин юлчцсцнцн тяйини (ГОСТ 5807-70). 
4. Титрлямя цсулу иля гялявилийин тяйини. 
5. Унлу гяннады мямулатында йаьын тяйини. 
6. Печенйенин исланмасынын (шишмясинин) тяйини. 
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6.8.1. Унлу гяннады мямулатынын органолептики  
эюстярижиляринин тяйини 

 

Печенйелярин кейфиййяти орта нцмуня цзря гиймятлянди-
рилир вя бир мцяссисядя, бир нювбя ярзиндя истещсал олунан ей-
ни нювдя вя адда бцтцн биржинсли мямулат партийа мал адла-
ныр. Орта нцмуня ГОСТ 5904-74-я уйьун эютцрцлцр. 

Органолептики цсулла унлу ширниййат мямулатынын харижи 
эюрцнцшц (рянэи, формасы, бязянмяси, цст щиссянин вязиййяти), 
кясик щиссянин гурулушу, прйаник вя вафлилярдя ичин вязиййяти, 
дад вя ийи мцяййян едилир. 

Харижи эюрцнцшц. Мямулата бахмагла онун формасынын 
дцз олмасына, деформасийайа уьрамышларын мигдарына, сын-
мыш, партламыш, шишмиш, чатламыш, чюкмцш вя йанмыш щисся-
лярин олмасына фикир верилир. 

Дад вя ийини тяйин етдикдя хошаэялмяйян вя кянар дад вя 
ийин олмасыны, щямчинин диш алтында хрустун щисс олунмасыны 
мцяййян етмяк лазымдыр. 

 

Бцкцлмянин, маркаланманын, йыьылманын дцзэцнлцйцнцн 
гиймятляндирилмяси, печенйенин сахланылма мцддятинин 

йохланылмасы 
 

Печенйе пачкасына бахмаг йолу иля мющцрцн, шякил вя 
йазыларын айдынлыьы, етикет бойаьынын айдынлыьы вя онун бядии 
вязиййяти, етикет бойаьында ийин олуб-олмамасы, бцкцжц 
(габлашдырыжы) материалын (етикетин, сарьынын) нювц, бцкцжц 
материалда чиркин, йаь лякясинин, партламанын олмасы (вя йа 
олмамасы) мцяййянляшдирилир. 

Печенйенин габлашдырылмасынын (бцкцлмясинин) вязиййя-
ти, етикетин яйрилийи нязяря алынмагла бцкцлмянин сыхлыьы цзря 
йохланылыр. Маркаланманын дцзэцнлцйцнц вя айдынлыьыны 
компостйор вя йа етикетдя олан мющцр цзря йохлайырлар. Пе-
ченйенин бурахылыш тарихи цзря сахланманын тяминат мцддя-
тиня ямял етмя йохланылыр. Печенйенин пачкайа (вя йа диэяр 
тарайа) йыьылмасынын дцзэцнлцйц, стандарт гайдасы иля тутуш-
дурмагла йохлайырлар. 
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6.8.2. Печенйенин нетто кцтлясинин (чякисинин) тяйини 
 
Печенйе пачкасы ачылдыгдан сонра овунтусу иля бирликдя 

техники тярязидя етикетсиз вя сарьысыз 0,01 г дягигликля чякилир. 
Печенйе кцтлясинин (чякисинин) етикетдя эюстярилян кцтля-

йя уйьун эялмядийи щалда, онун кянарлашма фаизи (Х) аша-
ьыдакы дцстур цзря щесабланыр: 

( )
B

BA
X

100⋅−
=  

бурада, А – печенйенин фактики кцтляси, г-ла; 
 Б – печенйенин етикетдя эюстярилян кцтляси, г-ла. 
Щесабланмыш кянарлашма стандарт цзря йол верилян нор-

ма иля мцгайися едилмялидир. 50 г-а гядяр кцтлядя габлаш-
дырылдыгда йол верилян кянарлашма ±10%, 51-дян 400 г-а гя-
дяр кцтлядя габлашдырылдыгда ±5%, 401-500 г-да ±2,5%, 501-
1000 г-да ±1,5%, 1000 г-дан чох кцтлядя габлашдырылдыгда ися 
±1% кянарлашма ола биляр. Чяки иля сатылан печенйелярдя ва-
щид габлашдырмада кянарлашма ±0,5%-дян чох олмамалыдыр. 

 
6.8.3. Печенйенин юлчцсцнцн тяйини (ГОСТ 5807-70) 

 
Печенйенин ирилийи (юлчцсц) 5 ядяд мямулатда штагенпяр-

эарын кюмяйи иля юлчцлцр. Квадрат вя йа дцзбужаг формалы 
печенйелярин узунлуьу, ени вя галынлыьы; эирдя вя йа овал 
формалы печенйелярин ися диаметри вя галынлыьы юлчцлцр. 5 мц-
вафиг юлчмядян алынан орта узунлуг, ени, диаметр вя га-
лынлыьы стандартын тяляби иля мцгайися едилир. 

 
6.8.4. Титрлямя цсулу иля гялявилийинин тяйини 

 
Печенйелярдя гяляви реаксийа, онда бишмя заманы пар-

чаланмайан кимйяви йумшалдыжыларын (НаЩЖО3 вя 
(НЩ4)2ЖО3), щямчинин онларын парчаланмасы мящсулларынын 
(НаЖО3 вя НЩ3) олмасындан иряли эялир. Печенйелярдя (прйа-
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никлярдя, вафлилярдя вя башга мямулатларда) гяляви бирляш-
мялярин мигдаржа чохлуьу арзуолунмаздыр вя дяряжя иля ифа-
дя олунан гялявилик эюстярижиси кими стандартларда норма-
лашдырылыр. Дяряжя иля гялявилик дедикдя, 100 г мямулатда 
олан гялявилярин нейтраллашмасына сярф олунан 1 н туршу мящ-
лулунун мигдары баша дцшцлцр. Печенйелярин гялявилийи 20-дян 
артыг олмамалыдыр. Гялявилийин артыг мигдары мящсулун да-
дыны писляшдирир вя щязминя мянфи тясир эюстярир. 

Лявазиматлар вя реактивляр. 400-500 мл-лик тыхажлы конус-
вари колба, 250 мл-лик юлчцлц колба вя йа силиндр, 250-300 
мл-лик йасты дибли колба, гыф, 150-250 мл-лик конусвари колба, 
50 мл-лик пипетка, щигроскопик памбыг, щявянэдястя, 0,1 н 
сулфат вя йа хлорид туршусу, бромтимол эюйц (1 г бромтимол 
100 мл етил спиртиндя щялл едилир). 

Ишин эедиши. Яввялжядян щявянэдя нарынлашдырылмыш унлу 
ширниййат мямулатындан 25 г техники тярязидя чякиб 500 мл-
лик конусвари колбайа кечиририк. Цзяриня 250 мл дистилля суйу 
ялавя едиб йахшы гарышдырырыг. Колба вя йа банканы пробка 
иля баьлайыб щяр 10 дяг-дян бир гарышдырмаг шяртиля 30 дяг 
сахлайырыг. Вахт битдикдян сонра колбадакы гарышыьы башга 
гуру колбайа памбыгдан сцзцрцк. Алынмыш филтратдан пи-
петка иля 50 мл эютцрцб конусвари колбайа кечиририк вя 2-3 
дамла бромтимол эюйц ялавя едиб 0,1 н сулфат туршусу иля 
сарымтыл рянэ алынана кими титрляйирик. Гялявилик ашаьыдакы 
дцстур цзря щесабланыр: 

KYX ⋅⋅= 2  
бурада, Й – 5 г мящсула уйьун эялян 50 мл филтратын 

титрлянмясиня сярф олунан 0,1н туршу мящлулунун мигдары, 
мл-ля; 

 К – туршунун нормаллыг ямсалы; 
 2 – 20-йя вуруб (10 г мящсула эюря) 10-а бюлмякля (1н 

туршу мящлулуна эюря щесабламаг цчцн) алынан ямсалдыр. 
Гялявилик шякярли вя дартылмыш хямирдян печенйелярдя, 

йаьлы-шякярли печенйелярдя, гуру печенйелярдя (крекердя) вя 
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кексдя 20-дян, галетлярдя 1,50-дян, ичликсиз вафлилярдя ися 10-
дян чох олмамалыдыр. 

ГЕЙД. Печенйелярдя нямлийин тяйини конфет мямула-
тында олдуьу кимидир, йалныз нарынлашдырылмыш мямулат гум-
суз гурудулур. 

 
6.8.5. Унлу гяннады мямулатында йаьын тяйини 

 
Ширниййат мямулатында йаьы екстраксийа (Сокслет цсулу) 

цсулу, йаьын рефраксийа ямсалына эюря вя йаьы щялледижийя (ди-
хлоретан вя йа хороформ) кечирмяк йолу иля тяйин едирляр. 
Какао тозунда йаьын мигдары, йаьын рефраксийа ямсалына 
эюря тяйин едилмишдир. О бири ики цсул ися йаьын чяки цсулу иля 
тяйининя ясасланыр. 

Лявазиматлар вя реактивляр. Техники тярязи, щявянэдястя, 
эерметик баьланан банка, лансет, 300 мл-лик йасты дибли кол-
ба, якс сойудужу, бюлцжц гыф, 100, 50 вя 10 мл-лик юлчцлц си-
линдрляр, 100 мл-лик колба, гурудужу шкаф, ексикатор, 1,5%-ли 
хлорид вя йа 5%-ли сулфат туршусу, хлороформ вя йа дихлоретан, 
аммиак, 1%-ли фенолфталеинин спиртдяки мящлулу. 

Ишин эедиши. Лабораторийа цчцн айрылмыш нцмунядян по-
видло, мцряббя, кишмиш вя с. оларса диггятля тямизлянмяли. 
Йердя галан щисся щявянэдя диггятля хырдаланмалы вя аьзы 
эерметик баьланан банкайа йыьылмалыдыр. 

Йаьын тяйини цчцн 10 г мящсул эютцрцлцр. Яэяр мящсулда 
йаь 10%-дян чох оларса, айрылмыш нцмуня 5 г-а гядяр азалды-
лыр. Нцмуня 0,01 дягигликля чякилир вя 300 мл-лик йасты дибли 
колбайа кечирилир. Цзяриня 100 мл 1,5%-ли хлорид туршусу (вя йа 
100 мл 5%-ли сулфат туршусу) ялавя едиб, якс сойудужу иля бир-
ляшдирдикдян сонра 30 дяг мцддятиндя алов цзяриндя гайнады-
лыр. Колбаны су алтында отаг температуруна гядяр сойудуб 
цзяриня 5 мл аммиак (хцсуси чякиси 0,91) вя 50 мл хлороформ 
вя йа дихлоретан ялавя едирик. Колбада олан гарышыьы 15 дяг 
чалхалайыб 1 саат мцддятиня сакит сахлайырыг. Бу заман айдын 
эюрцнян ашаьы хороформ вя йа дихлоретан тябягяси ямяля эялир. 
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Яэяр тябягя ямяля эялмязся, гарышыьын цзяриня йенидян 2-3 
дамла аммиак ялавя едирик. Ямяля эялян йаьлы хлороформ тя-
бягясини бюлцжц гыфда айырыб гуру колбайа сцзцрцк. 

Ишин вахтыны гысалтмаг мягсяди иля бязян гатышыьы 1 саат 
сахламаг явязиня мяркяздянгачма апаратында 2-3 дяг фыр-
ладыр вя ямяля эялмиш тябягяляри бюлцжц гыфда айырырлар. 

Алынмыш йаьлы хлороформ тябягясиндян 20 мл эютцрцб, 
гурудулуб 0,01 г дягигликля чякиси мцяййянляшдирилмиш 100 
мл-лик колбайа кечиририк. Мящлулун сцзцлмясини вя айрылма-
сыны тез апармаг лазымдыр, якс щалда щялледижинин бир щиссяси 
бухарлана биляр вя нятижя дцзэцн алынмаз. Колбадакы мящ-
лулу су щамамы цзяриндя сойудужудан истифадя едяряк го-
вур вя щялледижини айырырлар. Колбада галан йаьы 100-1050Ж-
дя 1-1,5 саат ярзиндя гурудуб, 20 дяг ексикаторда сойутду-
гдан сонра чякирик. 

Йаьын гуру маддяйя эюря фаизля мигдары (Х) ашаьыдакы 
дцстур цзря щесабланыр: 

( )
BD

DD
X

−
⋅

⋅⋅−
=

100

100

20

5010001  

бурада, Д – тядгиг олунан мящсулун кцтляси, г-ла; 
 Д0 – бош колбанын кцтляси, г-ла; 
 Д1 – гурудулмуш йаьла бирликдя колбанын кцтляси, г-ла; 
 Б – мящсулун даими чяки алынана гядяр гурудулмагла 

тяйин олунмуш нямлийи, фаизля; 
 50 – йаьы щялл етмяк цчцн эютцрцлмцш хлороформун ми-

гдары, мл; 
 20 – говулмаг цчцн эютцрцлмцш йаьлы хлороформун 

мящлулунун мигдары, мл. 
Ики паралел тящлил арасындакы фярг 0,5%-дян чох олмамалыдыр. 
Йаьын мигдары мямулатын чешидиндян асылы олараг, шя-

кярли хямирдян печенйелярдя 4-30%, дартылмыш хямирдян пе-
ченйелярдя 3-28%, йаьлы ичликли вафлидя 21,8-41,8%, помадка 
ичликли вафлидя 14,4-18,4%, пралине ичликли вафлидя ися 17,2-
31,0% олур. Тящлил заманы тапылмыш йаьын мигдары стандарт 
эюстярижийя вя ресептурайа уйьун олмалыдыр. 
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6.8.6. Печенйенин шишмясинин (исланмасынын) тяйини 
 
Печенйедя исланма вя йа шишмя, мцяййян вахт ярзиндя 

исланмыш печенйе кцтлясинин (чякисинин) гуру печенйе кцтля-
синя (чякисиня) олан нисбятиня дейилир вя фаизля ифадя олунур. 

Йахшы печенйе суда тез вя ящямиййятли дяряжядя шишир вя 
юз кцтлясини 1,5-1,3 дяфя артырыр. 

Лявазиматлар. Печенйени ислатмаг цчцн ири дярин силинд-
рик габ, метал шябякядян щазырланмыш гяфяся, кран суйу, пе-
ченйе нцмуняляри, техники тярязи. 

Ишин эедиши. Исланманы тяйин етмяк цчцн эюзжцкляринин 
диаметри 2 мм2 вя симляринин диаметри 0,5 мм олан паслан-
майан метал шябякядян щазырланан цчэюзлц гяфясдян исти-
фадя едилир. (Шякил 6.2.). 

 
 

 
Гяфяс суйа салыныр, чыхарылыр, суйу сцзцлдцкдян сонра ха-

рижи тяряфляри филтр каьызы иля силинир вя техники тярязидя чякилир. 
Щяр эюзя бир ядяд печенйе гойулуб йенидян тярязидя чякилир. 

Гяфяс печенйелярля бирликдя 2 дяг мцддятиня ичярисиндя 
200ж температуру олан суйа салыныр. Сонра гяфяс судан чыха-
рылыр, артыг суйун сцзцлмяси цчцн маили вязиййятдя 30 сан 
сахланылыр, харижи тяряфляри силинир вя исланмыш печенйелярля бир-
ликдя чякилир. 

Печенйенин шишмяси (исланмасы) фаизля (Х) ашаьыдакы 
дцстур цзря щесабланыр: 

100
12

1 ⋅
−

−
=

gg

gg
X  

Шякил 6.2. Печенйенин  
исланмасыны тяйин етмяк  

цчцн гяфяс 
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бурада, э – гяфясин исланмыш печенйелярля бирликдя кцтля-
си, г-ла; 

 э1 – гяфясин бош (суйа салындыгдан вя харижи тяряфляри  
 силиндикдян сонра) кцтляси, г-ла; 
 э2 – гяфясин исладылмамыш печенйелярля кцтляси, г-ла. 
Шякярли хямирдян печенйенин исланмасы ян азы 150%, 

дартылмыш хямирдян ися 130% тяшкил етмялидир. 
Тядгигат нятижяляринин лабораторийа дяфтяриня йазылыш формасы. 
Тядгиг олунан мямулатын чешиди____________________ 
 

Сыра 
сайы 

Кейфиййят эюстярижиси Стандарт  
эюстярижиси 

Тядгигат  
нятижяси 

1. Органолептики  
эюстярижиляр 

  

1.1. Харижи эюрцнцшц  
(алт вя цст щиссяси) 

  

1.2. Кясик щиссядя эюрцнцшц   

1.3. Дад вя ийи   

1.4. Рянэи    

1.5. Печенйенин юлчцсц вя 
формасы 

  

2. Физики-кимйяви  
эюстярижиляр 

  

2.1. Нямлик, фаизля   

2.2. Гялявилик, дяряжя иля   

2.3. Йаьын мигдары, %-ля   

2.4. Печенйенин исланмасы, 
фаизля 

  

2.5. Йаьын ажылашмасы   
 

Тядгиг олунан эюстярижиляр цзря унлу гяннады мямула-
тынын кейфиййяти щаггында ятрафлы нятижя йазмаг лазымдыр. 

Юзцнц йохламаг цчцн суаллар 
1. Унлу гяннады мямулаты щазырламаг цчцн истифадя 

олунан хаммаллара щансы тялябляр верилир? 
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2. Шякярли вя дартылмыш хямирдян печенйелярин фярглянди-
рижи хцсусиййятляри нядяр ибарятдир? 

3. Унлу гяннады мямулаты истещсалында кимйяви йум-
шалдыжылардан истифадянин мащиййяти нядир? 

4. Печенйенин формасы вя юлчцсц нежя тяйин олунур? 
5. Печенйедя гялявилийин тяйини цсулунун мащиййяти. Ня 

цчцн гялявилик нормалашдырылыр вя мящдудлашдырылыр? 
6. Унлу гяннады мямулатында йаьын мигдары щансы 

цсулла тяйин олунур? 
7. Унлу гяннады мямулатынын габлашдырылмасы, сахланыл-

масы шяраити вя тяминатлы мцддяти. Гцсурлары. 
 
 



 353

Мящсулларын ялифба – ад эюстярижиси 
  

А 
 
Аь шякяр 42 
Ахродекстрин 8,11 
Акасийа балы 94 
Агар 116 
Агароид 116 
Алгинат натрий 117 
α– амилаза 9 
Амилодекстрин 8,11 
Амилопектин 9,10 
Амилоза 9,10 
Аспортам 73 
Ашхана шярбятляри 37,71 
 Ашы маддяляри 169 
Атсесулфам К 74 
Азярбайсан ширниййаты 282 
 - чешиди 285-298 
 - хаммалы 282 
 - истещсалы 283 
 - кейфиййят эюстярижиляри 289 
 - кимйяви тяркиби 284 
 - габлашдырылмасы 291 
 - сахланылмасы 291 
 
Б 
 

 
Бал 76 
 - чешиди 92-94 
 - кейфиййят эюстярижиляри 99 
 - кимйяви тяркиби 79-85, 106 
 - габлашдырылмасы 107 
 - маркаланмасы 108 
 - тяснифаты 93 
 - сахланылмасы 108 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 104-105 
 β - амилаза 9 
Балын ямяляэялмяси 88 

Балын ферментляри 82 
Балын кейфиййятини формалаш-
дыран амилляр 87 
Балын гыжгырмасы 109 
Балын минерал маддяляри 80 
Балын юзлцлцйц 103 
Балын йетишмяси 89 
 
 Ж 
 
Жжем 150 
Жюкя балы 94 
Жювщярляр 120 
 
 Ч 
 
Чичяк нектары 87 
Чуьундур 52 
Чуьундур шякяри 54 
Чуьундур йонгарындан 
 шякярин айрылмасы 57 
 
 Д 
 
Дефекасийа 58 
Декстринляр 11 
Диффузийа ширяси 57 
Драъе 212 
Драъеляшдирян газан 212 
Драъеляшдирмя 212 
Дурулашдырыжылар 122 
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Е 
 

Емулгаторлар 122 
Енобойа 117 
Еритродекстрин 11 
 
 Я 
Яридилмиш бал 97 
Ятирли маддяляр 120 
 
 Ф 
 
Фосфат консентратлары 36 
Фосфатлы нишаста 35 
Фурселларан 116 
Фурселйарийа(йосун) 116 
Фруктоза 70 
Фруктозанын щялл олмасы 37 
 

 Э 
 

Эярзянэи балы 95 
Эцнябахан балы 94 
 

 
 Щ 
 

 
Щалва 218 
Щялл олан реактив нишастасы 35 
Щялмяшик 129 
Щялмяшик ямяляэялмя просеси 130 
Щигроскопиклик 
 
 Х 
 
Хямирин йоьрулмасы 239 
Хлорофилл 118 
Хцсуси тяйинатлы гяннады 
мямулаты 228 
 - мцалижяви 230 
 - пящриз цчцн 229 
 - ушаг цчцн 228 

 
 
 И 
 
Индиго-кармин 19 
Инверт шякяр 49 
Ирис 213 
 
 Ъ 
 
Ъеле 152 
Ъелеямяляэятирижи маддяляр 116 
Ъелеямяляэятирижи маддялярин 
хассяляри 116 
 
 К 
 
Какао тозу 162 
Какао пахласы 164 
Какао пахласынын сортлары 164 
Какао тозу 184 
 - чешиди 184 
 - истещсалы 185 
 - кейфиййят эюстярижиляри 185 
 - кимйяви тяркиби 186 
 - габлашдырылмасы 186 
 - маркаланмасы 186 
 - тяснифаты 184 
 - сахланылмасы 186 
Карамел 186 
Карамелин бцкцлмяси 199 
Карамелен 49 
Карамелин 118 
Карамел фигурлары 201 
Карамел кцтлясинин тяркиби 194 
Карамел мямулаты 186 
 - чешиди 201 
 - истещсалы 193-196 
 - кейфиййят эюстярижиляри 203 
 - кимйяви тяркиби 189 
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 - габлашдырылмасы 207 
 - маркаланмасы 207 
 - тяснифаты 201 
 - сахланылмасы 207 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 206 
Кармин 117 
Каротин 118 
Картоф 11 
Картоф нишастасы 9 
 - истещсалы 12 
 - кейфиййят эюстярижиляри 14, 21 
 - кимйяви тяркиби 7 
 - габлашдырылмасы 39 
 - гцсурлары 24 
 - маркаланмасы 41 
 - сахланылмасы 40 
 - сортлары 22 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 24 
«Кефляндирижи» бал 94 
Кекс 250 
Кофеин 166 
Конфет мямулаты 208 
 - чешиди 211 
 - истещсалы 210 
 - кейфиййят эюстярижиляри 214 
 - кимйяви тяркиби 209 
 - габлашдырылмасы 216 
 - тяснифаты 211 
 - сахланылмасы 217 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 215 
Конфет цчцн ичлик 211 
Конфетин бцкцлмяси 216 
Конфетин ширялянмяси 211 
Кюкяляр 249 
Кюпцкямяляэятирижиляр 220 
Кюпцкямяляэятирян 
маддяляр 220 
Крекерляр 241 
Кристаллашма 194 
Ксилит 72 

Кувертйур(дуру шоколад) 178 
Кцнжцт 218 
  
Г 
 
Галетляр 241 
Галетлярин исланмасы 252 
Гарьыдалы 16 
Гарьыдалы нишастасы 16 
 - истещсалы 17 
 - кейфиййят эюстярижиляри 21 
 - кимйяви тяркиби 7 
 - габлашдырылмасы 39 
 - гцсурлары 24 
 - маркаланмасы 41 
 - сахланылмасы 40 
 - сортлары 22 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 24 
Гяннады мямулаты 113 

- хцсуси тяйинатлы 228 
- кимйяви тяркиби 188,209,235 
- мейвя-эилямейвяли 122 
- мцалижяви 230 
- ушаг цчцн 228 

Глцкоза 36,71 
Глцкозанын щяллолмасы 37 
Глцкозанын хассяляри 37 
«Гуру ятир»(прйаник цчцн) 249 
Гуру Кийев мцряббяси 151 
 
 Л  
 
Лейситин 177 
  
 
М 
 
Малс-екстракт 25 
Малтодекстрин 11 
Малтоза 8 
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Мармелад 123, 134 
Майа 238 
Мейвя-эилямейвя жювщяри 121 
Мейвя-эилямейвя пцреси 127 
Мейвя-эилямейвя ширниййаты 122 
Модификасийа едилмиш нишаста 34 
 -чешиди 34 
 - истещсалы 35 
 - кейфиййят эюстярижиляри 35 
 - кимйяви тяркиби 34, 35 
 - габлашдырылмасы 39 
 - сахланылмасы 40 
Монофлоралы бал 93 
Монпансе 201 
Моношякярляр 70,71 
Мцряббя 148 
 
 Н 
 
Набатшякилли монпансе 201 
Нишаста 7 
 - истещсалы 12, 17 
 - кейфиййят эюстярижиляри 21 
 - кимйяви тяркиби 7 
 - габлашдырылмасы 39 
 - гцсурлары 24 
 - маркаланмасы 41 
 - сахланылмасы 40 
 - сортлары 22 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 24 
Нишаста мящсуллары 25 
 - чешиди 25 
 - истещсалы 25 
 - кейфиййят эюстярижиляри 25 
 - кимйяви тяркиби 7 
 - габлашдырылмасы 39 
 - сахланылмасы 40 
Нишаста дяняляринин гурулушу 9 
Нишастанын щидролизи 8 
Нишастанын хассяляри 10 

  О 
 

Осмофил майалар 238, 241 
Оксиметилфурфурол 315 
 

 Ю 
Юзбашына сцзцлмцш бал 97 
  

 П 
 

Палда ямяляэятирижи нишаста 34 
Памбыг балы 94 
Парча бал 97 
Пастила 136 
Патка 26 
 - чешиди 29-31 
 - истещсалы 27 
 - кейфиййят эюстярижиляри 29 
 - кимйяви тяркиби 28 
 - габлашдырылмасы 39 
 - сахланылмасы 40 
Печенйеляр 233 
 - чешиди 240 
 - истещсалы 238-240 
 - кейфиййят эюстярижиляри 243 
 - кимйяви тяркиби 235, 237 
 - габлашдырылмасы 247 
 - гцсурлары 247 
 - маркаланмасы 246 
 - сахланылмасы 246 
 - сортлары 240 
Пектин маддяляри 115 
Пектинляр 115 
Пироъналар 277 
Полифор чичяк балы 94 
Полифлоралы бал 93 
Поливитаминли бал 98 
Помадка кцтляси 210 
Повидло 151 
Прйаникляр 248 
 - чий хямирдян 249 
 - дямлянмиш хямирдян 249 
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Преслянмиш бал 97 
Протопектин 115 
Пудинг нишастасы 35 
Пудинг уну 35 
  

 Р 
 

Рафинад шякяр 59 
 - чешиди 59 
 - истещсалы 60 
 - кейфиййят эюстярижиляри 64 
 - габлашдырылмасы 68 
 - гцсурлары 67 
 - маркаланмасы 68 
 - сахланылмасы 69 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 65 
Рафинад шякярин бярклийи 64 
Рафинадлашдырылмыш шякяр  
киршаны(пудрасы) 62 
Рибофлавин 118 
Ромлу кюкяляр 251 
Рулет 251 
 

 С 
 

Сабуноту кюкц 220 
Сахароза 47 
Сахарозанын щялл олмасы 47, 48 
Сахарозанын хассяляри 48 
Сахарин 74 
Саго йармасы 32 
 - истещсалы 32 
 - кейфиййят эюстярижиляри 33 
 - габлашдырылмасы 39 
 - сахланылмасы 40 
 - сортлары 34 
Сатурасийа 58 
Сентрафуга балы 96 
Сианидин 171 
Сикломат 74 
Сорбит 71 
Сорго шярбяти 73 

Сукат(гуру мцряббя) 151 
Сулфитасийа 58 
Сцдлц бал 98 
Сцни бал 98 
Сцни бойа маддяляри 119 
 
 Ш 
 
Шабалыд балы 94 
Шанлы бал 96 
Шякяр 42 
 - хаммалы 52 
 - истещсалы 56 
 - кейфиййят эюстярижиляри 63 
 - кимйяви тяркиби 47 
 - габлашдырылмасы 68 
 - гцсурлары 67 
 - маркаланмасы 68 
 - сахланылмасы 69 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 65 
Шякяр чуьундуру 52-54 
Шякяр гамышы 52 
Шякяр истещсалынын тарихи 42  
Шякяр мящлулунун рянэи 58 
Шякяр тозу 57 
Шякяр тозунун рянэи 63 
Шякяр тозунун гурудулмасы 59 
Шякярин явязедижиляри 70 
Шякярин кристаллашмасы 59 
Шякярин гидалылыг дяйяри 47 
Шякярин нямлянмяси 69 
Шякярин рафинасийасы 62 
Шякярли шярбятляр 38 
Шярбятляр 38 
Шярбятин биширилмяси 193 
Шярг ширниййаты 222 
 - истещсалы 223 
 - кейфиййят эюстярижиляри 225 
 - кимйяви тяркиби 224 
 - габлашдырылмасы 226 
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 - сахланылмасы 226 
Шоколад 176 
- бязякли 179 
- фигурлу 179 
- ялавяли 178 
- ялавясиз 177 
- ичликли 176 
- ичликсиз 176 

Шоколад кцтляси 176 
Шоколад мямулаты 162 
 - чешиди 176 
 - хаммалы 162-164 
 - истещсалы 174 
 - кейфиййят эюстярижиляри 179 
 - кимйяви тяркиби 165-166 
 - габлашдырылмасы 181 
 - гцсурлары 182 
 - маркаланмасы 181 
 - сахланылмасы 184 
 - зярярсизлик эюстярижиляри 
Шоколад ширяси 178 
Шоколадын букети 179 
Шоколадын хараб олмасы 184 
 

 Т  
 

Тартразин 120 
Тябии бал 76 
Тябии бойа маддяляри 117 
Тябии гырмызы бойа 117 
Теобромин 168 
Тортлар 262 
- чешиди 276 
- кейфиййят эюстярижиляри 279 
- кимйяви тяркиби 264-265 
- сахланылмасы 281 
Тцтцн балы 94 
  

У 
 

Унлу гяннады мямулаты 231 
Унлу милли ширниййатлар 286 
Унлу шярг ширниййаты 288-290 
Унлу ширниййат 233 
 
 В 
 

Вафли мямулаты 251 
 - чешиди 256 
 - хаммалы 254 
 - истещсалы 255 
 - кейфиййят эюстярижиляри 256 
 - кимйяви тяркиби 252 
 - габлашдырылмасы 260 
 - гцсурлары 258 
 - маркаланмасы 261 
 - сахланылмасы 261 
 - тяснифаты 255 
  
 Й 
 

Йаь аьармасы 182 
Йаьлы-шякярли печенйе 242 
Йеркюкц балы 97 
Йейинти бойалары 117 
Йейинти туршулары 121 
«Йумшаг конфетляр» 212 
 

  
 
 
З 
 
Зефир 136 
Зцлали маддяляр 218 
«Зцлаллы кцтля» 220
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Истифадя олунмуш ясас ядябиййат 
 

1. Я.И.Ящмядов, Н.С. Мустафайев « Нишастанын, шякярин 
вя гяннады мямулатынын ямтяяшцнаслыьы». Дярс вясаити, Бакы, 
Д.Бцнйадзадя ад. АзХТИ-нин няшриййаты, 7,0 ч/в. 1983.  

2. Н.Х.Мусайев.«Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын ня-
зяри ясаслары» Дярслийин елми редактору проф. Я.И.Ящмядов 
Бакы, «Чашыоьлу» 2005. 23 ч.в.,368 сящ. 

 3. Я.И.Ящмядов, Н.Х.Мусайев «Ярзаг малларынын кей-
фиййятинин експертизасы» Дярслик, 1 щисся. Битки мяншяли ярзаг мал-
ларынын експертизасы.Бакы, «Чашыоьлу»,2005, 35,5 ч.в. 568 сящ.  

4. Я.И.Ящмядов. «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы». Дярс-
лик. 2-жи няшри. «Игтисад Университети» няшриййаты. Бакы, 2006, 
30 ч.в., 480 сящ. 

5. Щцсейнов А.Я. «Битки мяншяли ярзаг маллары ямтя-
яшцнаслыьы практикуму» (Дярс вясаитинин елми редактору 
проф. Я.И.Ящмядов). «Игтисад Университети» няшриййаты. Бакы, 
2007, 17 ч.в., 262 сящ. 

 
Тювсиййя олунан ялавя ядябиййат 

 
6. Я.И.Ящмядов. «Шяки ширниййаты». Бакы, Азярбайжан 

Дювлят няшриййаты, 1970, 2,0 ч/в. 
7. Я.И.Ящмядов. «Азярбайжан кулинарийасы». Азярбайжан, 

рус вя инэилис дилляриндя. Бакы, «Ишыг» няшриййаты, 1987,1990, 
1997, 28 ч/в. 

8. Я.И.Ящмядов. «Мцряббяляр», Азярбайжан, рус вя ин-
эилис дилляриндя. Бакы, «Ишыг» няшриййаты, 1989. 1,2 ч/в. 

9. Я.И.Ящмядов. «1002 ширниййат». Йенидян ишлянмиш 
икинжи няшри. Бакы, «Эянжлик» няшриййаты, 2010. 395 сящ. 

10. Я.И.Ящмядов. «Дадлы вя ляззятли хюряклярин сирри», 
Азярбайжан енсиклопедийасы няшриййат полиграфийа бирлийи. 
Бакы, 1995, 20,14 ч/в.  
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11. Я.И.Ящмядов. «Азярбайжан кулинарийасынын инжи-
ляри». Бакы, «Елм» 1997, 21,5 ч/в.  

12. 14. Я.И.Ящмядов. «Мцасир Азярбайжан мятбяхинин 
хюрякляри» Бакы, «Гисмят», 2006, 400 сящ. 25 ч.в. 

13. Я.И.Ящмядов., Н.Х.Мусайев «Битки мяншяли ярзаг 
маллары ямтяяшцнаслыьы» курсу цзря лабораторийа ишляринин 
йериня йетирилмясиня даир методики эюстяришляр. Бюлмя: «Ниша-
ста, шякяр, бал вя гяннады маллары». Бакы, «Чашыоьлу» ЕИФ. 
1997, 3,0 ч/в.  

Рус дилиндя 
 

14. Ахмедов А.И. «Азербайджанские сладости и на-
питки», в книге –«Книжка-сладкоежки», Государственная 
книжная палата Азербайджана, Баку, 1993, 1,0 п/л. 

15. Гусейнов А.А. «Изучение рационального использо-

вания растительного сырья Азербайджана при производ-

стве хлебобулочных и мучных кондитерских изделий» 

(Научный редактор монографии проф. Ахмедов А.И. Баку, 

«Сабах», 2002, 167 стр.,7,15 п.л. 

16.  Салун И.П. и др. Товароведение зерномучных и 

кондитерских товаров. М. Экономика. 1985. 

17.  Справочник товароведа прод.товаров. Том II. М. 

Экономика. 1987. 

18.  Химический состав пишевых продуктов. Под 

ред.акад.Покровского А.А. Пишепром. 1976. 

19.  Химический состав пишевых продуктов. Под ред. 

М.Ф.Нестерина и И.М.Скурихина. М. Пишевая про-

мышленность. 1979. 

20. Шепелев А.Ф. и др. Товароведение и экспертиза 
кондитерских товаров. Издательский центр «Март». Рос-
тов-на-Дану. 2001. 

21. Шепелев А.Ф. и др. Товароведение и экспертиза 
вкусовых и кондитерских товаров. Издательство «Фе-
никс». Ростов-на-Дану. 2002. 
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М Ц Н Д Я Р И Ж А Т 
Юн сюз………………………………………………….. 
Ы Фясил. Нишаста вя нишаста мящсуллары (проф. Я-C.И.Яhmяdov).. 
1.1. Нишаста вя нишаста мящсулларынын кимйяви тяркиби вя 
гидалылыг дяйяри…………………………………………… 
1.2. Картоф нишастасынын хаммалы вя истещсалы…………... 
1.3. Гарьыдалы нишастасынын хаммалы вя истещсалы……….. 
1.4. Нишастанын кейфиййятиня верилян тялябляр……….… 
1.4.1. Нишастанын зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары…. 
1.5. Нишаста мящсулларынын тяснифаты вя чешиди………… 
1.5.1. Патка, тяйинаты цзря чешиди………………………… 
1.5.2. Саго йармасы……………………………………… 
1.5.3. Модификасийа едилмиш нишаста мящсуллары………… 
1.5.4. Глцкоза вя ашхана шярбятляри…………………….. 
1.6. Нишаста вя нишаста мящсулларынын кейфиййятини го-
руйан амилляр…………………………………………….. 
ЫЫ Фясил. Шякяр вя сцни ширин маддяляр (проф. Я-C.И.Яhmяdov).. 
2.1. Шякяр истещсалынын тарихи вя мцасир вязиййяти………. 
2.2. Шякярин гидалылыг дяйяри вя сахарозанын хассяляри…. 
2.3. Шякярин кейфиййятини формалашдыран амилляр……….. 
2.3.1. Шякяр истещсалы цчцн ясас вя йардымчы хаммаллар.. 
2.3.2. Шякяр истещсалынын ясас технолоъи схеми вя айры-
айры просеслярин мящсул кейфиййятиня тясири…………….. 
2.3.2.1. Тоз шякярин истещсалы……………….……………. 
2.3.2.2. Рафинад гяндинин истещсалы……………………… 
2.4. Шякярин чешиди вя кейфиййят эюстярижиляри……………. 
2.5. Шякярин зярярсизлик эюстярижиляри вя гцсурлары………. 
2.6. Шякярин кейфиййятини горуйан амилляр……………… 
2.7. Шякярин явязедижиляри, онларын тяркиби вя истифадяси… 
ЫЫЫ Фясил. Тябии вя сцни бал (проф. Я-C.И.Яhmяdov)……… 
3.1. Балын кимйяви тяркиби, гидалылыг дяйяри вя физиолоъи 
ящямиййяти……………………………………….……….. 
3.2. Балын кейфиййятини формалашдыран амилляр………….. 
3.3. Балын алынма мянбяляриня вя емалына эюря чешиди…. 
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3.4. Сцни бал…………………………………................... 
3.5. Балын ясас кейфиййят вя еколоъи тямизлик эюстярижиляри… 
3.6. Балын кейфиййятини горуйан амилляр………………… 
3.6.1. Балын сахланылмасы заманы тяркибиндя баш верян 
просесяр…………………………………………………... 
ЫВ Фясил. Шякярли гяннады мямулаты (проф. Я-C.И.Яhmяdov)…. 
Гяннады мямулатынын тяснифаты…………………….……. 
Гяннады мямулаты истещсалы цчцн хаммаллар……….…. 
4.1. Мейвя-эилямейвя ширниййаты………………………… 
4.1.1. Мармелад-пастила мямулатынын кимйяви тяркиби 
вя гидалылыг дяйяри……………………………………….. 
4.1.2. Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййятини фор-
малашдыран амилляр………………………………………. 
4.1.3. Мармелад мямулатынын тяснифаты вя чешиди………. 
4.1.4. Пастила мямулатынын тяснифаты вя чешиди………….. 
4.1.5. Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййят эюстяри-
жиляри вя гцсурлары………………………………………… 
4.1.6. Мармелад-пастила мямулатынын кейфиййятини го-
руйан амилляр…………………………………………….. 
4.1.7. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кимйяви тяркиби вя 
гидалылыг дяйяри…………………………………………… 
4.1.8. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын тяснифаты вя чешиди…. 
4.1.9. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын органолептики эюс-
тярижиляри…………………………………………………… 
4.1.10. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын физики-кимйяви 
эюстярижиляри……………………………………………….. 
4.1.11. Мейвя-эилямейвя ширниййатынын кейфиййятини го-
руйан амилляр…………………………………………….. 
4.2. Шоколад вя какао тозу…………………………..… 
4.2.1. Шоколад вя какао тозу истещсалы цчцн хаммал…. 
4.2.2. Какао пахласынын кейфиййят эюстярижиляри вя ким-
йяви тяркиби……………………………………………….. 
4.2.3. Какао пахласынын кейфиййятжя гиймятляндирилмяси…. 
4.2.4. Шоколад мямулаты………………………………… 
4.2.4.1. Шоколадын истещсалы……………………………… 
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4.2.4.2. Шоколадын тяснифаты вя чешиди………………...…. 
4.2.4.3. Шоколадын кейфиййят эюстярижиляри………………. 
4.2.4.4. Шоколадын кейфиййятини горуйан амилляр………. 
4.2.5. Какао тозу……………………………………… 
4.2.5.1. Какао тозунун кейфиййят эюстярижиляри………… 
4.2.5.2. Какао тозунун кейфиййятини горуйан амилляр… 
4.3. Карамел мямулаты………………………………….. 
4.3.1. Карамел мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг 
дяйяри………………………………………………...…… 
4.3.2. Карамел мямулатынын кейфиййятини формалашдыран 
амилляр………………………………………………….. 
4.3.3. Карамел мямулатынын тяснифаты вя чешиди………… 
4.3.4. Карамел мямулатынын кейфиййят вя еколоъи тямиз-
лик эюстярижиляри…………………………………………… 
4.3.5. Карамел мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр.. 
4.4. Конфет мямулаты……………………………………. 
4.4.1. Конфет мямулатынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг 
дяйяри…………………………………………………… 
4.4.2. Конфет мямулатынын тяснифаты вя чешиди…………... 
4.4.3. Конфет мямулатынын кейфиййятинин органолептики 
эюстярижиляри……………………………………………….. 
4.4.4. Конфет мямулатынын кейфиййятинин физики-кимйяви 
эюстярижиляри……………………………………………….. 
4.4.5. Конфет мямулатынын зярярсизлик эюстярижиляри…….. 
4.4.6. Конфет мямулатынын кейфиййятини горуйан амилляр.. 
4.5. Щалва вя шярг ширниййаты…………………………….. 
4.5.1. Щалва мямулаты…………………………………… 
4.5.2. Шярг ширниййаты…………………………………….. 
4.5.3. Шярг ширниййатынын кейфиййят эютярижиляри…………. 
4.5.4. Шярг ширниййатынын кейфиййятини горуйан амилляр… 
4.5.5. Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты………………. 
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Мцяллифляр щаггында мялумат 
 

Проф. Ящмядов Ящмяд-Жабир Исмайыл оьлу 6 феврал 
1942-жи илдя Шякидя анадан олмушдур. Орта мяктяби битир-
дикдян сонра Бакы Тижарят-Кулинар Шаэирдлийи мяктябиндя 
охумуш (сентйабр-1958 - март-1960), 7-жи дяряжяли гяннадчы 
ихтисасына йийяляниб Шяки Йейинти комбинатында гяннадчы 
устасы (апрел 1960-нойабр 1961), ейни заманда Шяки шящяр 3 
сайлы орта мяктябиндя гяннадчылыг üзря истещсалат тялими 
устасы (мцяллим) вязифясиндя ишлямишдир.  

Орду сыраларында хидмят дюврцндя (нойабр 1961-ав-
густ 1964) яввялжя ясэяр йемякханасында, сонрадан щярби 
санаторийада ашбаз ишлямишдир. О, 1964-жц илдя С.М.Киров 
адына Азярбайжан Дювлят Университетинин Ямтяяшцнаслыг 
факултясиня дахил олмуш, 1968-жи илдя Д.Бцнйадзадя адына 
Азярбайжан Халг Тясяррцфаты Институтуну «Ярзаг маллары 
ямтяяшцнаслыьы вя тижарятин тяшкили» ихтисасы цзря фярглянмя 
диплому иля битирмишдир.  

Истещсалатдан айрылмагла «Йейинти мящсуллары ямтяяшц-
наслыьы» ихтисасы цзря аспирантурада охумуш (декабр 1968-
декабр 1971), «Азярбайжанда бежярилян зяфяранын ямтяяшц-
наслыг хассяляринин юйрянилмяси» мювзусунда намизядлик 
диссертасийасы мцдафия едяряк «техники елмляр намизяди» 
алимлик дяряжяси диплому алмышдыр. 

1971-жи илдян али мяктябдя яввялжя ассистент, баш мцял-
лим (1973), досент (1978), декан мцавини (1977-1983), де-
кан (1984-1987) вя мцхтялиф институтларын Елми шураларында 
дюрд дяфя сечилмякля (1983, 1991, 1996, 2006) кафедра мцди-
ри вязифяляриндя ишлямишдир. Цмумиййятля 30 илдян чохдур ки, 
али мяктябдя рящбяр вязифялярдя ишляйир. 2001-жи ил ийун айынын 
5-дя Азярбайжан Дювлят Игтисад Университетинин Елми Шура-
сынын гярары иля она «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы» кафе-
драсы цзря профессор елми ады верилмишдир. 

Илк елми мягаляси III курсда охуйаркян 1967-жи илдя, 
«Шяки ширниййаты» адлы илк китабы ися 1970-жи илдя няшр олун-
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мушдур. 40 илдян артыг елми-педагоъи фяалиййяти дюврцндя 
цмуми щяжми 700 чап вярягиндян чох олан 300-дян чох елми 
ясяр , о жцмлядян 9 дярслик, 15 дярс вясаити, 27 китаб вя 
монjграфийа, 40-дан чох тядрис-методики вясаит вя програм 
няшр етдирмишдир.  

Азярбайжан, рус вя инэилис дилляриндя цч дяфя (1987, 
1990, 1997) няфис шякилдя няшр олунан «Азярбайжан кулина-
рийасы» китаб-албому, Эянж аилянин енсиклопедийасы серийа-
сындан «Дадлы вя ляззятли хюряклярин сирри» (1995), «1001 
ширниййат» (1993, 2010), «Азярбайжан шярбятляри вя сяринляшди-
рижи ичкиляр» (1994), «Евдя консервляшдирмя» (1996), «Азяр-
байжан кулинарийасынын инжиляри» (1997), «Ядвиййяляр, гатма-
лар» (1998), азярбайжан вя рус дилляриндя айры – айрылыгда 
няшр олунан «Мцасир Азярбайжан мятбяхинин хюрякляри» 
(2006), Азербайджанская кухня (2008), Ядвиййяляр вя там-
лы гатмалар (2009) вя Азярбайжан цзцмцндян гидалы мящсуллар 
(2009), 1002 Ширниййат (2010), Тортларын щазырланмасы (2010), 
Азярбайжан чайы (2010) китаблары эениш охужу кцтлясинин 
ряьбятини газанмыш вя щяр бир азярбайжанлы аилясинин столцстц 
китабына чеврилмишдир. Сон илляр ики публисистик китабы («Щажы 
Исмайыл 100» - Бакы Азярняшр 2007, 176 сящ., вя «50 ил ямяк жя-
бящясиндя», Бакы, Азярняшр 2008, 366 сящ) няшр олунмушдур. 

2002-жи илин ийунунда мярщум президентимиз Щ.Я.Яли-
йевин фярманы иля она «Ямякдар мцяллим» фяхри ады верил-
мишдир. Азярбайжан Ъурналистляр Бирлийинин цзвцдцр. Щазырда 
АДИУ «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы вя експертизасы» 
кафедрасынын мцдиридир. 2003-жц илдян «Азярсун Щолдинг» 
ширкятинин мцшавиридир. 

 Ящмяд-Жабир Ящмядов 2006-жы илин 21 декабрындан 
2007-жи ил 20 йанвар тарихи мцддятиндя Мцггяддяс Щяжж 
зийарятиндя олмушдур. 12 ийун 2010-жу илдя «Гызыл Гялям» 
Медийа мцкафатына лайиг эюрцлмцшдцр. 

 Ящмяд-Жабир Ящмядовун ики оьлу вя беш нявяси вар. 
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Дос. Щцсейнов Азяр Ядалят оьлу 18 ийун 1972-жи илдя 
Бакы шящяриндя анадан олмушдур. 1986-жы илдя Бакы Йейинти 
Сянайе Техникумуна дахил олмуш вя 1990-жы илдя «Гяннады 
мямулатларынын истещсалы» ихтисасы цзря фярглянмя диплому иля 
битирмишдир. Щямин илдя Нахчыван Дювлят Университетинин 
«Консервляшдирмянин Технолоэийасы» факультясиня дахил ол-
мушдур. 1992-жи илдян Бакы Дювлят Ямтяяшцнаслыг-Ком-
мерсийа Институтунун «Ямтяяшцнаслыг» факултясиндя тящсилини 
давам етдирмиш вя 1996-жы илдя «Йцксяк ихтисаслы ямтя-
яшцнас» диплому алмышдыр. 1998-жи илдян елми-тягигат ишини 
диссертант кими давам етдирмиш, 2001-жи илдян ися Азярбай-
жан Дювлят Игтисад Университетинин «Ярзаг маллары ямтяяшц-
наслыьы» кафедрасында яввялжя ассистент, 2006-жы илдян ися баш 
мцяллим вязифясиндя ишлямишдир. 2003-жц илдя Русийа Дювлят 
Тижарят-Игтисад Университетинин докторлуг шурасында «Азяр-
байжанда истещсал олунан чюряк-кюкя мямулатынын истещлак 
хассяляриня битки мяншяли ялавялярин тясири» мювзусунда на-
мизядлик диссертасийасы мцдафия едяряк «техники елмляр на-
мизяди» алимлик дяряжяси диплому алмышдыр. 

Щал-щазырда Аз.ДИУ-нин «Ярзаг маллары ямтяяшц-
наслыьы вя експертизасы» кафедрасынын досентидир. 25-дян чох 
елми ясярин, о жцмлядян 1 монографийа, 1 дярслик, 1 дярс вя-
саити вя бир нечя методик эюстяриш вя програмларын мцяллифи-
дир. 

Щцсейнов Азяр Ядалят оьлу евлидир, гызы вя оьлу вар. 
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